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Vorwort. 

Das Buch ist aus der Praxis entstanden und fUr die Praxis be­
stimmt. Entsprechend der Lehraufgabe zweier seiner Herausgeber war es 
urspriinglich zur Ausbildung von Diatkiichenleiterinnen vorgesehen. 1m 
Grunde genommen aber ist eine Diatkiiche ein Betrieb wie jede an­
dere Kiiche, nur daB bei der Krankenkiiche gesundheitliche Belange im 
Vordergrunde stehen, wahrend in Hotel- und Restaurationskiichen rein 
wirtschaftliche Gesichtspunkte in erster Linie interessieren. Natiirlich 
muB auch die Kranken- und Krankenhauskiiche "wirtschaften", ebenso 
wie eine Kiiche, die der Verpflegung breiter Volkskreise dient, wie 
die Fabrikkantine, die Volkskiiche und die Gaststatte der Volks­
gesundheit in hervorragendem MaBe dienlich sein sollte! Das eine 
schlieBt das andere keineswegs aus, im Gegenteil, beide sollen sich 
erganzen. Den volksgesundheitlichen Belangen muB sogar das Vorrecht 
eingeraumt werden. Denn die Gesundheit ist hochstes Gut, das zu 
gestalten, zu wahren und wiederzugewinnen die richtige Ernahrung im­
stande ist. 

Wir haben, ami verschiedenen Disziplinen kommend, in gemeinsamer 
Arbeit versucht, gesundheitliche und wirtschaftliche Gesichtspunkte in 
der Kiiche miteinander zu verquicken, so wie die ~Praxis es gebietet. 
Wir mochten wiinschen, daB unsere Arbeit iiber den Rahmen der gemein­
niitzigen Kiiche hinaus auch der denkenden Hausfrau niitzlich sein moge 
und dem Arzt, der zum Walter der V olksgesundheit berufen ist. 

Koln, im Januar 1940. 
(JORNELIUS DIENST. 
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Erster Teil. 

Un sere Nahrungsmittel. 
Gesetzliche Bestimmungen zu ihrem Schutze, Verfiilschungen, 

Kennzeichen ihrer Giite. 

Von R. SCHWAMBORN. 

Wer im Kiichenbetrieb sich vor wirtschaftlichem und gesundheit­
lichem Verlust bewahren will, muB nicht nur die Gtitezeichen unserer 
Nahrungsmittel beurteilen konnen, sondern auch tiber ihre Verfal­
schungen und tiber die gesetzlichen Verordnungen zu ihrem Schutze 
Bescheid wissen. Mit der Darstellung dieser Aufgabe befaBt sich der 
erste Teil dieses Buches. 

A. Gesetzliche Bestimmungen. 
1. Die gesetzlichen Grundlagen fiir die Beurteilung der Lebensmittel. 

Die historische Entwicklung der deutschen Lebensmittelgesetzgebung 
laBt sich bis in das 12. J ahrhundert zurtickverfolgen. Die Verfalschungen 
besonders der seltenen und wertvollen Lebensmittel nahmen im Mittel­
alter einen solchen Umfang an, daB viele Stadte sich veranlaBt sahen, 
mit scharfen Mitteln diesem Unwesen entgegenzutreten. Hier haben 
wir die Anfange der deutschen Lebensmittelgesetzge,bung zu suchen. 
Es wurden Grundsatze hinsichlich des Kaufes und Verkaufes sowie 
der Gtite der Lebensmittel aufgestellt, ihre Niederlegung erfolgte dann 
spater in den sog. Stadtarchiven. Verfalschungen 'sowie die Anwendung 
falscher MaBe und Gewichte wurden unter schwere Strafe gestellt. 

Man steckte Lebensmittelfalscher in Korbe und tauchte sie so lange 
unter Wasser, bis sie bewuBtlos wurden. Gewtirzfalscher wurden mit 
ihrem gefalschten Gewtirz lebendig verbrannt. Falscher muBten ihre 
Erzeugnisse, wie schwerspathaltiges Brot oder bleihaltigen Wein, im 
Gefangnis verzehren, bis sie starben. 

Die Kontrolle der Lebensmittel (Mehl, Brot, Schmalz, Wein, Bier) 
lag in den Handen der Ztinfte, die sich der Mithilfe solcher Personen 
bedienten, welche die Sachkenntnis fUr die Beurteilung von Lebensmitteln 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 1 



2 Gesetzliche Bestimmungen. 

und fUr die Priifung erworben hatten. Die obrigkeitliche Vorsorge 
richtete sich insbesondere auch auf den Verkehr mit Fleisch, weil gerade 
den Fleischern nach mittelalterlichen Quellen viel Unredliches nach­
gesagt wurde. 

Mit dem Untergange des alten Reiches und der mittelalterlichen 
Kultur gingen auch die gesundheitlichen MaBnahmen verloren. Die 
MiBstande im Lebensmittelverkehr nahmen daher in der 2. Halfte 
des vorigen Jahrhunderts immer mehr zu, als einerseits infolge der 
Entwicklung der Industrie und des Handels die in den GroBstadten 
angesammelten Menschen gezwungen waren, ihren Bedarf an Lebens­
mitteln dem Handel zu entnehmen und andererseits die Herstellung 
der Lebensmittel, wie Backwaren, Fleischwaren usw., fabrikmaBig 
erfolgte. In dieser Zeit bildete sich eine bliihende Zunft von Lebens­
mittelfalschern, die ihr Unwesen zum Schaden von Staat und Allgemein­
heit betrieben. Reichskanzler Fiirst BISMARCK zahlte die Lebensmittel­
falscher zu den groBten Feinden des deutschen Volkes. Eine amtliche 
Kommission von Sachverstandigen, die zum Studium der Verhaltnisse 
im Lebensmittelverkehr eingesetzt wurde, gab ihr Gutachten dahin ab, 
daB die Verhaltnisse auf dem Lebensmittelmarkt geradezu unertraglich 
geworden seien, es miiBte verhindert werden, daB der Bevolkerung 
sowohl gesundheitsgefahrliche wie auch durch Verfalschung oder 
inneren Verderb minderwertige oder wertlose Lebensmittel dargeboten 
wiirden. 

Erst dem wiedererstandenen deutschen Reich war es beschieden, eine 
neue Lebensmittelgesetzgebung zu schaffen: In dem unmittelbar nach Er­
richtung des Deutschen Reiches erlassenen Reichsstrafgesetzbuch vom 
1. Januar 1872 sind die Lebensmittel noch stiefmiitterlich behandelt. 
Auf Grund von § 367 Ziffer 7 war es verboten, verfalschte oder ver­
dorbene Getranke oder EBwaren, insbesondere trichinenhaltiges Fleisch, 
feilzuhalten und zu verkaufen. Dieser Paragraph hat den Nachteil, 
daB er sich nicht auf die Verfalschung selbst bezieht. Vor aHem aber 
war die Festsetzung der Hochststrafe von 150 RM. wenig geeignet, auf 
Falscher abschreckend zu wirken, die durch ihre Unredlichkeiten groBe 
Gewinne erzielten. Infolgedessen nahmen die Falschungen in erschrecken" 
dem MaBe zu, so daB die Regierung sich veranlaBt sah, dem 1876 ge­
griindeten Kaiserlichen Gesundheitsamt die Vorarbeiten zur Regelung 
der Nahrungsmittelgesetzgebung zu iibergeben. Das Reichsgesundheits­
amt arbeitete einen Gesetzentwurf aus, der dann nach mehrfachen 
Durchbearbeitungen und erheblichen Abanderungen als "Gesetz, be­
treffend den Verkehr mit N ahrungsmitteln, GenuBmitteln und Ge­
brauchsgegenstanden vom 14. Mai 1879" vom Reichstag angenommen 
wurde. Dieses Gesetz, das sich auch auf einige bestimmte Gebrauchs­
gegenstande, namlich Spielwaren, Tapeten, Farben, Bekleidungsgegen-



'Die gesetzlichen Grundlagen fiir die Beurteilung der Lebensmittel. 3 

stande, EB-, Trink- undKochgeschirre sowiePetroleum bezog und kurz­
weg als Nahrungsmittelgesetz bezeichnet wurde, bildete bis zum 1. Ok­
tober 1927, also 48 Jahre lang, wo es durch das "Gesetz tiber den Ver­
kehr mit Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden vom 5. Juli 1927 
(Reichsgesetzbl. I, S."134-137) ersetzt wurde, die Grundlage fUr die 
Lebensmittelkontrolle im DeutschenReich. Zur Erganzung des Nahrungs­
mittelgesetzes sind dann spater im Laufe der Jahre noch eine Reihe 
anderer Gesetze erlassen worden. 

1. Gesetz, betreffend die Verwendung von gesundheitsschadlichen 
Farben bei der Herstellung von Nahrungs- und GenuBmitteln und 
Gebrauchsgegenstanden vom 5. Juli 1887 (Reichsgesetzbl. S.277). 

2. Gesetz, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden 
vom 25. Juni 1887 (Reichsgesetzbl. S. 273) und' 22. Marz 1888 (Reichs­
gesetzbl. S. 114.) 

3. Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren 
Ersatzmitteln vom 15. Juni 1897 (Reichsgesetzbl. S. 475). 

4. Gesetz, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni 
1900 (Reichsgesetzbl. S. 547) mit zahlreichen AusfUhrungsbestim­
mungen. 

5. Gesetz tiber das Branntweinmonopol vom 8. April 1922 (Reichs­
gesetzbl. S. 405). 

6. Weingesetz vom 25. Juli 1930 (Reichsgesetzbl. I, S. 356). 
7. Das Milchgesetz vom 31. Juli 1930 mit mehreren Verordnungen 

zur AusfUhrung des Milchgesetzes (Reichsgestzbl. I, S.421). 
8. Biersteuergesetz vom 28. Marz 1931 (Reichsgesetzbl. I, S. 110)_ 
9. Das Brotgesetz vom 9. Juni 1931 (Reichsgesetzbl. I, S. 335). 
Brotmarktordnung vom 9. Mai 1935 in der Fassung vom 1. Juli1938 

(34. Anordnung Nr.3 der Hauptvereinigung der deutschen Getreide­
wirtschaft, betr. Ordnung des Brotmarktes). 

10. Das StiBstoffgesetz vom 1. Februar 1939 (Reichsgesetzbl. I, 
S. Ill) und die Verordnung tiber den Verkehr mit StiBstoff vom 27. Fe­
bruar 1939 (Reichsgesetzbl. I, S. 336). 

Neben diesen Gesetzen bestehen noch eine Reihe den Lebensmittel­
verkehr bertihrende Runderlasse, Verordnungen und Rundschreiben 
des Reichsministers des Innern, die einzeln hier anzugeben zu weit fUhren 
wtirde. SchlieBlich sind noch die vielen in den letzten J ahren zur Ge­
sundung der Lebensmittelwirtschaft und zur Hebung von Treu und 
Glauben im Lebensmittelgewerbe ergangenen Verordnungen tiber die 
Zusammenschltisse in der Lebensmittelindustrie, namlich der Mtihlen· 
industrie, Obst- und Gemtiseverwertungsindustrie, Fischindustrie usw., 
sowie die MaBnahmen auf dem Gebiete der Fleisch-, Milch-, Eier,- Fett­
und Kasewirtschaft zu erwahnen. 

1* 



4 Gesetzliche Bestimmungen. 

Besonders wichtig erscheinende Verordnungen werden noch bei 
der Beschreibung der einzelnen Lebensmittel Beriicksichtigung finden. 

Eine Sammlung aIler lebensmittelrechtlichen gesetzlichen Vor­
schri£ten ist das Werk von R. BICKEL "Lebensmittelpolizei", Verlag 
Walter Konig, Miinchen 1940. 

2. Das Lebensmittelgesetz. 
Das Gesetz iiber den Verkehr mit Lebensmitteln und Bedarfsgegen­

standen vom 5. Juli 1927 in der neuen Fassung vom 17. Januar 1936 
(Reichsgesetzbl. I, S. 17) ist ein Rahmengesetz und bildet gegenwartig 
den Grundstein des deutschen Lebensmittelrechtes. 

In § 1 werden als "Lebensmittel" die Begriffe Nahrungs- und GenuB­
'mittel zusammengefaBt und darunter verstanden aIle Stoffe, die 
dazu bestimmt sind, in unverandertem oder zubereitetem Zustande 
von Menschen gegessen oder getrunken zu werden, soweit sie nicht 
iiberwiegend zur Bereitung, Linderung oder Verhiitung von Krank­
heiten bestimmt sind. Den Lebensmitteln stehen gleich: Tabak, tabak.­
haltige oder tabakahnliche Erzeugnisse, die zum Rauchen, Kauen oder 
Schnup£en bestimmt sind. 

Arzneimittel, Heilmittel und Vorbeugungsmittel, die zum Teil 
dazu bestimmt sind, gegessen oder getrunken zu werden, gehoren mithin 
nicht zu den Lebensmitteln und unterliegen nicht den Bestimmungen 
dieses Gesetzes, wogegen andererseits die sog. "diatetischen" Nahrmittel 
(Kraftigungsmittel und Starkungsmittel) als Lebensmittel unter das 
Gesetz fallen. Tabak, tabakhaltige und tabakahnliche Erzeugnisse sind 
besonders erwahnt, weil sie von jeher zu den GenuBmitteln gerechnet 
wurden, aber nach den geltenden Bestimmungen nicht zu den Lebens­
mitteln gehoren. 

Die Bedarfsgegenstiinde sind im § 2 des Gesetzes festgelegt. 
Bedarfsgegenstande im Sinne des Gesetzes sind: 
1. EB-, Trink-, Kochgeschirr und andere Gegenstande, die dazu 

bestimmt sind, bei der Gewinnung, Herstellung,Zubereitung, Abmessung, 
Auswagung, Verpackung, Au£bewahrung, BefOrderung oder dem Gep.uB 
von Lebensmitteln verwandt zu werden und dabei mit diesen in un­
mittelbare Beriihrung kommen; 

2. Mittel zur Reinigung, Pflege, Farbung oder Verschonerung 
der Haut, des Haares, der Nagel oder der Mundhohle; 

3. Bekleidungsgegenstande, Spielwaren, Tapeten, Masken, Kerzen, 
kiinstliche Pflanzen und Pflanzenteile; 

4. Petroleum; 
5. Farben, soweit sie nicht zu den Lebensmitteln gehoren; 
6. andere Gegenstande, welche der Reichsminister des Innern be­

zeichnet. 



Das Lebensmittelgesetz. 

Der § 3 enthalt die iiberaus wichtigen hygienischen Verbote. 
Es ist verboten: 

5 

1. a) Lebensmittel fiir andere derart zu gewinnen, herzustellen, zu­
zubereiten, zu verpacken, aufzubewahren oder zu befordern, daB ihr 
GenuB die menschlicheGesundheit zu schadigen geeignet ist. 

b) Gegenstande, deren GenuB die menschliche Gesundheit zu scha­
digen geeignet ist, als Lebensmittel anzubieten, zum Verkaufe vorratig 
zu halten, feilzuhalten, zu verkauferi oder sonst in den Verkehr zu bringen. 

2. a) Bedarfsgegenstande der im § 2 Nr. 1-4,6 bezeichneten Art 
so herzustellen oder zu verpacken, daB sie bei bestimmungsgemaBem 
oder vorauszusehendem Gebrauche die menschliche Gesundheit durch 
ihre Bestandteile oder Verunreinigungen zu schadigen geeignet sind; 

b) so' hergestellte oder verpackte Bedarfsgegenstande dieser Art 
anzubieten, zum Verkaufe vorratig zu halten, feilzuhalten, zu ver­
kaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen. 

Der § 4 enthalt Verbote zum Schutze der Verbraucher vor Tauschungen 
im Handel und Verkehr. 

Es ist verboten 
1. zum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr Lebensmittel 

nachzumachen oder zu verfalschen; . 
2. verdorbene, nachgemachte oder verfalschte Lebensmittel ohne 

ausreichende Kenntlichmachung anzubieten, feilzuhalten oder zu ver­
kaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen; auch bei Kenntlichmachung 
gilt das Verbot, soweit sich dies aus den auf Grund des § 5 Nr. 5 getrof­
fenen Festsetzungen ergibt; 

3. Lebensmittel unter irrefiihrender Bezeichnung, Angabe oder 
Au~machung anzubieten, zum Verkaufe vorratig zu halten, feiizuhalten, 
zu verkaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen. Dies gilt auch, 
wenn die irrefiihrende Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung sich 
bezieht auf die Herkunft der Lebensmittel, die Zeit ihrer Herstellung, 
ihre Menge, ihr Gewicht oder auf sonstige Umstande, die fUr die Be­
wertung mitbestimmend sind. 

Von einer gesetzlichen Umschreibung der Begriffe "nachgemacht, 
verfiilscht und verdorben" ist ebenso wie im alten Nahrungsmittelgesetz 
abgesehen. Aber Wissenschaft und Rechtsprechung haben im Laufe 
der Lebensmittelkontrolle diesen Begriffen eine feststehende und all­
gemein anerkannte Auslegung gegeben. Nach Reichsgerichtsentscheid 
versteht man unter "Nachmachen eines Lebensmittels" die Herstellung 
eines Erzeugnisses, das einem bereits bekannten Lebensmittel in der 
auBeren Erscheinung ahnlich, aber nach Wesen und Gehalt nicht gleich­
wertig ist. "Nachgemacht" ist z. B. ein Himbeersirup, der keinen oder 
nur wenig natiirlichen Fruchtsaft enthalt, sondern im wesentlichen aus 
einem kiinstlichen, rot gefiirbten, aromatisierten Zuckersirup besteht. 



6 Gesetzliche Bestimmungen. 

1m Gegensatz zur "Nachmachung" gehort zum Begriff der "Vcr­
fiilschung", daD mit einer ursprunglich echten Ware eine Veranderung 
stofflicher Natur vorgenommen wurde, welche eine Abweichung vom 
normalen Zustande zur Folge hatte. Eine derartige Veranderung kann 
auf verschiedene Weise verursacht werden; einmal, indem man ein 
Lebensmittel unter Entnahme wertbestimmender Bestandteile ver­
schlechtert, z. B. Milch durch Entnahme von Sahne, weiter, indem man 
wertlose oder minderwertige Stoffe zusetzt, wie z. B. Wasser zur Milch, 
Margarine zur Butter, Mehl zur Wurst, oder indem man der Ware den 
Anschein einer besseren Beschaffenheit gibt, wie Zusatz von schwefliger 
Saure zu Hackfleisch, urn eine kunstliche RotIarbung zu erzielen, das 
Farben von Wursten, Zusatz von gelber Farbe zu Backwaren ·und Kon­
ditorwaren, urn einen hoheren Gehalt an Eiern vorzutauschen. 

Als "verdorben" ist ein Lebensmittel anzusehen, das bei der Ent­
stehung, Herstellung und Aufbewahrung solche Veranderung erlitten 
hat, daD seine Brauchbarkeit fur menschliche GenuDzwecke wesentlich 
herabgesetzt oder auch ausgeschlossen ist. Z. B.: Milch, die beim Auf­
kochen oder beim Vermis chen mit gleichen Raumteilen Alkohol von 
68 Raumhundertteilen gerinnt, oder die lediglich sauer geworden ist, 
oder Milch, die erheblich verschmutzt ist. 

Unter "irrefUhrender Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung" sind 
Anpreisungen und Angaben jeglicher Art zu verstehen, bei denen Lebens­
mittel mit den Namen von hoher bewerteten Lebensmitteln belegt wer­
den oder ihnen in irgendeiner Weise der Anschein gegeben wird, als 
ob es sich nach Herkunft, Art und Zusammensetzung urn solche hoher 
gewertete Lebensmittel handle. Beispiel: Wenn Milch anderer Tier­
arten als Milch ohne Hinweis auf die Tierart bezeichnet wird. 

Wenn ein Kaffee, der mehr als 0,08 % Koffein enthalt, als koffein­
frei bezeichnet wird. 

"Gesundheitsschadlich" ist ein Lebensmittel dann, wenn sein GenuD 
regelmaDig bei Menschen von durchschnittlicher Gesundheit eine Krank­
heit ausli:ist. 

Der § 5 des Gesetzes bietet der Reichsregierung die Moglichkeit, Ver­
bote zum Schutze der Gesundheit fUr den Verkehr mit Lebensmitteln 
und Bedarfsgegenstanden zu erlassen, die Herstellung und den V ertrie b 
bestimmter Lebensmittel von einer Genehmigung abhangig zu machen, 
die aufJere Kenntlichmachung auf Behaltern und Packungen tiber Her­
steller, Herstellungszeit, Inhalt bei Lebensmitteln zu verlangen, ferner 
Begriffsbestimmungen ftir die einzelnen Lebensmittel festzusetzen und 
Vorschriften tiber das Verfahren bei der DurchfUhrung des Lebensmittel­
gesetzes zu erlassen. 

Der § 6 behandelt die Beaufsichtigung des Verkehrs mit Lebensmitteln 
und Bedarfsgegenstanden. Die Beauftragten der Polizei haben die Be-
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fugnis, in die Raume, in denen Lebensmittel gewerbsmaBig oder fUr 
Mitglieder von Genossenschaften oder ahnlichen Vereinigungen ge­
wonnen, hergestellt, zubereitet, abgemessen, ausgewogen, verpackt, auf­
bewahrt, feilgehalten oder verkauft werden, Bedarfsgegenstande zum 
Verkaufe vorratig gehalten oder feilgehalten werden, 

1. einzutreten, 
2. dort Besichtigungen vorzunehmen, 
3. gegen Empfangsbescheinigung Proben nach ihrer Auswahl zum 

Zwecke der Untersuchung zu fordern oder zu entnehmen. 
4. Die Befugnis zur Besichtigung erstreckt sich auch auf die Ein­

richtungen und Gerate zur Beforderung von Lebensmitteln, das Recht 
zur Probeentnahme auch auf Lebensmittel und Bedarfsgegenstande, die 
an offentlichen Orten, insbesondere auf Markten, Platzen, StraBen oder 
im Umherziehen zum Verkaufe vorratig gehalten, feilgehalten oder ver­
kauft werden. 

Die weiteren Paragraphen des Lebensmittelgesetzes diirften hier 
weniger Interesse haben, da sie sich vornehmlich mit dem Vollzug des 
Gesetzes und den Strafbestimmungen befassen. Hier mag nur die auf 
Grund des § 5 des Lebensmittelgesetzes erlassene Verordnung iiber die 
auf3ere Kennzeichnung von Lebensmitteln (Lebensmittel-Kennzeichnungs­
Verordnung) yom 8. Mai 1935 (Reichsgesetzbl. I, S. 590) Erwahnung 
finden. 

Bei Lebensmitteln in Originalpackungen miissen auf den Packungen 
oder Behaltern an einer in die Augen fallen den Stelle in deutscher 
Schrift 

1. Name, Firma, Ort des Herstellers und der Herstellung, 
2. Inhalt nach handelsiiblicher Bestimmung, 
3. Inhalt nach deutschem MaB oder Gewicht zur Zeit der Fiillung 

oder nach Stiickzahl angegeben sein . 

. B. Lebensmittel aus dem Tierreich. 
3. ll'Iilch. 

I. Bewertung der Milch. 
Die Milch spielt als V olksnahrungsmittel eine sehr bedeutende Rolle 

und nimmt sowohl in der Ernahrung als auch in d()r Form daraus her­
gestellter Erzeugnisse (Butter, Kase) eine iiberragende Stellung ein. In 
Deutschland ist im allgemeinen nur die Milch von Kiihen Gegenstand 
des Marktverkehrs. Ziegenmilch und Schafmilch sind nur in geringem 
MaBe im Gebrauch. Wird Ziegenmilch in den Verkehr gebracht, so muB 
sie als solche gekennzeichnet werden. Milch, der Milch anderer Tier­
arten (Ziege, Schaf usw.) ohne Kenntlichmachung zugesetzt ist, ist als 
verfalscht im Sinne des Lebensmittelgesetzes anzusehen. Das Reichs-
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milchgesetz behandelt auch nur die Kuhmilch. Der Begriff Milch ist in 
der 1. Verordnung zur Ausfiihrung des Milchgesetzes vom 15. Mai 1931 
festgelegt. 

Milch ist das durch regelmiLBiges vollstandiges Ausmelken des Euters 
gewonnene und griindlich durchgemischte Gemelk von einer oder meh. 
reren Kiihen aus einer oder mehreren Melkzeiten, dem nichts zugefiigt 
und nichts entzogen ist. 

Nur die nachstehend aufgefiihrten Milchsorten sind Milch, auch wenn 
sie, wie im Absatz 3 aufgefiihrt, zubereitet sind: 

a) Vollmilch ist Milch, die den von der obersten Landesbehorde ge· 
stellten Mindestforderungen an ihre Zusammensetzung, besonders an 
den Fettgehalt und an das spezifische Gewicht geniigt oder, soweit 
'solche Mindestforderungen nicht gestellt werden, nicht erheblich hinter 
der Zusammensetzung zuriickbleibt, die die Milch des in Betracht kom. 
menden Verbrauchergebiets durchschnittlich aufweist. Minder., fett· 
arme oder gleichsinnig bezeichnete Milch ist Milch, die den von der 
obersten Landesbehorde an die Zusammensetzung von Vollmilch ge· 
stellten Mindestforderungen nicht geniigt oder, soweit solche Mindest· 
forderungen nicht gestellt werden, erheblich hinter der Zusammen. 
setzung zuriickbleibt, die die Milch des in Betracht kommenden Ver. 
brauchergebiets durchschnittlich aufweist. 

b) Markenmilch ist Vollmilch, die den Vorschriften im Abschnitt 2 
des Gesetzes entspricht. Markenmilch stellt eine qualitativ und stoff. 
iich gehobene Konsummilch in Flaschen dar, die in rohem oder pasteuri. 
siertem Zustande abgegeben werden kann und hinsichtlich der Ge·, 
winnung, Beschaffenheit und Behandlung einer besonderen Uberwachung 
durch "Oberwachungsstellen unterstellt ist. Die Abgabe von Marken· 
milch bedarf der behordlichen Erlaubnis. 

c) Vorzugsmilch ist Vollmilch, die den von der obersten Landes· 
behorde gestellten, besonders hoch bemessenen Anforderungen an ihre 
Gewinnung (Beschaffenheit des Stalles, Gesundheitszustand der Kiihe 
und seine Uberwachung, Fiitterung, Haltung und Pflege der Kiihe, 
Melken, "Oberwachung des Gesundheitszustandes des Personals), ihre 
Zusammensetzung (Fettgehalt, spezifisches Gewicht), ihre Beschaffen· 
heit (Keimgehalt, Keimart, Frische), ihre Behandlung (Reinigung, Kiih· 
lung, Aufbewahrung), ihre Verpackung und ihre BefOrderung geniigt. 

Zubereitete Milch ist nur: 
a) Homogenisierte Milch ist Milch, die infolge mechaniseher Zero 

kleinerung der gro.Beren Fettkiigelchen das Fett in so feiner Verteilung 
enthalt, da.B sich wahrend 24 Stunden nach der Zubereitung keine 
Rahmschicht bildet. 

b) Erhitzte Milch: gekochte Milch ist bis zum wiederholten Aufkochen 
erhitzte Milch; paste~sierte Milch ist Milch, die spatestens innerhalb 
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22 Stunden nach dem Melken nach ausreichender Reinigung mittels 
eines anerkannten Pasteurisierungsverfahrens sachgemaB erhitzt und 
in unmittelbarem AnschluB daran tiefgekiihlt worden ist. Die obersten 
Landesbehorden konnen aus zwingenden wirtschaftlichen Griinden die 
U'berschreitung der zugelassenen Frist bis zu 3 Stunden zulassen, 
sofern durch zweckmaBige MaBnahmen einer nachteiligen Veranderung 
der Milch vor dem Peusteurisieren entgegengewirkt wird. 

Als anerkannte Pasteurisierungsverfahren gelten: 
Dauererhitzung auf 63-65° auf die Dauer von mindestens 1/2 Stunde 

in behordlich zugelassenen Einrichtungen und unter den von den obersten 
Landesbehorden naher zu bestimmenden Voraussetzungen; 

Momenterhitzung in diinner Schicht oder feiner Verteilung auf 
mindestens 85 ° in behordlich zugelassenen Apparaten, die diese Er­
hitzung fiir die gesamte Milchmenge sichern und eine standige U'ber­
wachung der Temperatur ermoglichen; die Reichsregierung kann niedri­
gere Temperaturen fUr bestimmte Verfahren zulassen, wenn durch diese 
der Zweck der Pasteurisierung erreicht wird; 

Hocherhitzung durch mittelbar einwirkenden Wasserdampf im 
Wasserbad auf die Dauer von mindestens 1 Minute oder durch 
andere, von der Reichsregierung zugelassene Verfahren auf minde­
stens 85°. 

Die Milch entsteht im Euter, das eine aus zahlreichen Lappchen 
bestehende Driise darstellt, von der bei der Kuh 4 Zitzen oder Striche 
nach auBen fUhren. Die Milchdriise entnimmt die zum Aufbau der Milch 
erforderlichen Bestandteile dem Blute und wandelt sie in Milch um; 
sie selbst ist bei diesem V organg einem standigen Zerfall und N eubildung 
unterworfen. 

Von groBer Bedeutung ist, daB das Ausmelken bei jeder Melkzeit 
griindlich und vollkommen ist. Ungeniigendes Ausmelken schadigt 
den Gesundheitszustand der Kiihe. Die zuerst dem Euter entzogene 
Milch ist die fettarmste; der Fettgehalt steigt beim Melken an und kann 
in den letzten Anteilen des Gemelkes bis zu 10 % erreichen. 

Die in den ersten 5 Tagen nach dem Abkalben ausgeschiedene 
Milch heiBt Kolostral- oder Biestmilch. Es ist dies eine dicke, schmutzig­
gelbe Fliissigkeit, die auch bei Kenntlichmachung vom Verkehr ausge­
geschlossen ist und nur als Viehfutter Verwendung finden darf. Yom 
5. Tage nach dem Kalben ab nimmt die Milch im allgemeinen eine normale 
Beschaffenheit an. 

Die Giite einer Milch ist ganz besonders abhangig von der.hygienisch 
einwandfreien Gewinnung. Die Milchviehhalter miissen streng darauf 
achten, daB die Kiihe, deren Milch sie in den Handel bringen wollen, 
vollkommen gesund sind, denn nur eine gesunde Kuh kann gesunde 
Milch geben. Tuberkulose und Eutererkrankungen kommen bei Kiihen 
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viel haufiger vor, als allgemein angenommen wird. Die Milch im Euter 
gesunder Kiihe ist fast keimfrei. Die Keime (Bakterien) kommen erst 
bei oder nach der Gewinnung in die Milch. Bei der Milchgewinnung 
mid -behandlung ist daher groBte Sauberkeit das hochste Gebot. Der 
Milchviehhalter hat auf peinliche Sauberkeit der Kiihe, des Stalles, der 
Melkgerate, der Milchkannen und des Melkpersonals zu achten. Per­
sonen, die an ansteckenden Krankheiten leiden, durfen weder bei der Ge­
winnung und Bearbeitung der Milch noch in einem Milchgeschaft Ver­
wendung finden. 

Nach § 6 des Milchgesetzes "muB die Milch im Betriebe des Er­
zeugers bei und nach der Gewinnung und auf dem Wege yom Erzeuger 
bis zum letzten Verbraucher so behandelt werden, daB sie, soweit dies 
durch Anwendung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt vermeidbar 
ist, weder mittelbar noch unmittelbar einer nachteiligen Beeinflussung, 
insbesondere durch Staub, Schmutz aller Art, Geriiche oder Krankheits­
erreger oder durch die Witterung ausgesetzt ist". 

Infolge unsauberer Gewinnung und Bearbeitung kann die Milch 
durch Mikroorganismen (Bakterien, Pilze) so stark verunreinigt werden; 
daB das Verderben beschleunigt und Ubertragung von Krankheits­
keimen in den Bereich der Moglichkeit geriickt werden. Bei alier Sorg­
faIt ist es aber nicht moglich, eine keimfreie rohe Milch auf den Markt 
zu bringen. Die Keime stammen hauptsachlich aus dem an der Haut 
der Kiihe haftenden Kuhkot; andere Quellen sind unsaubere Hande der 
Melker, unsauberes Melkgerat und MilchsammelgefaBe. Wenn auch 
die meisten Keime harmloser Art sind, so haben sie doch fiir die Milch 
besondere Bedeutung, da sie die Zusammensetzung und Beschaffenheit 
der Milch wesentlich beeinflussen. So verwandeln die bei der Gewinnung 
in die Milch gelangten Milchsaurebakterien einen Teil des Milchzuckers 
in Milchsaure; die Milch nimmt allmahlich einen sauren Geruch und 
Geschmack an. Wird eine solche Milch erwarmt, so wird das Kasein 
in einen un16slichen Zustand iibergefiihrt und scheidet sich aus; die 
Milch gerinnt. Das Sauerwerden der Milch wird durch Kalte zuriick­
gedrangt, durch Warme gefordert, infolge Hemmung oder Beschleuni­
gung der Entwicklung der Milchsaurebakterien. Urn das Sauerwerden 
der Milch zu verhindern, muB die Milch zur Abtotung der Milchsaure­
bakterien aufgekocht bzw. erhitzt werden. Nach dem Kochen ist die 
Milch jedoch moglichst schnell abzukiihlen, da sonst eine andere Art 
der Gerinnung durch peptonisierende Bakterien eintreten kann. Die 
beste Behandlungsart ist eine sofortige tiefe Kiihlung nach der Gewin­
nung auf 4--6 0 C. Zusatz irgendwelcher Konservierungsmittel zu Milch 
(wie Natron, das ofter zur Abstumpfung der Saure empfohlen wird) ist 
verboten und stellt zum mindesten eine Verfalschung im Sinne des, 
Lebensmittelgesetzes dar. 
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Die Milchfehler sind im allgemeinen bedingt durch abnorme krank­
hafte Milchabsonderung bei Euterentziindung oder durch Bakterien­
tatigkeit sowie durch die Fiitterungsart. Hier sind zu erwahnen die 
raBige oder salzige Milch, ebenso blaue, rote und gelbe Milch, die 
unter dem EinfluB von Farbstoff erzeugenden Bakterien entstehen. 
Fadenziehende Milch wird hervorgerufen durch Pilze, die die Fahigkeit 
besitzen, einen schleimigen Stoff auszuscheiden. Bitter und abweichend 
schmeckende Milch kann verursacht werden durch Bakterien und Pilze 
oder durch Bitterstoffe enthaltende Futtermittel. Manche Futter­
mittel (Steckriiben, Riibenblatter) geben der Milch und der daraus 
hergestellten Butter einen unangenehmen Beigeschmack. 1st der 
Milchgeschmack kasig oder seifig, so ist auch diese Erscheinung auf 
die Tatigkeit gewisser Mikroorganismen zuriickzufiihren. Die hier ange­
fiihrten Milchfehler, mit Ausnahme der kranken Milch bei Euterent­
ziindungen und der durch die Fiitterungsart verursachten, lassen sich 
durch Sauberkeit im Stall bei der Gewinnung der Milch und sachgemaBe 
Reinigung der MilchgefaBe vermeiden. 

Milch darf nicht in solchen GefaBen aufbewahrt werden, in denen 
sie mit MetaIlen, wie Eisen, Blei, Kupfer und Zink in Beriihrung kommt, 
da sie durch Metallaufnahme infolge der in der Milch vorhandenen Milch­
saure leicht einen Beigeschmack oder eine gesundheitsschadliche Be­
schaffenheit annehmen kann. Als TransportgefaBe fUr die Milch haben 
sich am besten verzinnte Eise.nblechkannen bewahrt. Zum Aufbewahren 
der Milch in der Kiiche sind am geeignetsten GefaBe aus Glas, Porzellan 
oder glasiertem Ton, die mit besonderer Sorgfalt reingehalten und mit­
unter ausgekocht werden miissen. In dumpfer Luft nimmt die Milch 
leicht einen unangenehmen Geruch und Geschmack an und kann dann 
Verdauungsstorungen hervorrufen. Die Milch hat die Eigenschaft, leicht 
fremdartige Geriiche anzunehmen; sie ist dasjenige Nahrungsmittel, 
das gegen auBere Einfliisse am empfindlichsten ist und infolgedessen 
auch leicht verderben kanri. . 

Bestandteile der Milch: Die Milch stellt im frischen Zustande eine 
undurchsichtige weiBe oder schwach gelbliche Fliissigkeit von mildem 
siiBlichem Geschmack dar. Sie enthalt aIle Stoffe, die der Mensch zum 
Aufbau des Korpers und zu seiner Ernahrung bedarf. Die einzelnen 
Nahrungsstoffe - EiweiB, Fett, Milchzucker und Salze - sind in der 
Milch in verschiedenen Zustandsformen vorhanden. Wahrend der Milch­
zucker, das MilcheiweiB Albumin und die Milchsalze in der Milch­
fliissigkeit ge16st, das Milchfett in Form mikroskopisch kleiner 
Kiigelchen in der Milchfliissigkeit vorhanden ist, befindet sich das 
Kasein (Kasestoff) in einem weitgehenden Quellungszustand. Das 
Milchfett besteht neben den Glyceriden der Palmitin-, Stearin- und 01-
saure aus Glyceriden der Butter-, Kapron-, Kapryl-, Kaprin- und 
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Myristinsaure, die das Aroma des Fettes bedingen. Au.Berdem sind im 
Milchfett noch Lezithin, Cholesterin und ein gelber Farbstoff (Karotin, 
Lactoflavin) vorhanden. Die Milch enthalt ferner geringe Mengen 
Zitronensaure, freie Kohlensaure, Sauerstoff und freien Stickstoff. Die 
Mineralstoffe der Milch bestehen aus phosphorsauren, salzsauren und 
schwefelsauren Kalzium-, Magnesium-, Eisen- und Natriumsalzen. 
Sehr wichtig sind ferner die Fermente (Enzyme) und die Vitamine 
der Milch. Die Fermente, deren chemische Struktur bis heute noch 
nicht geklart ist, werden innerhalb der tierischen und pflanzlichen 
Zellen erzeugt und spielen in der Ernahrung und Lebensmittelindustrie 
eine gro.Be Rolle. Sie haben die Aufgabe, die unloslichen Nahrstoffe 
in ein fUr die Ernahrung geeignetes Material umzuwandeln. Sie sind 

. in Wasser leicht loslich und verlieren in der wasserigen Losung meist 
schon bei Temperaturen von 60-70°C, sicher bei 100°C, ihre wirksame 
Kraft. In geringer Menge konnen sie gro.Be Massen von gewissen 
Stoffen chemisch verandern, ohne jedoch verbraucht oder verandert zu 
werden; ihre Wirkungsweise ist, kurz gesagt, katalytisch, sie sind als 
biologische Katalysatoren anzusehen. 

Die Bezeichnung der Fermente in der Milch endet mit der Endung 
" ... ase". Es sind hier hauptsachlich 3 Fermente zu nennen: Die Per­
oxydase, die Reduktase und die Katalase. 

Die Peroxydase hat die Eigenschaft, unter Reduktion eines zuge­
fUgten Peroxydes oxydierend zu wirken., Fiigt man z. B. zu '10 ccm 
Milch einep. Tropfen Wasserstoffsuperoxyd und eine Taschenmesserspitze 
Paraphenylendiamin, so nimmt die Milch infolge der Oxydation des 
Paraphenylendiamins durch die Peroxydase eine blaue Farbung an. 
Die Verfarbung der Milch bleibt aus, falls eine Hocherhitzung der 
Milch stattgefunden hat, da die Peroxydase durch die Hitze vernichtet 
wird. Man kann also auf Grund der vorhandenen Fermente gekochte 
und rohe Milch unterscheiden. 

Ferner zeigt die Milch reduzierende Eigenschaften, die auf die Reduk­
tase zuriickzufiihren sind. Setzt man zur rohen Milch eine Methylenblau­
lOsung zu, so tritt nach mehr oder minder langer Zeit eine Reduktion des 
Farbstoffes, eine Entfarbung der Milch ein. Die Reduktaseprobe kann 
zur Qualitatskennzeichnung einer frischen Milch herangezogen werden, 
da die Reduktionszeit von dem Keimgehalt der Milch abhangig ist. 

Ebenso la.Bt die Katalase, die die Eigenschaft hat, wie die Peroxydase 
Wasserstoffsuperoxyd in Wasser und Sauerstoff zu spalten, ohne dabei 
aber oxydierend zu wirken, einen weitgehenden Schlu.B auf den Keim­
gehalt der Milch zu. Die Menge des durch die Katalase aus dem der 
Milch zugefiigten Wasserstoffsuperoxyd abgespaltenen Sauerstoffs 
kann volumetrisch gemessen werden und la.Bt dann einen Riickschlu.B auf 
den Katalasegehalt zu. 
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Frische Milch enthiilt die Vitamine A, B, C und D, und zwar in 
um so groBerem MaBe, je mehr das Milchvieh frische und junge Pflanzen 
verzehrt, d. h. die bei Weidegang und Griinfutter gewonnene Milch 
ist als die beste anzusehen. Die Durchfiihrung einer allgemeinen Ultra­
violettbestrahlung der gesamten Konsummilch Deutschlands zur An­
reicherung des rachitisverhindernden D-Vitamins ist nur noch eine Frage 
der Zeit. Mit Billigung des Reichsgesundheitsfiihrers wird schon in 
Frankfurt a. M. und einer Reihe anderer deutscher GroBstadte die 
gesamte Konsummilch nach dem Verfahren Dr. SCHOLLS bestrahlt. 

Durch Stehenlassen und Kochen nimmt der Vitamingehalt der 
Milch abo Fehlerfreie und rein gewonnene Milch solI nur kurz auf­
gekocht und kiihl aufbewahrt werden, da beim kurzen Aufkochen die 
Schwachung oder Schii,digung der Vitamine in der Milch am geringsten 
ist (s. auch 2. Teil, S.lll). Die viel umstrittene Frage, ob man Milch des 
freien Handels (Handelsmilch) roh oder gekocht genieBen solI, ist dahin 
zu beantworten, daB man sie unbedeckt kurz aufkochen solI. Man ist 
dann sicher, daB die Milch keine Infektionsquelle mehr ist. Vollmilch 
enthalt im Durchschnitt 88% Wasser, 3,6% EiweiB, 3,1 % Fett, 4,6% 
Milchzucker und 0,7% Mineralstoffe. 

Magermilch enthalt nur noch geringe Mengen Vitamine, weil die 
Hauptmenge derselben, vor allem Vitamin A, mit dem Fett in die 
Sahne iibergeht. Saure Milch und die aus Vollmilch kiinstlich hergestell­
ten sauren Milcherzeugnisse, wie Kefir, KumyB, Joghurt, wirken diate­
tisch sehr giinstig. Sahne und Butter sip.d besonders bei Griinfiitte­
rung vitaminreich. 

Trockenmilch enthalt· nur noch Vitamine, wenn sie bei moglichst 
niedriger Temperatur in kiirzester Zeit gewonnen wird. 

ll. Priifung der Milch. 
An dieser Stelle kann nur auf die einfachsten, allgemein zuganglichen, 

praktischen Methoden eingegangen werden, die auch dem Laien zur 
Priifung und Beurteilung der Beschaffenheit und Wertigkeit der Milch 
zur Verfiigung stehen. 

Zunachst hat sich die Sinnenpriifung auf Aussehen, Geruch und 
Geschmack der Milch zu erstrecken. Es ist festzustellen, ob die Milch 
irgendwelche wahrnehmbaren, auBergewohnlichen Eigenschaften und 
Milchfehler hat und in ihrer Beschaffenheit von einer gesunden Milch 
abweicht. Weiter ist ein etwaiger Schmutzgehalt der Milch zu ermitteln. 
Die Milch muB von allen augenscheinlichen Verunreinigungen frei sein 
und in einem solchen Grade der Reinheit zum Verkauf kommen, 
daB bei 1/2stiindigem Stehen von einem Liter in einem GefaB mit durch­
sichtigem Boden ein Bodensatz nicht beobachtet werden kann. Der 
Schmutz in der Milch besteht in der Hauptsache aus unverdauten Futter-
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resten, die als unlOslicher Bestandteil im Kuhkot enthalten sind, aus 
Haaren, Insekten, Futterstreustaub usw., die reichlich mit Bakterien 
beladen sind und somit die Quellen mannigfacher Infektion bilden 
konnen. Zur Bestimmung wird der Schmutz auf einer Wattescheibe 
gesammelt. Hierbei ist zu bedenken, daB der gesammelte Schmutz 
nur etwa 1/10 dps wirklich in die Milch gelangten Schmutzes darstellt; 
9/10 ist in der Milch teils loslich, teils in so feiner Verteilung, daB er nicht 
erfaBt werden kann. 

Der Schmutzgehalt der Milch bildet einen MaBstab fUr die mehr oder 
minder sorgfaltige Gewinnung und Behandlung der Milch. Ein negativer 
Schmutzgehalt laBt natiirlich nicht den SchluB zu, daB die Milch ein­
wandfrei sein muB. Eine im Viehstall bei der Gewinnung stark verun­

.reinigte Milch kann nachher durch Filtrieren und Zentrifugieren von den 
unlOslichen Schmutzteilen befreit werden, wonach allerdings noch 
eine erhebliche Verunreinigung und dadurch bedingte Infektion der 
Milch vorhanden sein kann. 

Ein weiterer Anhaltspunkt fUr die Beurteilung ist die Frische der 
Milch, eine Eigenschaft, die in der kiichenmaBigen Verwertung eine 
bedeutende Rolle spielt. Beim Aufbewahren der Milch bei gewohn­
licher Zimmertemperatur verandert sich die Milch verhaltnismaBig 
schnell, wie im vorhergehenden ausgefiihrt wurde. Um den Frische­
zustand der Milch festzustellen, werden nachstehende Verfahren 
benutzt: 

1. Neben der Sinnenpriifung die Kochpriifung, 
2. die Alkohol- und Alizarolprobe, 
3. Bestimmung des Sauregrades (Saurebestimmung durch Titration 

mit Alkali). 
Die Kochprobe solI feststellen, ob eine Milch beim Knochen gerinnt. 

Gesunde frische Milch zeigt beim Kochen keine besondere Veranderung. 
Die sich auf der Oberschicht bildende Haut besteht aus unlOslich gewor­
denem Albumin. 

Zur Ausfiihrung der Alkoholprobe werden gleiche Teile Milch 
und 68proz. Alkohol in einem Priifglaschen gemischt. Tritt dabei keine 
Veranderung durch Gerinnung auf, so ist die Milch geniigend frisch. 
Die Alkoholprobe kann man noch verscharfen, indem man 2 Teile 
Alkohol zu einem Teil Milch nimmt, die sog. doppelte Alkoholprobe. 
Halt die Milch diese Probe aus, so ist sie frisch und haltbar (Sauglings­
milch und Vorzugsmilch). 

Die Ausfiihrung der Alizarolprobe ist die gleiche wie bei der Alkohol­
probe. Das Alizarol ist eine mit Alizarinfarbstoff gesattigte 68proz. 
Alkohollosung. Die Alizarolprobe ist del' Alkoholprobe iiberlegen, weil 
sie die Art und den Grad der Zersetzung der Milch und den Zusatz von 
verbotenen Neutralisationsmitteln, wie Natron und Soda, erkennen laBt. 
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Aufgestellte Farbtafeln geben tiber Art und Grad der Zersetzung der 
Milch Auskunft. 

Vnter dem Siiuregrad der Milch versteht man die Anzahl Kubikzenti­
meter 1/4-Normal-Natronlauge, die zur Neutralisation von 100 ccm Milch 
erforderlich sind. Frische Handelsmilch zeigt 6-8 Sauregrade. Bei 8-11 
Sauregraden ist die Milch in einigen Stunden so sauer, daB sie beim Kochen 
gerinnt, bei iiber II Sauregraden gerinnt die Milch beim Kochen sofort. 

Die Bestimmung des Sauregrades ist folgende: 
50 ccm Milch werden mit 2 ccm einer 2proz. alkoholischen Phenol­

phthalein16sung versetzt und mit 1/4-Normal-Natronlauge titriert, bis 
schwache Rotfarbung eintritt. Die Anzahl verbrauchter Kubikzenti­
meter 1/4-Normal-Natronlauge wird dann mit 2 multipliziert und als 
Sauregrade angegeben. 

Zur PrUfung auf den Frischezustand kann noch die Bestimmung 
der Keimzahl und der Nachweis der Fermente, Reduktase und Katalase 
erfolgen. 

III. Milchflilschungen. 
Die Handelsmilch ist gro ben Verfalschungen ausgesetzt, die trotz 

scharfster behordlicher Kontrollen immer wieder vorkommen. Die 
haufigsten Verfalschungen bestehen im Zusatz von Wasser 
oder Entzug von Fett oder gleichzeitig in Entrahmung und 
Wasserzusatz oder in Zusatz von Magermilch zu Vollmilch. 

Von der Leitung einer Gemeinschaftskiiche ist zu for-
dern, daB sie mit dem sog. Laktodensimeter (Milchdichte-
messer) umgehen 'kann, urn die grobsten Milchfalschungen 
festzustellen. Das Laktodensimeter, auch Araometer oder 
Milchspindel genannt - S. Abb. I - ist eine Senkwaage, 
die aus einem Hohlkorper, dem Schwimmkorper, besteht, 
der nach oben in eine Glasrohre endet. In dieser Glasrohre 
ist eine Skala mit Gradeinteilmig von 20-40 angebracht. 
An der Spindel befindet sich auch meistens ein Thermo­
meter. Der Apparat dient zur Bestimmung des spezifischen 
Gewichtes der Vollmilch und Magermilch. 

Das spezifische Gewicht bezeichnet das Gewicht der 
Volumeneinheit und ist gleich demo absoluten Gewicht 

Abb.l. 
dividiert durch das V olumen. Beim Wasser werden V 0- Milchspindel. 

lumen und Gewicht durch dieselbe Zahl ausgedriickt, II 
wiegt 1000 g. I I Milch wiegt durchschnittlich 29-33 g mehr als 
I 1 Wasser. Zur Kennzeichnung des spezifischen Gewichtes einer 
Fliissigkeit gibt man nicht das Gewicht an, welches I 1 der Fliissigkeit 
wiegt, sondern nur das Gewicht von I ccm. Das spezifische Gewicht 
des Wassers ist somit 1,0; das spezifische Gewicht der Milch schwankt 
zwischen 1,029 und 1,033. Auf der Skala des Laktodensimeters ist nun 
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nicht der ganze Wert des spezifischen Gewichts der Milch angezeigt, 
sondern nur die Tausendstel iiber 1,000, die Milchgrade genannt werden. 
Die Milchgrade 32,0 bedeuten beispielsweise ein spezifisches Gewicht 
1,032. Die Milch ist mit dem Laktodensimeter bei 15 0 C zu untersuchen. 
1st die zu untersuchende Milch kalter oder warmer als 15 0 C, so steigen 
bzw. sinken die Milchgrade um 0,2 bei 1 0 C Temperaturunterschied. 
Liest man also bei einer Temperatur von 19 0 C an der Laktodensimeter­
skala den Wert 32 ab, so muB dieser Zahl 4 X 0,2 zugezahlt werden, 
d. h. die Milchgrade betragen beil5 0 C nicht 32, sondern 32,8; bei Priifung 
der Milch unter 15 0 C etwa bei 11 0 C, ist von dem abgelesenen Wert 32 
4 X 0,2 = 0,8 abzuziehen = 31,2. 

Zur Untersuchung der Milch faBt man das gut gereinigte und trockene 
Laktodensimeter an der Spitze an und laBt es in die vorher durchge­
mischte Milch einsinken. Dabei ist zu beachten, daB die Spindel ganz 
frei schwimmt und nicht etwa am GefaB anliegt. Sobald sie zur Ruhe 
gelangt ist, liest man an der Skala den Milchgrad ab, bei welchem die 
Oberflache der Milch die Spindel schneidet; desgleichen wird die Tem­
peratur der gespindelten Milch notiert. Beim Ablesen ist das Auge in 
gleiche Rohe wie die Oberflache der Milch zu bringen. 

Auswertung der Milcbpriifung mit dem Laktodensimeter. Wird 
einer Milch Wasser zugesetzt, so wird das spezifische Gewicht der Milch 
erniedrigt, weil das Wasser ein niedrigeres spezifisches Gewicht hat 
als Milch, namlich 1,000 gegen 1,032 der Milch. Um wieviel sich das 
spezifisches Gewicht der Milch verandert hat, laBt sich auch durch ein­
fache Rechnung anschaulich machen: 

1 I Milch wiegt. . . . . 
1 I Wasser wiegt . . . . 

Beide wiegen zusammen. 

.1,032 kg 

. 1,000 kg 

.2,032 kg 

II dieser Mischung wiegt halb soviel, namlich 1,016 kg. Es ist mithin 
bei einer Milch von urspriinglichem spezifischem Gewicht von 1,032, 
die 50% zugesetztes Wasser enthalt, das spezifische Gewicht auf 1,016 
herabgesetzt worden. Ein Wasserzusatz von 10% erniedrigt die Milch­
grade um rund 1/10 = 3 Milchgrade. 

Durch Entrahmung oder Zusatz von Magermilch wird das spezifische 
Gewicht der Milch erhoht, weil ihr durch die Entrahmung das leichtere 
Milchfett (spezifisches Gewicht 0,93) entzogen bzw. die spezifisch 
schwerere Magermilch (spezifisches Gewicht 1,035) zugesetzt wird. 

Die Frage, ob der Laie durch Anwendung der obigen Priifungs­
methode imstande ist, eine Milchfalschung mit Sicherheit nachzuweisen, 
ist zu verneinen. Der Zweck dieser Priifung ist, Verdacht zu schopfen. 
Der sichere Nachweis einer Milchfalschung kann nur durch eine wissen­
schaftliche Milchanalyse gefiihrt werden. 
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4. Milcherzeugnisse. 

In den Ausfuhrungsbestimmungen zum Milchgesetz werden folgende 
Milcherzeugnisse angefiihrt: 

I. Milchsorten. 
Sauermilch (saure Milch, Setzmilch, Dickmilch u. a.) ist das aus 

Vollmilch durch Gerinnung infolge von Selbstsauerung oder infolge des 
Zusatzes von Milchsaurebakterien gewonnene Erzeugnis. 

Joghurt, Kefir u. ii. sind die mit den spezifischen Garungserregern 
aus erhitzter Vollmilch auch nach Eindampfen hergestellten Erzeug­
nisse. 

Entrahmte Milch (Magermilch), auch erhitzt, ist das bei der 
Entrahmung von Milch anfallende Erzeugnis. 

Die Magermilch, im Handel als entrahmte Frischmilch bezeichnet, 
ist ein sowohl zum unmittelbaren Genusse als auch zur Verwendung 
in der Kuche geeignetes und wertvolles Lebensmittel, das, abgesehen 
vom Milchfett, noch aile ubrigen Nahrstoffe der Milch in unveranderter 
Form enthalt. Sie ist ein noch viel zu wenig beachtetes Lebensmittel 
und stellt einen vorzuglichen und billigen EiweiBtrager dar. 

Molke ist die Flussigkeit, die bei der Herstellung von Kase nach Ab­
scheiden des Kasestoffes (Kasein) und des Fette~ bei der Gerinnung 
der Milch anfallt. 

Buttermilch ist das bei cler Verbutterung von Milch oder Sahne 
nach Abscheidung der Butter anfallende Erzeugnis, wenn das dem 
Butterungsgut aus technischen Griinden zugesetzte Wasser nicht mehr 
als 10 % desanfallenden Erzeugnisses oder, wenn statt Wasser Mager­
milch verwendet wird, die dem Butterungsgut zugesetzte Magermilch 
nicht mehr als 15 % des anfallenden Erzeugnisses betragt; reine Butter­
milch ist ohne Zusatz von Wasser oder Magermilch zum Butterungsgut 
erhaltene saure Milch. 

Geschlagene Buttermilch ist das durch besondere Behandlung 
(Sauerung, Schlagen usw.) von Magermilch gewonnene Erzeugnis, das 
kein Fremdwasser enthalten darf. 

Sahne (Rahm). Kaffeesahne, Trinksahne, auch homogenisiert oder 
erhitzt, ist das durch Abscheiden von Magermilch aus Milch gewonnene 
Erzeugnis mit einem Mindestfettgehalt von 10 % . 

Saure Sahne ist in vorgeschrittener milchsaurer Garung befindliche 
Sahne. 

Schlagsahne ist Sahne mit einem Mindestfettgehalt von 28 % . 
Ungezuckerte Kondensmilch ist eingedickte Milch ohne Zusatz von 

Zucker, die mindestens 7,5% Fett und mindestens 17,5% fettfreie 
Trockenmasse enthalt. 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 2 
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Gezuckerte Kondensmilch ist eingedickteMilch mitZusatz von Zucker, 
die mindestens 8,3 % Fett, mindestens 22 % fettfreie Milchtrockenmasse 
und hochstens 27% Wasser enthalt. 

Milchpulver (Trockenmilch) ist das Erzeugnis, das nach Einstellung 
auf einen fUr die Verarbeitung notigen Fettgehalt durch weitgehende 
Entziehung des Wassers der Milch entweder mittels Zerstaubung im 
warmen Luftstrom gewonnen ist und mindestens 25 % Fett in der 
Trockenmasse und hochstens 4% Wasser enthalt (Spriihmilch, Zer­
staubungsmilch) oder unter Anwendung von heiBen Walzen gewonnen 
ist und mindestens 25 % Fett in der Trockenmasse und hochstens 6 % 
Wasser enthalt (Walzenmilch). 

Magermilchpulver (Trockenmagermilch) ist das Erzeugnis, das 
durch weitgehende Entziehung des Wassers der Magermilch entweder 
mittels Zerstaubung des Wassers im warmen Luftstrom gewonnen ist 
und hochstens 6% Wasser enthalt (Spriihmagermilch, Zerstaubungs­
magermilch) oder unter Anwendung von heiBen Walzen gewonnen ist 
und hochstens 6% Wasser enthalt (Walzenmagermilch). 

Sahnepulver (Trockensahne) ist das Erzeugnis, das durch weitgehende 
Entziehung des W ass~rs der Sahne entweder im warmen Luftstrom ge­
wonnen ist und mindestens 42 % Fett in der Trockenmasse und hochstens 
6% Wasser enthalt, (Spriihsahne, Zerstaubungssahne) oder unter An­
wendung von heiBen Walzen gewonnen ist und mindestens 42 % Fett 
in der Trockenmasse und hochstens 6% Wasser enthalt (Walzensahne). 

Weitere Milcherzeugnisse von groBter Bedeutung fiir die Ernahrung 
sind Butter und Kase. 

II. Butter. 
Butter ist das durch schlagende, stoBende oder schiittelnde Bewegung 

aus der Milch oder dem Rahm abgeschiedene Fett, dem noch etwa 
15-18% Milchbestandteile anhaften. Durch Kneten 'und Waschen 
mit kaltem Wasser wird das Butterfett von den anderen Milchbestand­
teilen fast vollstandig befreit. Unter der Bezeichnung "Butter" schlecht­
hin ist Kuhbutter zu verstehen. Ziegenbutter, Schafbutter usw. sind 
die der Kuhbutter entsprechenden Erzeugnisse aus Ziegenmilch, Schaf­
milch usw. Je nach dem Fettgehalt der Milch gewinnt man aus 25 bis 
30 1 Milch 1 kg Butter. 

Mittlere Zusammensetzung der Butter: Wasser 14,7%, Fett 84,0%, 
Kasein 0,5%, Milchzucker (und Milchsaure) 0,7%, Mineralstoffe 0,1 %. 

AuBerdem sind in der Butter noch geringe Mengen Lezithin, Chole­
sterin, gelber Farbstoff und Vitamine vorhanden. Das Butterfett enthalt 
zum Unterschied von anderen tierischen Fetten, welche fast ausschlieB­
lich aus den Glyzeriden der Palmitin-, Stearin- und blsaure bestehen, 
auBer diesen noch Glyzeride fliichtiger Fettsauren, vor allem der Butter-, 
Kapron-, Kapryl- und Kaprinsaure. Diese Glyzeride sind charakteri-
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stisch fiir Butterfett und dienen bei der Analyse als Unterscheidungs­
merkmal der Butter von anderen Fettarten. 

Bei langerem Aufbewahren der Butter kann leicht eine Zersetzung 
des Butterfettes eintreten. Hoher Wasser-, Milchzucker- und Kasein­
gehalt, Sonnenlicht, reichlicher Luftzutritt, hohe Temperatur und 
Einwirkung von Pilzen und Bakterien beschleunigen den Zersetzungs­
prozeB der Butter. Die Butter nimmt dabei einen sauren, ranzigen 
oder talgigen Geruch und Geschmack an. 

Butterschmalz (Schmelzbutter) stellt das- durch Ausschmelzen der 
Butter von den Milchbestandteilen und dem Wasser abgetrennte klare 
Butterfett dar. Zu seiner Gewinnung halt man Butter so lange bei 
moglichst niedriger Temperatur in geschmolzenem Zustand, bis sich 
das Wasser und die Milchbestandteile abgesetzt haben. Das klare 
Butterfett wird abgezogen. Das Butterschmalz ist sehr lange haltbar, 
da die das schnelle Verderben verursachenden Milchbestandteile der 
Butter entfernt worden sind. Die Farbung der Butter mit gel bern 
Farbstoff ist gestattet und wird nicht als eine Verfalschung aufgefaBt. 

Die Bestimmungen iiber den Verkehr mit Butter sind festgelegt 
in der Verordnung iiber die Schaffung einheitlicher Sorten von Butter 
(Butterverordnung) vom 20. Februar 1934 (Reichsgesetzbl. I, S. 117) 
und weiter in der Verordnung zur Abanderung der Butterverordnung 
vom 15. Dezember 1934 (Reichsgesetzbl. I, S. 1264). 

Die Butterverordnung enthalt im § 1 die Beurteilungsgrundsatze. 
Die Beurteilung der Butter richtet sich nach der Zahl der Wertmale, 
die sie fiir Geschmack, Geruch, Ausarbeitung, Aussehen und Gefiige 
aufweist. Die hochste Zahl der Wertmale wird dem Geschmack der 
Butter zugeteilt. Unter Geschmack versteht die Verordnung die 
Reinheit, das Aroma und den Salzgehalt. Als Sortenbezeichnung werden 
nur zugelassen die Bezeichnungen: Markenbutter, Feine Molkereibutter 
(feine Meiereibutter), Molkereibutter (Meiereibutter), Landbutter und 
Kochbutter. 

Butter kann sowohl ausgeformt wie auch lose ausgewogen zum 
Verkauf gelangen. Das Ausformen von Markenbutter darf nur im Be­
triebe des Herstellers und in besonders zugelassenen Absatzzentralen 
und Betrieben des GroBhandels vorgenommen werden. 1m allgemeinen 
erfolgt die Abgabe in rechteckiger Blockform in Stiicken von 500, 
250 und 125 g. 

VerfiUschungen der Butter. Verfalschungen der Butter kommen 
noch recht haufig vor. Sie bestehen in' erster Linie im Einkneten von 
Wasser oder in Belassung von zuviel Wasser in der Butter bei ihrer 
Herstellung. Seltener werden Zusatze von Fremdfetten (Margarine) 
und Konservierungsmitteln in der Butter angetroffen. Der Fett-, 
Wasser- und Salzgehalt in der Butter ist festgelegt in der auf Grund 

2* 
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des § 11 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz 
und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 erlassenen Verordnung vom 
21. August 1939 (Reichsgesetzbl. I, S. 1527). § 1 dieser Verordnung 
lautet: 

Butter, die in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichtsteile Fett 
oder in ungesalzenem Zustande mehr als 18 Gewichtsteile Wasser, in 
gesalzenem Zustande mehr als insgesamt 18 Gewichtsteile an Wasser 
und Kochsalz enthalt, darf nicht gewerbsmaBig verkauft oder feilgehalten 
werden. 

Eine Butter ist als gesalzen anzusehen, wenn sie mehr als 0,1 Ge­
wichtsteile Kochsalz enthalt. 

Uber Verdorbenheit von Butter entscheidet in erster Linie die 
Sinnenpriifung, die sich auf Aussehen, Geruch und Geschmack erstreckt. 
In gewissen Fallen kann auch die Bestimmung des Sauregrades und 
der Nachweis von Aldehyden und Methylketonen Aufklarung geben. 
Haufig bilden sich in lang gelagerter Butter Schimmelpilzwucherungen, 
die farbige, rote, grtine bis schwarze Fleckenbildung verursachen und 
sich beim Schmelzen der Butter als schleimige Masse bemerkbar machen. 
Schlechthin verdorben ist talgige, ranzige, verschimmelte, 6lige, bittere 
wie jedwede Butter, die ekelerregendes Aussehen, ekelhaften Geruch 
und Geschmack hat. 

III. Kase. 
Nach den Begriffsbestimmungen des Reichsgesundheitsamtes zu 

Festsetzungen tiber Lebensmittel (H. 4. Berlin: Julius Springer 1913) 
ist Kase das aus Milch, Rahm, teilweiser oder vollstandig entrahmter 
Milch (Magermilch), Buttermilch oder Molke oder aus Gemischen dieser 
Fltissigkeiten durch Lab oder Sauerung (bei Molke durch Sauerung und 
Kochen) abgeschiedene Gemenge aus EiweiBstoffen, Milchfett und 
sonstigen Milchbestandteilen, das meist gepreBt; geformt und gesalzen, 
auch mit Gewiirzen versetzt ist und entweder frisch oder auf ver­
schiedenen Stufen der Reifung zum Genusse bestimmt ist. 

Man unterscheidet: 
1. N ach der Tierart, von der die verwendete Milch gewonneri ist: 

Kuhktise, Schafkiise, Ziegenkiise usw. 
2. Nach den zur Abscheidung des Kases benutzten Mitteln a) Lab­

ktise, durch Lab ausgeschieden, b) Sauermilchkiise, durch Sauerung 
abgeschieden. 

3. Nach der Konsistenz: Hart- und Weichkiise. 
Nach der Verordnung ~ber Schaffung einheitlicher Sorten von Kiisen 

(Kiiseverordnung) yom 20. Februar 1934 (Reichsgesetzbl. I, S. 114) 
sind nach dem Fettgehalt folgende Fettstufen der Kase zu unterscheiden: 

1. Doppelrahmkase mit einem Mindestfettgehalt von 60 % in der 
Trockenmasse (60% i. T.). 
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2. Rahmkase mit einem Mindestfettgehalt von 50% i. T. 
3. Vollfettkase mit einem Mindestfettgehalt von 45% i. T. 
4. Fettkase mit einem Mindestfettgehalt von 40% i. T. 
5. Dreiviertelfettkase mit einem Mindestfettgehalt von 30% i. T. 
6. Halbfettkase mit einem Mindestfettgehalt von 20% i. T. 
7. Viertelfettkase mit einem Mindestfettgehalt von 10 % i. T. 
8. Magerkase mit einem Fettgehalt von weniger als 10 % i. T. 
Nach dieser Verordnung ist der Kase nach Herkunft und Fettstufe 

III gut sichtbarer und haltbarer Weise zu kennzeichnen. 
Die chemische Zusammensetzung des Kiises ist je nach der Her­

stellungsweise und der verwandten Rohstoffe sehr verschieden. Die 
mittlere Zusammensetzung eines Fettkases ist etwa folgende: Wasser 
36,3 %, oStickstoffsubstanz (EiweiB) 26,2 %, Fett 29,5 %, Milchzu.cker 
3,4 %, Mineralstoffe 4,6 %. 

Bei dem Reifen des Kases vollzieht sich eine weitgehende Spaltung 
und Umwandlung der Kasebestandteile, insbesondere des Fettes, des 
Kaseins und des Milchzuckers. Die in Wasser wenig losliche, schwer 
verdauliche Kasemasse, wird durch das Reifen in schmackhaften, wohl 
bekommlichen, reifen Kase umgewandelt. Es bilden sich ahnlich wie 
bei der Verdauung Peptone, Tyrosin, Leuzin, Ammoniak, Milchsaure 
und andere organische Verbindungen. Das Fett wird teilweise verseift 
unter Bildung fliichtiger Fettsauren, wodurch Geruch und Geschmack 
des Kases beeinfluBt werden. 

In neuerer Zeit wird Rohkase auch zu Schmelzkase verarbeitet. 
Das Verdienst, den ersten Schmelzkase hergestellt zu haben, und zwar 
im Jahre 1910, kann die Schweiz fiir sich in Anspruch nehmen. In 
Deutschland befaBte man sich erst nach dem Weltkriege damit und 
stellte 1921 zum erstenmal fabrikmaBig Schachtel-Emmentaler her. 
Seitdem hat die Schmelzkaseindustrie einen ungeahnten Aufschwung 
genommen und ist der bedeutendste Verbraucher an Rohkase auf dem 
deutschen Markt. 

Die Herstellung von Schmelzkase ist, in groBen Umrissen gesehen, 
iiberall gleich. Der teils mehr, teils weniger gereifte Rohkase wird nach 
griindlicher Sauberung in einem Wolf zerkleinert und durch eine Walze 
gegeben, von der er durch ein Messer in einem diinnen Film abgenommen 
wird. Unter Zusatz von Emulgierungsmitteln, wie Phosphaten oder 
Zitraten, wird der Kase durch Einwirkung von direktem oder indirektem 
Dampf unter Vakuum und standigem Riihren erhitzt. Dadurch wird 
der Kase fliissig und bildet eine homogene Masse, die nun aus V ollauto­
maten in Portionen von 621/ 2 g bis zum 4-Pfund-Block abgefiillt wird. 
Nach dem Erkalten ist der Kase wieder fest und sofort genuBfahig. Der 
Vorteil des Schmelzkases fiir die Hausfrau liegt in der Handlichkeit, 
dem Verbrauch ohne jeden Abfall und der langen Haltbarkeit. Besonders 
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im Sommer, wenn der Limburger und Rarzer oder Camembert "fort­
lauft", zeigen sich die Vorteile des haltbaren Schmelzkases. Vor einigen 
J ahren ist es gelungen, den Schmelzkase als V ollkonserve herzustellen, 
die sich mehrere Jahre halt. 

Der Kase, auch der Magerkase, ist ein vorziigliches N ahrungsmittel. 
Kase und Brot zusammen enthalten fast alJe Bestandteile, die zur 
menschlichen Nahrung erforderlich sind. Es gibt auch kaum ein Nah­
rungsmittel, das in so vielerlei Formen genossen wird und allen Ge­
schmacksrichtungen Rechnung zu tragen vermag, wie gerade der Kase. 

Abgesehen von Abweichungen im Fettgehalt kommen Verfalschungen 
des Kases sehr selten vor; sie lassen sich nur durch eingehende chemische 
Untersuchung feststellen. 

Die Sinnenpriifung bei Kase hat sich auf Konsistenz, Geruch und 
Geschmitek zu erstrecken, wobei Geschmacksfehler und abweichende 
blaue, rote, griine und schwarze Farbung und Dberreife leicht erkannt 
werden konnen. Wie bei keinem anderen Nahrungsmittel kann sich die 
geiibte Rausfrau und Kiichenleiterin ihr eigenes Urteil bilden, da mit 
dem Auge, der Nase und der Zunge der Wert der Kase besser erkannt 
und festgestellt werden kann, als mit den besten chemischen Unter­
suchungsmethoden. 

5. Fleisch. 
Unter Fleisch versteht man nach dem Fleischbeschaugesetz vom 

3. Juni 1900 (Reichsgesetzbl. S. 1359) und den dazu erlassenen Aus­
fiihrungsbestimmungen D § 1 alle Teile von warmbliitigen Tieren frisch 

·oder zubereitet, sofern sie sich zum GenuB fiir Menschen eignen. Ais 
Teile gelten auch die aus Fleisch von warmbliitigen Tieren hergestellten 
Fette und Wiirste. 

Als Fleisch sind daher insbesondere anzusehen: Muskelfleisch (mit 
oder ohne Knochen, Fettgewebe, Bindegewebe, Lymphdriisen, Zunge, 
Rerz, Lunge, Leber, Milz, Nieren, Gehirn), Brustdriisen (Broschen, 
Bries, Brieschen, Kalbsmilch, Thymus), Schlund, Magen, Diinn- und 
Dickdarm, Gekrose, Milchdriise (Euter), vom Schwein die ganze Raut 
(Schwarte), vom Rindvieh die Raut am Kopfe einschl. Nasenspiegel, 
Gaumen und Ohren sowie die Raut an den UnterfiiBen, ferner Knochen 
mit daran haftenden Weichteilen, frisches Blut; 

Fette, unverarbeitet oder zubereitet, insbesondere Talg, Unschlitt, 
Speck, Liesen (Flomen, Liinte, Schmer, Wammenfett) sowie Gekrose 
und Netzfett, Schmalz, Oleomargarin (Premier jus, Margarin) und solche 
Stoffe enthaltende Fettgemische, jedoch nicht Butter und geschmolzene 
Butter (Butterschmalz); 

Wiirste und ahnliche Gemenge von zerkleinertem Fleisch; 
andere Erzeugnisse aus Fleisch, insbesondere Fleischextrakte, Fleisch­

peptone, tierische Gelatine, Suppentafeln gelten nicht als Fleisch. 
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Unser Bedarf an Fleisch wird hauptsachlich durch die landwirt­
schaftlichen Nutztiere - Rind, Kalb, Schwein, Schaf, Pferd -, das 
Gefliigel von Hof, Feld und Wald und das Wildgeliefert; seine Wert­
schatzung verdankt es seinem leicht 'verdaulichen EiweiB und seinen 
bei der Warmezubereitung insbesondere beim Braten auftretenden 
Geruchs- und Geschmacksstoffen, die die Magentatigkeit giinstig be­
einflussen. Beim Einkauf ist das Fleisch gut genahrter Tiere zu bevor­
zugen; der meist hohere Preis ist durch den hoheren Nahr- und Ge­
schmackswert gerechtfertigt. 

Zusammensetzung. Das von anhaftendem Fett moglichst befreite 
Muskelfleisch besteht im Mittel aus 76% Wasser, 21,5% Stickstoff­
substanz, 1,5% Fett und 1 % Mineralstoffen; der Wassergehalt sinkt 
mit ansteigendem Fettgehalt. 

An Stickstoffverbindungen enthiilt das Fleisch echte Proteine (Ei­
weiBstoffe), Bindegewebe, Fleischbasen, Aminosauren, wenig Ammoniak, 
Harnstoff, Harnsaure und Phosphorfleischsaure. 

Das Myosin, das zu den Globulinen gehort, steht bei· den EiweiB­
stoffen an erster Stelle (im Fleisch sind hiervon 13-18%); es ist in 
Wasser unloslich und quillt nach dem Toten des Tieres durch Milch­
saure, die in den Muskeln aus dem Glykogen gebildet wird. In diesem 
Zustande ist das Fleisch zah, es wird bei der Zubereitung nicht gar und 
ist schwer verdaulich. Durch Bildung von Milch- und Phosphorsaure­
Neutralsalzen geht die saure Reaktion zuriick. Die Muskelstarre lost 
sich, und dasFleisoh ist reif zum Verbrauch. Bei unsachgemaBer, feuchter 
und warmer Aufbewahrung geht die Reifung unter Mitwirkung von 
Faulnisbakterien vor sich, und das Fleisch verdirbt. 

Das Bindegewebe (Kollagen, Elastin) gehOrt zu den leimgebenden 
Substanzen und bildet bei langerem ~ochen mit Wasser Leim, in frischem 
Fleisch finden sich 2-5 % . 

Die Fleischbasen sind lOsliche Stickstoifverbindungen, die in den 
Fleischsaft und den kalten wasserigen Auszug iibergehen. Die bekann­
teste Fleischbase ist das Kreatin bzw. Kreatinin. 

Von den Aminosauten (im Fleisch 0,8-1,2%) sind Alanin, Valin, 
Asparaginsaure, Phenylalanin und Diaminosauren bekannt. 

Stickstofffreie Extraktstoffe sind neben Fett nur geringe Mengen im 
Fleisch nachgewiesen: das Kohlehydrat Glykogen 0,05-0,18% (im 
Pferdefleisch bis 0,9%) neben Spuren Glukose und Maltose und wenig 
Milchsaure, Buttersaure, Essigsaure, Ameisensaure und Inosit. 

Die anorganischen (mineralischen) Substanzen im Fleische setzen sich 
ausKalium- undKalziumphosphat, Chlornatrium und wenig Magnesium-, 
Eisen-, Silizium- und Schwefelverbindungen zusammen. 

Die rote Farbe des Fleisches wird durch das in den Muskelfasern 
abgelagerte Hamoglobin - einen eisenhaltigen EiweiBkorper - ver-
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ursacht, das sich durch Hydrolyse in Globulin und den eigentlichen 
Blutfarbstoff, Hamochromogen, spaltet. 

Das frische Fleisch enthalt nur wenig A-, B- und C-Vitamine, jedoch 
sollen diese zur Verhutung von Vitaminmangelkrankheiten ausreichen; 
durch lange~ Kochen oder Braten, Rauchern, Pokeln und Trocknen 
gehen sie fa§t ganz verloren. 

Schabe- und Hackfleisch. Fleisch, vor allem Rindfleisch, wird nicht 
nur gekocht und gebraten, sondern auch in rohem Zustande als Hack­
fleisch gegessen. Dabei ist besondere Aufmerksamkeit am Platze, weil 
g~hacktes Fleisch infolge der VergroBerung der Oberflache und des 
Freiliegens des Zellsaftes sehr leicht verderblich ist. Die Verordnung 
uber Hackfleisch, Schabefleisch und ahnliche Zubereitungen (Hack­
fleischverordnung) vom 24. Juli 1936 (Reichsgestzbl. I, S. 570) enthalt 
die Begriffsbestimmungen: Hackfleisch (Gehacktes, Gewiegtes) ist rohes 
Skelettmuskelfleisch von warmblutigen Schlachttieren in zerkleinertem 
Zustand ohne jeden Zusatz; Schabefleisch ist fett- und sehnenfreies 
(schieres) Skelettmuskelfleisch vom Rind in fein zerkleinertem Zustand 
ohne jeden Zusatz. Zubereitetes Hackfleisch (Hackepeter, Thuringer 
Mett, Wursthackfleisch, Bratwursthack usw.) ist Hackfleisch oder 
Schabefleisch, dem Speisesalz, Zwiebeln und Gewiirz zugesetzt sind. 
AuBerdem gibt die genannte Verordnung V orschriften zum Schutze der 
Gesundheit: bei der Herstellung· darf kein Gefrierfleisch verwandt wer­
den; der Verkauf und das Feilhalten auf Markten, StraBen, im Hausier­
handel und auf Freibanken ist·verboten; Hackfleisch, Schabefleisch und 
zubereitetes Hackfleisch, das nicht unmittelbar nach der Herstellung 
an den Verbraucher abgegeben wird, muB in Kuhlvorrichtungen oder 
unter sicher abschlieBenden, luftdurchlassigen Fliegenschutzvorrich­
tungen kiihl aufbewahrt werden. Hackfleisch, Schabefleisch und zu­
bereitetes Hackfleisch darf nicht mehr als solches abgegeben werden, 
wenn es mehrere Stunden· aufbewahrt oder am Abend nach Laden­
schluB ubriggeblieben ist. Die zur Herstellung verwendeten Gerate 
mussen nach jeder Hauptabsatzzeit, mindestens aber mittags und abends 
griindlich gereinigt werden. 

Nach § 21 des Fleischbeschaugesetzes durfen bei Fleisch und dessen 
Zubereitungen Stoffe, die der Ware eine gesundheitsschadliche Be­
schaffenheit verleihen, nicht verwendet werden. In der hierzu erlassenen 
Verordnung uber unzuliissige Zusiitze und Behandlungsverfahren bei 
Fleisch und dessen Zubereitungen vom 30.0ktober 1934 (Reichs­
gesetzbl. I, S. 1089) sind genannt: Alkali-, Erdalkali- und Ammonium­
hydroxyde und -karbonate, Benzoesaure und deren Verbindungen sowie 
Abkommlinge der Benzoesaure (einschl. der Salizylsaure) und deren 
Verbindungen, Borsaure und deren Verbindungen, chlorsaure Salze, 
Fluorwasserstoff und dessen Verbindungen, Formaldehyd und solche 
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Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, schweflige 
Saure und deren Verbindungen sowie unterschwefligsaure Salze und 
Farbstoffe aller Art. 

Ais Frischhaltungsmittel werden oft schweflige Saure und deren Salze 
benutzt, die dem Fleisch ein leuchtend rotes Aussehen geben und eine 
beginnende Zersetzung nicht rechtzeitig erkennen lassen. 

Durch das Nitritgesetz vom 19. Juni 1934 (Reichsgesetzbl. I, S. 513) 
ist der Zusatz von Nitrit geregelt. Nitritpokelsalz ist eine Mischung von 
Kochsalz mit 0,5-0,6% Natriumnitrit, andere Zusatze sind verboten. 
Die Packungen, in denen das Salz in den Verkehr gebracht wird, miissen 
gekennzeichnet sein ; die Herstellung des Nitritpokelsalzes ist nur in 
ministeriell genehmigten Betrieben gestattet. 

FleiSchsorten: Einen durch seinen Fettgehalt bedingten groBen Nahr­
wert zeichnet das im Verbrauch an erster Stelle stehende Schweinefleisch 
aus. Das Muskelfleisch ist rosarot, locker und reichlich von Fett durch­
zogen. 

Das Rindfleisch (Muskelfleisch) ist von kraftig roter Farbe, fein­
faserig und hat einen besonders hohen Gehalt an Fleischsaft. Ein nicht 
zu geringer Fettgehalt ist ein Merkmal hochwertigen Fleisches; das an­
haftende Fett ist kernig, fest und von gelbweiBer Farbe. 

Kalbfleisch hat feine Muskelfasern; die Farbe ist hellrosa. 
D(ts Hammelfleisch ist loser als Rindfleisch gefiigt und besitzt auch 

feiriere Muskelfasern; bei jugendlichen Tieren ist das Fleisch hell- bis 
ziegelrot, bei alteren dunkelrot. Die Muskeln gut genahrter Tiere sind 
von einer Fetthiille umgeben, nicht durchwachsen; das Fett ist weiB. 

Die Bezeichnung der einzelnen Fleischstiicke von Schwein, Rind, 
Kalb und Hammel ist aus den nachstehenden Abbildungen zu ersehen 
(Abb.2, 3, 4 und 5). 

Pferdefleisch unterscheidet sich von dem Fleisch der anderen Warm­
bliiter durch das anhaftende Fett, das auffallend goldgelb, kornig und 
weich ist; das Fleisch selbst ist dunkel- bis braunrot und wird an der 
Luft schwarzrot und blau schillernd. Der Vertrieb von Pferdefleisch 
darf nur unter einer Bezeichnung erfolgen, die in deutscher Sprache 
das Fleisch als Pferdefleisch kenntlich macht. 

Bei lebend eingekauftem Geflugel haben gesunde Tiere klare, glan­
zende Augen, das Gefieder liegt glatt an, der Schnabel ist geschlossen. 
Ein vorhandener Kamm hat eine leuchtend rote Farbe. Bei dem ge­
schlachteten Gefliigel muB die Haut straff sein, sie darf nicht blaulich 
oder griinlich verfarbt sein. Junge Hiihner erkennt man an den kurzen, 
hellroten Kammen und dem schlankeren Korperbau, der Brustknochen 
ist leicht eindriickbar, die Krallen sind lang und spitz; bei alten Hiihnern 
ist der Korper gedrungener, die Krallen sind abgelaufen, stumpf. Junge 
Ganse und Enten haben hellgelbe FiiBe, die Schwimmhaute sind zart 
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und lassen sich leicht einreiBen; bei alten Tieren sind die FuBe dunkel, 
die Sehwimmhaute dick und fest. Die jungen Tiere'des Wildgefhi.gels 
haben helle Schnabel und helle Beine; bei jungen Rebhuhnern sind die 
FiiBe gelb, der Kopf hellbraun, bei alten sind die FiiBe blau bis blau-

Abb. 2. Schwein. 

1 Schinken, 2 FiletstUck, 3 KotelettenstUck 
(Karbonade oder RippenstUck), 4 KammstUck, 
5 Bauchlappen, 6 Vorderschinken (Bug oder 
Schulter), 7 Brust , 8 Backe, 9 dickes Eisbein 

(dicke Haxe), 10 FUl.lchen oder Piote. 

Abb.4. Kalb. 

1 HalsstUck, 2 KammstUck, 3 KotelettenstUek, 
4 NierenstUck, 5 Keule oder Schlegel, 6 Brust­
spitze, 7. Bug, 8 Brust , 9 Hesse oder Haxe, 

10 FUBe. 

Abb.3. Ochse . 

1 Hals, 2 SiegelstUck (KammstUek, abged. 
Rippe), 3 Hoehrippe. 4 Roastbeei und Filet 
(Lende), 5 Hilfte (BlumenstUck, RosenstUck), 
6 SchwanzstUck, 7 QuallenstUck oder Nul.l 
(Oberschale), 8 FetthautstUck (Kugel), 9 Bauch· 
lappen, 10 Flanke (Quer' und Spannrippe), 
11 Bugspitze, 12 lIfittelbug, 13 Bug, 14 Brust· 
spitze, 15 Hesse Cl\faus), 16 FULle, 17 Brust, 

18. Nabelspitze. 

Abb. 5. Schai. 

1 Keule, 2 RUcken (KotelettenstUck), 3 Bauch, 
4 Naehbrust, 5 Brust (teilweise vom Bug be· 
deckt), 6 Bug (Blatt, Schulter), 7 Kamm, 

8 Hals. 

grau und die Kopffedern dunkel. Es empfiehlt sieh, beim Einkauf von 
Gefliigel und aueh Wildbret junge Tiere zu nehmen. 

Wildbret hat feste Fleischfasern und, da es nicht ausblutet, eine 
dunkelrote bis braunrote Farbe; der Geschmaek des Fleisehes ist jeder 
Wildart eigentiimlieh und hangt in hohem Grade von dem Alter des . 
Tieres abo Meist zeigt das Fleisch mannlicher Tiere den kraftigeren 
Wildgeschmack. 
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Nach den Begriffsbestimmungen des Vereins deutscher Lebensmittel­
chemiker sind W iir8te Fleischwaren, zu deren Bereitung gehacktes Mus­
kelfleisch und Fett, ferner Blut und Eingeweide, d. h. Leber, Lunge, 
Herz, Nieren, Milz, Rindermagen und Gekrose sowie Gehirn, Zunge, 
Knorpel (Schweinsohr) und Sehnen der verschiedensten Schlachttiere 
unter Zuhilfenahme von Salz, Gewiirzen, Zucker, Wasser, Bier und 
Wein, unter Umstanden auch Milch und Eier verwendet werden. Als 
weitere Zutaten sind bei einzelnen Wurstarten Zwiebeln, Knoblauch, 
Schnittlauch, Zitronenschalen, Triiffeln, Sardellen usw. gebrauchlich. 
Die Wurstmasse wird in Hullen aus gereinigtem Darm, Magen oder 
Blase (Rind, Schwein, Schaf, Bock) oder in Kunstdarme eingefUllt. 

In der Verordnung uber Wurstwaren vom 14. Januar 1937 (Reichs­
gesetzbl. I, S. 13) ist der Zusatz von Bindemitteln, insbesondere eiweiB-, 
starke- oder dextrinhaltiger oder anderer quellfahiger Stoffb geregelt. 

}'leischbeschau. Die Uberprufung des .1neisches auf Marktfiihigkeit 
ist im Flei8chbe8chauge8etz und den zahlreichen hierzu erlassenen Aus­
fUhrungsbestimmungen festgelegt, die einzeln anzufUhren hier nicht 
angangig ist. 

Nach diesem Gesetz muB jedes schlachtbare Haustier vor und nach 
der Schlachtung untersucht werden. Schlachtbare Haustiere sind 
Ochsen, Kuhe, Bullen, Kalber, Schafe, Ziegen, Schweine und Pferde. 
Nur bei Notschlachtung kann die Lebendbeschau, unterbleiben, weil 
sonst bis zur Ankunft des Beschauers die Tiere zugrunde gehen konnten 
und somit untauglich fUr den menschlichen GenuB wurden. Da nun aber 
bei dem GenuB von Fleisch, welches notgeschlachtet ist, Fleischvergif­
tungen auftreten konnen, hat die Gesetzgebung angeordnet, daB von 
solchen notgeschlachteten Tieren Proben auf das Vorhandensein von 
Fleischvergiftungserregern untersucht werden mussen. In den Schlacht­
hofen sind eigene Laboratorien vorhanden. Die Tierarzte auf dem Lande, 
die die Fleischbeschau ausuben, schicken die Proben an das zustandige 
staatliche Veterinaruntersuchungsamt. Da nun fUr das ganze Land 
Tierarzte nicht zur Verfugung stehen, sind auf dem Lande noch Laien­
beschauer angestellt. Sie sind also nur fur die Abschlachtung gesunder 
Tiere zustandig. Sie mussen bei bestimmten Fallen die Beschau ab­
lehnen und den Besitzer an den zustandigen Tierarzt verweisen, z. B. 
bei kranken Tieren, bei Notschlachtungen und bei der Beschau von 
Pferden und Mauleseln. Letzte Bestimmung ist hauptsachlich erlassen 
worden, weil die Pferde und Maulesel manchmal an Rotz litten und 
diese Krankheit durch FleischgenuB auf den Menschen ubertragen wer­
den kann. Beim Menschen wirkt der Rotz todlich. 

Bei Schweinen und Wildschweinen muB auch stets die Trichinen­
schau vorgenommen werden. Es ist bekannt, daB die Trichine ein klei­
ner, nur mittels VergroBerungsglas sichtbarer Haarwurm ist. Er lebt 



28 Lebensmittel aus dem Tierreioh. 

in den Muskeln und wird beim GenuB des rohen Fleisches auf den 
Menschen iibertragen. Die Trichine kann beim Menschen schwere Er­
krankungen und vielfach Todesfalle hervorrufen. Ein Heilmittel da­
gegen gibt es nicht. Man kann sich schiitzen, wenn man nur Schweine­
fleisch genieBt, das auf Trichinen untersucht oder das geniigend gekocht 
ist, so daB die Trichinen abgetotet sind. Auch Baren miissen auf Tri­
chinen untersucht werden; die Veranlassung dazu waren Todesfalle von 
Menschen in Stuttgart, die rohen Barenschinken genossen hatten. 

Bei der Untersuchung des Fleisches wird auch festgestellt, ob die 
Tiere an Tuberkulose oder sonstigen Erkrankungen gelitten haben. Es 
werden z. B. beim Rind Schnitte durch die Kopfoberflache gemacht, 
um festzustellen, ob nicht Finnenbliischen vorhanden sind, welche beim 
RohgenuB Bandwurmkrankheiten bringen konnen. Sehr wichtig ist bei 
der Beschau auch die Betrachtung der Leber und vor allem der Ly;mph­
knoten, auBerdem die Blutbeschaffenheit. Vielfach leiden die Tiere an 
Tuberkulose. Samtliche tuberku16sen Tiere, welche bei der Beschau 
gefunden werden, miissen vernichtet werden, sind also als untauglich 
zu bezeichnen. Das gute, normale Fleisch wird am Schlachthof mit 
einem runden Stempel versehen. Ein solcher Stempel enthalt z. B. 
"T. U. Beschau Schlachthof" oder "T. U. Dr. MULLER, Mehringen". 

Fleisch, welches kleine Fehler aufweist und von Tieren stammt, die 
bestimmte Erkrankungen zeigen, z. B. Gelbsucht, oder Geruchsabwei­
chung oder bestimmte Formen der Tuberkulose, wird als minderwertig 
bezeichnet. Fleisch von Tieren, z. B. Schweinen, die an Rotlauf oder 
an Schweinepest oder an bestimmten Formen der Tuberkulose erkrankt 
sind, wird als bedingt tauglich bezeichnet. Das "bedingt taugliche" 
Fleisch und das "minderwertige" Fleisch diirfen nur auf der Freibank 
verkauft werden. Freibanke bestehen an den Schlachthofen unter 
amtlicher Aufsicht;. auf dem Lande kann ein Lokal fUr den Verkauf 
bestimmt werden, und ein Polizeibeamter iib,ernimmt mit dem Tierarzt 
den Verkauf. Das "bedingt taugliche" Fleisch darf nur in gekochtem 
Zustande auf der Freibank verkauft werden. Die Schlachthofe ver­
fUgen iiber besondere Kochapparate, um das Fleisch entsprechend zu 
kochen. Alles auf den Freibanken verkaufte Fleisch ist gesundheitlich 
einwandfrei. Das "untaugliche" Fleisch wird durch Verb~ennen oder 
Vergraben nach BegieBen mit Petroleum oder Kreolinlosung beseitigt. 
Dieses Verfahren wird aber noch selten angewandt, weil iiberall Tier­
korperverwertungsanstalten bestehen, die das Fleisch in besonderen 
Kochapparaten verarbeiten. Das Endprodukt sind Fleischmehle, 
die zur Tierfiitterung oder als Diingemittel Verwendung finden. Das 
abfallende Fett dient zur Herstellung von Schmierolen. "Untauglich" 
ist das Fleisch von hochgradig abgemagerten Tieren, stark tuberkulosen 
und solchen Tieren, die von Milzbrand, Rotz, Blutvergi/tung oder 
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sonstigen Erkrankungen befallen waren. Vielfach kommen bei den 
Tieren auch Wurmarten vor, die in der Lunge, Leber und dem Darm 
leben. Lunge und Leber werden dann meistens vernichtet. Nur in 
seltenen Fallen konnen aus den befallenen Teilen die einzelnen Wiirmer 
herausgeschnitten werden. 

Eine groBe Gefahr bilden die Fleischvergiftungen. Es kommt vor, 
daB gute Mastkalber Fleischvergiftungserreger haben. Auch bei Kiihen, 
die an Gebarmutterentziindung gelitten oder sonstige Wunden und 
Entziindungen haben, konnen Fleischvergiftungen auftreten. In solchen 
Fallen schiitzt die vorgeschriebene bakteriologische Fleischbeschau. 

Die Aufbewahrung im Haushalt ist von groBter Wichtigkeit fiir die 
Haltbarkeit des Fleisches. Moglichste Kiihlhaltung in Speisekammer 
oder Keller ist geboten. Aufbewahrung in Steintopfen nach alter 
Methode ist auch gut. Moderne Haushaltungen verfiigen heute schon 
iiber Eisschranke, die der Allgemeinheit noch nicht zuganglich sind. 
Fleich kann man auch langer aufbewahren, indem man es, wie bei 
Rindfleisch, in Essig legt oder bei Schweinefleisch salzt und im AnschluB 
daran rauchert. 

Friiher muBten die Metzger meist Freitags schlachten, urn Samstags 
das Fleisch verkaufen zu konnen, damit die Hausfrau es Sonntags 
zur Sonntagssuppe und zum Sonntagsbraten hatte. Man kannte damals 
die Kaltetechnik noch nicht. Wohl gab es Metzgereien, die sich im 
Winter Eis aus Fliissen oder Wiesen besorgten und in Eiskellern lagerten. 
Die moderne Kaltetechnik hat uns aber seit etwa 40 Jahren durch die 
bahnbrechenden Erfindungen des Prof. LINDE, Miinchen, Kiihlhauser 
gebracht, iiber die aile Schlachthofe heute verfiigen. Hier kann das 
Fleisch bis zu 3-4 Wochen bei Temperaturen von 2_4° haltbar gemacht 
werden. Das aus dem Ausland stammende Gefrierfleisch, das haupt­
sachlich aus Argentinien, Brasilien, Uruguay, Australien und Neuseeland 
stammt, wird in Gefrierhausern aufbewahrt. Hier soIl die Temperatur 
bei Rindfleisch mindestens _10°, bei Schweinefleisch etwa _15° 
betragen. Fleisch muB dunkel aufbewahrt werden, und es hat sich ge­
zeigt, daB in den Gefrierhausern bei der elektrischen Beleuchtung schon 
eine Ranziditat des Gefrierfleisches in den oberen Fettschichten herbei­
gefiihrt werden kann. Alle Gefrier- und Kiihlhauser sind dunkel zu 
halten. Das Kiihlen und Einfrieren geschieht durch besondere Kiihl­
maschinen, die die Raume kalt halten (s. auch 2. Teil - Bedeutung 
der Kaltlagerung, S. 133). 

Verwertung des Schlachtblutes und der Knochen. Das Blut der 
Schlachttiere ist eine bedeutende EiweiBquelle, die bisher zu wenig 
beachtet wurde. Unter Zugrundelegung eines EiweiBgehaltes von 
rund 17 % errechnet sich bei einem Anfall von 120-130 Millionen Liter 
Schlachtblut eine GesamteiweiBmenge von 20 Millionen Kilogramm. 
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Bisher wurde nur das Schweineblut durch Verarbeitung zu Blutwurst 
der menschlichen Ernahrung zugefUhrt, wahrend aus Rinder-, Kalber­
und Hammelblut im wesentlichen Blutmehl, Klebstoff, Albumin und 
Kunststoff hergestellt wurden. Neuerdings kann nach dem Fibrisol­
verfahren - Zusatz von Phosphaten und Kochsalz (auch Citrate werden 
verwendet) - das Blut langere Zeit in fliissigem und frischem Zustande 
erhalten werden. Das fibrisolte Blut wird in einer Blutschleuder in 
70% Blutplasma und 30% :r:ote Blutkorperchen getrennt. Das fliissige, 
gelbliche Blutplasma eignet sich vorziiglich als Zusatz bei der Her­
stellung von Briih- und Kochwiirsten und anderen Lebensmitteln. 
Aus den roten Blutkorperchen kann Blutwurst gemacht werden. Durch 
das Fibrisolverfahren laBt sich das Blut samtlicher Schlachttiere fUr die 
·menschliche Ernahrung verwerten. 

Die Zusammensetzung der Knochen unterliegt starken Schwankungen, 
je nach der Tierart und dem Alter der Schlachttiere: Wasser 5-50%, 
Mineralstoffe 20-70 % , Fett 1-30 % und leimgebende Su bstanz 15-50 % 
Durch entsprechende Verarbeitung werden aus den Knochen einwand­
freies Speisefett, Gelatine (Leim), Futter- und Diingemittel, Knochen­
kohle und Knochenasche gewonnen. 

6. Fleischerzeugnisse. 
Fleischsafte sind die aus rohem Fleisch ausgepreBten fliissigen Be­

standteile, die bei maBigen Temperaturen durch Eindampfen kon­
zentriert werden konnen. Sie finden hauptsachlich in der Krankenkiiche 
Verwendung. 

Bei der Herstellung von Fleischextrakt wird das stark zerkleinerte, 
moglichst fett- und sehnenfreie Fleisch, hauptsachlich Rindfleisch, mit 
Wasser, kalt oder warm (bis 90°) ausgelaugt und die Fliissigkeit nach dem 
Sieben, Klaren undFiltrieren eingedampft. Der Fleischriickstand wirdals 
Viehfutter verwendet. Fleischextrakt enthalt die wasserloslichen Bestand­
teile des Fleisches: die Fleischbasen, Aminosauren, stickstoffreie Extrakt­
stoffe, Salze und die durch Hydrolyse 16slich gewordenen EiweiBstoffe. 
Fleischextrakt ist dunkelbraun, an Schnitt-, Strich oder Bruchstellen 
hellbraun; der Wassergehalt solI nicht iiber 21 %, der Stickstoffgehalt 
8,5-9,5 % betragen. Yom Kreatinin sind normalerweise 4,5-6 % vor­
handen. Der Nahrwert des Fleischextraktes wird allgemein iiberschatzt. 
Er ist im wesentlichen ein geschmackgebendes GenuBmittel, dessen Be­
deutung darin liegt, daB er die Speisen schmackhaft macht, die Saure­
sekretion des Magens und damit den Appetit anregt. 

Als Ersatz fiir Fleischextrakt werden aus Hete, die reich an Proteinen 
und Xanthinbasen sowie an Vitamin B ist, Extrakte bereitet; die Hefe 
wird entbittert durch Waschen mit Wasser, Soda16sung oder Essig­
saure, unter Zusatz von Kochsalz gedampft und die Losung eingedickt. 
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Die Bezeichnung muB erkennen lassen, daB der Extrakt aus Hefe 
hergestellt ist. 

Fleischbriihe in Wiirfeln und anderen Packungen sind Mischungen 
von Fleischextrakt, Salz und Suppengewiirzen und -krautern, teilweise 
mit Fleischfett-Zusatz; sie ergeben mit heiBem Wasser iibergossen ein 
Getrank, das einer frisch bereiteten Fleischbriihe ahnlich ist. 

Nach der Verordnung iiber Fleischbriihwiirfel und deren Ersatz­
mittel vom 25. Oktober 1917 miissen sie mindestens 3 % Stickstoff 
und 0,45 % Kreatinin enthalten. 

Suppen- und Speisewiirzen werden aus Gemiiseausziigen und EiweiB­
stoffen hergestellt; die EiweiBstoffe werden durch Erhitzen mit Saure in 
16sliche Stickstoffverbindungen iibergefiihrt und die iiberschiissige Saure 
durch Soda wieder abgestumpft. Die Wiirzen werden fliissig und eingedickt 
als Pasten in den Handel gebracht. Als Richtlinien fUr diese Erzeugnisse 
gelten: bei fliissiger Wiirze mindestens 18 % organische Substanz, 2,5 % Ge­
samtstickstoff, 1 % Aminosaurenstickstoff und hochstens 23 % Kochsalz; 
bei pastenartigen Wiirzen mindestens 32 % organische Substanz, 4,5 % Ge­
samtstickstdff, 1,8% Aminosaurenstickstoff und hochstens 50% Koch­
salz; an trockene Wiirze werden die gleichen Mindestanforderungen wie 
an pastenartige gestellt, der Kochsalzgehalt darf hier bis 55 % betragen . 

.Ah.nliche Erzeugnisse wie die Wiirzen sind die Fleischbriihersatzstoffe. 
Sie enthalten mindestens 2 % Stickstoff und hochstens 70 % Kochsalz, 
das Wort "Ersatz" muB mit der handelsiiblichen Bezeichnung in Verbin­
dung stehen. Bei Kleinpackungen sowohl der Fleischbriiherzeugnisse 
als ihrer Ersatzmittel ist ein Mindestgewicht von 4 g vorgeschrieben. 

Erzeugnisse, die eine fleischbriihahnliche Zubereitung liefern, 
konnen als "Briihwiirfel" oder "gekornte Briihe" in den Verkehr gebracht 
werden, sofern sie mindestens 3 % Stickstoff (als Bestandteil der den 
GenuBwert bedingenden Stoffe) enthalten und der Kochsalzgehalt 65% 
nicht iibersteigt. 

7. Fische. 

Neben dem Fleisch der Warmbliiter sind die Fische (Kaltbliiter) 
wertvolle Nahrung aus dem Tierreich. Die im Handel noch iibliche 
Unterscheidung in See- und SiiBwasserfische ist nicht ganz zutreffend, 
da verschiedene Fische, wie Aal, Scholle, Zander und andere, zwi­
schen Meer und SiiBwasser wandern. 

Das Fleisch der Fische hat glasige Blatterstruktur und ist bei den 
meisten Arten weiB; Lachs oder Salm und StOr haben rotes Fleisch, 
die Farbung ist auf einen fett16slichen roten Farbstoff zuriickzufiihren. 

Die Giite des Fischneisches hangt von der Art des Fisches, seinem 
Gesundheitszustand, seinem Alter, seiner Nahrung, dem Gewasser, das 
er bewohnt hat, und seiner Frische abo Je kiirzer die Zeit vom Fang 
ZUlli Tisch, desto frischer, desto besser ist der Geschmack. Die See-
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fische werden ausgeweidet und in Eis verpackt in den Handel gebracht. 
In verunreinigten Gewassern nehmen die Fische leicht einen unange­
nehmen Beigeruch und -geschmack an, sie konnen ungenieBbar werden. 
Bei alten Fischen wird das Fleich trocken und zah, 'zu junge Fische haben 
meist weiches, schwammiges Fleisch. Da bei Fischen kein Wachstums­
stillstand eintritt, so kann man bei der einzelnen Art von der GroBe 
gut auf das Alter schlieBen. 1m Handel werden sie nach dem Gewicht 
und der Lange sortiert. Nach LEBBIN laBt sich das Alter auch, wenig­
stens mehrere Jahre hindurch, nach der Schuppenschichtung und der 
Schichtung der Gehorknochelchen feststellen. 

In dem Fleisch der Seefische finden sich haufig Fadenwiirmer, 
Nematoden genannt; bei SiiBwasserfischen treten sie seltener auf. 
Da sie durch das Kochen oder Braten eine braunliche Farbung an­
nehmen, werden sie oft erst beim Verzehr erkannt. Wenn diese W iirmer 
auch unschadlich sind, so wirken die Fische dadurch doch ekelerregend. 
Bandwiirmer und andere Eingeweidewiirmer konnen leicht entfernt 
werden und beeintrachtigen den Fisch nicht. Fische mit Finnen oder 
Riemenwiirmern, die sich meist in groBerer An:zahl vorfinden, sind 
unbrauchbar. An auBerlich erkennbaren Fischkrankheiten sind zu 
nennen: Pockenkrankheit bei Karpfen, Schleien und Rotaugen, Rot­
seuche bei Aalen, Karpfen und Schleien. Die Fische sind nicht genieBbar, 
ebenso pockennarbige Fische, deren auf der Haut wahrnehmbare 
Knotchen wahrscheinlich von kleinen Parasiten herriihren. 

Der Wasser-, EiweiB- und Fettgehalt unterliegt bei den verschiedenen 
Fischarten groBen Schwankungen. Zu den fetten Fischen zahlen: Aal, 
Lachs, Hering, Maifisch, Karpfen, Sardelle, Heilbutt; fettarm sind: 
Schellfisch, Forelle, Seezunge, Hecht. 

Die Zusammensetzung der fiir die Ernahrung wichtigsten Fische ist 
nach BEHRE folgende: 

I Wasser Stickstoff· I Fett I Asche 
Bezeichnung substanz 

% % % % 

Aal (FluBaal) 51,5 13,3 34,3 -
(Meeraal). 76,8 15,7 6,4 -

Felchen 79,3 16,1 3,5 1,0 
Forelle (Bachforelle). 77,5 19,2 2,1 1,2 
Hecht. 79,6 18,4 0,5 1,0 
Heilbutt . 75,2 18,5 5,2 1,1 
Hering 75,1 15,4 7,6 1,6 
Kabeljau 82,4 16,0 0,3 1,3 
Karpfen (gefiittert) 72,5 18,0 8,7 1,2 
Lachs (Rheinsalm) 64,0 21,1 13,5 1,2 
Maifisch 63,9 21,9 12,9 1,3 
Schellfisch 81,5 16,9 

I 

0,3 1,3 
Seezunge. 

I 
82,7 14,6 0,5 1,4 

Steinbutt 77,6 18,1 I 2,3 0,7 
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Das FischeiweiB ist biologisch dem EiweiB der Warmbluter gleich­
zustellen; es ist sehr leicht verdaulich. 

An Vitaminen ist bei den Fischen das Vitamin A zu nennen; es findet 
sich nach A. SCREUNERT vor allem in den fetten Fischen, und zwar bei 
Hering, Buckling, Sprotte, Raucheraal; bei einzelnen Fischen sind 
innere Organe, in erster Linie die Leber, reich an Vitamin A, z. B. bei 
Dorsch, Heilbutt, Steinbutt, Makrelenarten, Seezunge, Flunder und 
Hering. Fur Vitamin D sind die Leberole einzelner Fische die wichtigsten 
Quellen; die Hauptmenge dieses Vitamins liefert der Dorsch. In allen 
Fischen werden geringe Mengen Vitamin Bl gefunden. 

Uber die Fischgifte ist bekannt, daB die Rogen der Barben zur 
Laichzeit choleraartige Erkrankungen hervorrufen, Neunaugen haben 
in der Haut ein giftig wirkendes Sekret, das beim Bestreuen des 
lebenden Fisches mit Salz ausgeschieden wird; bei Stachelflossern 
sollen unangenehme Verletzungen entstehen, da diese Stacheln Ver­
bindung mit Giftdrusen haben; das rohe Blut des Aales, Karpfens, 
Hechtes und Meeraales kann, in Wunden gebracht, Vergiftungen ver­
ursachen. 

Da Fische leicht verderblich sind, ist fUr baldigen Gebrauch oder 
Haltbarmachung Sorge zu tragen. Bei lebenden Fischen ist munteres 
Umherschwimmen ein gesundes Zeichen. Weitere Anzeichen von Gesund. 
heit und Frische sind: klare Augen, hellrotliche Kiemen (sie verblassen 
nach dem Absterben), das Fleisch ist elastisch, bei der Fingerdruck­
probe verliert sich die Vertiefung sehr schnell; die Schuppen liegen fest 
an. Frische Fische haben nur einen schwachen, nicht unangenehmen 
Geruch. Die beginnende Zersetzung ist bei Fischen kaum wahrnehmbar; 
treten unangenehme Geruche oder Ammoniakgeruch auf, so sind die 
Fische zum menschlichen GenuB unbrauchbar. 

Von den Krusten- und Weichtieren haben fur die Ernahrung noch 
der FluBkrebs und die im Meere in groBen Mengen vorkommenden 
Garnelen, Krabben, Hummer, Miesmuscheln und Austern Bedeutung. 

GroBe Verbreitung haben die verschiedenartigen Fischdauerwaren 
gefunden; die Fische werden teilweise nach Ausweiden und Zerteilen 
haltbar gemacht durch Salzen, Braten, Rauchern, Trocknen, Erhitzen 
in heiBem 01, Zubereitung mit Essig, Gewurztunken, Gelieren, teilweise 
unter Verwendung von erlaubten Frischhaltungsmitteln, wie Para­
Oxybenzoesaureathyl- und -methylester, Wasserstoffsuperoxyd, Hexa­
methylentetramin, Benzoesaure und Borsaure, die kenntlich gemacht. 
sein mussen. Als Seelachs in Dosen, mit dem Zusatz "Lachsersatz ge­
farbt", wird meist der Kohler, ein billiger Seefisch, verwendet, der von 
der Fischindustrie besonders geeignet gefunden wurde, in gefarbtem 
Zustande und in Scheiben geschnitten sowie in 01 gelegt den echten 
Dosenlachs zu ersetzen. 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 3 
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8. Eier. 
Das Ei entsteht im Eierstock des Huhns. 1m Eierstock hangen die 

Eier wie kleine Beeren einer Traube. Aus den Eianlagen bildet sich eine 
kleine Kugel, die den Eidotter enthalt. Wenn die Kugel die GroBe einer 
WalnuB erreicht hat, £alIt sie durch den sog. Trichter in den Eileiter. Dort 
erhalt die Dotterkugel eine EiweiBumhiilIung, ront weiter und bekommt 
endlich die Schalenhaut. Allmahlich kristallisieren aus der Schalenhaut 
Kalkteilchen, bis die Schalenhaut ganz mit Kalk bedeckt ist, die Eischale 
fester wird und das Ei legereif ist. Die Frage, ob das Ei mit dem spitzen 
oder dem stumpfen Pol zur Welt gelangt, ist nach vielen Versuchen 
dahingehend ge16st, daB das Ei mit dem stumpfen Pol die Legerohre 
verlaBt. 

Von den Eiern der verschiedenen V ogelarten, die zur menschlichen 
Ernahrung verwendet werden, nehmen die Hiihnereier den erst en Platz 
ein; in weitem Abstande folgen die Eier der Enten, Ganse, Truthiihner, 
Perlhiihner, Tauben, Kiebitze, Moven, StrauBe, Pinguine und einiger 
anderer wilder V ogelarten. 

Die Anteilc von Schale, EiweiB und Eigelb sind nicht nur bei den 
verschiedenen Vogeln ungleich, sie schwanken auch bei dem einzelnen 
Tiere. N ach GROSSFELD wurden im Durchschnitt gefunden: 

Bei Eicrn von 
Sehale Gesamt- Eiinhalt WeWei Dotter 

% ! % % % I 

Huhn 11,6 88,4 56,8 31,6 
Ente 11,4 88,5 50,1 38,4 
Gans 12,3 87,7 52,1 35,6 
Truthuhn 11,2 88,8 55,9 32,9 
Perlhuhn 16,0 84,0 45,2 38,8 
Taube. 11,1 88,9 70,4 18,5 
Kiebitz 10,3 89,7 53,2 36,5 
Move 8,9 91,1 64,1 27,0 

Die chcmische Zusammensetzung des Eiinhaltcs ist 1m Mittel 
folgende: 

Wasser EiweW Fett I Stiekstoff- I Salze und 
,freie Stoffe I Mineralien 

% % % i % % 

Huhn 73,6 12,6 12,0 0,7 I 1,1 
Ente . 71,1 12,2 15,2 0,3 1,2 
Gans. 69,5 13,8 14,4 1,3 1,0 
Truthuhn. 73,7 13,4 11,2 0,8 0,9 
Perlhuhn 72,8 13,5 12,0 0,8 0,9 

Der starke Verbrauch der Eier ist nicht nur auf ihre auBerordentlich 
groBe Verwendbarkeit zuriickzufiihren; das Ei enthalt auch aIle zum 
Leben wichtigen Stoffe und ist ganz und leicht verdaulich. 
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1m Handel und nach dem Gesetz sind als "Eier" nur Hiihnereier zu 
verstehen. Die Eier anderer Gefliigelarten sind entsprechend zu be­
zeichnen. 

Der Dotter hat nach GAUTIER folgende Zusammensetzung: 

Wasser .......... . 
Trockensubstanz ...... . 
Fette (Olein, Palmitin, Stearin) 
,Lezithin ......... . 
Vitellin und andere EiweiBe 
Cholesterin 
Cerebrin ..... . 
Mineralien. . . . . 
Farbstoffe, Glukose 

. 47,2-51,5% 

. 48,5--52,8 % 
21,3-22,8% 
8,4-10,7% 

15,6-15,8% 
0,4---- 1,7% 

0,3% 
1,0- 2,0%1 

0,6% 

Das bekannteste DottereiweiB ist das Vitellin oder Ovovitellin, das 
neben Phosphor und Eisen groBere Mengen (15-30%) Lezithin ent­
halt. Das Fett setzt sich aus fliissigen - dem sog. Eierol- und festen 
Bestandteilen - Olein, Palmitin und Stearin - zusammen; auBerdem 
finden sich darin Fettsauren mit niedrigem Kohlenstoffgehalt und fett­
ahnliche Gemische von Cholesterin mit Lipoiden. Das Lezithin, im Ei­
gelb eine Mischung verschiedener Lezithine mit ahnlichen Korpern, ist 
ein stickstoff- und phosphorhaltiger Stoff, dem als Nervennahrung eine 
besondere Bedeutung zusteht. 

An Mineralstoffen wurden nach POLECK und WEBER im Eigelb ge­
funden: 

Natrium (Na20) 5,1- 6,6% 
Kalium (K20). . 8,1- 8,9% 
Kalzium (CaO) 12,2-13,3% 
Magnesium (MgO) 2,1'% 
Eisen (Fe20 a) • . 1,2- 1,4% 
freie Phosphorsaure (P20 5) 5,7% 
geb. Phosphorsaure. . . . 63,8-66,7% 
Kieselsaure (Si02) • • • • 0,5- 1,4% 

Das Eigelb ist reich an Vitamin en: Vitamin A, Vitamin B und 
Vitamin D. Die Vitamine A und D konnen durch Griinfiitterung und 
gute Laufbedingungen der Hiihner angereichert werden. 

Die gelbe, fett16sliche Farbe des Dotters besteht im wesentlichen 
aus Lutein. 

Nach SIMON ist das WeifJei (Eierklar) zusammengesetzt aus: 

Wasser ..... 
Trockensubstanz . 
Albumine .. 
Extraktstoffe 
Glukose ... 
Mineralien. . 

80,0-86,7% 
13,3-20,0% 
11,5-12,3% 
0,4---- 0,8 % 
0,1- 0,5% 
0,3- 0,7% 

1 Die Angabe von GAUTIER - 3,3% - bezieht sich auf den Mineralstoffgehalt 
in der Trockensubstanz. 

3* 
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Die Trockensubstanz ist demnach fast nur EiweiB, und zwar wasser­
losliches, beim Kochen gerinnendes Albumin. 

Die Schale besteht aus kohlensaurem Kalk neben geringen Mengen 
Magnesiumkarbonat und Phosphaten und 3,5-6,5% organischer Sub­
stanz. 

In den Wirrwarr der Eierbezeichnungen, wie "Frischei", "Trinkei", 
"Friihstiicksei" usw., hat die Verordnung iiber Handelsklassen fUr Hiih­
nereier und iiber die Kennzeichnung von Hiihnereiern (Eierverordnung) 
yom 17. Marz 1932, 17. Mai 1933 und 8. Juni 1934 Ordnung geschaffen. 
§ 1 teilt die Eier in 2 Giitegruppen und 5 Gewichtsgruppen ein; § 2 
bringt die Mindestanforderungen: "Giitegruppe G I Vollfrische Eier" 
mit normaler, sauberer, unverletzter Schale, durchsichtigem, festem 
EiweiB, bei der Durchleuchtung schattenhaft sichtbarem Dotter ohne 
fremden Geruch und einer unbeweglichen Luftkammer, die nicht hoher 
als 5 mm ist; bei "Giitegruppe G II Frische Eier" darf die Luftkammer 
bis zu 10 mm hoch sein, die iibrigen Bedingungen sind die gleichen wie 
bei G I. Die Einteilung der Gewichtsklassen ist: S (Sonderklasse) 65 g 
und mehr, A (groBe Eier) 65-60 g, B (mittelgroBe Eier) 60-55 g, 
C (gewohnliche Eier) 55-50 g, D (kleine Eier) 50-45 g. 

Die folgenden Paragraphen bestimmen das Aufstempeln der Ge­
wichtsgruppe auf jedes Ei, und zwar. yom 15. Marz bis 31. August in 
schwarzer, yom 1. September bis 14. Marz in roter Farbe, die Bezeich­
nung der Giitegruppe durch Schilder bestimmter GroBe an den Behaltern 
und die Bezeichnung der Verpackung. Als Eier gesetzlicher Handels­
klassen diirfen nicht verkauft werden: 1. Eier anderer Gefliigelarten, 
2. Hiihnereier unter 45 g Gewicht, 3. Kiihlhauseier - diese miissen 
einzeln durch den dreieckigen schwarzen Stempel "K" bezeichnet sein, 
4. konservierte Eier - sie tragen den schwarzen Stempel "konserviert" , 
5. Schmutz- und Brucheier, Eier mit Blutflecken, fleckiger Schale 
(Schimmel), faule oder angebriitete Eier. Weiter gibt die Verordnung 
die Bedingungen an, die die Zulassung als Sammel- und Kennzeich­
nungsbetrieb voraussetzen. Bei auslandischen Eiern muB das einzelne 
Ei den schwarzen Stempel des Ursprungslandes tragen. Die Farbe 
der Stempel darf sich ebenso wie bei den Handelsklasseneiern nicht 
verwischen oder abkochen lassen und nicht gesundheitsschadlich 
sein. Neben Kontrollnummern diirfen auBer den genannten keine 
anderen Bezeichnungen auf den Eiern oder an den Behaltern an­
gebracht sein. 

Die 1Jberwachung des Eiermarktes liegt in den Handen der Vereini­
gung der deutschen Eierwirtschaft; sie setzt die Eierpreise fest und sorgt 
auch fiir die Einlagerung eines Teiles der in der Hauptlegezeit vor­
handenen Eier in Kiihlhausern, um in knappen Monaten eine gleich­
maBige Verteilung zu gewahrleisten. 
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Frische Eier haben meist eine matte Schale; legt man sie in Wasser, 
so bleiben ganz frische Eier flach liegen, bei alteren Eiern hebt sich das 
stumpfe Ende hoch. Bei der Durchleuchtung - hier ist die Ovolux­
Lampe sehr praktisch - haben gute Eier klares EiweiB, man sieht kaum 
den dunkleren Dotter, die Luftkammer ist unbeweglich und laBt sich 
nach der Markierung mit dem Luftkammermesser (Verlag: Eierborse 
Berlin W 50) messen. Pilz- und Blutflecken sind leicht erkennbar, faule 
Eier sind dunkel, undurchsichtig. Beim Aufschlagen sieht man bei 
frischen Eiern eine flussigere und eine festere EiweiBschicht, der Dotter 
ist rund, ein besonderer Geruch ist nicht wahrnehmbar. Werden die 
Eier alter, so vermischen sich die EiweiBschichten, der Dotter wird 
flacher und zerflieBt bei alten Eiern, die Eier bekommen einen alten, 
unangenehmen Geruch. Es bildet sich Schwefelwasserstoff. 

FUr Enteneier wurde am 26. Juli 1936 eine besondere Verordnung 
erlassen, da durch deren GenuB mehrfach Erkrankungen bakterieller 
Art verursacht worden waren. Danach ist fur das einzelne Entenei der 
Stempel "Entenei! Kochen!" vorgeschrieben, und an den Behaltern 
mussen 20 X 15 cm groBe Schilder angebracht sein mit der Aufschrift 
"Enteneier! Vor dem Gebrauch mindestens 8 Minuten kochen oder in 
Backofenhitze durchbacken!" 

Die Konservierung der Eier wie die Haltbarmachung des Eies fur 
den Winter geschieht heute z. B. durch Einlagerung in Kuhlhauser. 
Hierbei wahlt man eine Temperatur von ungefahr +1 0 C. Naturlich 
muS aber ein bestimmter Feuchtigkeitsgehalt eingehalten werden. Eier 
sind auBergewohnlich empJindlich, so zeigen Eier, die im Heu ge­
lagert haben, einen deutlichen Heugeruch. 1m Haushalt legt man die 
Eier vielfach in Kalklosung oder besser in Wasserglas. V orheriges kurzes 
Eintauchen (ungefahr 3-4 Sekunden) in siedendes Wasser ist zu emp­
fehlen. Am besten halten sie sich in Steint6pfen. Dunkle, luftsichere 
Aufbewahrung ist Grundbedingung zur Haltbarkeit der Eier. 

9_ Speisefette und Speiseole. 
Chemische Zusammensetzung: Die Fette sind, wie bei der Butter 

schon ausgefuhrt, Verbindungen von Fettsauren und Glyzerin, und 
zwar trifft dies sowohl bei den festen Fetten als auch bei den (jlen zu. 
Bei fast allen Fetten finden wir Stearin-, Palmitin- und (jlsaure. Bei 
einem Uberwiegen der (jlsaure ist das Fett flussig ((jl); die Konsistenz 
der Fette wird fester in dem MaBe, als die (jlsaure durch Palmitin- und 
Stearinsaure ersetzt wird; bei den salbenartigen Fetten ist die Palmitin­
saure, bei den festen Fetten (Rind- und Hammeltalg) die Stearinsaure 
der Hauptanteil der Fettsauren. 

Man unterscheidet tierische und pflanzliche Fette. Die Hauptvertreter 
der tierischen Fette sind Schweineschmalz (auch Speck) und Rinderfett. 
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Das Schweineschmalz wird durch Ausschmelzen bei maBiger Warme 
aus dem gereinigten und zerkleinerten Fettgewebe, in das die Ein­
geweide eingebettet sind, oder aus allen fetthaltigen Teilen des Schweines 
und AbgieBen des klaren Fettes von den Gewebsteilen (Grieben) erhalten. 
Es hat salbenartige Konsistenz, ist weiB bis gelblich und hat einen 
schwachen, angenehmen Geruch und Geschmack. Es schmilzt meist 
klar, eine schwache Trubung kann durch wenig Wasser (zugelassen sind 
hochstens 0,5 %) oder Gewebsteile verursacht sein. 

Speck nennt man die im Rucken und seitlich bei Schweinen liegende 
Fettschicht mit oder ohne Raut (Schwarte), teilweise mit wenig ein­
gelagertem Muskelfleisch. 

Rinder/ett (Rindertalg) bietet wegen seiner harten, brockeligen 
Beschaffenheit und seines hoch liegenden Schmelzpunktes (im Mit­
tel 45 0 ) in der Kuche weniger Verwendungsmoglichkeiten als das 
Schweinefett. 

Das Rinderfett wird aus dem Fettgewebe des Rindes gewonnen und 
allgemein im Handel als Rohtalg oder Unschlitt bezeichnet. Durch 
Ausschmelzen bei 60-65 0 , AbgieBen von den Verunreinigungen wird 
der Rohtalg raffiniert und das Premier jus erhalten. LaBt man das 
Fett bei 30 0 kristallisieren und preBt ab, so gewinnt man das flussigere 
Fett, Oleomargarin und als Ruckstand den PreBtalg. Der PreBtalg 
dient zur Kerzenfabrikation und zur Herstellung von Kunstspeise­
fetten. 

Hammel- und P/erde/ett finden wegen ihrer wenig angenehmen Eigen­
schaften als Speisefette wenig Verwendung'; dagegen ist das Ganse/ett, 
das nur in geringen Mengen zur Verfugung steht, als gutes Speisefett 
anzusprechen. 

Die meisten Pflanzenfette werden als Ole aus den Fruchten oder 
Samen durch Auspressen bei maBig warmer Temperatur oder durch 
Extraktion mit Losungsmitteln, wie Benzin, Benzol, Tetrachlorkohlen­
stoff, Trichlorathylen und andere, gewonnen. 

Die ausgereiften Fruchte des Olivenbaumes, der hauptsachlich in 
den Mittelmeerlandern angebaut wird, enthalten im Mittel 15-25 % 01, 
das bekannteste ist das Provencer- oder Nizzaol. Olivenol hat grungelbe 
oder goldgelbe Farbe, ist fast geruchlos, hat aber einen eigentumlichen, 
suBlichen Geschmack. Es ist dickflussiger als die meisten anderen Ole 
und nimmt schon bei etwa 2 0 butterartige Konsistenz an. 

Ebenso gute SpeiseOle liefern die Samen der in lndien heimischen 
Sesamp/lanze und die aus Sudeuropa, Afrika, Asien und Amerika ein­
gefuhrten Kerne der ErdnufJ (Arachide). Aus den Samen der in Amerika, 
Afrika und Asien wachsenden Baumwollstaude wird das Baumwoll­
samenol oder Kottonol und aus den birnenformigen, pflaumengroBen, 
gelben Fruchten der Olpalme, die auf den Philippinen beheimatet ist, 
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das Palmol, aus den Kernen das Palmkernol gewonnen. Der Samen des 
in RuBland, Indien und Amerika und in geringem MaBe in Deutschland 
gepflanzten Flachses enthalt das Leinol, das nach genugender Reinigung 
in einzelnen Gegenden auch als Speiseol gebraucht wird. Von den 
heimischen olhaltigen Pflanzen ist vor aHem der Raps die wichtigste 
OlqueHe; das 01- RubOl - aus den Samen ist stark gelb gefarbt und 
hat einen eigenartigen Geruch; nach dem Raffinieren ist es ein zum 
Braten und Backen gut verwertbares 01. Die Sonnenblumen enthalten 
in den Samen das Sonnenblumenol, Walnusse das NufJol. Mais und Soja, 
die bei uns mehr und mehr angepflanzt werden, haben fettreiche Fruchte, 
die die Einfuhr auslandischer Ole einschranken. Als bei gewohnlicher 
Temperatur festes Pflanzenfett kennen wir das rein weiBe Kokosfett 
aus den Fruchten der Kokospalme. 

Kunstspeisefette sind dem Schweineschmalz ahnliche Mischungen, 
deren Fettgehalt nicht ausschlieBlich aus Schweineschmalz besteht. 

Nach dem Gesetz betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz sind 
Margarine diejenigen, dem Butterschmalz oder der Milchbutter ahnliche 
Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlieBlich der Milch ent­
stammt. Die Fabrikation der Margarine ging von Frankreich aus, wo 
der Chemiker MEGE-MoURlERS durch Emulgierung der leicht schmelzen­
den Bestandteile des Rindertalges (Oleomargarin) mit Milch ein butter­
ahnliches Erzeugnis herstellte. Spater wurden mehr gereinigtes Schweine­
schmalz (Neutral Lard), Sesamol, BaumwoHsamenol, Sojaol, ErdnuBol 
und Kokosfett verwendet. In neuerer Zeit sind die genannten tierischen 
Fette (Oleomargarin und Neutral Lard) durch Ole, gehartete Ole und 
vor aHem durch gehartetes Wali.il verdrangt. 

Fur die Margarine gelten, um Verwechslungen und Verfalschungen 
mit Butter. moglichst auszuschlieBen, besondere gesetzliche Bestim­
mungen: das Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und 
deren Ersatzmitteln yom 15. 3uni 1897 (Reichsgesetzbl. S. 475) und die 
Bekanntmachung, betr. Bestimmungen zur Ausfiihrung dieses Gesetzes 
vom 4. Juli 1897 (Reichsgesetzbl. S. 591). 

Verpackte Margarine muB als Wurfel geformt sein und in vor­
geschriebener GroBe die Bezeichnung "Margarine" tragen. Ebenso ist 
die Bezeichnung auf groBeren Behaltern vorgeschrieben. Als Erken­
nungsmittel werden der Margarine 0,2-0,3 % Kartoffelstarke zugesetzt 
- Bekanntmachung yom 1. Juli 1915 (Reichsgesetzbl. S. 413) -, die 
sich mit 30djodkaliumli.isung leicht nachweisen laBt. Der Wasser- und 
Fettgehalt ist wie bei Butter geregelt.· 

Margarine hat, ahnlich wie Butter, nur eine beschrankte Haltbar­
keit. Dagegen lassen sich die reinen, wasserfreien Fette und Ole bei 
sachgemaBer Aufbewahrung monatelang in einwandfreier Beschaffenheit 
erhalten. 
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C. Lebensmittel aus dem Pflanzenreich. 

10. Getreide. 
1m Gegensatz zu den tierischen Lebensmitteln, die sich durch den 

hohen EiweiBgehalt auszeichnen, tritt bei den pflanzlichen Lebens­
mitteln, die zwar auch einen Teil unseres EiweiBbedarfs decken, der 
Gehalt an Kohlehydraten in den V ordergrund. Hier steht das Getreide 
an erster Stelle. 

Zu den Getreidearten rechnen wir: Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, 
Mais, Reis, Hirse und Buchweizen; letzterer gehort zwar in eine andere 
Pflanzenfamilie, wird aber wegen der Ahnlichkeit des Mehles und seinen 
Verwendungszwecken zum Getreide gezahlt. Der groBte Teil des Ge­
treidekornes ist durch den Mehlkorper ausgefiillt, der Keimling nimmt 
nur einen kleinen Platz ein (beim Weizenkorn z. B. 2%); eine harte, 
aus mehreren Schichten bestehende Schale bietet Schutz gegen die 
auBeren Einfliisse. Dicht unter der Schale ist die aus dem feinkornigen 
EiweiB Aleuron bestehende Schicht, die keine Starkekorner, wohl aber 
01 in feiner Verteilung enthiilt. Ein Vergleich zwischen Mehl, Kleie 
und Keimling in der Trockensubstanz z. B. beim Weizen zeigt die unter­
schiedliche Zusammensetzung (KESTNER und KNIPPING): 

EiweiLl Fett Asche Zellmembran 
% % % % 

Weizenmehl 11-13 1,2 0,5 3 
Weizenkleie 16-18 5-6 5,5 32 
Keimling 40 12 5 0 

Kleie und Keimling sind eiweiB- und fettreicher als die Mehlsubstanz, 
sie enthalten auch, vor allem der Keimling, fast die ganzen im Getreide­
korn vorhandenen Vitamine. Nachgewiesen wurden Vitamin Bv E und 
(auBer bei gelbem Mais, in dem mehr gefunden wurde) nur Spuren 
Vitamin A. 

Die Zusammensetzung der Getreide ist im Mittel etwa folgende: 
Wasser 10-13%, Starke 50-70%, Protein 8-15%, Fett 1-2% (Aus­
nahmen machen Hafer und Mais mit 4--6%), Mineralstoffe 1-2%. 

Die groBten Schadlinge des Getreides sind: beim Weizen Brand oder 
Steinbrand; die Sporen bleiben im Innern der Korner und gelangen beim 
Mahlen in das Mehl, das dadurch dunkler wird und einen unangenehmen, 
an Heringslake erinnernden Geruch und Geschmack erhalt; Roggen 
wird durch das Mutterkorn, die dunkelviolette Dauerform des Pilzes 
Claviceps purpurea verunreinigt, die meist in groBeren Mengen auftritt. 
Das Mutterkorn wird ausgelesen und findet in der Medizin Verwendung. 
AuBer den genannten gibt es eine groBere Anzahl Schimmelpilze, die 
das Getreide verderben konnen. Von tierischen Schadlingen ist der Korn-
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wurm zu nennen, der groBen Schaden verursachen kann, denn die Larve 
friBt die Korner leer. Verunreinigungen groberer Art werden im moder­
nen Miillereibetrieb fast vollstandig aussortiert und das Getreide zu 
den verschiedensten groberen und feineren Erzeugllissell verarbeitet. 

Flocken: geschalte und gequetschte Korner (Hafer-, Weizenflocken). 
Die Haferflocken nehmen in der Kranken- und Diatkost einen, breiten 
Raum ein. 

Schrot: groBere, kantige Bruchstiicke von ungeschalten oder ge­
schalten Kornern (Weizen-, Roggen-, Buchweizenschrot). 

Griitze: meist von Hiilsen befreite, gebrochene Korner (Hafer-, Ger­
sten-, Hirse-, Buchweizengriitze). 

Graupen: geschalte, polierte, rundliche Kornteile (Gerste). 
GriefJe: grobere und feinere, rundliche oder kantige Bruchstiicke, die 

meist aus harten Rohstoffen abgesiebt werden. 
Dunste: feine oder feinste GrieBe. 
Mehle: fein- bis feinstpulvrige Mahlerzeugnisse, die von del' Frucht­

und Samenschale, dem Keimling und teilweise auch der Aleuronschicht 
befl'eit sind. 

1m Miihlenbetriebe konnen Mehle verschiedenster Ausmahlungs­
grade gewonnen werden, bei niedrigerer Ausmahlung wird das helle 
Mehl fast ohne Kleie erhalten, bei starkerer Ausmahlung ist das Mehl 
dunkler, es gelangen mehr Kleie- und Schalenteile hinein. Die feinsten 
Mehle sind reicher an Kohlehydraten, aber eiweiB-, fett- und salzarmer 
als die dunklen Mehle, da EiweiB, Fett und Salze groBtenteils mit del' 
Kleie und dem Keimling abfallen. Bei der Beurteilung del' Hohe der 
Ausmahlung wird deshalb auch der Aschengehalt herangezogen. 

Nach der Mehlmarktordnung miissen die Mahlerzeugnisse bestimmten 
Typen entsprechen, die auf den Aschengehalt del' Erzeugnisse abge­
stellt sind. Die Mehltypen werden durch Zahlen bezeichnet, die sich 
ergeben, wenn man den Aschehundertteil des betreffenden Mehles 
mit 1000 multipliziert, so wird Mehltype 812 deshalb als Type 812 
bezeichnet, weil fUr sie 0,812 % Asche vorgeschrieben ist. 

Weizenmehl ist gelbweiB, ohne besonderen Geruch, Roggenmehl 
mehr grauweiB. Der Hauptanteil der Kohlehydrate ist Starke neben 
6-10% Zuckerstoffen (Glykose, Maltose, Trifruktosan, Saccharose 
und Dextrinen). Die wichtigsten EiweiBstoffe des Weizenmehls sind 
Gliadin, Glutenin, Albumin, Globulin und im Keimling phosphorhaltige 
EiweiBstoffe. Gliadin und Glutenin bilden den die Backfahigkeit be­
dingenden Kleber. 

Der Kleb.er laBt sich aus einem trockenen Teig, der aus Mehl mit 
wenig Wasser bereitet und bedeckt eine halbe Stunde aufbewahrt, dann 
unter flieBendem Wasser bis zur Entfernung der Starke ausgewaschen 
wird, gewinnen. Bei frischem Mehl erhalt man nicht unter 25 % feuchten 
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Kleber, der elatltisch und stark dehnbar ist; durch langes Lagern und 
bei verdorbenem Mehl erhalt der Kleber eine brocklige Beschaffenheit 
und ist leicht zerreiBbar. Der aus einwandfreiem Mehl hergestellte 
Teig ist elastisch, er behiilt mehrere Stunden seine Form, wiihrend er 
bei schlechtem Mehl weich, schmierig ist und auch zerflieBt. 

Die Mineralstoffe bestehen aus Kalium-, Magnesiumsalzen und 
Phosphaten neb en geringen Mengen Natrium-, Kalzium-, Eisen-, schwe­
felsauren, kieselsauren und salzsauren Verbindungen. 

Die ubrigen Getreidemehle sind in ihrer Zusammensetzung iihnlich 
dem Weizenmehl, nur findet man bei ihnen keinen auswaschbaren 
Kleber. 

Die Kindermehle werden hergestellt entweder durch Verzuckern 
der Starke des Getreidemehles mit Malz oder durch Behandlung der 
Mehle mit verdunnten Sauren bei Temperaturen von 100-125 0 , wodurch 
die Starke in Dextrine und Zucker ubergefiihrt wird. 

Aus unreifem, gedorrtem Spelzweizen (Dinkel) werden grobere 
Erzeugnisse oder Mehl gewonnen, die als Griinkern oder Grunkernmehl 
hauptsachlich zu Suppen Verwendung finden. 

Unter Starkemehl versteht man die aus den zerkleinerten Rohstoffen 
mit Wasser ausgewaschene und getrocknete, fast reine Starke; sie dient 
hauptsachlich zur Herstellung von Puddings und anderen SuBspeisen. 

Teigwaren. Unter dem Begriff Teigwaren faBt man die aus einem 
Teig von kleberreichem Weizenmehl oder WeizengrieB lediglich durch 
Trocknen bei gewohnlicher Temperatur oder maBiger Warme hergestell­
ten Erzeugnisse, wie N udeln, Makkaroni, Suppeneinlagen usw. zusammen. 
Der Verkehr mit Teigwaren ist geregelt durch die Verordnung iiber 
Teigwaren vom 12. November 1934 (Reichsgesetzbl. I, S. U81). Man 
unterscheidet eifreie Teigwaren und Eierteigwaren, je nach Verwendung 
von Ei. Der Zusatz kunstlichen Farbstoffes ist bei Eierteigwaren 
verboten, wahrend er bei eifreien Teigwaren unter der Bezeichnung 
"gefarbt" erlaubt ist. 

11. Natiirliche SiiBstoffe - Kiinstliche SiiBstoffe. 
Zucker. Der wichtigste naturliche SuBstoff ist der Rohr- und Ruben­

zucker (Saccharose); er findet sich in vielen Pflanzen vor, jedoch meist 
nur in geringen Mengen, die keine lohnende Ausbeute ergeben. Rohr­
zucker wird gewonnen aus dem Zuckerrohr, einer tropischen, schilfahn­
lichen Grasart, deren Halme (Stengel) eine Hohe von 2-6 m und mehr 
und 3-7 cm Durchmesser erreichen und 13-16% Zucker enthalten. 
Das Zuckerrohr wird in Muhlen zerkleinert und der Saft ausgepreBt 
oder, wie bei den Ruben, der Zucker im Diffusionsverfahren mit Wasser 
ausgezogen. Uber die Reinigung des erhaltenen Rohsaftes und Gewin­
nung des Zuckers s. 2. Teil, Schonungsverfahren. Der chemisch gleiche 
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Zucker wie im Zuckerrohr wurde 1747 durch den Chemiker A. S. 
MARGGRAF in der Riibe festgestellt. Durch Veredelung der Riibenziich­
tung und Verbesserung der Gewinnungsverfahren konnte die Ausbeute 
der Zuckerriibe, eine Art der Runkelriibe, von 4,5% auf das 3-31 / 2fache 
gesteigert werden. Der Zucker des Handel;:; enthalt 98-99,9% Saccha­
rose. An Sorten werden unterschieden: 

1. Raffinaden. 
1. Wiirfelzucker (in mehreren GroBen) in Kisten und Paketen; 
2. Kristallzucker in verschiedenen Kornungen (fein, mittel, grob); 
3. Gemahlener Zucker von der feinsten Pudersorte bis groben Hagel-

sorte 0 1-2 mm; 
4. Plattenzucker. 
II: Schleuderzucker (Melis), billigste Handelssorte. 
Invertzucker ist da;:; Gemisch von Trauben- und Fruchtzucker, 

das aus Saccharose bei der Behandlung mit verdiinnter Saure (Salz­
oder Schwefelsaure, Weinsaure, Zitronensaure oder Ameisensaure) 
entsteht. Das Disaccharid Saccharose wird unter Aufnahme eines 
Molekiils Wasser in die beiden Monosaccharide1 umgewandelt, die Saccha­
rose wird invertiert. Invertzuckersirup enthalt noch einen Teil unver­
anderter Saccharose. Er wird bei der Herstellung von Kunsthonig (siehe 
diesen), von Zuckerwaren und in der Likorfabrikation verwendet. 
Die SiiBkraft des Invertzuckers gegeniiber Saccharose ist 85 %. 

Traubenzucker (Dextrose, Glukose, Starkezucker) ist in allen siiBen 
Friichten, besonders in der Weintraube enthalten. Wahrend er friiher 
hauptsachlich aus Trauben gewonnen wurde, wird er heute fast nur aus 
Kartoffel- und Maisstarke durch Behandlung mit 1-2proz. Schwefel­
saure und Neutralisation der Saure mit kohlensaurem Kalk hergestellt. 
Der dabei entstehende Sirup setzt sich aus etwa 40 % Glukose und Maltose, 
40 % Dextrin und 20 % Wasser zusammen; nach dem Eindicken und 
Kristallisieren wird der Starkezucker mit etwa 70 % Glukose und Maltose, 
15% Dextrin und 15% Wasser gewonnen. Starkezucker und Starke­
sirup werden in der SiiBwaren- (Bonbon-) und in der Likorfabrikation 
verwendet. Durch Reinigung und weitere Kristallisation erhalt man 
den reinen Traubenzucker (Dextropur), der weite Verbreitung in der 
Kranken- und Genesungskost erlangt hat, da er leicht resorbiert wird; 
er hat die halbe SiiBkraft des Rohr- oder Riibenzuckers und kann 
daher in groBeren Konzentrationen genossen werden. In der Werbung 
wird das Wort Traubenzucker vielfach miBbrauchlich ausgenutzt. 

1 Trauben- und Fruchtzucker sind Monosaccharide, Verbindungen von 6 Ato­
men Kohlenstoff mit 6 Molekiilen Wasser; die Disaccharide Rohr-, Milch- und 
Malzzucker setzen sich aus zwei Monosacchariden minus 1 Molekiil Wasser zusam­
men; die Polysaccharide Zellulose, Starke und Glykogen (tierische Starke) bauen 
sich aus mehr als zwei Monosacchariden unter Austritt von \Vasser auf. 
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Malzzucker (Maltose). Bei der Herstellung von Malzzucker geht 
man ebenfalls von der Starke aus. Auf die verkleisterte Starke laBt 
man das im Malzextrakt vorhandene Ferment Diastase einwirken. 
Es wird ein brauner Malzsirup gewonnen, der zu verschiedenen Lebens­
mitteln zugesetzt wird. 

Milchzucker (Laktose) befindet sich in groBeren Mengen in der 
Milch und wird aus Molken durch Eindampfen, Reinigung und Kristalli­
sation ausgeschieden. Der Milchzucker wird hauptsachlich zu medizini­
schen Zwecken und zu Nahrmitteln fur Kinder verwendet. 

Honig. "Honig ist", nach der Verordnung uber Honig vom 21. Marz 
1930 (Reichsgesetzbl. I, S.lOl), "der suBe Stoff, den die Bienen erzeugen, 
indem sie Nektariensatte oder auch andere, an lebenden Pflanzenteilen 
sich vorfindende Safte aufnehmen, durch korpereigene Stoffe be­
reichern, in ihrem Korper verandern, in Waben aufspeichern und dort 
reifen lassen." 

In den Honigdrusen oder Nektarien vieler Bluten wird ein zucker­
haltiger Saft gebildet, der durch groBe Spalttiffnungen der Oberhaut 
oder durch die Oberhaut selbst ausgeschieden wird. Die Satte ent­
halten je nach der Blutenart und der Witterung 35-85% Wasser und 
10-65 % Zucker; an Zuckerarten wurden Glukose, Fruktose und 
Saccharose festgestellt. Die Satte werden von den Bienen aufgenommen 
und in die Waben des Bienenstockes gebracht. Durch die Warme des 
Bienenstockes, den Flugelschlag der Bienen und Umlagern verdunstet 
das Wasser nach und nach bis auf ungefahr 20 %; die Saccharose wird 
durch Sauren und Fermente, die teils aus den Bluten, teils aus dem Honig­
sack der Bienen stammen, in Trauben- und Fruchtzucker umgewandelt. 

Der an Blattern und Stengeln der Laubbaume und Straucher und 
an Nadelholzern oft anhaftende Zucker wird ebenfalls durch die Biene 
gesammelt; von Laubbaumen gesammelter Zucker ergibt den Blatt­
honig, der von Nadelholzern stammende den Nadel- oder Tannenhonig. 
Die hauptsachlichsten Erzeugnislander fUr Honig sind auBer Deutsch­
lan4: Ungarn, Italien, Spanien, Kalifornien, Guatemala, Mexiko, Neu­
seeland und Australien. 

Nach der Art der Gewinnung unterscheidet man: 
1. Waben- oder Scheibenhonig; or wird in den unbebruteten Waben 

zum Verkauf gebracht. 
2. Tropf-, Leck- oder Laufhonig ist aus den Waben ohne Hills­

mittel ausgeflossener Honig. 
3. Schleuderhonig wird durch Maschinen aus den Waben ausge­

schleudert. 
4. PreBhonig ist ohne Erhitzen ausgepreBter Honig. 
5. Seimhonig wird durch Erwarmen und nachfolgendes Pressen 

gewonnen. 
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Zu den Verfahren 2-5 werden brutfreie Waben benutzt. Eine 
6. Honigsorte, "Stampfhonig", wird zur Fiitterung der Bienen ver­
wendet. 

Der Honig ist eine dickfliissige, durchscheinende Masse und hat 
je nach der pflanzlichen Herkunft eine fast weiBe, gelbliche, goldgelbe, 
graue, braune, graugriine bis dunkelgraubraune Farbe. Geruch und 
Geschmack des Honigs werden durch die Aromastoffe der Bliiten oder 
Pflanzen bestimmt. Um das sehr leichte Auskristallisieren des Honigs 
zu vermeiden, wird er kiirzere oder langere Zeit - bis zu 2 Stunden­
auf ungefahr 50 0 erhitzt. 

Die Zusammensetzung des Honigs ist folgende: 

Wasser. 
·Glukose. 
Fruktose 
Saccharose 
Dextrine 
Asche ... 

15-20% 
30-40% 
32-42% 

5% 
0,3-14% 

. 0,02-0,2% 

und geringe Mengen EiweiBstoffe. Er enthalt auch Fermente, und 
'zwar Diastase, Invertase 'und Katalase. An unloslichen Stoffen findet 
man in den Honigen geringe Mengen Pollenkorner, die aus den als Honig­
queUe benutzten Eliiten unq. Pflanzen stammen und so Riickschliisse 
auf die Herkunft zulassen. 

Durch den hohen Gehalt an Zucker und die leichte Verdaulichkeit 
- Glukose und Fruktose werden vom Korper leicht aufgenommen -
ist der Honig ein wertvolles Nahrungsmittel. 

Kunsthonig. Die Begriffsbestimmung fiir Kunsthonig ist nach der 
Verordnung iiber Kunsthonig vom 31. Marz 1930 (Reichsgesetzbl. I, 
S. 102) folgende: 

Kunsthonige sind aus mehr oder weniger stark invertierter Saccha­
rose (Riiben- oder Rohrzucker) mit oder ohne Verwendung von 
Starkezucker oder Starkesirup hergestellte, aromatisierte, meist kiinst­
lich gefarbte, in Aussehen, Geruch und Geschmack dem Honig ahnliche 
Erzeugnisse, die von ihrer Herstellung her organische Nichtzucker­
stoffe, Mineralstoffe und Saccharose, sowie stets Oxymethylfurfurol 
enthalten. Kunsthonig bildet je nach der Art seiner Herstellung eine 
feste oder dickfliissige Masse, deren Farbe zwischen weiB, hell-' bis 
dunkelgelb oder braungelb wechselt. Fliissiger Kunsthonig wird bei 
langerem Stehen haufig ganz oder teilweise kristallinisch. 

Sii.Bstoff. Den Verkehr mit SiiBstoff regelt die "Verordnung iiber 
den Verkehr mit SiiBstoff" vom 27. Februar 1939 (Reichsgesetzbl. I, 
S.336). 

Der bekannteste SiiBstoff ist das Saccharin (Benzoesauresulfimid), 
ungefahr 500mal siiBer als Rohr- oder Riibenzucker; es darf im Inland 
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nur in Packungen mit vorgeschriebener Kennzeichnung in den Handel 
gebracht werden. Dulcin (Paraphenetolcarbamid) wird im EinzelhandeI 
nur durch die Apotheken abgegeben. Es ist ungefahr 400mal siiBer 
als Rohr- und Riibenzucker. SiiBstoffzusatz ist unter der Kennzeich­
nung "mit kiinstlichem SiiBstoff zubereitet" erlaubt bei Kunstlimonaden, 
Essig, Bier mit weniger als 4 % Stammwiirze, EBoblaten, Kautabak 
und Kaugummi, Rontgenkontrastmitteln, Lebensmitteln fUr Zucker­
kranke und verschiedenen Starkungsmitteln, diatetischen Nahrmitteln 
und Arzneimitteln. 

12. Gemiise. 
Von groBter Bedeutung fUr die Volksernahrung sind Gemiise und Obst. 
Mit Ausnahme der starkehaltigen Kartoffel und der eiweiBreichen 

,Hiilsenfriichte (Leguminosen) besitzen die Gemiise bei einem hohen 
Wassergehalt einen verhaltnismaBig geringen Gehalt an Nahrstoffen 
im engeren Sinne (EiweiB, Fett und Kohlehydrate); sie sind jedoch 
wegen der in ihnen vorhandenen Mineralsalze, der Geschmacksstoffe 
und vor allem der Vitamine besonders wertvoll und unentbehrlich in 
der Ernahrung des Menschen. 

Der Wassergehalt der Gemiise schwankt von rund 75% (Kartoffel) 
bis 95% (Spargel, Gurken, Spinat, Salat usw.). 

Die Stickstoffsubstanz (EiweiB) betragt bei den Wurzelgemiisen 
1-2 %, bei Blattgemiisen und frischen genuBreifen Hiilsenfriichten 
steigt sie bis 5 % . 

Der Fettgehalt der Gemiise ist verschwindend gering und liegt 
unter 0,5%. 

Die Kohlehydrate sind in den Kartoffeln und Bataten in Form 
von Starke (15-20%), in den Riiben (Zuckerriiben und Mohren) in 
Form von Zucker (Saccharose neben etwas Glukose und Fruktose} 
vertreten; in den Topinamburknollen, Schwarzwurzeln und Zichorien­
wurzeln findet sich an Stelle von Starke Inulin und Lavulin. 

Die Zellmembran der griinen Gemiise, auch Rohfaser genannt, 
besteht aus Zellulose als Hauptbestandteil, den Ligninen und dem 
Kutin. Die Zellmembran kommt als Nahrstoff weniger in Frage, ist 
aber fUr die Verdauung insofern giinstig, als sie die Darmtatigkeit an­
regt und damit die Entleerung des Darmes unterstiitzt. 

Die Gemiise sind durchweg reich an Mineralstoffen. Der Basen­
gehalt der Mineralstoffe herrscht gegeniiber den Saureanteilen vor. 
Unter den Mineralstoffen kO:qlmt dem Eisen der griinen Gemiise wegen 
der blutbildenden Eigenschaften eine besondere Bedeutung zu. In 
natiirlichem Zustande sind die Gemiise besonders reich an Vitaminen. 

Uber den Gehalt der einzelnen Gemiisearten an Vitaminen wird auf 
das "Handbuch der Lebensmittelchemie" von BOMER, JUCKENACK 
und TILLMANS, Bd. 1, S. 768 und auf die Ausfiihrungen in diesem Buch 
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Tl. 2, S. 112, verwiesen. Hier sei nur erwahnt, daB bei gemischter 
Kost eine ungeniigende Menge von Vitaminen in der Nahrung nicht 
zu befiirchten ist. Jede gemischte Kost, im wahren Sinne des Wortes, 
enthalt bei verniinftiger Zubereitung aIle notwendigen Vitamine in ge­
niigenden Mengen. 

AuBerdem enthalt das Gemiise reichliche Mengen von Fermenten, 
die bei der Verdauung mitwirken. 

Es ist ratsam, die Gemiise, wenn eben moglich, roh zu genieBen, 
da beim Erhitzen Vitamine zerstOrt, Fermente unwirksam werden und 
beim WeggieBen des Abbriihwassers ein groBer Teil der Mineralstoffe, 
die den Hauptwert der Gemiise ausmachen, verloren geht. 

Das Blattgriin (Chlorophyll) der griinen Pflanzenteile besteht aus 
einem Gemisch der vier Farbstoffe Chlorophyll A und B, Karotin und 
Xantophyll. Das Chlorophyll hat in den grunen Blattern die Aufgabe, 
die Kohlensaure der Luft auf dem Wege iiber Formaldehyd zu den ver­
schiedenen Kohlenhydraten (Zucker, Starke, Zellulose) umzuwandeln. 
Die physiologische Wirkung des Chl?rophylls ist noch zu unklar, als 
daB hier weiter darauf eingegangen werden konnte. 

Fur den dauernden Gebrauch sind die in Kellern gezogenen Ge­
miise, die sog. Bleichgemuse abzulehnen; sie sind arm an Blattgriin, 
Mineralstoffen und Erganzungsstoffen (Vitaminen). 

Die Kiichentechnik spielt bei kaum einem andern Nahrungsmittel 
eine so bedeutende Rolle wie bei der Bereitung der Gemiise. 

In nachstehender Tabelle ist die Zusammensetzung einzelner Gemuse 
angegeben (nach KONIG): 

Kartoffel 
Rote Riiben 
Gelbe Riiben 
Meerrettich 
Zwiebeln 
Spargel 
Rhabarber . 
Blumenkohl 
Griinkohl 
Rosenkohl 
Rotkraut. 
¥eiBkraut v 

S 
G 
G 
K 
G 
K 
T 

pinat. 
riine Bohnen 
riine Erbsen 
opfsalat 
urken 
iirbis 
omaten. 

I 
VvTasser Stickstoff-

substauz I 

% I % I 

74,92 2,00 
89,92 1,31 
86,77 1,18 
76,72 2,73 
87,04 

I 
1,30 

93,72 1,95 
94,07 0,74 
90,89 2,48 
80,50 4,90 

I 
84,63 5,29 
91,61 1,67 
92,11 I 1,52 
93,34 2,28 
89,06 2,62 
77,67 6,59 
94,88 1,42 
97,32 0,64 
90,32 1,10 
93,42 0,59 

Fctt Kohle- Rohfaser Asche hydrate 
I 

% % I % % 

0,15 20,86 0,89 1,09 
0,10 6,80 0,98 0,89 
0,29 9,06 1,67 1,03 
0,35 15,89 2,78 1,53 
0,14 9,44 0,71 0,57 
0,14 2,40 1,15 0,64 
0,10 3,30 0,84 0,94 
0,34 4,55 0,91 0,83 
0,89 10,82 1,87 1,56 
0,46 6,66 1,45 1,51 
0,17 4,78 1,05 0,72 
0,15 4,17 1,17 0,88 
0,27 1,74 0,50 1,87 
0,19 6,30 1,15 0,68 
0,52 12,43 1,94 0,85 
0,82 1,88 0,64 0,90 
0,16 0,96 0,43 0,49 
0,13 6,50 1,22 0,73 
0,19 3,99 0,84 0,61 
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Die zum Verkauf angebotenen Gemiise sollen in frischem, moglichst 
gereinigtem Zustand, frei von erdigen Beimengungen und tierischen 
Schadlingen (Schnecken, Wiirmern) sein; angefaulte, verschimmelte 
oder stark angefressene Gemiise stellen eine nicht marktfiihige Ware 
dar und sind als verdorben im Sinne des Lebensmittelgesetzes anzu­
sehen. Ebenso diirfen mit Pflanzenkrankheiten behaftete Gemiise 
nicht in den Verkehr gebracht werden. 

Fiir den Verkehr mit frischem Obst und Gemiise gel ten die Reichs­
einheitsvorschriften der Hauptvereinigung der deutschen Gartenbau­
wirtschaft fiir die Sortierung und Verpackung von Obst u~d Gemiise 
(Verlag: E. Appelhans & CO.o Braunschweig 1939). Die Uberwachung 
der Preise fiir Obst und Gemiise erfolgt durch die ortlichen Preisbehorden. 

Ferner verweise ich beziiglich Anbau, Marktregelung, Verbrauchs­
lenkung und Zubereitung auf "Unser Gemiise" von Hermann K. Richter, 
Verlag Justel & Gottel, Leipzig 1939. 

Die Zahl der Gemiise ist sehr groB, weshalb im folgenden nur eine 
kleine Auswahl der wichtigsten beschrieben werden solI. 

I. Wurzelgemiise. 

a) Unter den Wurzelgemiisen nimmt die Kartoffel den ersten Platz 
ein und verdient eine ganz besondere Wiirdigung, da sie als billiges 
und wohlschmeckendes N ahrungsmittel mit biologisch hochwertigen 
EiweiBstoffen und als einer der wichtigsten hochwertigen Trager des 
Vitamins C fiir die Gesundheit der Bevolkerung auBerst wichtig ist 
und etwa 12% der Nahrung ausmacht. 

Die Kartoffeln sind knollenformige Verdickungen der Enden der 
unterirdischen Triebe von "Solanum tuberosum", eine den Solanaceen 
(Nachtschattengewachs) angehOrige Pflanze. Ihre Heimat ist Siid­
amerika. Von dort wurden die Kartoffeln gegen Ende des 16. Jahr­
hunderts nach Europa gebracht. Hier wurde die Kartoffelpflanze bis 
zum heutigen Tage in vielen Versuchen durch Ziichtung derart ver­
edelt, daB sie statt der urspriinglich kleinen, wasserigen, bitteren Knollen 
die prachtvollen, mehligen, wohlschmeckenden Kartoffeln hervor­
brachte. Man kann die Kartoffel sowohl aus Samen wie aus Knollen 
ziichten. Die Ziichtung aus Knollen ist die iiblichste. Man unterscheidet 
nach Art der Verwendung: "Speisekartoffeln", "Futterkartoffeln", 
"Industrie- oder Fabrikkartoffeln". Von unseren letztjahrigen Durch­
schnittsertragen von 50,8 Millionen Tonnen wurden nur 13 Millionen 
Tonnen zu Speisezwecken verbraucht, wahrend der weitaus groBte Teil 
fiir die Tierfiitterung und fiir industrielle Zwecke zur Gewinnung von 
Starke, Starkesirup, Starkezucker und Spiritus Verwendung findet. 

Die Lagerung der Speisekartoffeln (s. auch III. Teil, S. 199) muB in 
trockenen, kiihlen und gut durchliifteten Kellern erfolgen. Der Warme-
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grad im Keller soIl zwischen 2 und 8 0 C liegen. Keinesfalls darf die 
Temperatur auf oder unter den Gefrierpunkt sinken, weil sonst eine 
starke Zuckerbildung eintritt und die Kartoffeln dann siiB schmecken. 
Die Schichtung der Kartoffeln solI moglichst einen halben Meter nicht 
iiberschreiten, damit der AtmungsprozeB ungehindert vor sich gehen 
kann. 1m Friihjahr muB die Kartoffel vor direktem Tageslicht ge­
schiitzt werden, damit ein zu starkes Auskeimen verhiitet wird, das zu 
groBen Nahrstoffverlusten fiihrt. Die zur Einkellerung bestimmten 
Kartoffeln sollen gut ausgelesen und moglichst frei von Erde und son­
stigem Schmutz sein. Mit Kartoffelkrankheiten (Schorf, Grind, NaB­
und Trockenfaule, Krebs und Ringbildung) behaftete und beschiidigte 
Kartoffeln sind sorgfaltig auszulesen. Bei sachgemiWer Aufbewahrung 
halten sich gesunde Kartoffeln vom Herbst bis zum nachsten Sommer. 
Auf dem Lande werden groBe Vorrate auch in Gruben oder Mieten auf­
bewahrt. Das Einmieten von Kartoffeln ist sachkundigen Fachleuten 
zu iiberlassen. 

Das Schalen der Kartoffeln hat erst vor dem Kochen, auf keinen 
Fall friiher zu erfolgen. Langeres Wassern der Kartoffeln ist grundsatz­
lich zu vermeiden (vgl. S. 188); am vorteilhaftesten ist Dampfen. 

Fiir den Verkehr mit Kartoffeln gelten die Kartoffel-Geschafts­
bedingungen des Reichsnahrstandes vom 20. Juni 1935, herausgegeben 
von der Hauptvereinigung der deutschen Kartoffelwirtschaft Berlin. 

b) Riibenarten. Mohren (auch gelbe Riiben, Mohrriiben, Karotten 
genannt) sind die fleischigen Wurzeln von Daucus carota, die auch wild 
bei uns vorkommen, dann aber eine holzige und ungenieBbare Wurzel 
besitzen. Durch Veredelungsziichtung sind zahlreiche in Geschmack, 
Form und durch Karotin in wechselnder Menge hellgelb bis orange­
rot gefarbte Spielarten entstanden. Die Mohren besitzen einen an­
genehmen, siiBen Geschmack und konnen sowohl roh als auch gekocht 
genossen werden. Auch als Viehfutter, besonders fiir Pferde, sind sie 
sehr geschatzt. Sie sind reich an Kohlehydraten (9 %) und an Vitaminen. 

Die Pastinake, eine weiBgelbliche Mohrenart, liefert ein wiirziges, 
aromatisches Gemiise. 

(3) Rate Rube, Rate Beete oder Salatriibe ist gleich der Zuckerriibe eine 
Abart der gemeinen Runkelriibe, Beta vulgaris. Die fleischige, dicke 
Wurzel ist spindelformig und dunkelblaurot gefarbt. 'Die roten Beete 
werden gekocht, dann geschalt und in Scheiben geschnitten und unter 
Zusatz von Gewiirzen in Essig eingelegt und zu Fleischspeisen, Blatt­
gemiisen und dergleichen verzehrt. Auch als Rohsalat stellen sie eine be­
lie bte Speise dar. 

y) Die weifJe Rube, auch Stoppelrube genannt, ist eine Kohlart und 
gehort in die Familie der Kruziferen. Die wasserreiche, fleischige, ver~ 
dickte, spindelformige Wurzel besitzt eine bittere Schale, die vor dem 

Dienst, RationeJle Kiichenwirtschaft. 4 
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GenuB zu entfernen ist. Sie ist gelblichweiB bis rotviolett gefarbt. Die 
jungen Stengel und Blattchen, die die weiBen Ruben im Fruhj ahr treiben, 
bilden ein beliebtes Gemuse (Rubstielchen, Stielmus). Es gibt mannig­
fache Sorten, von denen die nach der Stadt Teltow im Brandenburgi­
schen benannten Teltower Riibchen als besonders wohlschmeckend gelten. 

el) Die Kohlrabi, auch Oberkohlrabi genannt, ist wie die weiBe Rube 
eine Kohlart. Der Stengel verdickt sich uber dem Boden zu einer Knolle, 
die ein schmackhaftes Gemuse liefert. Bei der Zubereitung konnen auch 
die jungen Blatter der Pflanze mit verwendet werden. 1m Gegensatz 
zu der Oberkohlrabi dient die Unterkohlrabi oder Steckrube hauptsach­
lich als Viehfutter. Nur in Zeiten der Knappheit wird sie auch als 
Gemuse genossen. 

c) Schwarzwurzeln. Die Schwarzwurzel gehort zu der Familie der 
Kompositen. Die fingerdicken, auBen schwarzen, im Innern aber weiBen 
Wurzeln geben ein wohlschmeckendes, an Spargel erinnerndes Gemuse. 
Die Schwarzwurzeln lassen sich uber Winter im Keller aufbewahren. 
Sie durfen nicht verletzt werden, weil dann der Milchsaft ausflieBt und 
der Wohlgeschmack EinbuBe erleidet. 

Der Wassergehalt betragt etwa 80 %. Die Trockenmasse besteht zu 
75 % aus stickstoffreien Extraktstoffen, 6 % Stickstoffsubstanz, 2 % Fett 
und 5 % Mineralstoffen. 

d) Sellerie. Die Sellerie gehOrt, wie die Mohre, zur Familie der Um­
belliferen. Die Pflanze wird sowohl der knollenfOrmig verdickten Wur­
zel als auch der Blatter und Blattstiele wegen angebaut. Die dicke, 
fleischige Wurzel wird als Suppenwiirze besonders in der Fleischbruhe 
gekocht, weiter auch als Salat oder Gemuse genossen. Die saftigen, 
durch Zusammenbinden und Zudecken mit Erde gebleichten Blattstiele 
der Bleichsellerie werden roh gegessen. AIle Pflanzenteile der Sellerie 
besitzen einen charakteristischen Geschmack, der durch den Gehalt an 
atherischen bIen bedingt ist. 

Die Wurzel- und Knollengemuse lassen sich fast aIle den Winter 
uber im feuchten Keller, in Gruben oder in feuchtem Sand eingeschlagen, 
verwahren. Es ist dabei zu beachten, daB sie nicht eintrocknen oder 
ausschlagen und Blatter treiben. Vor dem Einlegen schneidet man 
die Blatter ab, nur bei Oberkohlrabi und Sellerie laBt man die feinen 
inneren Blattchen stehen. 

II. Blatt- und Stengelgemiise. 
a) Kohlarten. Der Kohl liefert in seinen durch Kultur hoch ent­

wickelten Arten :;tuBer den bereits erwahnten Wurzeln und Knollen 
(weiBe Ruben, Kohlrabi) ein ebenso vortreffliches Blattgemuse. 

(X) Weif3kohl oder Kappes mit weiBgrunen Blattern ist wohl das wich~ 
tigste Kohlgemuse. Die glatten, fleischigen Blatter sind zu einem 
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kugeligen, blattrunden Kopf zusammengeschlossen. Der Geschmack ist 
etwas siiBlich. Beim Kochen wird bei allen Kohlarten Merkaptan ab­
gespalten, das dem Briihwasser einen unangenehmen Geruch und Ge­
schmack gibt. 

Der WeiBkohlliiBt sich in frischem Zustande bis ins Friihjahr auf­
bewahren. Ferner kann er durch Einsauern haltbar gemacht werden. 
Zu diesem Zwecke wird der WeiBkohl nach Entfernung der auBeren 
losen Blatter mittels einer Schabe fein geschnitten, mit Salz und natiir­
lichen Gewiirzen und Krautern versetzt, in Tonnen eingestampft. AlI­
mahlich geht der Kohl in Milchsauregarung iiber und erhalt dadurch 
einen wiirzigen und sauerlichen Geruch und Geschmack. Auf diese 
Weise entsteht das bekannte und beliebte Sauerkraut. Dieses enthalt 
neben rund 90% Wasser etwa 1 % Milchsaure, Mannit und Spuren von 
Essig- und Buttersaure. Zur Erhaltung wird das Sauerkraut durch 
Auflegen eines Brettes oder einer Schieferplatte und eines Pflastersteines 
beschwert und von Zeit zu Zeit durch Waschen von den auf der Ober­
flache entstandenen Zersetzungsprodukten befreit. Die Konservierung 
durch Einsauern wird sowohl im Haushalt als auch fabrikmaBig im 
groBen ausgefiihrt. Sauerkraut mit Weinzusatz (Weinsauerkraut, Wein­
kraut) ist Sauerkraut, das vor, wahrend oder nach der Garung Wein 
in einer Menge von wenigstens 1 I auf 50 kg Sauerkraut erhalten hat. 

Das Sauerkraut muB eine gelblichweiBe Farbe, einen angenehmen 
sauren, aber keinen bitteren, kratzigen oder fauligen Geschmack haben. 
Es darf nicht schimmelig, muffig oder schleimig sein. Sauerkraut mit 
diesen abweichenden Eigenschaften ist fiir die menschliche Ernahrung 
unbrauchbar und als verdorben anzusehen. Der Zusatz von Chemikalien 
jeglicher Art, insbesondere von kiinstlichen Bleichstoffen und Konser­
vierungsmitteln, v:on Essig- und Milchsaure ist verboten. 

(J) Rotkohl oder Rotkraut nennt man den Kopfkohl mit rotvioletten 
Blattern; er unterscheidet sich nur in wenigen Eigenschaften vom WeiB­
kohl. Der rotviolette Farbstoff ist Anthozyan, das in Wasser und ver­
diinnten Sauren (Essigsaure) leicht li:islich ist. In der wasserigen Losung 
zeigt der Farbstoff eine Blaufarbung, in saurer eine violette bis rote 
Farbung. Das Mittelgewicht der Rotkohlkopfe ist im allgemeinen 
niedriger als beim WeiBkohl; es betragt pro Kopf 1,4 kg gegeniiber 
einem Gewicht von 2,4 kg beim WeiBkohl. Der Rotkohl ist schwerer 
verdaulich als die iibrigen Kohlarten. 

y) Der W irsing- oder Savoyerkohl bildet einen weniger festen Kopf und 
ist besonders kenntlich an seinen krausen Blattern, die am Rand in der 
Regel etwas eingeschnitten sind. Er gehort zu den verbreitetsten und 
gern genossenen Gemiisen. 

c5) Der Winterkohl, auch Griinkohl oder Krauskohl genannt, wird in 
mannigfachen Abarten gezogen. Die reichlich Chlorophyll enthaltenden 

4* 



52 Lebensmittel aus dem Pflanzenreich. 

Blatter schlieBen sich nicht zu einem Kopf zusammen. Die Pflanze ist 
sehr widerstandsfahig gegen die Kalte; durch Einwirkung des Frostes 
wird der Krauskohl erst zart und wohlschmeckend. 

rJ) Der Rosenkohl hat einen starken, in die Hohe geschossenen Stengel, 
ebenfalls mit offenen, nicht zu einem Kopf zusammengeschlossenen 
Blattern. In den Blattwinkeln entwickeln sich walnuBgroBe, rosen­
artige Seitenknospen, die ein beliebtes Gemiise bilden. Der Geschmack 
ahnelt dem des Wirsings. 

1J) Blumenkohl ist eine Kohlabart und gehort neben der in Siideuropa 
kultivierten Artischocke zu den Bliitengemiisen, die in den durch Ver­
edelung fleischig gewordenen Bliitenstanden uns wohl die feinsten Ge­
miise liefert. Der ganze Bliitenstand ist beim Blumenkohl zu einem 
Kopf ausgebildet, der von einigen griinen Blattern umgeben ist. Der 
charakteristische Geschmack erinnert schwach an Wirsing. 

b) Spin at und Mangold. Der Spinat ist eine aus dem Osten stam­
mende Pflanze. Seine Blatter bilden infolge ihres Gehaltes an Proteinen, 
Vitaminen und anorganischen Stoffen und Chlorophyll eines der ge­
siindesten Gemiise und werden schon Sauglingen als leicht verdaulich 
und blutverbessernd gegeben. Es wird dem Spinat ein besonderer 
Eisenreichtum nachgeriihmt. Eingehende Untersuchungen haben jedoch 
ergeben, daB der Spinat nicht mehr Eisen als andere chlorophyllhaltige 
Gemiise enthalt. Die Trockensubstanz des Kopfsalates weist meist 
sogar einen hoheren Eisengehalt auf. Der Spinat gehort zu den Pflanzen, 
die Saponin enthalten. Das Spinatsaponin wirkt anregend auf die 
Tatigkeit der Verdauungsorgane. 

Der beste :und leider viel zu wenig bekannte Spinatersatz ist der 
Mangold, eine Abart der Runkelriibe. Die Blatter werden wie Spinat als 
Gemiise verwendet, die Blattstiele und Mittelrippen (Rippenmangold) 
werden wie Spargel zubereitet und genossen. 

c) Spargel. Unter Spargel versteht man die aus den weit hinkrie­
chenden Wurzelstocken treibenden, unterirdischen, diinnen bis finger­
dicken Stengel des Asparagus offic., die im Boden abgeschnitten werden, 
sobald sie etwa 1-2 cm aus der Erde herausgewachsen sind. Von den 
nach der GroBe· und Starke aussortierten Stengeln bilden die weiBen, 
nicht holzigen die beste Qualitat. Die Kopfchen des Spargels sind kurz, 
kugelformig, schwach blaurot oder griin gefarbt und ein besonderer 
Lecker bissen. 

Beim Aufbewahren des Spargels an der Luft und bei Tageslicht 
farbt er sich schwach rot und schrumpft stark ein. Zur Frischerhaltung 
wird der Spargel am vorteilhaftesten in bedeckten Schalen iiber feuchtem 
Sand an kiihlem Ort aufbewahrt; auf diese Weise laBt er sich fiir einige 
Tage vollstandig frisch erhalten. Spargel, der zwecks Frischerhaltung 
in Wasser aufbewahrt wird, ist als verfalscht anzusehen. 
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Uber die Hiilfte del' Stickstoffsubstanz des Spargels sind Amido­
verbindungen; del' Gehalt an Asparagin, das von ihm seinen Namen hat, 
macht etwa ()~ 10 % del' Stickstoffsubstanz aus. 

d) Rhaharber. Von den Stengelgemusen verdient schliel3lich noch 
del' Rhabarber groBere Beachtung. Seine Blattstiele liefern geschiilt, in 
Stucke geschnitten und mit Zucker gekocht ein sehr feines Kompott, 
desRen angenehm sauerlicher Geschmack an gekochte Stachelbeeren 
erinnert. Die Rha,barberblatter als Gemiise zu verwerten, ist nicht zu 
empfehlen, da nach ihrem GenuB Gesundheitsstorungen beobachtet 
wurdEm, die auf die vorhandene Oxalsaure zuruckznfuhren sind. 

III. Salate. 

Die Salatpflanzen nnterscheiden sich von den Gemiisen im engeren 
Sinne dadurcb, daB ihre Blatter und Stengel unter Zusatz von Essig, 
01, Salz, Pfeffer und anderen Gewurzen grundsatzlich roh genossen 
werden. Den erfrischenden Geschmack verdanken die Salate den darin 
vorhandenen organischen Sauren, die als saure Salze in den Blattern 
enthalten sind. Die Salate werden meistens als anregende Beigabe zu 
andern, mehr sattigendell Gerichtell genossell. Zu ahlllichem Zwecke 
verwelldet man auch Radieschell, Rettich, kleine Zwiebeln und Gurken, 
die nur selten als selbstandige Gerichte dienen. 

Man unterscheidet: 
a) Kopfsalat. Die Blatter des Kopfsalates schlie Ben sich kopfahnlich 

zusammen. Die auBeren Blatter sind gewolbt, hellgrun bis rotbraun, 
die inneren weiBgelblich, fleischig und zart. Die beiden Abarten des 
Kopfsalates sind del' Lattichsalat odeI' Pflucksalat und del' Schnittsalat 
(Rupfsalat); beide Abarten bilden keinen Kopf, sondern nur ein lockeres 
Blatter buschel. 

b) Endivicn. Die Endivie ist eine Zichorienart. Ihre Blatter, die 
sie uber den Boden ausbreitet, sind harter als beim Kopfsalat und haben 
bitteren Geschmack. Wenn die grunen Blatter del' Endivie ziemlich 
ausgewachsen sind, werden sie mit einem Bastfaden oben locker zu­
sammengebunden, wodurch sie bleichen und zart und suB werden. Del' 
im Spatherbst und Winter auf den Markt kommende Endiviensalat ist 
auf diese Weise gebleicht. 

c) Feldsalat odeI' Rapiinzchen. Diesel' Salat ist unter vielen Namen 
bekannt. Man nennt ihn: Feldsalat, Ackersalat, Schmalzkraut, Rapunz­
chen, Rapunzel, Schafmaulchen, Rebkresse, Blattersalat. Er ist del' 
allgemein beliebte kleine Wintersalat, del' zum Massenanbau zu emp­
fehlen ist und von Dezember bis April bei schneefreiem Wetter grunen 
Salat liefert. 

d) Weitere beliebte Salate geben noch die Kresse, die Zichorie (Chi­
koree) und del' wild wachsende Lowenzahn. 
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IV. Samengemiise. 

Unter Samengemiise versteht man die ausgereiften ~iilsenfriichte, 
bei denen entweder die fleischigen Hiilsen einschlieBlich der eiweiB. 
reichen Samen oder die Samen nur fiir sich als Gemiise verwendet wer· 
den. In diese Gruppe gehoren: Bohnen, Erbsen und Linsen. 

a) Griine Bohnen. Die Bohne wird in verschiedenen Spielarten an· 
gebaut; am bekanntesten ist die gemeine Bohne, Phaseolus vulgaris, 
auch Schneidebohne genannt. Sie hat fleischige, gerade, sichel. oder 
perlschnurartige Hiilsen. 1m Innern der Hiilsen befinden sich Quer. 
facher mit den langlich gebogenen, nierenformigen Samen. Man unter. 
scheidet die an niedrigen Stauden wachsenden Buschbohnen und die hoch 
wachsenden Stangenbohnen. Besondere Arten sind die Salatbohne mit 
kleinen rundlichen Friichten, die Wachsbohne mit wachsgelber Riille 
und die tiirkische Feuerbohne, die zum Beranken von Lauben, Draht 
und Gartenzaunen angebaut wird. 

Zu den Bohnen zahlt man auch die Puff. oder Saubohne oder Dicke 
Bohne, die botanisch zu den Wicken gehort. iller wird im allgemeinen 
nur der Kern, weniger die Schale gegessen. Die griinen Kerne der jungen 
Puffbohne geben ein ganz ausgezeichnetes nahrhaftes Gemiise. Der An. 
bau der Puffbohne ist sehr einfach. Auf sandigem, leichtem Boden wird 
die Bohne gern von der schwarzen Blattlaus befallen. Um dieses zu 
verhiiten, hilft nur recht friihes Anpflanzen in den ersten Marztagen 
(die Puffbohne ist im Gegensatz zu der griinen Bohne nicht frostemp. 
findlich), damit die Rauptentwicklung der Pflanze in den Mai fallt, wo 
die Blattlaus noch nicht auftritt. Dann muB man den Puffbohnen auch 
durch das Entspitzen der Triebe zu schnellerem Wachsen verhelfen 
und ihnen die Gipfel ganz fortschneiden, sobald eine geniigende An· 
zahl Bohnen angesetzt haben. Die Blattlaus nistet namlich stets im 
Gipfel. 

b) Erbsen. Die Erbse hat einen hohlen kugeligen Stengel, der be· 
sanders unten so schwach ist, daB er sich ohne Stiitze nicht von der 
Erde zu heben vermag. Man steckt daher im Garten neben die Pflanze 
Reisig; im Feldbau laBt man sie so dicht wachsen, daB sie sich gegen· 
seitig stiitzen. Gegen Frost ist die Erbse nicht sehr empfindlich. Man 
kann daher bereits Ende Februar, Anfang Marz mit dem Anbau be· 
ginnen. 

Es gibt verschiedene Erbsenarten: von den Zuckererbsen iBt man 
nicht nur die Samen, sondern auch die weich bleibenden griinen Hiilsen. 
Von den Kneifel. oder Pahlerbsen werden die Samen ausgepahlt und zu 
Gemiise oder Suppe verwendet. Von den Markerbsen werden ebenfalls 
nur die griinen, ausgepahlten Erbsen benutzt. Sie werden viel groBer 
als die Kneifelerbsen und bleiben doch siiB im Geschmack. Der Anbau 
von Markerbsen ist besonders zu empfehlen und ertragreich. 
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c) Linsen. Eine nahe Verwandte der Erbse ist die Linse. Sie hat 
einen stark behaarten krautigen Stengel. Die Blatter sind ebenfalls 
behaart. In Deutschland wird sie nur in geringer Menge kultiviert. 
Lieferanten der Linse sind RuBland und die Balkanstaaten. 

Die Linse kommt nur als reife Frucht in den Handel. Die Linsen­
samen sind flach, bikonvex und von gelbgriiner bis rotbrauner oder 
sogar schwarzer Farbe. Die Linsen gelten als vorziigliches und auch 
verhaltnismaBig billiges Nahrungsmittel. 

Auch die reifen, trockenen Samen der Erbsen und Bohnen sind sowohl 
in der Massenernahrung wie im Einzelhaushalt von groBter Bedeutung. 
In getrocknetem Zustand sind diese Samen fUr den Menschen ungenieB­
bar. Nach zweckentsprechender Zubereitung durch Aufquellenlassen 
und Verkochen bilden sie wegen ihres hohen Gehaltes an Stickstoff­
substanz (EiweiB) einen guten Ersatz fiir die Fleischnahrung. Die Stick­
stoffsubstanz besteht vorwiegend aus dem Pflanzenkasein oder Legumin, 
einem EiweiBkorper, der dem Kasein der Milch nahesteht. 1m Durch­
schnitt enthalten trockene Bohnen und Erbsen 24 % EiweiB, 2 % Fett 
und 52 % Kohlehydrate. Aligemein gelten diese Friichte als sehr schwer 
verdaulich. Sie sind Leuten mit sitzender Lebensweise als ausschlieB­
liche Nahrung nicht zutraglich. Wahrend im allgemeinen Bohnen und 
Linsen unbearbeitet in den Verkehr kommen, werden Erbsen, bei denen 
die Schale sich leichter abtrennt, in geschaltem, gespaltenem und po­
liertem Zustand vielfach in der Kiiche verwendet, da sie dann leichter 
verdauliche Gerichte geben. 

Es ist bekannt, daB fiir das Garkochen der Hiilsenfriichte harte 
Wasser ungeeignet sind (vgl. S. 101). Man solI, wo es moglich ist, zum 
Kochen der Friichte weiches Wasser, destilliertes Wasser oder filtriertes 
Regenwasser verwenden. Ein Zusatz von Natron (Natriumbikarbonat) 
ist nicht zu empfehlen, da dadurch eine vollstandige Zerstorung der 
Vitamine eintritt. 

Die Mahlprodukte der Hiilsenfriichte spielen weiter in der Nahrungs­
mittelindustrie eine nicht unbedeutende Rolle. Die Mehle werden durch 
einfaches Zermahlen der meist aufgeschlossenen Hiilsenfriichte her­
gestellt. Die AufschlieBung erfolgt in der Weise, daB die Samen ent­
weder gedampft, getrocknet und dann vermahlen werden, oder das 
daraus entnommene Mehl wird auf hohere Temperatur erhitzt unter 
Vermeidung des Rostens. Diese Mehle werden in groBtem MaBstabe 
bei der Bereitung von Suppenwiirfeln, Erbswiirsten und dgl. verwendet. 

Bei der Bewertung der Hiilsenfriichte hat man vor allem auf ver­
unreinigende Beimengungen, durch Insekten und Wiirmer angefressene 
Samen, Gleichartigkeit und einwandfreien Geruch zu achten. Eine gute 
Ware solI moglichst gleichartige Friichte von gleicher GroBe aufweisen, 
da sich die verschiedenen Waren mit verschiedenen GroBen ungleich-



56 Lebensmittel aus dem Pflanzenreich. 

miWig kochen. Alte Ware zeigt haufig bitteren Geschmack, der auf 
EiweiBzersetzung zuruckzufUhren ist. 

d) Soja. Wegen ihrer hohen wirtschaftlichen Bedeutung sei noch 
kurz die Sojabohne erwahnt, die als Trager von en (rund 18 %) und 
hochwertigem EiweiB (35%) sehr wichtig ist. Die Heimat der Soja­
pflanze ist im Innern Chinas zu suchen, wo sie jahrtausendelang den 
Bedarf der Bevolkerung an pflanzlichem EiweiB und zu einem groBen 
Teil auch an Fett gedeckt hat. Von da wurde sie nach der Mandschurei, 
nach Japan, Korea, Indochina usw. verbreitet. Erst im Anfang des 
20. J ahrhunderts wurde sie zum Zwecke der Olgewinnung in groBen 
Mengen auf den europaischen Markt gebracht. Das 01 stellt ein ein­
wandfreies Speiseol dar. Heute werden in Deutschland umfangreiche 
Anbau- und Zuchtungsversuche der Sojabohne mit staatlicher Unter­
stutzung durchgefUhrt; die Aussichten fUr den Anbau sind gut. Fur den 
direkten Verbauch in der Kuche, etwa wie Bohnen und Erbsen, 
ist die Sojabohne nicht geeignet, da sie erst nach 3-4stiindigem 
Kochen weich wird. Zudem hat die rohe Bohne einen strengen Bei­
oder Nachgeschmack. Durch viele Veredelungsversuche ist es gelungen, 
ein geschmacklich einwandfreies Soj amehl mit u ber 50 % EiweiB her­
zustellen, das uberall dort eingesetzt werden kann, wo wir auch Roggen­
und Weizenmehl in unserer Ernahrung verwenden, sowohl in der Kuche 
wie in der Nahrungsmittelindustrie (Zusatz bei der Brotherstellung und 
der Fleisch- und Wurstfabrikation). 

Es ist noch darauf hinzuweisen, daB das EiweiB des Sojamehles 
ein biologisch vollwertiges EiweiB ist, das ebenso hochwertig wie das 
Milch-, Eier- und FleischeiweiB ist. 

V. Fruchtgemiise. 
Zu den Fruchtgemusen gehoren Gurke, Melone, Kurbis, Tomate. 
a) Gurke. Die Heimat der Gurke ist Ostindien, sie wird in den 

verschiedensten Formen und Anpflanzungen gezuchtet. Die Form der 
Gurke ist langlich, walzenformig, gerade oder gebogen. Die Farbe ist 
grun bis grunlichgelb. Die Gurken werden roh mit Essig und Gewurzen 
als Salat genossen. Sehr beliebt sind auch die sog. Salzgurken. Diese 
werden so hergestellt, daB man zuerst die Gurke grundlich wascht, sie 
vielfach ansticht und schlieBlich mit einer 4proz. Kochsalzlosung uber­
gieBt. Dazu kann nochGewurz, wie Dill, Estragon usw. zugesetzt werden. 
Nach einigen Tagen setzt eine Garung des in der Gurke enthaltenen 
Zuckers (bis 5,9 %) ein, die in etwa 2 Monaten zu Ende ist. Man gibt 
die Salzgurke als Beigabe zu Fleisch und Gemusen. Gurken werden 
vielfach auch in Essig bzw. Weinessig eingemacht; die kleinen gewasche­
nen Gurken werden zu diesem Zwecke mit Salz bestreut und mit heiBem 
gewurztem Essig ubergossen. 
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b) Die Melone wird ebenfalls in vielen Arten im sudlichen Europa 
gezuchtet. Die Form der Frucht ist kugelig. Man unterscheidet sie dem 
AuBeren nach in Warzenmelone mit warziger Fruchtschale, Netz­
melone mit netzartiger Oberflache und glatte Melone mit glatter Ober­
£lache. Die Melone wird roh, gekocht und eingemacht mit Zucker 
und Essig oder als Kompott genossen. 1m Geschmack und Aroma sind 
die einzelnen Sorten sehr verschieden. Der Wassergehalt der Melone ist 
wie bei der Gurke sehr hoch und schwankt zwischen 92 und 96 % . 

c) Der Kiirbis stammt wahrscheinlich aus dem Orient und ist heute 
fast uber die ganze Welt verbreitet. Die Form der Kurbisfrucht ist viel­
gestaltig, kugelrund bis £laschenformig. Der Kurbis kommt in sehr 
groBen Exemplaren vor, deren Gewicht 50 kg erreichen kann. In 
manchen Landern wird das Fleisch des Kurbis in gekochtem Zustand 
als beliebtes Gemuse verwendet; es gibt, mit Essig, Zucker und Nelken 
eingemacht, ebenfalls eine wohlschmeckende Beigabe zu Fleisch und 
anderen Speisen. Der Samen, die sog. Kurbiskerne (58-80% der 
Frucht) dient wegen seines hohen Fettgehaltes zur Olgewinnung. Das 
01 gehort zu den trocknenden Olen, ist aber, frisch bereitet, auch als 
Speiseol zu gebrauchen. Die Kurbisfrucht gehort ebenfalls zu den 
wasserreichen Gemusen (bis 95% Wasser). 

d) Tomate. Die Tomate, wegen ihrer schonen roten Farbe Paradies­
oder Liebesapfel genannt, ist die Beerenfrucht von Solanum lycopersicum, 
einer Pflanze, die zu der Familie der Nachtschattengewachse gehort. 
Aus Sudamerika stammend, hat die Tomate in den letzten J ahren auch 
in Deutschland eine stetig wachsende Verwertung gefunden und ist 
heute zu einem der geschatztesten und gesundesten Gemuse geworden, 
die auch roh genossen wird und gekocht und durchgeschlagen eine vor­
treffliche Zutat zu Suppen, Braten, Reis usw. bildet. Die Form der 
Tomatenfrucht ist unregelmaBig bis kugelig, die Ober£lache glatt oder 
gerippt, Schale und Fleisch sind meist rot, auch orange oder gelb gefarbt. 
Die Frucht besteht aus etwa 3,7% Raut, 10,9% Samen und 85,4% 
Fruchtfleisch. Das Fleisch ist sehr saftig und enthalt zahlreiche nieren­
formige Samen. Der Mineralstoffgehalt erreicht den der meisten 
Wurzel-, Blatt- und Stengelgemuse. Das Verhaltnis der basischen zu 
den saurebildenden Mineralstoffen ist auBerst gunstig und betragt 
etwa 75:25. Die organischen Sauren (0,5%) bestehen aus Zitronen­
und Apfelsaure. Der Farbstoff der Tomate ist das Lykopin, das dem 
Karotin verwandt ist und wie dieses in Beziehung zu dem hohen Vitamin­
gehalt gebracht wird; es unterscheidet sich von dem isomeren Karotin 
durch die Farbe und die Form der Kristalle. Der Anbau der Tomate 
verlangt nahrhaften Boden, viel Sonne und Schutz gegen kalte Witterung. 

Die Frage der Krebserzeugung durch Tomaten ist wissenschaftlich 
dahin geklart, daB durch den GenuB von Tomaten keine krebsartigen 
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Schadigungen eintreten. Es liegen keinerlei Beweise dafUr vor, daB die 
Verwendung gekochter oder roher Tomaten fUr die Ernahrung nach­
teilig ist. 

VI. Zwiebel- und Gewiirzgemiise. 

Die Zwiebeln werden in zahlreichen Arten von verschiedener GroBe 
und verschiedenem Geschmack kultiviert und dienen hauptsachlich zur 
Wiirzung vo"n Speisen. Von einigen Zwiebelpflanzen werden nur Blatter 
als Gewiirz benutzt, wahrend von den meisten die Knollen allein ver­
wendet werden. Die Zwiebeln verdanken ihre wiirzenden Eigenschaften 
in erster Linie dem Gehalt an atherischem SenWl. Die wichtigsten Arten 
sind die gewohnliche Kiichenzwiebel mit scharfen, gewiirzhaften und 
die Augen zu Tranen reizenden Geruchs- und Geschmacksstoffen, die 
Schalotte, eine Kulturform der Kiichenzwiebel, die silberweiB glanzende 
Perlzwiebel, der Porree und ferner der Knoblauch, der besonders bei 
der Herstellung von Wiirsten und Fleischspeisen verwendet wird. 

Unter Gewurzgemuse versteht man junge Pflanzen oder Blatter ein­
heimischer Gewachse, die hauptsachlich als wiirzende, appetitanregende 
Zutaten zu Speisen verwendet werden. Hierzu gehoren u. a. die Peter­
silie, das Dillkraut, das Bohnenkraut, Boretsch, der Schnittlauch und 
der Estragon. 

13. Gewiirze. 
Bei Gewiirzen 00 engeren Sinne handelt es sich um pflanzliche 

Erzeugnisse, die entweder durch starke Geschmacksstoffe (z. B. Pfeffer, 
Paprika) oder durch einen Gehalt an atherischen (jIen (z. B. Zimt, 
Nelken) ausgezeichnet sind, den Speisen einen angenehmen Geruch und 
Geschmack verleihen und besonders bei der Herstellung einfacher 
Speisen (Gemiise, SoBen) fast unentbehrlich sind. 

Die Gewiirze lassen sich nach den Pflanzenteilen, denen sie ent­
stammen, in folgende Gruppen einteilen: 

1. Samen: Senf, MuskatnuB, Muskatbliiten (Samenmantel der 
MuskatnuB). 

2. Fruchte: 
1. Samenfriichte: Sternanis; 
2. Kapselfriichte: Vanille, Kardamomen; 
3. Beeren: Pfeffer, Nelkenpfeffer, Paprika; 
4. Spaltfriichte oder Doldenbliiter: Anis, Fenchel, Koriander, 

Kiimmel; 
3. Bliiten- und Bliitenteile: Gewiirznelken, Safran, Kapern; 
4. Blatter und Krauter: Lorbeerblatter, Majoran, Bohnenkraut, 

Thymian usw. 
5. Rinden: Zoot. 
6. Wurzeln: Ingwer, Zitwer, Galgant, SiiBholz, Kalmus. 
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Die Mehrzahl der GewUrzpflanzen gedeiht nicht in Deutschland, 
weshalb diese Gewiirze eingefiihrt werden miissen. Die Gewiirze kommen 
ganz oder gemahlen in den Verkehr. Der Hauptwert der Gewiirze wird 
bestimmt durch die Reinheit, das gute Aussehen und die Gewiirzkraft. 
Es empfiehlt sich, nach Moglichkeit ganze Gewiirze zu kaufen, da ge­
mahlene oft minderwertig und durch Zusatz von anderen Stoffen ver­
fii,lscht sind. Zur Ermittlung der Verfii,lschungen sind schwierige 
chemische und mikroskopische Untersuchungen notwendig. Die Ver­
fiilschung kann mit Sicherheit nur von wissenschaftlich ausgebildeten 
Lebensmittelchemikern festgestellt werden. Von wichtigem EinfluB 
auf die Gewiirze ist die Art der Aufbewahrung. Gemahlene Ware er­
leidet bei unsachgemaBer Aufbewahrung starke Veranderung, indem 
die Geruchs- und Geschmacksstoffe, zuweilen auch die Farbe wesent­
lich abnehmen, so daB urspriinglich einwandfreie Ware wertlos werden 
kann. Die Aufbewahrung der Gewiirze erfolgt am besten in gut schlie­
Benden Behaltern, geschiitzt vor Feuchtigkeit und Sonnenlicht. Eine 
Ausnahme macht Paprika, der mit der Luft in Beriihrung bleiben muB, 
da er sonst in sich verbrennt und schimmelig wird; die beste Aufbewah­
rung ist in Blechdosen mit durchlochertem Deckel. 

Es wiirde zu weit fiihren, im Rahmen dieses Buches samtliche in 
Betracht kommenden Gewiirze zu behandeln. 1m nachstehenden sollen 
nur die wichtigsten kurz besprochen werden. 

I. Gewiirzsamen. 

a) Senf. Von den Gewiirzsamen wird der Senf wohl am meisten 
gebraucht. Die Senfsamen sind fast kugelig oder eiformig. 1m Handel 
unterscheidet man hauptsachlich weiBen oder gelben Senf, schwarzen 
Senf und russischen schwarzen Senf, der als Sareptasenf bezeichnet wird. 
Entweder werden die Senfkorner unmittelbar verwendet, z. B. bei der 
Zubereitung von Essiggurken, Hering (Rollmopse) u. dgl., oder es wird 
aus ihnen der Senf (Tafelsenf oder Speisesenf) bereitet, der beim GenuB 
von Fleisch und Fleischwaren, Kase, ferner bei der Zubereitung von 
SoBen usw. Verwendung findet. 

Nach den Normativbestimmungen der Vereinigung der deutschen 
Gartenbauwirtschaft ist Speisesent (Mostrich) eine aus entoltem oder 
nichtentoltem, braunem oder gelbem Senlsamen (oder Gemischen dieser 
Samen) unter Verwendung von verschiedenen Zusatzen, wie Essig, 
Speisesalz, und den Geschmack verfeinernden Stoffen (Gewiirz, Sardellen, 
feine Krauter, Zuckerarten) hergestellte Zubereitung. 

Den scharfen Geschmack und Geruch verdankt der Senf dem Senfol, 
das sich aus den in dem Senfsamen vorhandenen Glykosiden, Sinalbin 
oder Sinigrin unter Mitwirkung des Enzymes Myrosin bildet, indem die 
Glykoside in Senfol, Zucker und saures-schwefelsaures Kalium gespalten 
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werden. Bei unsachgemiiBer Lagerung des Senfes konnen Schiidigungen 
durch bakterielle Umsetzungen eintreten, die in der Abnahme des 
Senfoles und des Essigsiiuregehaltes bestehen. Dabei zeigt dieser Senf 
einen unangenehmen, ranzig-talgigen Geruch und Geschmack, auch 
findet eine Entmischung der festen und fhissigen Bestandteile statt. 
Es ist dafiir Sorge zu tragen, daB der Senf im Haushalt nicht zu alt wird. 

b) lUuskatnuB und Nluskatbliite (Macis). Muskatniisse sind die 
getrockneten, nackten Samenkerne des echten MuskatnuBbaumes, der 
auf den Molukken (Neuguinea) und namentlich auf den Banda-Inseln 
kultiviert wird. Die Frucht des MuskatnuBbaumes - in der· GroBe und 
Farbe iihnlich den Aprikosen - spaltet sich bei der Reife in zwei Hiilften 
und zeigt den dunkelbraunen Samen, der, umgeben von einem dunkel­
,roten Mantel, der Muskatbliite, im Fruchtfleisch sitzt. Die Samen 
werden nach Entfernung des Fruchtfleisches iiber Feuer einige Wochen 
hindurch so lange getrocknet, bis sich der Samenkern von der Samen­
schale abgelOst hat. Die Muskatniisse werden dann ausgelesen und 
gekalkt, um sie widerstandsfiihig gegen InsektenfraB zu machen und 
ihnen die Keimfiihigkeit zu nehmen. 

Von Insekten angestochene, angefressene oder schimmelige Muskat­
niisse sind verdorben im Sinne des Lebensmittelgesetzes. Die chemische 
Zusammensetzung der einzelnen Arten der MuskatnuB ist im wesent­
lichen gleich; der Gehalt an Fett, das vornehmlich in der Parfiimerie 
Verwendung findet, betriigt rund 35 %, der Gehalt an iitherischen bIen, 
den wichtigsten Bestandteilen des Gewiirzes, rund 3,6 %. 

Die Mm;katbliite (Macis) besteht aus dem getrockneten Samen­
mantel der MuskatnuB mit stark wiirzigem Geruch und Geschmack. 
Macis ist frisch dunkelrot und fleischig, wird durch das Trocknen gelb 
und briichig. Der gemahlene Macis ist ein orangegelbes Pulver, welches 
nicht selten mit wilden Macisarten, die keine Gewiirzkraft haben und 
daher wertlos sind, verfiilscht wird. 

II. Gewiirzfruchte. 

Zu den Gewiirzfriichten ziihlen insbesondere: 
Sternanis, Vanille, Kardamomen, Pfeffer, Nelkenpfeffer, Piment 

oder englisches Gewiirz, Paprika (spanischer Pfeffer), Cayenne-Pfeffer, 
Anis, Fenchel, Koriander und Kiimmel. 

a) Stern-Anis ist ein aus Siidchina stammendes Gewiirz mit ange­
nehmem, aromatischem, anisartigem Geruch und Geschmack. Dieses 
Gewiirz ist fast vollstandig aus dem Kiichengebrauch verschwunden. 
Es findet fast nur noch in der Likorfabrikation und in der Parfiimerie 
Verwendung. 

b) Vanille. Die Vanille ist eine zwar gut gewachsene, aber nicht 
vollig ausgereifte, geschlossene, nach einem FermentationsprozeB ge-
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trocknete, einfacherige und schotenformige Kapselfrucht. Der ursprung­
lich in }Iexiko einheimische grune Vanillestrauch schmarotzt auf 
Baumen (Kakaobaume); eine Pflanze gibt etwa 30-40 Jahre hindurch 
jahrlich gegen 50 Fruchte. Die besten Handelssorten sind die mexikani­
sche Vanille und die Bourbonvanille. Der wichtigste Bestandteil del' 
Vanille ist das Vanillin (1,16-2,75 %), das jedoch nicht allein das Aroma 
der Vanillefrucht ausmacht, was leicht daran festzustellen ist, daB 
Vanillezucker und Vanillinzucker keineswegs gleiches Aroma besitzen. 
Der Vanillinzucker des Handels, der aus Zucker und kunstlich her­
gestelltem Vanillin (1 %) besteht, stellt deshalb auch keinen vollwertigen 
Ersatz fUr Vanille dar. 

Normale Vanille muB einen starken, aromatischen Geruch und 
Geschmack zeigen und aus den unversehrten, nicht extrahierten, voll­
wertigen Kapselfruchten bestehen. Aufgesprungene, dunne, gelbbraune, 
sowie heliotropartig riechende Friichte sind keine marktfahige Ware. 

c) Kardamomcn. ::\'Ian unterscheidet zwei Arten von Kardamomen, 
die kleine runde beliebte Malabarkardamome und die weniger ge­
brauchliche Ceylonkardamome. Die Kardamomenfruchte bestehen 
aus etwa 25-40% Schalen und 60-75% Samen. Zur Herstellung von 
gemahlenen Kardamomen diirfen nur die reinen Samen Verwendung 
finden; sie miissen einen angenehmen, scharfen, aromatischen, wurzigen 
Geruch und Geschmack zeigen. Die Kardamomen sind hauptsachlich 
das Gewiirz fUr Backwerk, Likore und Wurst. 

d) Pfeffer. Der Pfefferstrauch ist eine wie Efeu rankende Pflanze, 
die in Vorderasien heimisch, heute fast in allen Tropenlandern angebaut 
wird. Die kugeligen, einsamigen, erbsenformigen Beerenfruchte sit zen 
zu 20-30 ziemlich locker in herabhangenden Trauben wie bei unserem 
Weinstock. Man unterscheidet im Handel schwarz en und weiBen 
Pfeffer. Grune, unreif geerntete und rasch getrocknete Beeren liefern 
den schwarzen Pfeffer (Piper nigrum); der weifJe Pfeffer (Piper album) 
besteht aus getrockneten, reifen, von den auBeren Gewebsschichten 
befreiten Beeren. Neuerdings wird auch der von der auBeren schwarzen 
Schale befreite unreife Pfeffer als weiBer Pfeffer gehandelt. Der Pfeffer 
wird nach der Schwere, Harte und Farbe der Korner bewertet. Der 
weiBe Pfeffer ist milder als der schwarze, schmeckt weniger scharf 
und hat einen feineren Geruch. Das Gewurz verdankt seinen scharfen 
Geschmack einem atherischen 01 in einer Menge von 1-2 % und dem 
Piperin in Hohe bis 9 %. Verfalschungen des gemahlenen Pfeffers, 
die friiher sehr haufig festgestellt wurden, sind in den letzten Jahren 
dank der scharfen Lebensmittelkontrolle seltener geworden. 

e) Der Nelkenpfeffer, der auch den Namen Piment, Jamaicapfeffer, 
Englischgewurz, Neugewurz und Gewiirzkorner fUhrt, besteht aus den 
Fruchten eines immer grunen, myrthenahnlichen Baumes, der haupt-
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sachlich in Zentralamerika, Westindien und besonders auf Jamaica 
kultiviert wird. Die Friichte sind kugelige Beeren und besitzen einen 
Durchmesser von 5-6 mm; die Farbe ist rot- bis schwarzbraun; wesent­
licher Bestandteil ist atherisches 01 in einer Menge von etwa 4 %. Das 
Gewiirz erinnert in seinem Geruch an Gewiirznelken und Pfeffer. 

f) Paprika. Unter dem Namen Paprika, spanischer Pfeffer, Cayenne­
pfeffer, kommen Beerenfriichte oder Pflanzen aus der Familie der 
Nachtschattengewachse zur Verwendung. Die Friichte sind zumeist 
braunrote, aufgeblasene, wie lackiert aussehende, kegelformige, 5-12 cm 
lange Beeren mit zahlreichen hellen, scheibenformigen Samen. Der 
Geruch ist schwach, der Geschmack dagegen auBerst scharf und stark 
brennend. Die scharf schmeckende Substanz im Paprika ist das Cap­
saicin. Das Gewiirz kommt hauptsachlich aus Spanien und Ungarn. 
Der ungarische Paprika, der sog. Rosenpaprika, wachst besonders in 
der Umgebung von Szegedin, hat groBe, gedrungene, eiformige Schoten 
und milden, siiBen Geschmack. Das gewohnliche Paprikapulver wird 
aus den ganzen Friichten samt dem Samen, haufig auch mit dem Kelche 
und dem Fruchstiele hergestellt. Rosenpaprika, die feinste Sorte, solI 
nur aus dem Perikarp nach Beseitigung der Samen und Samentrager 
bereitet werden. 

Nachstehende Forderungen sind an guten Paprika zu stellen: 
Paprika, ganzer wie gemahlener, muB einen brennenden Geschmack 
besitzen, er darf nicht schon extrahiert oder entolt oder kiinstlich ge­
farbt sein. Wurmstichige, miBfarbig gewordene Friichte sind gleichfalls 
zu beanstanden. 

Die 4 Umbelliferengewiirze - Anis, Fenchel, Koriander, Kiimmel­
haben fast die gleiche chemische Zusammensetzung, namlich: 9,5 bis 
13% Wasser, 1l,5-18,0% Stickstoffsubstanz, 9,5-19% Fett, 1,0 bis 
2,5 % atherische Ole. 

g) Der Anis ist die getrockneteFrucht einer einjahrigenDoldenpflanze, 
die in warmen Landern, wie Italien, Spanien, Frankreich, dem Orient 
und Siidamerika angebaut wird. Die Anisfriichte sind graugriine, be­
haarte, eiformige oder beerenformige, 3-5 mm lange Spaltfriichte. 
Gute Handelsware muB aus den unversehrten, ihres atherischen Oles 
weder ganz noch teilweise beraubten Anisfriichten bestehen und einen 
guten und kraftigen Geruch und Geschmack zeigen. 

h) Der Fenchel ist die Frucht des Fenchelkrautes, das hauptsachlich 
in Deutschland, Italien und Galizien wachst. Die 6-10 mm langen 
Fenchelfriichte sind griin bis braun gefarbt. Einwandfreie Handels­
ware muB aus den unverIetzten, ihres atherischen OIes nicht beraubten 
Friichten bestehen, sie muB den charakteristischen Geruch und Ge­
schmack derselben deutlich erkennen lassen und darf Fruchtstiele in 
groBeren Mengen nicht enthalten. 
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i) Koriander ist die getrocknete Frucht des Korianderkrautes, 
das in Deutschland, Holland, Frankreich und im ganzen Mittelmeer­
gebiet angebaut wird. Die Fruchte sind kugelig, von etwa 4 mm Durch­
messer, rotgelb gefarbt und von gutem, gewurzhaftem Geschmack. 
1m Haushalt findet der Koriander als Fleisch- und SoBengewurz Ver­
wendung. 

j) Kiimmel. Man unterscheidet 2 Arten: 
1X) den gewohnlichen Gewurzkummel, der vornehmlich in Thuringen, 

Holland undRuBland heimisch ist und vielfachinder Kuche, der Backerei, 
der Fleischerei, der Kaserei und bei der Likorfabrikation verwendet 
wird; 

{3) den romischen Kummel, auch Mutterkummel genannt; er hat 
einen e~genartig gewurzhaften, an Kampfer erinnernden Geruch und, 
Geschmack. In Deutschland findet diese Kummelsorte weniger Ver­
wendung, mehr in seiner Heimat, den Mittelmeerlandern. 

III. Bliitengewiirze. 

Gewurznelken, Safran, Kapern. 
a) Die Gewiirznelken (auch Nelken oder Nagelchen genannt) sind 

die vollkommen entwickelten, aber noch nicht aufgebluhten Bluten­
knospen des auf den Gewurzinseln und den Philippinen einheimischen, 
aber auch jetzt in den verschiedenen heiBen Landern angebauten 
Gewurzblutenbaumes, die nach dem Pflucken an der Sonne getrocknet 
werden, wobei sie die ihnen charakteristische braune Farbe annehmen. 
Der bis 12 m hohe Gewiirzbaum bluht zweimal im Jahre. 

Gute Gewurznelken mussen wohlerhalten und schwer sein, daB sie 
in Wasser untersinken; sie durfen weder ganz noch teilweise ihres athe­
rischen Oles beraubt sein, mussen stark nach Eugenol riechen und beim 
Druck mit dem Fingernagelleicht atherisches 01 absondern. Gemahlene 
Nelken mussen rotbraun und von kriiftigem Geruch und Geschmack 
sein; ein Zusatz von Nelkenstielen und entolten Nelken bei der Her­
stellung der gemahlenen Ware ist unstatthaft. 

Die GewUrznelken sind von allen Gewiirzen am reichsten an athe­
rischen Olen, wovon sie gewohnlich 15-20% neben 6-15% fettem 01 
enthalten. Die Gewiirznelken werden vornehmlich in der Kiiche, in 
der Schokoladenfabrikation und in der Lebkuchenbackerei verwendet. 

b) Unter Safran versteht man die getrockneten Bliitennarben der 
Safranpflanze aus der Familie der Liliengewachse. Ais Produktions­
liinder kommen hauptsachlich Spanien, Italien und Frankreich in Be­
tracht. Safran ist das teuerste aller Gewiirze. Der Preis ist bedingt 
durch den verhaltnisma13ig kleinen Ertrag pro Hektar und die miihe­
volle und viel Arbeit erfordernde Gewinnung. Seine Bedeutung hat der 
Safran heute als GewUrz zum groBen Teil eingebuBt; er wird im wesent-
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lichen nul' noch als feines Farbemittel gebraucht. Die Aufbewahrung 
des Safrans in del' Kiiche hat vor Licht und Feuchtigkeit geschiitzt zu 
erfolgen. 

c) l{apern sind die noch geschlossenen, teilweise getrockneten odeI' 
in Essig- odeI' Salzwasser eingelegten Bliitenknospen des Kapernstrau­
ches, del' im Mittelmeergebiet sowohl wild wie kultiviert vorkommt. 
Gute Kapern des Handels miissen ein frisches, griines Aussehen haben, 
rund und geschlossen sein. Alte verdorbene Kapern sind auffallend 
weich und meist schwarzlich verfarbt. 

liT. Gewiirze yon Bliittern und l{riiutern. 

Zahlreich sind die Pflanzen, deren Blatter und Stengel als Gewiirz 
Verwendung finden, z. B. Bohnenkraut, Boretsch, Dill, Estragon, Kerbel, 
Lauch, Pimpinell, Sellerieblatter, Sauerampfer, Schnittlauch usw. Auf 
aIle einzeln einzugehen, fiihrt hier zu weit, ich verweise auf W. WEITZEL 
"Gewiirze und Gewiirzkrauter in der modernen Erniihrung", Verlag Ferdi­
nand Schoningh, Paderborn 1935; es werden hier nur Lorbeerblatter, 
Majoran und Thymian kurz behandelt. 

a) LorbccrbHitter sind die getrockneten Blatter des immer griinen 
Lorbeerbaumes, del' in zahlreichen Spielarten hauptsachlich in den 
Kiistenlandern des Mittelmeeres angebaut wird. Gute Lorbeerblatter 
sollen griin, moglichst ganz sein und angenehmen, aromatischen Geruch 
haben. Sie enthalten neben dem atherischen or reichlich Gerbstoff. Die 
Lorbeerblatter finden vornehmlich in del' Kiiche fiir Fleisch- und Fisch­
gerichte, Essig- und Olkonserven und in del' Destillerie Verwendung. 

b) u. e) lUajoran und Thymian sind Gewiirzpflanzen, die viel in 
Deutschland angebant werden. Im Spatsommer schneidet man Thymian 
VOl' del' Bliite und den Majoran wahl' end del' Eliite ab und hangt die 
Pflanze in einem luftigen Raum zum Trocknen auf. Beide Gewiirz­
pflanzen werden in del' Wurstfabrikation, speziell bei Blut- und Leber­
wurst verwendet. 

V. Rindcngewiirze. 

Von den Rindengewiirzen verwenden wir nul' eine Art als Gewiirz, 
namlich den Zimt. 

Zimt ist die von ihren auBeren Teilen (Kork und prim are Rinde) 
mehr odeI' weniger befreite, getrocknete Rinde des in Siidostasien 
heimischen Zimtbaumes, einer zur Familie del' Lorbeergewachse ge­
horenden Pflanze. Man unterscheidet hanptsachlich 3 Arten: 

1. Ceylon-Zimt (edler Zimt, Kaneel), 
2. Chinesischer Zimt, 
3. Malabar Zimt, Holzzimt. 
Am meisten geschatzt wird del' Ceylon-Zimt, del' sich durch einen 

feinen, aromatischen Geruch und einen sehr angenehmen, gewiirzhaften, 
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schwach suBlichen Geschmack auszeichnet. Zimt sowie Zimtpulver muB 
ausschlieBlich aus den von ihrem atherischen 01 nicht befreiten Rinden 
del' 3 oben genannten Zimtarten bestehen. Zusatze von Zimtsurrogaten 
und wertlosen Holzrinden Hind nicht gestattet und stellen eine \'er­
falschung dar. Del' Zimt ist eines del' verbreitetsten und beliebtesten 
Gewiirze und findet im Haushalt im ganzen und gemahlenen Znstande 
zum Wurzen von Speisen und Geback Verwendung. Das aus dem Zimt 
gewonnene Zimtol wird zur Herstellung yon Likor, Parflim usw. ver­
braucht. 

VI. Wurzclgewiirze. 
SchlieBlich sind hier noch als Wurzelgewurze Zitwer, Ingwer, Kalmus 

und SiiBholz anzuflihren, von deren Einzelbeschreibung abgesehen wer­
den kann, da sie in del' Kiiche kaum odeI' nul' selten Verwendung finden. 

VII. Kochsalz und Essig. 
Das Kochsalz findet sich in del' Natur in groBen Mengen; es wird 

bergbaumaf3ig als Steinsalz, aus Soledurch Abdampfen des Wassel's 
als Siedesalz nnd aus dem Meerwasser als Seesalz gewonnen. Das im 
Handel erhaltliche Kochsalz ist fast reines N atriumchlorid (98-99 % ) 
mit geringen Mengen anderer Salze wie: Kalziumehlorid, Kalziumsulfat, 
Magnesiumehlorid, Magnesiumsulfat und N atriumsulfat. In Spuren sind 
mitunter Brom, Jod, Lithium und Bor vorhanden. Das Kochsalz ist 
hygroskopisch, d. h. es zieht Feuchtigkeit aus del' Luft an und backt 
leicht zusammen. Um das Zusammenbacken zu vermeiden, werden dem 
Tafelsalz phosphorsaure Kalzium- und N atriumsalze in geringer Menge 
zugesetzt. 

Fur unsere Speisen ist das Kochsalz das unentbehrlichste Gewurz, 
jedoch kann es, im UbermaB genommen, zu schweren gesundheitliehen 
Schadigungen fuhren. Bei mane hen Erkrankungen del' Haut, des 
Magens, del' Nieren und des Herzens muB die Kost salzarm odeI' salz­
frei sein,. urn Heilung zu erzielen. In dies en Fallen konnen in del' Diat­
kuehe sog. Kochsalz-Ersatzmittel Verwendung finden, wie Citrovinsalz, 
Curtasal, Hosal, Sinechlor, Titrospezial und Relasalz. (Uber Kochsalz­
ersatzmittel vgl. DIENST, Beitrag zum Natriumstoffwechsel Odem­
kranker. Med. Welt 1936, Nr 1.) 

Unter Essig bzw. Speiseessig versteht man Gewurzmittel, die als 
wurzenden Bestandteil Essigsaure enthalten. Die Essigsaure wird ent­
wedel' durch Essiggarung aus alkoholischen Flussigkeiten (Garungsessig) 
odeI' auf ehemischem Wege nach verschiedenen Verfahren gewonnen. 

Gewohnlicher Speiseessig soll mindestens 3,5 %, Einmachessig min­
destens 5 %, Doppelessig mindestens 7 %, Essigsprit mindestens 10,5 % 
Essigsaure enthalten. Weinessig ist ein Garungsessig mit mindestens 
5 % Essigsaure, del' aus einer Maische hergestellt ist, die mindestens 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 5 
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20% Traubenwein enthiiJt. Gewiirzessig ist ein Speiseessig, der mit 
aromatischen Gewiirzausziigen versetzt ist. 

1m Speiseessig treten haufig die sog. Essigiilchen auf, kleine, beweg­
liche Fadenwiirmer, die mit bloBem Auge erkennbar sind. Ein Essig, 
der durch Massen von Essigalchen triibe erscheint, ist als verdorben 
im Sinne des Lebensmittelgesetzes anzusprechen. 

Essigessenz ist reine, auf chemischem Wege gewonnene, mit Aroma­
stoffen versetzte Essigsaure; der Essigsauregehalt betragt 50, meist 
80%. 

Der Verkehr mit Essigsaure (Essigessenz) ist geregelt durch die 
Verordnung yom 24. Januar 1940 (Reichsgesetzbl. 1, S.235). Essig­
essenz ist, unverdiinnt genossen, lebensgefahrlich; sie darf an die Ver­
braucher nur in besonderen Flaschen mit Sicherheitsstopfen abgegeben 
werden. 

14. Pilze. 
Die Pilze nehmen eine Mittelstellung ein zwischen den Gemiisen und 

dem Fleisch. Der EiweiBgehalt betragt etwa 2-5 %, liegt also etwas 
uber dem der frischen Gemiise. Starke im eigentlichen Sinne enthalten 
die Pilze nicht. An ihre Stelle tritt im Pilzkorper das Glykogen. Daneben 
ist als 16sliches Kohlehydrat ein garungsunfahiger Zucker, der Mannit, 
in betrachtlicher Menge vorhanden. Der geringe Fettgehalt entspricht 
dem der meisten Gemiise. An mineralischen Bestandteilen sind Kali­
salze und Phosphorsaure erwahnenswert. 

In Kalorien ausgedriickt, betragt der Nahrwert von einem Kilo­
gramm frischer Pilze etwa 200-300 Kalorien. Erschwerend fiir die Aus­
niitzung der Nahrstoffe ist sicher der hohe Gehalt der Pilze an Rohfaser. 
Pilze miissen' daher bei der Zubereitung gut zerkleinert werden, und 
griindliches Kauen ist unerlaBlich. Neben dem Kalorienwert verdienen 
aber auch die Duft- und Geschmacksstoffe Beachtung, die zusammen 
mit einer verdauungsfordernden Wirkung gewisser Fermente den be­
sonderen Wert eines Pilzgerichtes ausmachen. Der Vitamingehalt der 
Pilze ist umstritten. Nach SCHEUNERT ist das antirachitische Vitamin D 
in einer Reihe von Speisepilzen enthalten, Vitamin A in erheblicher 
Menge im Pfifferling. 

Wegen ihrer Zusammensetzung spielen die Pilze in der Diiit bei 
Zuckerkranken eine Rolle. Dr. F. LICKINT, Dresden, schreibt dariiber 
in der Munch. med. Wschr. 1937, daB Pilzgerichte, "wenn sie mit wenig 
Fett geschmort und gut gekaut werden, den Magen nicht mehr wie 
andere Gemiise belasten und auch ausreichend yom Darm aufgeschlossen 
werden. Sie haben keine verstopfende Wirkung, sondern im Gegenteil 
einen leicht die Entleerung fordernden EinfluB, besonders in der von 
der Diatkiiche fiir Verstopfungskranke verlangten Form: Pilze mit 
Reis, mit .Apfeln, als Pudding und Suppe." 
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MengenmaBig den groBten Umsatz erzielt im Handel der Pfifferling, 
wegen seiner gelben Farbe mancherorts Eierschwammchen oder Gelb­
schwammchen genannt. Er ist festfleischig und vertragt im Gegensatz 
zu den meisten anderen Pilzen eine langeren Transport. In Stadten, 
die in groBerer Entfernung von Waldgebieten liegen, ist er oft der 
einzige Frischpilz des Handels. Verpackung und Versendung muB 
jedoch - das gilt fUr aIle Pilze - in kleinen (bis 5 kg) Korben ge­
schehen, da sich Pilze bei Massenanhaufung erhitzen und rasch zer­
setzen. Aus dem gleichen Grunde miissen die frisch gesammelten Pilze 
moglichst schnell in der Kiiche verarbeitet werden. 

Der stattliche Steinpilz muB viel rascher seiner Verwendung zu­
gefiihrt werden. Sein weiBes Fleisch ist leider oft yom Stielgrund her 
mit Maden durchsetzt. Erweist sich das Stielende (abschneiden!) als 
madenfrei, so ist es meist auch der ganze Hut. Der Steinpilz tragt auf 
seiner Unterseite eine Schicht feiner Rohrchen, die beim Zurichten 
iibrigens nicht entfernt zu werden brauchen. Er bildet mit etwa 40 
ahnlich gebauten Arten zusammen die Familie der Rohrlinge. Diese 
Pilzfamilie weist noch eine ganze Anzahl guter Speisepilze auf, z. B. die 
Rotkappe, den Birkenpilz, die Ziegenlippe, den Butterpilz u. a. Doch 
enthalt sie auch einige bittere, ungenieBbare Arten und den giftigen 
Satanspilz. 

Die viele hundert Arten zahlende Familie der BIatterpilze, das sind 
Pilze, die auf der Unterseite strahlig angeordnete, messerklingenartige 
"Blattchen" tragen, enthalten neben vielen guten Speisepilzen auch 
unsere gefahrlichsten Giftpilze - "Knollenblatterpilze". Auf die Arten 
und ihre Merkmale kann hier nicht eingegangen werden. Die wichtigsten 
sind mit guten Buntbildern und genauer Beschreibung dargestellt in 
dem Pilzmerkblatt des Reichsgesundheitsamtes (Verlag Julius Springer, 
Preis 0,90 RM.). Jedenfalls mache man es sich zum Grundsatz, keinen 
Pilz zu verwenden, den man nicht sicher kennt! 

Es. gibt kein Mittel, beim Kochen der Pilze die Anwesenheit der 
Stoffe eines dazu gelangten Giftpilzes nachzuweisen. Es ist ganz ver­
werflich, sich auf das Mitkochen einer Zwiebel oder eines silbernen 
Loffels zu verlassen und aus der Nichtschwarzung des Loffels oder der 
Nichtverfarbung der Zwiebel auf Abwesenheit von Giftpilzen zu schlie­
Ben. Diese falsche Ansicht hat schon manchen Menschen schwer ge­
schadigt. Das einzige Mittel, sich vor Schiidigungen durch Giftpilze 
zu schiitzen, liegt nur in der genauen Kenntnis der Merkmale dieser 
Pilze. 

Der ebenfalls zu den Blatterpilzen gehOrende Edelpilz (Champignon) 
ist praktisch der einzige Speisepilz, von dem eine Form in kiinstlicher 
Kultur, und zwar auf verrottetem Pferdemist, geziichtet wird. Die 
Edelpilzzucht hat in Deutschland in den letzten J ahren einen gewaltigen 
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Aufschwung genommen und uns von der friiher erheblichen Einfuhr 
aus Frankreich unabhangig gemacht. Der hohere Preis der Zuchtpilze 
gegeniiber den iibrigen Marktpilzen gleicht sich schon dadurch aus, daB 
sich bei ihrer Zurichtung fast kein AbfaIl ergibt. Als sic heres Merkmal 
fUr aIle Champignonarten (Zuchtchampignon, Wiesenchampignon, Schaf­
champignon u. a.) merke man sich, daB die Blattchen der Unterseite 
beim alternden oder lagernden Pilz schlieBlich schokoladenbraun bis 
schwarz werden. 

Zu einer ganz anderen Klasse von Pilzen als aIle bisher besprochenen 
gehOren die Triiffeln. Sie sind knoIlenformig und wachsen im Wald­
boden unterirdisch. Sie werden als Wiirzpilze Pasteten, Wurstwaren 
oder Fleischgerichten zugesetzt. Als kostbarste Triiffel gilt die sog. 
Perigordtriiffel. Leider sind wir bei den Triiffeln ganz auf die Einfuhr 
von Siid- und Westeuropa, vor aIlem Frankreich, angewiesen. Frank­
reichs Triiffelausfuhr hatte im Jahre 1935 einen Wert von etwa 14 Mil­
lionen Francs (vor den Abwertungen). 

N ur bedingt kann die Lorchel in die Reihe der Speisepilze gesteIlt 
werden. Sie erscheint schon im Marz und April als Friihjahrslorchel 
vor aIlem in den sandigen Kiefernwaldern im Osten unseres Vaterlandes. 
Sie hat immer wieder ratselhafte VergiftungsfaIle hervorgerufen und ist 
deshalb in einigen Stadten vom Markt ausgeschlossen worden. Sie darf 
frisch nur zubereitet werden, nachdem sie 3 Minuten lang abgekocht 
wurde. Das Kochwasser ist wegzugieBen! Keine Gefahr besteht bei 
Verwendung im getrockneten Zustand oder als Konserve. 

Die beste Art der Zubereitung fUr aIle Speisepilze ist das Diinsten 
im eigenen Saft unter Fettzugabe in einem flachen, geschlossenen Topf 
bei kleiner Flamme. AuBer Salz braucht kein Gewiirz zugegeben zu 
werden. Zum HersteIlen von SoBen und Suppen eignen sich auch ge­
trocknete Pilze. Aus feingehackten Pilzen lassen sich unter Zugabe 
von eingeweichten Semmeln und Fleischresten sehr schmackhafte Brat­
linge bereiten. Frisch, getrocknet oder als Konserve stehen die. Pilze 
das ganze J ahr zur VerfUgung und bieten eine willkommene Abwechs­
lung im Kiichenzettel. 

15. Obst und kiinstliche Fruchtsafte. 
Die mitteleuropaische Obstkultur reicht zuriick bis auf die Romer, 

die die edelsten Obstsorten, welche sie von den Griechen kennengelernt 
hatten, nach Mitteleuropa verpflanzten. Schon im Mittelalter wurden 
am Rhein und besonders in Siiddeutschland Baumschulen und Obst­
mustergarten angelegt. Den groBten Aufschwung nahm die Obstkultur 
in Deutschland in den letzten Jahrzehnten des 19. Jahrhunderts be­
sonders durch die Fiirsorge staatlicher und kommunaler Korperschaften. 
Es entstanden Obstzuchtvereine und Genossenschaften fUr die Obst-
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verwertung. Gerade unser gemaBigtes Jflima ist zur Ziichtung feineren, 
aromatischen Tafelobstes besonders geeignet, wahrend die Obstfriichte 
in den Tropen leicht an Geschmack verlieren. Selbst das in groBen 
Mengen bisher eingefUhrte kalifornische Obst steht an Giite dem deut­
schen Obst weit nacho Mit dem vermehrten Anbau des Obstes in Deutsch­
land stieg auch die Wertschatzung des Obstes als Volksnahrungsmittel, 
so daB heute der GenuB des Obstes nicht mehr lediglich den besser 
Bemittelten vorbehalten ist. Dank der Ergebnisse moderner Ernah­
rungsforschung und der standigen Aufklarung iiber den hohen Nahr­
und GenuBwert hat sich das Yolk daran gewohnt, Obst zu kaufen und 
in ihm ein vorziigliches Nahrungsmittel und eine willkommene Beikost 
zu sehen. Man teilt das Obst in folgende Gruppen ein: Kernobst, Stein­
obst, Beerenobst und Schalenobst. 

Kernobst: Apfel, Birnen, Quitten, Mispeln, Apfelsinen (Orangen), 
Zitronen (Limonen), Hagebutten. 

Steinobst: Pflaumen, Zwetschen, Reineclauden, Mirabellen, Apri­
kosen, Pfirsiche, Kirschen. 

Beerenobst: Weinbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren, Erdbeeren, 
Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren, PreiBelbeeren, ferner Feigen, 
Ananas, Bananen. 

Schalenobst: Baumniisse (Walniisse), Haselniisse, Kastanien, Erd­
niisse, Paraniisse, Mandeln. 

Obstarten, die nur in warmen Landern gedeihen, werden als Sud­
truchte bezeichnet. 

Uber die chemische Zusammensetzung gibt die nachstehende Tabelle 
AufschluB (Handbuch der Lebensmittelchemie Bd.5, S.539). 

Fett ist in den Obstfriichten mit Ausnahme des Schalenobstes nur 
in Spuren vorhanden. 

Wenn das Obst auch arm an EiweiB ist, so ist es doch als Trager 
von Kohlehydraten, von organischen Sauren und Salzen, Vitaminen 
und Fermenten und wegen seiner appetitanregenden Eigenschaften 
(Aromastoffen) und diatetischen Wirkung auf die Verdauung fUr die 
Volksernahrung auBerordentlich wertvoll, und sein Verbrauch ist mit 
allen Mitteln zu fordern. 

Die Kohlehydrate bestehen aus den Zuckerstoffen Glukose, Fruktose 
(Invertzucker) und Saccharose. 

Zu den im Obst vorkommenden Fruchtsauren zahlen: Apfelsaure, 
Weinsaure, Zitronensaure; in einzelnen Obstarten sind noch Bernstein­
saure, Oxalsaure, Salizylsaure, Benzoesaure, Tanninsaure und in den 
Samen der Kern- und Steinfriichte Spuren von Blausaure festgestellt 
worden. 

Bei den Mineralstoffen (Asche) betragt der Anteil an Kaliumsalzen 
etwa 50%, wahrend Natriumsalze nur in geringer Menge vorhanden 
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• I s· I 
Wasser : Bhvei13-1 IuYert- i Saccha- : (, tX-e Roh- Asche 

Obstart ! stoffe zucker rose !f~:'~UI?':) faser 

% o/c I 01 0 ' , 01 I 0' 0' 
o : 10 ,0 i, 10 '" '" 

Apfel 83,85 0,40 8,35 1,60 0,65 1,32 0,41 
Birnen . 82,75 0,36 9,03 1,28 0,27 2,58 0,35 
Quitten 81,90 0,60 6,68 0,64 0,93 1,86 0,58 
Hagebuttcn . 25,47 2,99 16,09 3,28 9,87 4,64 
Pflaumcn. 80,37 1,01 7,51 1,77 0,95 0,53 0,51 
Reineclauden 81,88 0,55 6,47 3,64 ].25 0,63 0,60 
Mirabellen 80,68 0,79 6,42 3,14 0,88 0,74 0,53 
Kirschen, siiBe 81,68 1,21 10,12 0,57 0,68 0,33 0,49 

" 
saure 84,55 0,78 8,43 0,25 1,80 0,27 0,50 

Aprikosen 85,21 0,86 3,13 3,63 1,27 0,80 0,67 
Pfirsiche 82,70 1,21 3,51 4,25 0,81 0,95 0,58 
Weinbeeren 79,12 0,69 • 14,69 0,77 1,23 0,48 
J ohannis beeren 83,80 0,51 5,04 0,24 2,35 4,03 0,66 
Stachelbecren . 85,45 0,47 5,55 0,48 1,90 2,70 0,49 
PreiBelbceren . 83,60 0,12 8,20 0,53 1,98 1,80 0,26 
Heidclbeeren 83,64 0,78 5,42 0,22 0,85 I 2,33 I 0,37 
Himbeeren 83,95 1,36 4,51 0,22 1,64. I 5,65 0,58 
Brombeeren. 84,94 1,31 5,54 0,47 0,86 3,97 0,50 
Erdbeeren 85,41 0,59 5,13 0,70 1,84 4,00 ! 0,74 
Apfelsinen 84,26 1,08 5,88 2,54 1,35 0,45 0,48 
Zitronen 82,64 0,74 3,01 2,97 5,30 2,24 0,56 
Ananas 83,95 0,42 I 3,53 7,47 0,67 0,42 0,52 I 

Bananen 73,76 1,40 i 10,78 8,88 0,38 0,80 0,80 
Feigen . 78,93 1,35 15,55 1,50 0,71 

! Fett Extrakt-
stoffe 

% % 
Walnusse 7,18 16,74 i 58,47 12,99 , 2,97 1,65 
Haseln iisse 7,11 (,41 : 62,60 7,22 3,17 I 2,49 
Paranusse 5,94 8,88 67,00 ! 12,44 ! 4,06 1,81 
Kastanien 7,22 10,76 7,22 ! 69,29 2,84 2,67 
Mandeln 6,27 121,40 i 53,16 13,22 3,65 2,30 

sind; ebenso ist del' Kalziumgehalt del' Mineralstoffe nicht besonders 
hoch. Von anorganischen Siiuren enthiilt die Obstasche vorwiegend 
Phosphorsiiure neben geringen Mengen Schwefelsiiure und Kieselsiiure; 
del' Chlorgehalt liegt unter 1 % del' Asche. Bemerkenswert ist noch, 
daB die Obstfriichte neben Eisen noch geringe l\Iengen .:\Iangan und 
Borsiiure enthalten. Die Mineralstoffe reagieren alkalisch, da del' Basen­
gehalt den Gehalt an Siiuren erheblich iibersteigt. 

Pektinstoffc. Die in einzelnen Obstsorten in betriichtlicher Menge 
vorhandenen Pektinstoffe sind typische Kolloide, d. h. leimartige Kar­
pel', die die Eigenschaft htlben, unter Wasseraufnahme Gallerte zu bilden. 
Sie spielen eine wichtige Rolle bei del' Herstellung von Gelees, Marme­
laden und anderen Obsterzeugnissen (vgl. S. 95). 

An Yitaminen sind in den Obstarten hauptsiichlich Vitamin A und C; 
Vitamin B ist besonders in Wal- und Haselniissen und Mandeln, in den 
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anderen Obstarten nur in Spuren oder hochstens in geringen Mengen 
vorhanden. Als Trager von Vitamin D und E kommen Obstfriichte 
nicht in Frage. 

Das Obst ist reich an Fermenten verschiedenster Art, die die Reifung 
der Friichte und die wahrend der Nachreife und Lagerung eintretenden 
Veranderungen und Umsetzungen im Obste wesentlich beeinflussen. 

Die Aromastoffe des Obstes bestehen vorwiegend aus Estern, und 
zwar den Methyl-, Athyl- und Amylestern der niederen Fettsauren und 
ferner aus atherischen bIen, die in den Apfelsinen und Zitronen in 
groBerer Menge enthalten sind. 

Man genieBe Obst nur nach sorgfaltiger Reinigung unter flieBendem 
Wasser zur Entfernung noch anhaftenden Schmutzes und etwa vor­
handener Krankheitserreger und Schadlingsbekampfungsmittel. 

Was das Schiilen des Obstes anbelangt, gewohne man sich an, das 
Obst, mit Ausnahme von Zitronen, Orangen, Mandarinen, Bananen und 
dem Schalenobst, mit den Schalen zu verzehren, denn unter den Schalen 
sitzt der groBte Teil der Erganzungsstoffe, der wichtigsten Mineralstoffe 
und auch der Geschmacksstoffe; auBerdem wirken die Schalen anregend 
auf die Darmtatigkeit und reinigend. Man esse auch die Kernhauser 
und die Kerne der Apfel und Birnen ruhig mit, da sie wichtige Mineral­
stoffe enthalten. 

Unreif ist das Obst schadlich, da es zuviel organische Sauren ent­
halt; es gilt ohne entsprechende Kenntlichmachung im Sinne des Lebens­
mittelgesetzes als verdorben. Man erkennt unreifes Obst an dem sauren 
und unangenehm herben Geschmack, bei Birnen und Apfeln an der 
hellen Farbe der Kerne, bei Steinobst daran, daB sich das Fruchtfleisch 
nicht yom Steine lOst. 

In den Erntemonaten kann nur ein kleiner Teil des Obstes in frischem 
Zustande verzehrt werden. Der groBere Teil muB gelagert oder zu 
anderen Erzeugnissen verarbeitet werden. Leider verdirbt sehr viel 
Obst infolge mangelhafter Aufbewahrung. Es ist zunachst darauf zu 
achten, daB nur gesundes, unbeschadigtes Obst zur Einlagerung kommt. 
Das Obstlager muB sauber, trocken, luftig und kiihl sein, die Temperatur 
solI 50 nicht iibersteigen. Das Obst ist dauernd zu iiberwachen, und 
Friichte, die Spuren einer Verderbnis zeigen, sind zu entfernen. 

Obsterzeugnisse. Obsterzeugnisse, die sowohl im Haushalt als auch 
fabrikmiiBig hergestellt werden, sind: Obstkonfitiiren und Marmeladen, 
Obstsiifte und Obstsirupe, Obstgelee und Obstkraut. 

In der Verordnung iiber Obsterzeugnisse yom 15. Juli 1933 (Reichs­
gesetzbl. I, S.495) sind folgende Begriffsbestimmungen festgelegt: 
"Obstkonfitiiren (Jams) sind aus einer Obstart hergestellte, dickbreiig­
stiickige, streichfiihige Zubereitungen, die in der Regel im fertigen 
Erzeugnis Obststiicke erkennen lassen. Sie werden durch Einkochen 
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von unzerteiltem oder in Stucke geschnittenem, frischem oder frisch­
erhaltenem, entkerntem oderentsteintem Obstfruchtfleisch oder von 
Obstpiilpe einer Obstart und technisch reinem weiBem Verbrauchs­
zucker (Saccharose) hergestellt. Zur Einwaage werden auf mindestens 
45 Teile Obstfruchtfleisch hochstens 55 Teile Verbrauchszucker, bei 
Obstkonfitiiren aus Zitrusfriichten auf mindestens 30 Teile Obstfrucht­
fleisch hochstens 70 Teile Verbrauchszucker verwendet. Obstkonfitiiren 
werden auch unter Verwendung von ungeschiHtem Obst, einer geringen 
Menge Obstpektin oder Obstgeliersaft, Starkesirup, Weinsaure oder 
Milchsaure hergestellt. Sie werden mit dem Namen der verwendeten 
Obstart bezeichnet." 

Marmeladen sind dickbreiige, streichfahige Zubereitungen, die durch 
Einkochen von frischem oder frischerhaltenem, entkerntem oder ent­
steintem Obstfruchtfleisch oder von Obstpiilpe oder Obstmark und 
technisch reinem weiBem Verbrauchszucker (Saccharose) hergestellt 
sind. Zur Einwaage werden bei Einfruchtmarmeladen auf minde­
stens 45, bei Mehrfruchtmarmeladen und gemischten Marmeladen 
auf mindestens 25 Teile Obstfruchtfleisch hochstens 55 Teile Ver­
brauchszucker verwendet. Marmeladen werden auch unter Verwen­
dung von ungeschaltem Obst, einer geringen Menge Obstpektin odeI' 
Obstgeliersaft, Starkesirup, Weinsaure oder Milchsaure, Aprikosen­
marmelade auch unter Verwendung von getrockneten Aprikosen her­
gestellt. 

Bei Mehrfruchtmarmeladen und gemischten Marmeladen - hierbei 
ist die Zahl der verwendeten Obstarten nicht beschrankt, wahrend 
Mehrfruchtmarmeladen nur aus 2 bis hochstens 4 Obstarten her­
gestellt werden durfen - darf der Anteil von Apfeln oder Birnen oder 
beiden zusamJ)len nicht mehr als 50 % des Obstanteiles betragen. 
Mehrfruchtmarmeladen werden mit den Namen der verwendeten Obst­
arten bezeichnet. 

Pflaumenmus (Zwetschenmus, Zwetschgenmus, Zwetschgengesalz) 
sind dickbreiige, streichfahige Zubereitungen, die durch Einkochen des 
Pflaumenmarks aus frischen, auch getrockneten Pflaumen (Zwetschen, 
Zwetschgen) oder aus einem Gemisch dieser beiden hergestellt sind. 
Pflaumenmus wird zuweilen unter Verwendung von technisch reinem 
weiBem Verbrauchszucker (Saccharose) und einer geringen Menge Wein­
saure oder Milchsaure hergestellt. 

Obstsafte (Fruehtsafte, Fruchtrohsafte, Fruchtmuttersafte) sind 
Zubereitungen, die durch Pressen von frischem oder vergorenem Obst 
einer Obstart mit oder ohne nachfolgende Filtration hergestellt sind. 
Obstsafte aus Zitrusfruchten enthalten meist einen geringen Zusatz 
von Schalenaroma. Obstsafte werden mit dem Namen der verwendeten 
Obstart bezeichnet. 
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Obstsirupe (Fruchtsirupe) sind dickfliissige Zubereitungen, die 
durch Aufkochen des Obstsaftes aus einer Obstart mit technisch reinem 
weiBem Verbrauchszucker (Saccharose) hergestellt sind. Obstsirupe 
werden zuweilen auch auf kaltem Wege durch unmittelbares Behandeln 
von frischem Obst oder Obstsaften mit Verbrauchszucker, zuweilen 
auch unter Verwendung einer geringen Menge Weinsaure oder Milch­
saure hergesteIlt. Obstsirupe enthalten hi:ichstens 68 Hundertteile 
Zucker, Obstsirupe aus Zitrusfriichten enthalten meist einen geringen 
Zusatz von Schalenaroma. Obstsirupe werden mit dem Namen der ver­
wendeten Obstart bezeichnet. 

Fruchtsaftlimonaden. Durch Verdiinnung der Fruchtsiifte mit Was­
ser unter Zusatz von Zucker erhalt man die Fruchtsaftlimonaden. Wird 
Kohlensaure in die Limonade eingepreBt, so hat man eine Brauselimo­
nade. "Der Saftanteil in den Fruchtsaftlimonaden betragt 5 %, bei Apfel­
saftlimonaden 20 %. Konservierungsmittel und kiinstlicher Farbstoff 
sowie SiiBstoff diirfen nicht zugesetzt werden. Da die Haltbarkeit der 
Fruchtsaftlimonaden eine beschrankte ist, ist man iIP groBen MaBstabe 
dazu iibergegangen, ein haltbareres Erzeugnis zu schaffen, namlich die 
Brauselimonaden mit Geschmacksstoffen. Brauselimonaden mit Ge­
schmacksstoffen sind die aus Essenzen natiirlicher Herkunft unter Ver­
wendung von technisch reinem, weiBem Verbrauchszucker (Saccharose), 
sowie Wein-, Zitronen- oder Milchsaure mit kohlensaurehaltigem Wasser 
oder anderem Tafelwasser (Verordnung iiber Tafelwasser vom 12. No­
vember 1934, Reichsgesetzbl. I, S. 1183) hergestellten, praktisch alkohol­
freien (als praktisch alkoholfrei gelten Getranke, die hi:ichstens 0,5 Ge­
wichtshundertteile Alkohol enthalten) Getranke. Farbstoff darf unter 
der Kennzeichnung "Gefarbt" zugesetzt werden. , 

Natiirlich sind die Limonaden mit Geschmacksstoffen ernahrungs­
physiologisch weniger wertvoll, da sie an Stelle von Fruchtsaft nur die 
natiirlichen Geruchs- und Geschmacksstoffe der verschiedenen Obst­
arten enthalten. Als Erfrischungsgetrank sind sie wohl geeignet. Die 
naheren Vorschriften iiber HersteIlung, Verpackung und Kennzeich­
nung sind in den Normativbestimmungen der Hauptvereinigung der 
deutschen Gartenbauwirtschaft Anordnung Nr. 15/1939 vom 3. Mai 1939 
festgelegt. 

Kiinstliche Brauselimonaden sind aIle ahnlichen Getranke, die den 
Anforderungen an Fruchtsaftlimonaden oder Limonaden mit Ge­
schmacksstoffen nicht entsprechen. Sie sind als Kunsterzeugnisse ent­
sprechend zu kennzeichnen. 

Obstgelees sindaus dem Saft oder dem wasserigen Auszug von 
frischen Friichten oder der Piilpe einer Obstart und technisch reinem, 
weiBem Verbrauchszucker (Saccharose) durch Einkochen hergestellte 
gallertige, streichfahige Zubereitungen. Obstgelee wird auch unter Ver-
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wendung einer geringen Menge Obstpektin, Weinsaure oder Milchsaure 
hergestellt. Obstgelee enthalt mindestens 50 und h6chstens 70 Hundert­
teile Zucker. Obstgelee wird mit dem Namen der verwendeten Obstart 
bezeichnet. 

Obstkraut sind Zubereitungen, die aus frischen Apfeln oder Birnen 
durch Dampfen oder Kochen, Abpressen und Eindampfen des gewonne­
nen Auszuges oder aus Apfel- oder Birnensaft durch Eindampfen ohne 
oder mit Verwendung von technisch reinem, weiBem Verbrauchszucker 
(Saccharose) hergestellt werden. GesiiBtes Obstkraut und Apfel-Birnen­
kraut wird auch unter Verwendung von getrockneten Apfeln, Apfel­
schalen und Apfelnachpresse hergestellt. 

Gemiise und Obst werden auch in luftdicht verschlossenen Dosen 
und Glasern haltbar gemacht (Obstkonserven). Die hierfiir maBgebenden 
Bestimmungen sind in den obengenannten Normativbestimmungen der 
Hauptvereinigung der deutschen Gartenbauwirtschaft herausgegeben. 

Eine weitere Art der Haltbarmachung des Obstes (und auch der 
Gemiise) ist das Tlfocknen. Es bezweckt die Herabsetzung des Wassers 
auf eine Menge, bei der Bakterien und Pilze nicht mehr wirksam sein 
k6nnen. Das beste Trockenobst erhalt man bei niederen Trocken­
temperaturen. 
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Zweiter Teil. 

N ahrungszubereitung 
ulld N ahrungsIllittelkonservierung. 

Von C. DIENST. 

In dem vorausgehcnden Abschnitt war von den Kennzeichen ein­
wandfreicn N ahrungsgutes die Rede. Warenkundc und Kenntnis von 
FiiJschungen schiitzen Kiiche und Verbraucher \'01' Verlusten. Abel' 
auch das beste Nahrungsgut kann entwertet werden, wenn es nicht 
zweckmiWig zubereitet odeI' aufbewahrt wird. 

Die Zubereitungs- und Konservierungsart hat tiber allgemeine Ge­
sichtspunkte hinalls fill' die Diatktiche noch eine besondere Bedeutung. 
Mehr noch als bei del' Verpflegung Gesunder odeI' solcher Kranken, deren 
Leiden eine spezifische Kostform nicht erfordern, ist es wichtig, die Vor­
teile und Nachteile jeder Zubereitungsart zu kennen. Auch del' Arzt, 
del' Diatbehandlung betreibt - und das trifft wohl heute bei jedem Arzt 
zu -, sollte tiber die natiirlichen Eigenschaften unserer Nahrungsmittel 
und tiber die Veranderungen, die durch diese odeI' jene Zubereitungsart 
und Konscrvierung eintreten, hinreichende Kenntnis besitzen. Da dies 
vodaufig nicht del' Fall ist, und da es dem Nichtspezialisten an Zeit 
und -;\luBe fehlt, sich in diese Fragen zu vertiefen, soIl die Diatkilchen­
assistcntin dem Arzt beratend zur Seite stehen. Nul' weI' die Grundlagen 
beherrscht, kann die Auswirkung einer Diat beurteilen. WeI' sie nicht 
kennt odeI' miBachtet, arbeitet unwirtschaftlich, sei es, weil er Material, 
Arbeit und Geld vergeudet, sci es, weil er die ihm in Voraussetzung ge­
eigneter Sachkenntnis gestellte Aufgabe unzweckmaBig odeI' falsch lOst. 

A. Hitzeanwendung. 

16. Allgemeine Gesichtspunkte zur Hitzeanwendung. 

I. Temperatur bei verschiedcnen Kochmethoden. 
Eine der wichtigsten Aufgaben der Kilche ist das Garmachen, d. h. 

die Zubereitung del' Nahrungsmittel durch Hitze. Wollte man die Nah­
rung unmittelbar der Flamme aussetzen, so wtirde sie an- und ver-



Allgemeine Gesichtspunkte zur Hitzeanwendung. 77 

brennen und damit untauglich werden; denn die Temperatur bei offener 
Flamme betragt 1000-1500°. Es muB also, wenn Schaden vermieden 
werden sollen, die Warme durch geeignete MaBnahmen begrenzt werden. 
Das kann auf verschiedenen Wegen geschehen, entweder dadurch, 
daB man den Abstand zwischen Flamme und Nahrungsmittel ver­
groBert - die nutzbaren Temperaturen liegen dabei zwischen 100 
und 300 ° - oder indem man zwischen N ahrungsgut und Warmespender 
Fett als Warmebegrenzer einschaltet; die so nutzbaren Temperaturen 
liegen zwischen 100 und 200 0. Das wichtigste Warmeschutzmittel ist 
aber das Wasser. Die Temperatur des Wassers kann bekanntlich nie­
mals iiber 100° ansteigen. Sobald also ein Nahrungsmittel kocht, ist 
zu starkes Erhitzen zwecklos und bedeutet nichts anderes als Energie­
und Geldvergeudung. Durch iiberstarkes Erhitzen kann das Wasser 
nur zu starkerem Verdampfen gebracht werden. Am zweckmaBigsten 
ist die Warmemenge, die gerade geniigt, um den Siedezustand zu er­
halten. Da die Flamme nur einige wenige Stellen des Topfbodens be­
riihrt, hat das Wasser die Aufgabe, die ungleiche Erwarmung auszu­
gleichen. 1m leer erhitzten Topf ist die Bodentemperatur am Rande um 
etwa 40 % geringer als an der heiBesten Stelle. 

Wasser geht beim Kochen (Sieden) in Dampf iiber. Dabei bilden 
sich im Innern der Fliissigkeit Dampfblasen, die nach auBen entweichen. 
Der Dampfdruck muB den AuBerdruck iiberwaltigen. So kommt es, 
daB der Siedepunkt abhangig ist yom AuBendruck. Der AuBendruck 
betragt gewohnlich 1 Atm., d. h. der Druck einer Luftsaule auf 1 qcm 
hat das Gewicht von rund 1 kg (1033 g/ccm). 

Wird der AuBendruck erhoht, so erhoht sich auch die Kochtemperatur 
und verkiirzt die Zeit bis zum Garwerden. Dieses Prinzip liegt der Zu­
bereitung von Nahrungsmitteln im Uberdrucktopf zugrunde. Dampf­
drucktOpfe arbeiten gewohnlich mit einem Uberdruck von 3-4 Atm., 
das entspricht 133-140° C. Es liegt auf der Hand, daB die Wandstarke 
und das Material solcher Vorrichtungen so beschaffen sein miissen, 
daB dererhohte Druck ausgehalten werden kann. Ein Ventil, das sich 
regulieren laBt, gewahrleistet die Sicherheit, vorausgesetzt, daB seine 
AushiBoffnung weit genug ist, daB sie durch Speiseteile nicht verstopft 
werden kann. Natiirlich muB auch die Dichtung in Ordnung sein und 
samtliche Teile des Topfes, die bei der Bedienung beriihrt werden, 
gegen Warme gut isoliert sein. Man verwendet Uberdrucktopfe in der 
Absicht, Brennstoff und Zeit zu ersparen. Das ist aber nur moglich, 
wenn Nahrungsmittel zubereitet werden, die eine lange Kochzeit be­
notigen, wie Hiilsenfriichte und Fleisch. Die Ersparnisse, die sich dabei 
erzielen lassen, betragen im Durchschnitt ungefahr 50 % . Fiir kurz­
kochende Speisen, wie Fisch, Nudeln und Graupen, bedeutet das Kochen 
im Dampftopf keine Vorteile. Weiter kommen nicht in Frage Gemiise 



78 Hitzeanwendung. 

und Kartoffeln. Das empfindliche Vitamin C wiirde bei hohen Tempera­
turen rasch vernichtet sein. 

Auch der Wohlgeschmack dieser Produkte wird erheblich beein­
trachtigt, sobald Druck und Kochzeit auch nur um ein Geringes iiber­
schritten werden. Die Gefahr dazu ist besonders groB, weil der tiber­
druck eine besondere Beaufsichtigung nahezu unmoglich macht und 
gerade das mitunter zu Nachlassigkeiten fiihrt. Bei Fleisch und 
Hiilsenfriichten laBt sich keine nachteilige Beeinflussung des Ge­
schmackes feststellen. 

1m Handel gibt es Dampfkochtopfe, die mit einem geringen tiber­
druck von ungefahr 0,1-0,3Atm. (101-106 ° C) die Speisen gar machen. 
Solchen Geraten sind oft vielversprechende Gebrauchsanweisungen 
beigegeben. Nach diesen solI eine Brennstoff- und Zeitersparnis bis zu 
80 % zu erzielen sein, besonders dann, wenn mehrere Speisen in ver­
schiedenen, iibereinandergesetzten Einsatzen gleichzeitig gargedampft 
werden. Daneben sollen durch diese Dampfkochtopfe die Vitamine und 
Nahrstoffe weit weniger geschadigt werden als beimKochen undDampfen 
im einfachen Topf. In Wirklichkeit aber stehen selbst bei Speisen mit 
langer Kochzeit und iibereinanderstehenden Topfen Brennstoff und 
Zeitersparnis in keinem Verhaltnis zu dem hohen Anschaffungspreis. 

Auch bei einem Druck, der unter 1 Atm.liegt, kann unter bestimmten 
Voraussetzungen Sieden erfolgen. Beim Kochen auf hohen Bergen 
liegt der Siedepunkt infolge des niedrigeren Druckes tiefer als 100 ° . 
In 573 m Hohe betragt er 98°, bei 2940 m JIohe 90°. 1m Vakuum­
kochtopf lassen sich Speisen bei 65 ° und selbst bei 35 ° gar machen. 
Solche Gerate werden bei der Herstellung von Marmelade und konden­
sierter Milch verwendet. Der Milch lassen sich damit 3/4_4/5 ihres 
Wassers entziehen. Die Kochdauer liegt um die Halfte tiefer als bei 
offenem Kessel. 

Manche Nahrungsmittel werden auch, ohne daB der Siedepunkt 
erreicht ist, gar gemacht. So verkleistert Starke bei 60°, verschiedene 
EiweiBkorper gerinnen bei 56,60 und 72°. Auch das Kochen im Wasser­
bad geschieht unter der Hundertergrenze. 

Zubereitung mittels .Temperaturen unter 100° erfolgt in der Koch­
kiste und in den Thermophoren. Bei der Kochkiste befinden sich zwischen 
den Wandungen der Speisebehalter schlechte Warmeleiter (Holzwolle, 
Watte usw.), die die Warme zusammenhalten. Die Thermophoren 
miissen erst in warmes Wasser gestellt werden, um die im Zwischenraum 
ihrer Wandungen befindliche Salzmischung (Natriumacetat, Natrium­
thiosulfat) zum Schmelzen b'zw. im eigenen Kristallwasser in Losung 
zu bringen. Durch das allmahliche Erstarren der Losung wird die vorher 
empfangene Warme wieder abgegeben. Solcherweise kann eine Warme­
queUe fiir mehrere Stunden erhalten bleiben. 
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Eine gewisse Ahnlichkeit mit dies em Verfahren besitzt das 'l'lum­
kochen. Dabei werden die Speisen bis zur Siedetemperatur erhitzt 
und die Topfe bis zum Garwerden ubereinandergesetzt. ZweckmiWig 
ist es aus spater zu erorternden Grtinden, Speisen mit langerer Garzeit 
in gut em Warmeleiter (z. B. Aluminium) in den unteren Topf zu bringen; 
denn die Garzeit in den oberen Topfen verlangert sich urn 1/3_1/2, 
Die oberen Topfe bestehen am besten aus schlechten Wiirmeleitern 
(z. B. Jenaer Glas), die sich langsam erhitzen, aber gute Warmespeiche­
rung gestatten. Aile diese Verfahren ermoglichen ohne Zweifel eine Er­
sparnis an Brennstoff. Dies geht aber oft auf Kosten der Qualitat, 
denn das Andauern der Hitzeanwendung ist u. a. fur manche Vitamine 
nicht minder schadlich als hohe Temperaturen. 

Auch ,das Wiederholen der Warmeanwendung, das Aufwarmcn, ist 
schadlich und tibt auf Geschmack, Vitamine, Nahrstoffe, Form und Farbe 
dieselben nachteiligen Einwirkungen aus wie das Ubergarkochen, wenn 
es auch weniger abtraglich als stundenlanges Warmhalten ist. 

Eine in GroBkiichen mitunter angewandte Methode ist das "Kurz­
kochverfahren". 1m groBen Kessel laBt man kurz aufkochen, dann 
wird der Dampf abgesteIlt, so daB die aufgespeicherte Warme nach­
wirkt. Die Temperatur sinkt im Kessel von tiber 100 0 aIlmahlich auf 
80-65° abo Das Verfahren stellt eine KompromiJ3losung dar zwischen 
hohem Warmegrad und Dauererhitzung. So sind Dampfersparnisse mog­
lich. Der Geschmack und die Erhaltung der Werte sind sicher weniger 
beeintrachtigt, als wenn im Uberdrucktopf fUr die ganze Dauer der 
Warmeanwendung hohe Hitzegrade gebraucht werden. 

Noch auf eine andere Tatsache muB hier kurz hingewiesen werden: 
einen hoheren Siedepunkt als Wasser besitzen wasserige Losungen und 
Suspensionen, Z. B. Milch, Starke-, Zucker-, Salz16sungen usw. Diese 
Erhohung ist proportional der Konzentration. Weil allerdings nur 
geringe Konzentrationen beim Kochen in der Ktiche in Frage kommen, 
unterscheiden sie sich in ihrer Wirkung als Warmetrager von reinem 
Wasser nur unwesentlich. In solchen Losungen und Suspensionen tritt 
aber infolge Siedeverzugs oft eine Uberhitzung ein. Leim, Gelatine und 
aIle Starkearten setzen auBerordentlich leicht an. Standiges Riihren 
ist der Weg, urn dieses zu vermeiden. 

Uberhitzung ferner fUhrt leicht zur Ansammlung groBer Dampf­
mengen, die unter StofJen p16tzlich frei werden. Durch die Wirksamkeit 
solcher Bodenkorper konnen Wande und Boden von GlasgefaBen mit­
unter zum Springen kommen. GefaBe mit glatten Wanden sind zur 
B1asenbildung eher imstande als solche mit rauhen. , 

Neben der Temperatur an sich kann bei dem Garmachungsverfahren 
auch die Beschaffenheit des Kochtopfes von Bedeutung sein. Die 
Physik 1ehrt, daB 
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II. Wiirmeiibcrtragung 
auf dreierlei W e~e moglich ist: 

a) durch Strahlnng, z. B. bei der Sonnenwiirme; 
b) durch Lcitllng: man spricht von guten und schlechten Warme­

leitern; es betragt z. B. die vYiiI'meleitllng des Kupfers -330?, des 
Aluminiums -175 I"~ des Eisens -35-50/" Die Leitfiihigkeit des Glases 
betI'agt nur 0,5-0,9 /., des Korksteines 0,035 I"~ des Holzes 0,04-0,19 I,; 

c) durch I{onvcktion, d. h. Bewegung eincr Fliissigkeit odeI' eines 
gasformigen Mediums. Darauf bcraht die intensive Kiihlung des Windes. 
FlieBendes Wasser kiihlt starker als Luft. In heiBem WasRer verbrennt 
man sich leichter als in heiBer Luft. 

Diese Gcsetze sind praktisch wichtig. Die Erhitzung eines Koch­
topfes ist eingeschrankt, wenn infolge Unebenheit seines Bodens Luft 
zwischen Herd und Topfboden eingeschaltet ist; denn Luft ist ein 
schlechter Warmeleiter. Metalle dagegen leiten gut, deshalb fUhlen 
metallene Griffe und Henkel sich heiBer an als holzerne. Nicht selten 
verbrennt man sich, wenn man aus clcm Aluminiumbecher einer Thermos­
flasche trinkt, obwohl das Getrank seiner Temperatur nach trinkfahig 
ware. Man bevorzugt daher fUr heiBe Getranke schlechte Warmeleiter, 
wie GefaBe aus Ton odeI' Porzellan. Andererseits schiitzt die gute Leit­
fahigkeit von Kupfer oder Aluminium vor clem Anbrennen wieder besser 
als Emaille. Eine dickere Topfwand bietet besseren Schutz als eine diinne, 
da Warme in einer starken Topfwand bessel' flieBt. Es lassen sich noch 
weitere Beispiele aufzahlen, aus denen die Bedeutung der erwahnten 
Gesetze fUr praktische Vorgange in del' Kiiche erhellt. 

In manchen elektrischen und Gasofen wird 2mal soviel Strahlungs­
hitze erzeugt als Ubertragungshitze. Diese Strahlungshitze wird von 
manchen vVerkstoffen reflektiert, z. B. Aluminium, von anderen ab­
sorbiert. Die reflektierte geht verloren. In solchen Herden wiirde ein 
reflektierendes Kochgeschirr sich nur etwa 1/3 so schnell erwarmen wie 
ein absorbierendes (z. B. Glas odeI' Tonerdc). 

Man denkt oft zu wenig clanin, daB Wiirme verI oren geht, wenn 
man beim Kochen haufig den Deckel vom Topf nimmt. Diese Verluste 
sind nicht gering. Sie lassen sich leicht messen beim Erwarmen von 
Wasser mittels Elektrizitat; dabei zeigt sich, daB 1 I Wasser in einem 
GefaB ohne Deckel zum Erhitzen 170 Watt, mit Deckel dagegen nur 
120 Watt benotigt. Auch bei nicht ganz gefUlltem Topf treten Warme­
verluste ein, weshalb es rationeller ist, fUr eine bestimmte Menge Koch­
gut jeweils das passende GefaB zu wahlen. 

SchlieBlich ist auch die Top//orm zu beachten. GefaBe, die unten 
schmaleI' sind als oben, erhitzen sich schlechter. Breite und niedrige 
Topfe sind aus dem gleichen Grande zweckmaBiger als hohe und 
schmale. 
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Wichtig fUr die Kuche sind die Vorgange, die sich infolge der Hitze­
anwendung im Nahrungsgut selbst vollziehen. Man erlebt nicht selten, 
daB eine Kochin das gleiche Nahrungsmittel mit denselben Zutaten 
herstellt und es trotzdem im Geschmack recht verschieden ist von dem, 
das eine andere Person hergerichtet hat. Die Erklarung hierfur liegt 
dann oft in der richtigen Wahl des kritischen 

III. "Garpunktes" (Abb. 6). 

Hier liegt ein wichtiges Kriterium der Kochkunst. Eine feststehende 
Norm fUr die Kochzeit laBt sich nicht aufstellen. Der Begriff "gar" 
ist ein relativer und schwankt je nach der Einstellung des Beurteilenden 
zwischen den Grenzzustanden "nicht gar" und "weichgekocht" und 
wird demnach verschieden ange- 1:: 

wandt. 1m allgemeinen wird man ] krifisc/;erPlfokf 

an die Bezeichnung "gargekocht" J 
die Anforderung stellen, daB das ~ 

~ 
Nahrungsmittel der Zerkleine-
rung durch EBbestecke und Zahne 
keinen groBen Widerstand ent­
gegensetzt, aber trotzdem Form 
behalt. 

Man kann auch "iibergar­
kochen"; dann ander~ sich die 
Eigenschaften zuungunsten des 
gekochten N ahrungsgutes und 
der Kochflussigkeit. Das N ah­

Abb.6. Der Geschmackswert steigt wahrend des 
Ankochens und erreieht wahrend der Garzeit sein 
Maximum. Die Garzeit ist im Verhaltnis zur 
Koehdauer nur kurz. Der Umsehlag ZUlli "Uber­
garwerden (kritischer Punkt) setzt ziemlich plOtz­
lieh ein, und die Entwertung folgt sturzartig. 

rungsmittel verliert an Ansehen und Farbung. Der festdichte Zustand 
wird zu einem breiigen, der charakteristische Wohlgeruch und Wohl­
geschmack verll).indern sich betrachtlich. Das erklart sich daraus, 
daB die fliichtigen Stoffe mit dem Wasserdampf fortgetrieben und die 
nichtfliichtigen vernichtet werden. 

Mitunter treten auch durch Ubergarkochen, besonders bei Kohl­
arten, unangenehme Geruchs- und Geschmacksstoffe auf, die auf Neu­
bildung chemischer Stoffe schlieBen lassen. Die MiBfarbung der be­
treffenden Gemiisearten laBt den gleichen SchluB zu. Zu allem erfolgt 
beim Ubergarkochen noch eine Vergeudung von Brennstoff. 

1st ein Nahrungsmittel nicht gargekocht, dann ist es schlecht kaubar, 
weil die AufschlieBung der Geruststoffe noch nicht hinreichend erfolgt 
ist. Aus dem gleichen Grunde sind auch seine Geruchs- und Geschmacks­
stoffe nicht zur Geniige zur Entfaltung gebracht. Es handelt sich oft 
nur urn ganz kurze Zeit, bis ein Nahrungsmittel von einem Aggregat­
zustand in den anderen ubergefiihrt ist. Sobald dieser Punkt erreicht 
wird, stellt sich auch die optimale Geschmacksqualitat em. Daraus 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 6 
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ergibt sich, daB man auch beim Kochen sehr genau auf diesen kriti­
schen Punkt achten solI. 

Es gibt also mancherlei zu beachten, wenn man richtig mit Warme 
wirtschaften will. Aus der Fulle der Einzelheiten, die hier nur fluchtig 
gestreift wurden, lassen sich aber 3 Grundsatze herausarbeiten. Ratio­
nelle Hitzeanwendung erfordert: 

1. die Speisen gar, wohlschmeckend und appetitanregend zu machen, 
2. Nahr- und Gesundheitswerte des Kochgutes zu erhalten, 
3. trotz Billigkeit hachste GenuB- und Nutzwerte zu erzielen. 

Das gilt nicht nur fUr das Kochen, sondern fur aIle Formen der Warme­
anwendung. 

17. Verfahren der Hitzezubereitung und ihre Indikation. 

Folgende Arten lassen sich unterscheiden: 

1. Kochen im Wasser. . . . . . . das nasse Erhitzen Temp. 100 0 

2. u. 3. Kochen im Wasserdampf 
(Dtinsten und Dampfen) die feuchte Hitze 100 0 u. weniger 

4. Schmoren . . . diefeuchte Uberhitze 100 0 u. mehr 
5. Braten in Fett . . . die fette HitzeI50-200° 
6. Backen in Luft. . . die trockene Hitze 100-300 ° 
7. Grillen und Rosten. 

J edes dieser Verfahren besitzt seine Eigenheiten. Die Krankenkuche 
macht nicht nur der Abwechslung wegen von ihnen Gebrauch, sondern 
meist in ganz bestimmter, durch die Krankheit ihr vorgeschriebener 
Absicht. Man muB deshalb das Wesen dieser verschiedenen Zuberei­
tungsarten, ihre Vorzuge und N achteile und dazu noch ihre Anwendungs­
maglichkeit im Hinblick auf die Besonderheit jedes Nahrungsmittels 
genau kennen. 

Beginnen wir mit der Besprechung des Kochvorganges. 

I. Kochen. 
Kochen ist Zubereitung in Wasser oder wasseriger Lasung. Durch 

Wasser gelangt die Warme von allen Seiten gleichmaBig in das Nah­
rungsgut. So werden Schadigungen vermieden. Die Schnelligkeit, mit 
der das Wasser an die Nahrung heranlangt, hangt von ihrer Dichte, 
Struktur und GraBe abo Beim Kochen des Fleisches ergeben sich 
ungefahr folgende Verhaltnisse: 

Fleischstuck 
Seitenlange em 

6 
8 

10 
11 

Fleischstuck Notwcndige Zeit bis zur 
g : Erhitzung in Minuten 

225 45 
530 95 

1050 125 
1400 135 
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Durch noch so starkes Feuern laBt sich die Temperatur des Wassers 
nicht iiber 100 0 steigern, die Kochzeit nicht um das geringste abkiirzen. 
Man kann dagegen durch entsprechendes Zerkleinern und durch Ein­
weich en Verkiirzungen der Garzeit erreichen. Wenn z. B. Trocken­
gemiise mehrere Stunden vor dem Kochen eingeweicht wird, laBt sich 
ein Zeitgewinn von 1/2_3/4 Stunde erzielen. Bei den Hiilsenfriichten 
verkiirzt sich die Kochzeit sogar um 1-2 Stunden. Auch Trocken­
kartoffeln sollen 1-2 Stunden vor dem Kochen eingeweicht werden. 
Die Garzeitverkiirzung macht in diesem FaIle 10-15 Minuten aus. 

Durch die Warmeeinwirkung werden die Gewebe ausgedehnt. Von 
auBen her wirken mechanische Druckkrafte zerstorend auf die oberen 
Schichten des Kochgutes ein. Infolge verschiedener Ausdehnungs­
koeffizienten entstehen Spannungen und dadurch ZerreiBungen der Zell­
verbande. So werden die auBeren Schichten gelockert und das Vor­
dringen der Warme nach innen ermoglicht. SchlieBlich vermag das 
Kochwasser kittende Substanzen in den Geweben zu lOs en und zu ent­
fernen. Bei animalischen Lebensmitteln kom.mt es zur Quellung des 
Bindegewebes und zur Leimbildung und dadurch zur Lockerung. 
Starkekorner quellen und sprengen von innen her die Zellwande. So 
konnen die spezifischen Geruchs- und Geschmacksstoffe sich bilden und 
zutage treten. EiweiB dagegen pflegt zu schrumpfen und somit der 
Quellung entgegenzuwirken. 

Die Verluste an Fett durch Kochen sind gering. 
Vitamine, Fermente und Hormone werden mehr oder weniger ge­

schadigt (S. 112). 
Selbstverstandlich treten beim Kochen auch lOsliche Substanzen 

in das Kochwasser liber. Mineralien, Glykogen, Aminosauren, Nahr­
und Geschmacksstoffe finden sich im Kochwasser. Fleisch verliert durch 
Kochen 20-40% seines urspriinglichen Gewichts. Davon entfallt die 
Halfte auf Wasserverlust. Schon bei etwa 50 0 beginnen die Anreiche­
rungen an den genannten Substanzen und erreichen ihren Hohepunkt, 
sobald das Kochgut gar zu werden beginnt. Je nachdem die AuBen­
fliissigkeit isotonisch, hyper- oder hypotonisch ist, verhalt sich die Zelle. 
Sie kann infolge groBen Innendruckes platzen, sie kann schrumpfen 
oder sie bleibt in ihrer Struktur erhalten. Besonders leicht werden Ge­
miise beim Kochen ausgelaugt. Hartes Wasser hemmt die Diffusions­
vorgange, ebenso Kochsalzzusatz. Einlegen von Flei.sch in siedendes 
Wasser verhindert starkeres Auslaugen, da an der Oberflache sofort 
Gerinnungsvorgange einsetzen. In kaltem Wasser erfolgt der Ubergang 
lOslicher Substanzen leichter. Man nutzt das bekanntlich aus, urn eine 
gute Bouillon zuzubereiten. Aus bindegewebigem Fleisch werden durch 
Kochen reichlich leimartige Substanzen herausgelOst, die sich nach dem 
Abkiihlen als Gallerte ausscheiden. Durch den Kochvorgang also bringen 

6* 
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wir wesentliche Vel'andel'ungen im Kochgut und im Kochwassel' hel'vor. 
Wir schlie Ben die N ahrung auf und machen sie schmackhafter und 
vel'daulicher; wir denaturieren jedoch auf del' anderen Seite Nahrstoffe, 
schadigen Vitamine und fuhren Verluste herbei, die, besonders wenn das 
Kochwasser nicht weiter in del' Kuche verwertet wird, bleibende sind . 

. 111an kocht mit Vorliebe wegen del' guten Ausnutzung zellstoffharte, 
wasserarme Nahrungsmittel, wie Hulsenfruchte, getrocknete Nahrungs­
mittel, Wul'zeln und Kartoffeln, ferner leimstoff- und minel'alsalzhaltige 
Produkte, wie Knorpel, Knochen, Haute, Eingeweide, auBerdem starke­
haltige N ahrungsstoffe: Teigwaren, Mehlprodukte, sowie eiweiBhaltige: 
Fleisch, Fisch, Eier. 

Kochen als Zubereitungsart kann in del' Krankenkiiche aus mancher­
lei Grunden VOl' anderen Verfahren bevorzugt werden. Man kocht z. B., 
um Nahrungsmitteln Extraktivstoffe zu entziehen und damit den Reiz, 
del' von del' Nahrung auf Magen und Darm ausgeht, abzuschwachen, 
ebenso wie man das mit Extraktivstoffen angereicherte Kochwasser als 
Bouillon, Gemusesuppe u. a. benutzt, um mangelnden Appetit zu heben. 
Man kocht ferner, um Purinstoffe dem tierischen EiweiB zu entziehen 
und es fUr Gichtkranke weniger gefahrlich zu machen. Naturlich wird 
auch die Verdaulichkeit durch Kochen erleichtert, abel' nicht immer. 
Stark geronnenes EiweiB z. B. ist schwerer verdaulich als rohes. Hart­
gekochte Eier sind schwerer vertraglich als weichgekochte, letztere aller­
dings lei~hter als rohe. 

Kochen des Fleisches ist wirtschaftlicher als Braten und Grillen, da 
es geringere Fett- und EiweiBverluste im Gefolge hat. Kochen eignet 
sich dagegen weniger zur Herstellung salzfreier Kost. Del' laffe Ge­
schmack laBt sich durch andere Zubereitungsarten bessel' uberwinden. 

Nahrungsmittel, die auf dem Wasserbad gekocht werden, sind fur 
den empfindlichen Magen besonders bekommlich, da die Koagulation 
del' EiweiBstoffe dann be son del's locker ist. 

II. Dampfen. 
Dampfen stellt eine schonendere Zubereitungsart dar als Kochen, 

ist jedoch nur zur Herstellung kleinerer Portionen geeignet. Dampfen 
nennt man, wie del' Name andeutet, die Zurichtung eines Nahrungs­
mittels in Dampf. Stromende Dampfteilchen befordern die Warme 
direkt yom Wasser zum Nahrungsmittel und geben ihre Warme an es 
weiter. Dadurch kuhlen sie sich ab, verdichten sich zu Wasser und 
fallen herab, bis das Spiel von neuem beginnt und Nahrungsmittel und 
Wasserdampf die gleiche Temperatur erreichen. 

Zum Dampfen gehort del' "Dampier"; er besteht aUi? 2 GefaBen, das 
untere dient del' Aufnahme von wenig Wasser, das obere ist mit einem 
Siebboden versehen und paBt in das untere. Es darf nul' so viel Wasser 
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zugegeben werden, daB die wallend kochende Fhissigkeit den Siebboden 
nicht beriihrt. 

Der Dampf erweicht die Zellstoffhiillen und fiihrt eine Quellung der 
Nahrstoffe herbei. Die Nahrungsmittel bleiben durch das Dampfen 
konzentriert, weil die Verluste sich nur auf die lOsenden Eigenschaften 
der geringeren Menge von Kondenswasser beschranken. Sowohl der 
natiirliche Wassergehalt des betreffenden Nahrungsmittels als auch die 
zugesetzte Fliissigkeit gehen in Dampf iiber. Die quellfahigen Stoffe 
werden immer von neuem mit dem nicht durch groBere Wassermengen 
verdiinnten Saft des Nahrungsmittels imbibiert. 

Will man zu dampfende Nahrungsmittelsalzen, so kann das natiirlich 
nicht dadurch geschehen, daB man Kochsalz zum Wasser zusetzt. Denn 
Salz kann nicht in Wasserdampf iibergehen. 

Fett schmilzt beim Dampfen und tropft unter das Dampfsieb, wird 
aber nicht vom Dampf aufgelOst. Da aber im allgemeinen keine sehr 
hohen Temperaturen zustande kommen, ist der Fettverlust nur gering. 
Fettes Fleisch oder Fisch wird man nicht in Wasserdampf gar machen. 

Die Garzeit ist durchschnittlich langer als beim Kochen. Denn die 
Garung des EiweiBes, die Umwandlung des Bindegewebes in Leim, die 
Verkleisterung der Starke und die Erweichung der Zellulose erfolgen 
viel langsamer als beim Kochen. 

Ein Nachteil des Damp/ens ist die starkere Schrumpfung. Der Eigen­
geschmack der Nahrstoffe bleibt aber intensiver erhalten als beim 
Kochen. 

Die Vitaminverluste durch das Dampfen sind geringer als beim 
Kochen. 

Wenn man also hauptsachlich Wert auf den Zellinhalt legt, z. B. bei 
der Herstellung von Briihe aus Knochen, der Zubereitung von Tee usw., 
kommt Dampf nicht in Betracht. Man dampft auch kein Obst, weil die 
saftreichen Zellen platzen und der Saft sich entleert. Nur wenn man 
Obstsaft gewinnen will, kommt Dampfentsaftung in Frage (S. 167). 
Man dampft auch nicht, sondern kocht, wenn man unangenehme oder 
giftige Stoffe entziehen will (z. B. Kohl, Lorchel). 

Zum Damp/en gut geeignet dagegen sind zellstoffeste, wasserreiche 
Nahrungsmittel, wie Kartoffel, Spargel, Sellerie, Blumenkohl, Rote 
Beete mit Schale. 

In der Krankenernahrung sind Dampfen und Diinsten besonders 
dann geschatzt, wenn Wert darauf gelegt wird, den Eigengeschmack 
der Nahrungsmittel zu erhalten. Das ist z. B. der Fall bei kochsalz­
armer Kost. 

Ein unverkennbarer Vorzug ist weiter der, daB Mineralstoffe weniger 
ausgelaugt werden. Es sind also diese Zubereitungsarten, zumal wenn 
eine basenreiche Kost hergestellt werden soIl, dem Kochen iiberlegen. 
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III. Diinsten. 
Diinsten ist dem Dampfen nahe verwandt. Man versteht darunter 

ein Garmachen durch den austretenden eigenen Saft des Nahrungsmittels 
bei geringster Erwarmung. Das Nahrungsmittel wird dabei mit nur 
sehr wenig Wasser in heiBes Fett gebracht und dann in geschlossenem 
Topfe gar gemacht. 

Auch hieJ:bei diirfte in der Hauptsache der heiBe Wasserdampf 
wirksam sein, denn die gediinsteten Gemiise sind an sich wasserreich. 
Wasser verdampft und sprengt die Zellhiillen; an anderen Stellen werden 
fraglos die hoheren Temperaturen des erhitzten Fettes zur Geltung 
kommen und dadurch ahnlich wie beim Braten des Fleisches aroma­
reiche und sekretionsfordernde Zersetzungsprodukte entstehen. Beson­
ders dann wird das der Fall sein, wenn bei der Zubereitung Mehl oder 
Einbrenne verwendet wird. Der Niihrwert des gediinsteten Gemiises 
ist durch den Fettgehalt entsprechend hoher. Wenn Zellbestandteile 
in die Fliissigkeit iibergehen, so ist dies kein Verlust, weil die Tunke 
mitgenossen wird. Daher wird nur gediinstet werden konnen, was sich 
restlos genieBen laBt. 

Gediinstet werden saftreiche zarte Produkte, wie Tomaten, Gurken, 
junge Gemiise, Obst, Fisch, Leber, gewisse Mischgerichte (Irish stew, 
Pichelsteiner Fleisch). 

ZweckmaBig ist es, beim Diinsten von Gemiisen kleinere Mengen 
des Rohproduktes dem fertiggediinsteten Teil beizumischen. Der rohe 
Teil gleicht dann den durch das Diinsten entstandenen Verlust an 
Vitaminen und Aromastoffen aus. 

IV. Schmoren. 
Schmoren ist dem Diinsten in vieler Beziehung ahnlich. Es ist eine 

VerbiIidung von Brat- und Diinstvorgang. Der Hauptunterschied 
gegeniiber dem Diinsten besteht darin, daB die Lebensmittel in stark 
erhitztem Fett zunachst angebraten werden, so daB sie sich mit einer 
diinnen Kruste versehen. So wird der Saftaustritt verhindert. Die zu­
gesetzten geringen Wassermengen verwandeln sich in Dampf, der in 
festschlieBendem Topf sich iiberhitzt und dadurch erweichend und 
aufschlieBend wirkt. Die Quellung der Nahrstoffe wird durch eine 
innere Dampfentwicklung herbeigefiihrt, dadurch werden auch zahe 
Fleischstiicke und grobfaserige Gemiise gelockert. Die hohe Temperatur, 
die durch die Verwendung des Fettes erzielt wird, halt die Geschmacks­
stoffe besser gebunden, da Fett nicht auslaugend wirkt. 

Grobfaserige Produkte, wie Wurzeln, Kohlarten, Wild, Fleisch alter 
Tiere, konnen so durch Schmoren gut der menschlichen Verdauung 
zuganglich gema~ht werden. 

Die Verluste an Kiichenabfallen lassen sich damit verringern. 
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Schmoren als Zubereitungsart kommt fUr fettarme Diat nicht in 
Frage, also nicht fUr Gallen-, Leber- und manche Hautkrankheiten. 
Ebenso ist Schmoren fur Magenkranke nicht geeignet. 

Die folgende Tabelle gibt eine Ubersicht uber die geeignete Auswahl 
der Fleischsorten und -stucke zu den besprochenen Garverfahren. 

Kochen 

Dampfen 

Rind 

Hals (Kamm) 
Brust, Kopf, 
Querrippe, 
Hesse 

Diinsten Vorderschwanz­
stiick 

Pichelsteiner 
Fleisch 

Schmoren Keule, 
Schwanzstiick, 
Schulter (Bug) 

Kalb 

Kopf (gefiillt) od. 
fiir Ragout 
Brust fiir Ra­
gout 

Haxe und FiiBe 
(Gelee) 

Zunge, Hirn, 
Bries 

Schulter (Blatt) 
Hals, 
Brust (gefiillt), 
Nieren, Herz 

Keule, 
Riicken, 
Haxe 

Hammel Schwein 

Brust fiir Rag~ut I Kopf, ~ei~e fiir Siilze 
" "Gemuse- u. ElSbelll, Bauch 
beilage i gerauch. Schinken 

Hals fiir Gemiise- i " Kamm 
beilage ! gep6kelte Rippchen 

Schulter (Blatt) i 

(Irish stew) 

Keule, 
Riicken 

Braten Roastbeef Filet, Kotelett, Rippchen, Filet, Kotelette, 
Filet oder Lende Frikandeau Kotelette, Keule Rippchen, Kamm, 

(Schnitzel), Leber (Steak) Keule (Schnitzel) 

V. Braten. 
Beim Braten ist das Fett das Mittel zur Ubertragung der Hitze. 
Allerdings sind "braten" und "backen" begrifflich schwer eindeutig 

festzulegen. Wir "braten" z. B. Kartoffeln in der Pfanne, sprechen aber, 
wenn Eier in der gleichen Weise hergerichtet werden, von "backen". 
Wir backen ferner kleine Teigstucke, Fisch oder Kartoffeln, in Fett 
schwimmend, obwohl man nach obiger Definition diese Vorgange als 
"braten" bezeichnen muBte. 

Es gibt verschiedene Arten zu braten. Auf englische oder homerische 
Art zu braten, beruht auf dem Vorteil, dem Fleisch gleich zu Beginn 
durch eine schnell einwirkende Hitze einen Uberzug zu geben, der die 
Verdunstung von Fleischsaften wahrend der nachfolgenden Erhitzung 
verhindert. Gefahrdete, zu stark austrocknende Stellen solI man mit 
kleinen Stuckchen Butter belegen. Schnitte vom Fleisch der Rinder, 
Kalber oder Hammel sollen nicht mit fremdartigem Fett bestrichen 
werden, weil das den Eigengeschmack stort. Urn die Austrocknung der 
Oberflachen zu verhindern, pflegt man den Braten mit seinem abflieBen­
den Saft anzufeuchten. Dadurch wird das Fleisch mit appetitreizenden 
Stoffen angereichert. 
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Wird ein Nahrungsmittel in Fettsubstanzen, wie geschmolzenem 
Tierfett und 01 erhitzt, so pflegt man diesen ProzeB schlechthin als 
braten zu bezeichnen. Beim Braten in Fett ki::innen auf Grund der ge­
ringen spezifischen Warme der Fettsubstanz Temperaturen bis zu 250 0 

erreicht werden, ohne daB das Kochgut zersetzt wird. Dadurch tritt 
hauptsachlich auf der Oberflache eine schnelle Verdiinstung des Wassers 
ein. Es bilden sich Wande, die sowohl das Eindringen des Fettes von 
auBen als auch das Austreten der geli::isten Stoffe von innen verhindern. 
Auf diese Art erfolgt ein inneres Kochen des Nahrgutes, bei dem sich 
die quellfahigen Substanzen mit den Satten imbibieren. So erleiden die 
Nahrungsmittel beim Kochen in Fett auBer Wasser keine besonderen 
Verluste an Nahr- und GenuBstoffen. 

Eine allzu starke Verkrustung des Fleisches in der Pfannekann 
man verhindern, wenn man das Fleischstiick in eine Pergamenttiite 
legt, bevor man es in siedendes Fett gibt. Den gleichen Zweck erreicht 
man bis zu einem gewissen Grade auch, wenn das Fleisch mit einer 
Schicht von Eigelb zusammengehalten oder von Semmelbri::ickel, d. h. 
einer Panade, umgeben wird. Allerdings wird die Panade stark mit 
Fett durchsetzt; es entstehen zudem aus dem Kohlehydrat der Semmel 
Ri::istprodukte, die zwar wohlschmeckend und appetitanregend, aber 
auch schwerer verdaulich sind. 

Die giinstigste Temperatur beim Braten liegt bei 185-200 0
• Der 

Siedepunkt des Fettes ist nicht immer gleich. Das tiefe Fettbad gibt die 
gleichmaBigste Temperatur, die Hitze des Fettes wird durch die Tem­
peratur des Backgutes immer wieder herabgesetzt. Wird die Temperatur 
zu niedrig, so nimmt das Nahrungsmittel zuviel Fett auf, wodurch Ver­
daulichkeit und Geschmack beeintrachtigt werden. J e mehr eine Speise 
von Fett durchdrungen ist, urn so schwerer ist sie verdaulich. Fett 
zum Essen ist besser als Fett im Essen. 

Durch zu hohe Temperaturen verkohlt das Fett. Es entwickeln 
sich brenzlige Produkte, kenntlich am blauen Dampf und stechenden 
Geruch. Das ist ein Zeichen dafiir, daB Zersetzungen eingetreten sind, 
die die Magenschleimhaut reizen ki::innen. 

Neben Butter und Margarine lassen samtliche Fette bei iiber 200 0 

solche Zersetzungsvorgange eintreten. 
Die innere Temperatur des Bratgutes liegt nicht sehr hoch. 60 0 

verleihen dem Fleisch eine rOBarote Farbe, bei 70 0 schwindet diese 
Farbe durch Zerlegung des Blutfarbstoffes, bei 80 0 geht das Innere 
in eine graue Farbe iiber. Der Braten darf nicht zu lange im Of en 
bleiben, da sein EiweiB sonst vi::illig gerinnt und die Verdaulichkeit 
leidet. 

Immer muB das Bratgut trocken sein. Sind die N ahrungsmittel 
feucht, so wandeln sich Wasser und Zellsaft an der AuBenseite in Dampf 
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um, der das Backgut vom heiBen Fett trennt und eine Krustenbildung 
verhindert. 

Wichtig ist ferner, den Braten im richtigen Augenblick abzunehmen. 
Man darf nicht warten, bis er zu sinken und einzutrocknen beginnt. 
Eine Regel fUr den richtigen Zeitpunkt anzugeben, ist nicht moglich, da 
von der GroBe, Art und dem Grad der Reifung des Fleisches alles ab­
hangt. 

Gebraten werden zarte Fleischstiicke, junges Gefliigel, Wild, fliissige 
Teige, Eier, Kartoffeln. "In Fett ausgebacken" werden Teige, panierte 
Fleischstiicke und panierter Fisch. Braten regt den Appetit an. Man 
gibt also gebrateneNahrungsmittel gern, wenn beiMagersucht Gewichts­
zunahme erzielt werden soil, aber natiirlich nicht bei Entfettungskuren. 

Gebratenes wird meist von Magengeschwiirskranken nicht ver­
tragen und ist seines erhohten Fettgehaltes wegen kontraindiziert 
bei Gallen- und Leberkranken. 

VI. Backen. 
Backen ist die Zubereitung durch eingeschlossene, erhitzte Luft. 

Die Nahrungsmittel werden dabei Temperaturen meist bis 175 0 aus­
gesetzt. Auch durch Strahlung vom Backofen aus wird die Warme iiber­
tragen. Durch das Backen findet eine starkere Austrocknung statt als 
beim Braten. Man wendet daher das Backverfahren hauptsachlich 
an bei Mischungen, die einen hoheren Feuchtigkeitsgehalt besitzen, 
wie z. B. Kuchenteigen, aber auch wasserreiche Gemiise und Obst, 
die mit einer festen, undurchlassigen Haut iiberzogen sind, wie Kartoffeln 
und rote Riiben, konnen gebacken werden. 

Gebackene Nahrungsmittel gleichen in ihren Eigenschaften den 
gebratenen, nur ist der Wassergehalt geringer und der Fettgehalt hoher. 

Damit ein feinporiges und von den Verdauungssaften gut angreif­
bares Geback entsteht, muB der Teig erst gelockert werden. AIle Locke­
rungsmittel beruhen auf dem Prinzip, einen Auftrieb der Teigmasse 
durch Gase zu erreichen. Dieser kann teils biologisch, d. h. durch 
Bakterien und Hefen, teils auf chemischem Wege, wie bei den Back­
pulvern, teils physikalisch, wie durch Verdiinsten von Wasser und 
Alkohol, erzeugt werden. 

Die alteste Art der Lockerung ist wohl die durch Sauerteig. 1m Sauer­
teig sind neben verschiedenen Hefen und Bakterien hauptsachlich 
Milchsaurebazillen enthalten. Sauerteig findet nur Verwendung in Brot­
backereien, hauptsachlich beim Roggenbrot. So bereitetes Brot schmeckt 
angenehm sauerlich. Die Anwendung des Verfahrens erfordert aber 
Obung. 

Backhefe wird heute im groBen geziichtet. Sie ist bei der Herstellung 
von Weizengeback, WeiBbrot, Brotchen und Kuchen sehr geschatzt. 
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Wiihrend ein mit Sauerteig angesetzter Teig etwa 15 Stunden beansprucht, 
dauert die Zubereitung mit Hefe nur etwa 3 Stunden. Die Hefeanwen­
dung ist auBerdem leichter zu handhaben. Bei der Garung der Kohle­
hydrate durch Hefe entsteht Alkohol und Kohlensaure, die den Teig 
treiben. Vorbedingung ist eine geeignete Temperatur; das Mehl solI 
etwa 25 0 warm sein, der Teig darf 35 0 nicht ubersteigen, sonst wird das 
Hefewachstum gehemmt. Durch zu groBe Konzentrationen von Kohlen­
saure und Alkohol geht die Hefe zugrunde. Deshalb muB der Teig nach 
der Angarung kriiftig durchgeknetet werden. Dadurch wird die Kohlen­
saure ausgetrieben und frischer Sauerstoff zugefiihrt. Zur Garung der 
Hefe wird ein gewisser Teil des Nahrungsmittels verbraucht; man muB 
mit etwa 2 % Garverlust rechnen. Das ist im groBen gesehen recht viel. 

Hefe ist nicht anwendbar, wenn dem Teig Stoffe zugesetzt sind, 
die die Triebkraft vermindern. Dazu gehoren hohe Zucker- und 
Fettkonzentrationen und getrocknete Fruchte. 

Fur diese FaIle sind Backpulver besser geeignet. Backpulver ver­
brauchen zwar nicht wie die Hefe Nahrmittel, aber es sind chemische 
Substanzen, die, wenn auch verandert, dennoch im Geback zuruck­
bleiben und nicht fur jedermann gleich gut vertraglich sind. 1m all­
gemeinen beruhen sie auf dem Prinzip, daB ein kohlensaures Salz, 
meist Natriumbikarbonat, mit einem anderen sauren Bestandteil zu­
sammenwirkt und so auf chemischem Wege Kohlensaure erzeugt wird. 
Andere Backpulver, z. B. Hirschhornsalz, zerfallen beim Erhitzen in 
Kohlensaure und Ammoniak, die als Gase beide das Geback lockern. 
Noch eine 3. 'Substanz enthalt das Backpulver. Es ist dies ein Mittel, 
das die beiden vorher genannten trennt. Meist handelt es sich dabei um 
einen indifferenten Stoff (gefalltes Kalziumkarbonat oder Starke), 
der die Aufgabe hat zu verhindern, daB die beiden wirksamen Kom­
ponenten bereits in trockenem Zustande in Reaktion treten. Wenn 
Backpulver aber feucht gelagert werden, so tritt das trotzdem ein; 
sie verlieren ihren Trieb. Lange Lagerung wirkt in gleichem Sinne. 
Es ist deshalb unzweckmaBig, sich einen groBeren Vorrat von Back­
pulver anzulegen. 

Die bereits in der Kalte einsetzende Gasentwicklung wird als Vortrieb, 
die beim Hitzen erfolgende als Nachtrieb bezeichnet. Beide zusammen 
stellen den Gesamttrieb dar. Vor- und Nachtrieb mussen im richtigen 
Verhaltnis zueinander stehen, sonst fallt das Geback bereits zusammen, 
ehe es in den Of en kommt, oder es zerreiBen bei starkem Nachtrieb die 
Porenwande. In dieser Hinsicht existieren offensichtliche Unterschiede 
zwischen den einzelnen Backpulverarten. 

Die wichtigsten Backpulver sind folgende: 
1. N atriumbikarbonat, auch N atron oder doppeltkohlensaures N atron 

genannt. 
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Prinzip: Das im Natriumbikarbonat enthaltene Kohlendioxyd wird 
durch Hitze ausgetrieben, dabei entsteht Soda und Wa~ser. 

Beurteilung: N atron beeinfluBt den Geschmack nachteilig und 
findet daher nur bei stark gewiirztem Geback Anwendung, ferner beein­
trachtigt Soda nachteilig die Farbe. Es verursacht Dunkelfarbung. 

2. Natron und Weinsteinsiiure. 
Prinzip: Kohlendioxyd wird ausgetrieben. 
Beurteilung: Der Riickstand, Seignette-Salz, beeinfluBt weder 

Geschmack noch Aussehen. 
3. Hirschhornsalz (Ammoniumkarbonat oder kohlensaures Ammo­

nium) ist fliichtig, muB also luftdicht aufbewahrt werden. 
Prinzip: Das Salz wird gespalten in Kohlensaure, Wasser und Am­

moniak. ' 
Beurteilung: Aus dem noch warmen Geback steigt der widerliche 

Ammoniakgeruch auf. Beim Erkalten verfliichtet sich der Geruch in 
diinnem Geback bald, in dickerem bleibt er bestehen. 

4. Pottasche (kohlensaures Kalium) ist hygroskopisch, muB also trocken 
aufbewahrt werden, 

Prinzip: Durch Saure wird die·Kohlensaure ausgetrieben. Pottasche 
findet Verwendung zur Lockerung von HOriiggeback, da hier die 
Ameisensaure des Honigs wirksam wird. 

Beurteilung: Das sich bildende Kaliumformeat beeinfluBt den Ge­
schmack nicht. 

Besondere Bedeutung in der Ernahrung hat das Brot. Die beim 
Brotbacken sich abspielenden Vorgange sind etwa folgende: Das Kleber­
eiweiB des Mehles quillt zunachst beim Einteigen, bei 62° gerinnt der 
Kleber und gibt das aufgenommene Wasser wieder abo Die Starke des 
Mehles geht bei der gleichen Temperatur in den Quellzustand iiber, 
sie verkleistert und bindet damit das vom Kleber abgegebene Wasser. 
Die infolge der Garung entstehenden Gase suchen aus dem Teige zu 
entweichen. Da der Kleber sie aber daran hindert, blahen sie den Teig 
auf und erzeugen auf diese Weise die Form der Krume. Infolge der 
Hitzeeinwirkung auf die AuBenseite des Brotes - der Backofen hat 
meist eine Temperatur von 235 ° - bildet sich eine diinne oberflachliche 
Kruste, die einen AbschluB nach auBen zur Folge hat. Durch Einblasen 
von Wasserdampf wird die Kruste, die anfanglich noch elastisch und 
fiir Gase und Dampf durchgangig sein muB, weich gehalten, Erst spater 
wird sie fester. Bei 180° verwandelt sich die Starke in Dextrin und 
gibt allmahlich der Kruste eine dunkle Farbe. 

In Norddeutschland wird das Roggenbrot vielfach "gegerstelt", 
d, h. bei halber Gare fiir 1-F/2 Minuten Temperaturen von 400-500° 
ausgesetzt. Durch diese MaBnahme solI ein besseres Aroma und eine 
festere Kruste erzielt werden. 
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Gutes Brot besitzt eine derbe und dicke, aber wasserundurchlassige 
Kruste und eine trockene, nicht klebrige Krume. Das beste Brot wird 
bei langer Backzeit und niedriger Temperatur erhalten. Frisches Brot 
solI 35-40% Wasser besitzen. Bei der Aufbewahrung nimmt der 
Wassergehalt taglich etwa urn 1 % ab, bis bei etwa 15% eine Gleich­
gewichtseinstellung zur Luftfeuchtigkeit eintritt. Die Abnahme des 
Wassergehaltes bezeichnet man als "Altbackcnwcrdcn". Dieser Vor­
gang beruht auf chemisch-physikalischen Veranderungen. Der ur­
spriinglich leimartige Zusammenhang der Teilchen macht dabei einer 
mehr brockeligen Beschaffenheit Platz. Gerade das ist fiir die Verdau­
lichkeit ein erheblicher Vorteil. Frisches Brot klumpt, es setzt der 
Befeuchtung mit dem Speichel und den iibrigen Verdauungssiiften 
betrachtliche Schwierigkeiten entgegen. Altbackenes Brot dagegen 
besitzt eine erheblich groBere Zerteilbarkeit seiner Masse, es laBt die 
Verdauungssiifte leicht eindringen und ist daher leichter verdaulich. 

Neben den ortsiiblichen Brotsorten unterscheidet man folgende 
Spezialbrote: 

Klopferbrot: Getreide wird in einer Schleudermiihle zerkleinert, 
wodurch die Kleie besonders fein verteilt wird und die Zellwande er­
offnet werden. 

Beim Finklerbrot wird zuerst die Kleie vom Mehl getrennt und, nach­
dem sie nochmals zermahlen ist, dem Mehl wieder zugesetzt. 

Zur Bereitung des Schliiterbrotes trennt man Kleie und Mehl, riihrt die 
Kleie mit Wasser an, erhitzt sie im Autoklaven, trocknet und mahlt sie 
und fiigt dann sie dem Mehl wieder zu. 

Beim Steinmetzbrot werden die auBeren Bestandteile entfernt, 
das Getreide wird in Wasser gequollen und zermahlen. 

Pumpernickel ist ein Brot, das friiher bis zu 1 Zentner Gewicht 
gebacken wurde. Dieses Brot bleibt unter Gegenwart von Wasserdampf 
24 Stunden im Of en. Deshalb sind die Vorgange, die bei seiner Her­
stellung ablaufen, etwas anders als beim gewohnlichen Brot. Es ent­
steht mehr Zucker (dem Teig wird auBerdem Syrup zugesetzt). Unter 
Karamelbildung braunt sich die Krume, und das Brot erhalt ein 
dunkles Aussehen. AuBerdem wird der Geschmack wurziger. Es ist 
ublich, das fertige Brot in Scheiben zu schneiden, in Pergamentpapier 
zu wickeln und in Dosen zur Erhohung der Haltbarkeit nochmals zu 
erhitzen. 

Kommipbrot besteht aus 80 % Roggenmehl, enthalt einerseits mehr 
Vitamine und Mineralien, aber nicht den hohen Gehalt an Ballaststoffen 
wie das V ollkornbrot. Fiir die Giite ist eine hinreichende Ablagerung des 
Mehles entscheidend. 

Grahambrot ist Weizenschrotbrot, das seinen Namen nach dem 
amerikanischen Arzt GRAHAM fiihrt. Vegetarier bevorzugen das Brot 
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mit natiirlicher Lockerung. Viele Backer arbeiten jedoch mit Hefe­
garung, die sicherer ist. 

Kniickebrot ist ein nach schwedischem Vorbild hergestelltes Voll­
kornflachbrot. Es wird aus Roggenschrot mittels Hefegarung gewonnen. 
Auf Grund seiner Wasserarmut nimmt es den Magensaft gut auf, zer­
fallt leicht und wird daher auch vom empfindlichen Magen gut vertragen. 

VII. Grillen und Rosten. 

Grillen und Rosten sind Zubereitungsarten, bei denen Fett und 
Luft in Anwendung gelangen. Ihr V orzug beruht auf einer Bildung 
besonders reichlicher Geschmacksstoffe. 

18. Nutzen der Hitzeanwendung. 

Der Gebrauch des Feuers zur Nahrungsmittelzubereitung ist uralt, 
wenn auch nicht bei allen Volkern der Erde gleich lange bekannt. 1m 
Laufe der Zeit haben sich bei allen Kulturvolkern bestimmte Ernahrungs­
regeln und Ernahrungssitten herausgebildet, ohne daB man sich Rechen­
schaft iiber Sinn und Zweck dieser MaBnahmen zu geben fUr notig 
hielt. So ist denn die Hitzezubereitung zu einer Selbstverstandlichkeit 
geworden. In letzter Zeit wurde man bedenklicher. Wir sind auf 
Grund neuerer Forschungsergebnisse nicht mehr wie friiher von der 
ausschlieBlich giinstigen Wirkung hoher Temperaturen auf unser Nah­
rungsgut iiberzeugt. Urn aber richtig und mit Kritik zu urteilen, ist es 
notwendig, sich die Vor- und Nachteile der Hitzezubereitung klarzu­
machen. Zunachst soli vornehmlich von den giinstigen Wirkungen der 
Hitze die Rede sein. Spater wird dann noch auf die Schaden, die Hitze 
am N ahrungsgut hervorrufen kann, eingegangen· werden. 
Dreierlei wollen wir durch die Warme erreichen. Wir wenden Hitze an: 

1. urn unsere Nahrung aufzuschlieBen und verdaulicher zu machen, 
2. urn sie schmackhafter zu machen, 
3. urn Schadlinge anund auf den Nahrungsmitteln abzutoten und 

zu entfernen. 

I. Einwirkung der H~tze auf die Aufschlie6ung und die Verdaulichkeit. 

a) Die Zellulose. Hitze dient in erster Linie zur AufschlieBung der 
Pflanzenzellen. Bekanntlich sind diese im Gegensatz zu den tierischen 
Zellen, die ein dichtes Protoplasmakliimpchen darstellen, im aus­
gewachsenen Zustand mit einer festen Zellulosemembran umgeben, die 
den Zellinhalt einschlieBt und die Einwirkung auBerer Faktoren abwehrt. 
Diese . wertvollen Zellinhaltsstoffe waren fiir unsere Verdauungssafte 
nahezu unbrauchbar, wenn nicht zuvor durch mechanische und chemische 
Einwirkungen die Zellwand gesprengt wiirde. Wo Natur und Beschaffen­
heit der betreffenden Rohstoffe die Anwendung moderner mechanischer 
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Zerkleinerungs- und AufschlieBungsapparate nicht gestatten, wird diese 
Arbeit im wesentlichen durch den EinfluB hoher Temperaturen erreicht 
werden mussen. Durch ihre ~echanisch wirkenden und auflosenden 
Krafte werden die Zellgewebe in ihrem inneren Gefuge gelockert und 
auseinandergesprengt. Gleichzeitig quellen die Zellinhaltsstoffe und 
drangen von innen her die Zellwande auseinander. Durch Hitze so 
veranderte Zellulose ist leichter verdaulich. Versuche mit gekochten 
pflanzlichen Nahrungsmitteln ergaben daher immer eine bessere Aus­
nutzbarkeit. Das gilt auch fur Konserven. 

Bei Pflanzenfressern aus dem Tierreich ist die Zelluloseverwertung 
viel besser als beim Menschen. Sie verfugen uber bestimmte Vorrich­
tungen zur Zellulosespaltung, die der Mensch nicht besitzt. 1m Pansen 
der Wiederkauer wird durch Bakterien und Infusorien die Zellulose 
gespalten und im Pferdedarm durch ein im Blinddarm gebildetes Ferment 
aufgeschlossen. Der Darm des Pflanzenfressers ist zudem langer als der 
des Fleischfressers, und zwar etwa 24mal so lang wie Kopf und Rumpf, 
wahrend der Raubtierdarm nur 4mal so lang ist. Der Darm des Men­
schen, der von gemischter Kost lebt, ist etwa 9mal so lang. Auch beim 
Menschen konnen Quellungen und AufschlieBungen der Zellulose bis zu 
einem gewissen Grade von den Verdauungssaften selbst besorgt werden, 
andernfalls ware ja eine pflanzliche Rohkostnahrung eine Angelegenheit 
von sehr zweifelhaftem Wert. Verdauungsversuche machen es wahr­
scheinlich, daB Fermente auch in uneroffnete Zellen eindringen und 
daraus die Nahrstoffe herauslOsen, ohne daB die Zellulosehullen zer­
trummert zu werden brauchen. In gewissem Umfang also ist Zellulose 
auch ohne Hitzezubereitung verdaulich. 

Hitze fOrdert ferner die Verdaulichkeit 
b) der Starke. Rohe Starke ist nur schwer und langsam verdaulich, 

gequollene und gekleisterte urn so leichter. Durch Wasseraufnahme 
nimmt das Volumen der Starke bis auf das 125-fache zu. Durch diese 
Verkleisterung wird die Oberflache der Starke gewaltig vergroBert und 
der Angriff der Fermente entsprechend erleichtert. 100 g Starke brau­
chen durchschnittlich etwa 40 g Wasser zur Verkleisterung. Kaltes 
Wasser jedoch ist nicht imstande, diese WasserbiIfdung hervorzurufen. 
Dazu bedarf es der Hitze. Das Temperaturoptimum schwankt bei den 
einzelnen Starkearten. Kartoffelstarke benotigt eine Temperatur von 
65° C, Weizenstarke, Reisstarke und Trockenstarke eine solche von 80°_ 

Ebenso schwankt das Wasserbindungsvermogen. Die groBte Wasser­
menge vermag Kartoffelstarke zu binden. Dann folgen Arrowrot, 
Weizenstarke und Mondamin. Weizenstarke quillt starker als Weizen­
mehl. 

Neben der Hitze haben Salze, Sauren und Basen EinfluB auf die 
Quellung und Verkleisterung. Erdalkalien und hartes Wasser hemmen, 
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Kohlensaure und Milchsaure steigern sie und heben damit zugleich die 
Backfahigkeit der Mehle. 

Gerostete Starke quillt nicht mehr. Uberhitzte Starke oder solche, 
die in groBe Mengen Wasser gebracht' oder zu stark geruhrt wird, 
zerfallt (in Amylose und Amylopektin). Damit buBt die Starke ihre 
Quellfahigkeit ein. In kochendem Wasser erfolgt die Verkleisterung 
nur an den AuBenschichten. Die noch im Innern harten Korner 
ballen sich zu festen Klumpen. Deshalb muB Starke, ehe sie der Hitze 
ausgesetzt wird, in kalter FlUssigkeit mechanisch gut verteilt werden. 
Manche starkehaltigen Vegetabilien quellen stark im Verdauungs­
kanal. Die Brotkruste erreicht nach 40 Minuten ein 3faches Gewicht, 
und ihr Volumen nimmt urn etwa 25% zu. Stark quillt ferner Knacke­
brot. Es saugt sich mit den Verdauungssaften voll und ist deshalb 
besonders leicht verdaulich. Auch WeiBbrot quillt rasch, Graubrot 
dagegen kaum. Seine Gewichtszunahme in Wasser beruht nur auf 
Adsorption. Die geringste Quellfahigkeit hat Pumpernickel. GrieB 
quillt nach etwa 30 Minuten auf uber 50% seines Anfangsgewichtes. 
Gekochter Reis wechselt in der Quellung je nach dem Grade des 
Garseins. 

Rohe Starke (und rohes EiweiB), zur Teigbereitung verwandt, bindet, 
gekochte Starke (und EiweiB) lockert. Von alter Starkegallerte scheidet 
sich von selbst wieder Wasser ab, wie man das an Puddings z. B. be­
obachten kann. Auch 

c) Pektine quellen unter der Einwirkung der Hitze. Wegen dieses 
Wasserbindungsvermogens sind Pektine in der Nahrungsmittelzuberei­
tung sehr geschatzt. Pektine finden sich neben Zellulose und Hemi­
zellulose im Zellgerust der Pflanzen. In groBer Menge sind sie besonders 
in fleischigen Fruchten und Wurzeln enthalten, aber auch in Blattern 
und grunen Stengeln, nicht dagegen in der Holzsubstanz. Pektinreich 
sind besonders die Schalen und Kerngehause des Obstes. J ohannis­
beeren, Apfel, Zitronen und Orangen haben einen besonders hohen 
Pektingehalt, unreife Fruchte mehr als reife. 

Pektine werden auch fabrikmaBig aus Obstabfallen gewonnen und 
zur Herstellung von Gelee, Marmelade, Fruchtsaften und dergl. ver­
wandt. Mit diesen Zusatzen lassen sich auch pektinarme Fruchte gela­
tinieren. Bei der Gelecbereitung durfen also Schalen und Kerngehause 
nicht entfernt werden. Unreifes Obst muB zum mindesten als Zusatz 
gebraucht werden. Zuckerbeigabe fOrdert die Gelierung, muB jedoch 
portionsweise erfolgen. Intensive Hitzeanwendung ist meist unentbehr­
lich. Zu langes Kochen setzt jedoch die Gelierfahigkeit herab und be­
seitigt die Aromastoffe. 

J ohannis beeren lassen sich nach einem neueren Verfahren auch 
"kalt" gelieren: 
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Nicht zu reife, nach dem Waschen gut abgetropfte Beeren gibt man in einen 
trockenen Kessel und erwarmt sie auf ungefahr 60-70°. Die erwarmten Trauben 
schiittet man in ein Tuch, in den noch warmen Saft wird sofort Zucker geriihrt, 
und zwar auf 1 Kilo Saft 1 Kilo Zucker. Die Masse wird ausgefiillt. 

Am zweckmaBigsten ist naturlich, bei der Geleebereitung immer 
die eben notwendigen Hitzegrade anzuwenden. Je langer die Einwirkung 
der Hitze dauert, um so mehr Vitamine werden zerstort. Man soll daher 
keine allzu groBen Mengen auf einmal zubereiten. Am zweckmaBigsten 
ist, jeweils etwa 8 Pfund zu nehmen. Diese benotigen im Durchschnitt 
etwa 8-10 Minuten bis zum Steifwerden. GroBere Mengen brauchen 
entsprechend langere Kochzeit. DemgemaB groBer ist' auch die Ein­
buBe an Vitaminen und Aromastoffen. Wahrend des Kochens muB der 
Saft geruhrt werden. Langeres Ruhren nach einer Seite laBt bei manchen 
Obstsorten den Saft auch ohne Kochen steif werden. Dieses Verfahren 
wird mitunter fabrikmaBig ausgenutzt und besitzt naturlich bemerkens­
werte V orzuge. 

Auf Quellung der Pektinstoffe beruht ferner die Tatsache, daB man­
ches Obst platzt, wenn es gekocht wird. 1m Darmkanal dagegen kann 
gekochtes Obst nicht mehr quellen. Wasser, das auf gekochtes Obst 
getrunken wird, ist also hochstens gefahrlich, weil es die Darmbewegun­
gen anregt und Durchfall bewirkt. Anders ist das, wenn Wasser auf 
rohes Obst, z. B. Kirschen oder Weintrauben, getrunken wird. Durch 
Quellung der Pektinstoffe werden dann die Darme aufgetrieben, das 
Zwerchfell gehoben und ein starker Druck auf Herz und Atmungs­
organe ausgeubt. Das kaun gefahrlich werden. Durch saure Milch oder 
Bier werden diese Vorgange noch verstarkt. Denn Sauren steigern die 
Quellungsvorgange. 

Auch Pektine altern. Es kommt dabei zu einer Aufspaltung dieser 
Substanzen. Dasselbe tritt ein, wenn Fruchte beim Lagern reifen; dieses 
Weich- und Mehligwerden beruht wahrscheinlich auf demselben Alte­
rungsvorgang. Auch 

d) die EiweiJlkorper haben als Kolloide die Eigenschaft zu quellen 
und zu entquellen. Das gilt besonders fur die Skelettmuskeln. Die 
Quellfahigkeit des Fleisches ist unmittelbar nach dem Schlachten in 
noch lebenswarmem Zustand am groBten und erreicht etwa 25 Stunden 
nach dem Absterben ihr Maximum. Diese Tatsache machen sich Her­
steller von Bruhwiirstchen zunutze. Sie verarbeiten gern Fleisch junger 
Tiere noch warm und unter starkem Wasserzusatz. Die so hervor­
gerufene Wasserbindung des Fleisches dient mehr der Mehrung des 
Gewichts als der Erhohung der Verdaulichkeit. Nicht abgelagertes, 
frisch geschlachtetes Fleisch dagegen ist zah, fade und widerlich suB. 
Aus dem Glykogen der Muskeln bildet sich Milchsaure, die die EiweiB­
stoffe zum Gerinnen und zum Schrumpfen bringt. Es tritt infolgedessen 



Einwirkung der Hitze auf die Aufschlie13ung und die Verdaulichkeit. 97 

ein Zustand ein, der als Totenstarre bekannt ist. Nach Ansicht anderer 
Autoren beruht diese Muskelstarre nicht auf der Bildung von Milch­
saure, sondern auf einer Verschiebung aktiver ronen, wie des Kalziums 
und des Magnesiums. MuB noch nicht ausgereiftes Fleisch zum GenuB 
verarbeitet werden, so ist eine Lockerung des Bindegewebes durch 
Klopfen, Einlegen in Essig oder Milch oder Einlegen in heiBes Wasser 
.zu erreichen. Unter normalen Umstanden muB Fleisch erst genugend 
lange abhangen, darnit es verwendungsfahig ist. Denn erst, wenn die 
Totenstarre sich unter dem EinfluB der Milchsaure und Fermente wieder 
lOst, wird das Fleisch murbe und angenehm schmeckend. 

Die Quellungs- und Entquellungsfahigkeit des Fleisches ist auBer 
den genannten Faktoren noch abhangig von der Art des 'Pieres und der 
Futterung, seinem Alter und der Temperatur seines Aufbewahrungs­
ortes. Das Fleisch junger, gut genahrter Rassen ist saftreich und zart, 
wahrend alte, unterernahrte Tiere oder minderwertige Rassen trockenes 
und oft zahes Fleisch aufweisen. 

Die Quellfahigkeit des Fleisches kann ferner noch durch Kochsalz 
gefOrdert werden. Durch Einspritzen dieses Salzes in den Muskel laBt 
sich die Quellfahigkeit um 27, in der Haut urn 17 und in den inneren 
Organen urn 2 % steigern. 

Das Muskeleiweif3 selbst quillt nicht unter der Hitzeeinwirkung, 
sondern gerinnt und wird somit schwerer verdaulich. Wenn von rohem 
Fleisch 100 % verdaut werden, so betragt das Verhaltnis bei gekochtem 
unter sonst gleichen Bedingungen 85 % . Schnelles Ankochen steigert 
noch die Schrumpfungsvorgange. 

Auch das EiweiB der Milch wird durch Hitze schwerer verdaulich. 
Das mag fUr den Magen des Erwachsenen ohne Bedeutung sein, aber 
nicht fUr den empfindlichen des Sauglings. Die Gerinnungstemperatur 
der Milch-Eiweif3stoffe liegt bei etwa 60°, weshalb denn auch, selbst 
bei vorsichtigem Pasteurisieren, ein Unloslichwerden kaum zu ver­
meiden ist. 

c) Das Bindegewebe. Das Bindegewebe des Fleisches hingegen lOst 
sich unter der Hitzeeinwirkung und wird zu Leim. Das Fleisch wird 
somit gelockert und leichter verdaulich. Die durch Hitzeeinwirkung sich 
bildenden Leimsubstanzen besitzen ihrer chemischen Zusammensetzung 
nach Ahnlichkeit mit dem EiweiB, sind aber nicht mit EiweiB identisch. 
Leim ist imstande, bei verminderter EiweiBzufuhr den EiweiBbedarf 
des Organismus im Gleichgewicht zu halten, vermag also als EiweiB­
sparer zu wirken, ein Umstand, der bei den hohen Fleischpreisen von 
nicht geringer Bedeutung ist. Leimsubstanzen finden in der Kuche 
vielfach Verwendung zur Bereitung von SUlzen, Gelees, Eiskrem, Pud­
ding u. dgl., zur Erzielung der gewunschten gallertartigen Beschaffen­
heit dieser Gerichte. 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 7 
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Die Gelatine reprasentiert die reinste Form des Leims. Sie wird 
gewonnen durch Kochen von Knorpel, Knochen und Bindegewebs­
substanzen und auch fabrikmaBig hergestellt. Die kaufliche Gelatine 
muB geruch- und geschmacklos sein und darf nur in dichten Schichten 
einen gelblichen Farbton besitzen. Vielfach wird schweflige Saure zur 
Bleichung verwandt. Auch Arsen ist in geringen Spuren nachgewiesen 
worden; aus diesen Grunden muB man darauf bedacht sein, nur bestt: 
Sorten von Gelatine zu verwenden. 

AuBer der Gelatine wird in der Kuche als Verdickungs- und Gelier­
mittel auch Hausenblase benutzt. Das ist die aus der Schwimmblase 
gewisser Fischgattungen gewonnene Leimsubstanz.Hausenblase steht 
hoch im Preis, kommt aber trotzdem infolge ihrer starkeren Gelier­
fahigkeit nicht erheblich teurer als Gelatine, der sie in Hinsicht auf 
Geschmack zumeist uberlegen ist. 

Ein Ersatzstoff dieser relativ teuren Substanzen ist Fischleim,der 
aus ganzen Fischen bzw. aus der mit Wasser, Bleichkalk und schwefliger 
Saure gereinigten Fischmasse hergestellt wird. Das schon spricht fur 
seine Minderwertigkeit. 

Ein weiteres Ersatzmittel fiir Gelatine wird unter der Bezeichnung 
,,/ranzosische Hausenblase" in den Verkehr gebracht. Es ist dies ein 
aus Schlachttierblut erzeugtes Praparat, das ebenfalls vielseitigen che­
mischen Einwirkungen unterworfen werden muB. 

SchlieBlich ware noch ein pflanzliches Geliermittel zu erwahnen: 
Agar-Agar, ein Produkt aus Meeresalgen. 1m Gegensatz zu den tierischen 
Geliermitteln ist Agar-Agar stickstofffrei, also nicht eiweiBahnlich und 
steht in seiner chemischen Zusammensetzung den Pektinstoffen nahe. 
Mit I g Agar-Agar konnen ungefahr 200-300 CCIn Zucker16sung als 
Gallerte zum Erstarren gebracht werden, eine Wirkung, zu der die 
6-8fache Menge Gelatine erforderlich ware. 

II. Bildung von Geruchs- und Geschmacksstoffen. 
Durch Hitzeanwendung werden Geruchs- und Geschmacksstoffe ge­

bildet, die vielfach in der Ernahrung hochgeschatzt sind. Der Preis der 
meisten Nahrungsmittel wird nach dem Geschmacks- bzw. dem GenuB­
wert beurteilt. So werden die gleichen Mengen EiweiB, wenn es sich 
um Reh- oder Entenfleisch handelt, hoher bezahlt als bei Rindfleisch. 
Dasselbe gilt auch fur aile sog. Leckerbissen. Daraus geht hervor, daB 
dem Geschmacks- und GenuBwert eines N ahrungsmittels fast die gleiche 
Bedeutung zugemessen werden muB wie dem Nahrwert. 

Die chemischen Stoffe, die Trager dieser Geschmacksstoffe sind, ge­
horen den verschiedensten Stoffgruppen an. In dieser Beziehung ist 
also ihre Natur und chemische Zusammensetzung voilkommen irrelevant, 
und uber ihre Zugehorigkeit zu den Geschmacksstoffen entscheidet nur 



Bildung von Geruchs- und Geschmacksstoffen. 99 

die Fahigkeit, auf die Nerven der Verdauungsdriisen direkt oder indirekt 
einzuwirken. 

Die Geruchs- und Geschmacksstoffe sind ausgesprochene Saftlocker 
und . dienen der Anregung des Appetits. Kaum wie bei einer anderen 
Speise wird gerade beim Fleisch dieser Geschmacksstoff sinnfallig. Schon 
um 70°, wenn also die blutigrote Farbe des Fleisches in das Kochgrau 
iibergeht, entstehen jene Stoffe, durch welche das gekochte Gericht uns 
zusagend und bekommlich wird. Diese Extraktstoffe gehen beim Kochen 
auch in die Bouillon iiber. Sie bestehen aus stickstoffhaltigen und stick­
stoffreien Substanzen. Die stickstoffhaltigen sind: Kreatin, Purin­
korper und Karnosin. Diese entfalten eine "anregende Wirkung" auf 
das Nervensystem. Die stickstoffreien sind die eigentlichen Geschmacks­
stoffe. ,Jedoch erst bei hoheren Temperaturen als beim Kochen kommt 
die Fahigkeit einer qualitativ wie quantitativ vermehrten Bildung von 
Geruchs- und Geschmacksstoffen durch Zersetzung verschiedener In­
haltsstoffe und Bestandteile unserer Nahrungs- und GenuBmittel zur 
Geltung. Solche Hitzegrade werden bei der Zubereitung durch Rosten, 
Braten, Backen erreicht. Die hierbei hauptsachlich aus EiweiBstoffen, 
ferner aus Kohlehydraten, sowie aus den sog. Extraktstoffen ent­
stehenden verschiedenartigen Zersetzungs- bzw. Rostprodukte wirken 
einerseits als Geruchsreize und andererseits als starkste Erreger des 
W ohlgeschmacks und der Saftsekretion unserer Verdauungsdriisen. 
Wenn aber die Temperaturen hohere Grade erreichen als die im vor­
gehenden Kapitel erwahnten, verfallen die Rost- und Geschmacks­
stoffe unerwiinschten Veranderungen. Die Nahrung schmeckt dann 
angebrannt und widerlich bitter. 

Auch beim Brote konnen wir die 'gleichen Auswirkungen der Hitze 
beobachten. Bei 130-150° bildet sich die Kruste, die wohlschmeckende 
Substanzen enthalt. In der Krume dagegen, die in der Regel nur eine 
Temperatur von 97-99 ° C erreicht, konnen die Substanzen sich in 
diesem AusmaBe nicht entwickeln. Zu starke Hitze des Backofens laBt 
auch beim Brot unangenehm riechende und widerlich schmeckende 
Substanzen entstehen. Man spricht yom Rostbitter bzw. Assamar. 

Auch in vielen GenuBmitteln entstehen die Geschmacksstoffe auf 
Grund der Einwirkung hoher Temperaturen. So entwickeln sich bei 
der . Erhitzung von Kaffee, die in Trommeln bei 200-250 ° erfolgt, 
die bekannten Geschmacksstoffe. Die Giite des Geschmacks hangt aller­
dings nicht nur von der Erhitzung selbst, sondern auch von der Art 
der Hitzeeinwirkung und vor allen Dingenvon dem raschen Abkiihlen 
abo Koffein ist kein Geschmacksstoff. Koffeinfreier Kaffee kann ebenso 
schmackhaft sein wie koffeinhaltiger. 

Ihrer Geschmacksstoffe wegen sind auch Fleischpriiparate hoch­
geschatzt. Das bekannteste ist Liebigs Fleischextrakt. Seine wert-

7* 
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bedingenden Bestandteile bilden die sog. Fleischbasen (Kreatin, Krea­
tinin, Sarkin, Xanthin u. a.) und im Muskelsaft vorhandene stickstoff­
haltige Substanzen, welche durch ihre eigenartige Reizwirkung charak­
terisiert sind. Ein vollwertiges Praparat enthalt 55-60% Extrakt­
bestandteile und 20-22% Salz sowie 18-20% Wasser. Fleischextrakte 
sind leicht ihres hohen Preises wegen Falschungen ausgesetzt. Haufig 
werden Leimsubstanzen und verfliissigte FleischeiweiBstoffe zugesetzt. 

Aus Hefe hergestellter Extrakt ist sowohl durch Geruch als auch Ge­
schmack dem echten Fleischextrakt sehr ahnlich, doch in seiner che­
mischen Zusammensetzung selbstverstandlich verschieden. Dieser Hefe­
extrakt wird vielfach als Fleischwiirze benutzt. 

Es wiirde zu weit fiihren, auf andere Speisewiirzen und Bouillon­
wiirfel einzugehen. Alle diese Substanzen finden Verwendung, um die 
anregende, verdauungsfOrdernde Wirkung von Suppen, Briihen und 
SoBen zu erhohen, zumal, wenn durch Diinsten und Braten sich ein 
Mangel an Suppenfleisch bzw. daraus hergestellter Briihe ergibt. 

Die Schmackhaftigkeit von Suppen und SoBen laBt sich erhOhen 
durch Beigabe von Mehlschwitze. Hierbei wird Mehl mit etwas Fett 
angerostet und durch das Rosten die Starke des Mehles aufgeschlossen. 
Bei schwacher Rostung erhalt man weiBe Mehlschwitze, die helle Suppen 
liefert, bei starkerer Erhitzung kommt es zur braunen Farbung. Die 
Zahl der SoBen, die zu Fleischspeisen gereicht werden, ist sehr groB. 
AIle lassen sich auf gewisse GrundsoBen zuriickfiihren. Als dunkle 
GrundsoBe (spanische SoBe) wird sie aus braunem Fond und brauner 
Mehlschwitze bereitet und durch Tomateq, Mohrriiben, Lorbeerblatter 
und wiirfelig geschnittenen Speck gewiirzt. Die weiBe GrundsoBe 
(deutsche SoBe) wird mittels eines weiBen Fonds, der aus Fleischabfallen 
(weiBes Fleisch, Kalb, Huhn) gewonnen wird, mit weiBer Mehlschwitze 
bereitet. Aus ihr werden Meerrettich-, Petersilien-, Dill-, Schnittlauch-, 
KerbelsoBe usw. hergestellt. 

Hitzeeinwirkung hat bei manchen Gemiisesorten den Vorteil, daB 
sie streng schmeckende Substanzen als Gase austreibt und diese so 
schmackhafter macht. Man merkt das Entweichen solcher Gase, 
Z. B. des Schwefelwasserstoffs und des Merkaptans, schon am Geruch. 
Besonders die schwefelhaltigen N ahrungsmittel sind es, die die 
Grundlagen zu solchen Gasbildungen darstellen, wie Fleisch (1,5% 
Schwefel), Porree (0,4%), Erbsen, Linsen (0,3--0,18%), Wirsing, 
Spargel usw. Nicht bei allen Vegetabilien fiihrt Hitzeeinwirkung zur 
Geschmacksverbesserung. Bei manchen Friichten wird das Aroma zer­
stort. Gekochte Friichte sind geschmacklich keineswegs mit rohen 
vergleiehbar. 

Auch beim Kochen von Milch entwickeln sich unangenehme Ge­
schmacksstoffe. Man sucht die Ursache dieses "Kochgeschmacks" in 
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der Gerinnung des Albumins, die gleichzeitig mit der Geschmacksver­
anderung erfolgt. Die Ausflockung dieses EiweiBkorpers ist um so voll­
standiger und der Kochgeschmack urn so strenger, je hoher und Hinger 
erhitzt wird. Der Kochgeschmack verliert sich, wenn warme Milch in 
diinnen Schichten der Luft ausgesetzt wird. 

MaBgeblich fiir den Geschmack ist hiiufig auch die Beschaffenheit 
des zur Herrichtung benutzten Wassers. Trinkwasser enthiilt in wech­
selnder Menge verschiedene Salze, insbesondere doppelkohlensaures 
Kalzium und Magnesium, ferner schwefelsaures Kalzium (Gips) und 
schwefelsaures Magnesium (Bittersalz). Diese Salze bedingen den 
Hiirtegrad des Wassers, der oft fiir den Geschmack von Getranken und 
Nahrungsmitteln entscheidend ist. Zur Hartebestimmung des Wassers 
werden; Magnesium und Kalzium gemeinsam ermittelt: 1 mg Kalzium­
oxyd = 1 deutscher Hartegrad (Gesamthiirte). 

Weiches Wasser hat 4--8 Gesamthartegrade, hartes Wasser 18-30. 
Beim Kochen des Wassers scheidet sich Kesselstein in den GefaBen ab, 
da die doppelkohlensauren Salze sich zu den einfachen kohlensauren 
Salzen und Kohlensaure zersetzen. Einfach kohlensaure Salze sind 
weniger loslich. Es laBt sich so die Gesamthiirte trennen in die voriiber-. 
gehende Hiirte (Karbonatharte) und die bleibende Hiirte (Sulfathiirte)_ 
Zu letzterer werden auch die Chloride und salpetersauren Salze (Kal­
zium und Magnesium) gerechnet. Die Unterschiede zwischen bleiben­
dem und voriibergehendem Hartegrad treten schon dadurch in Erschei­
nung, daB voriibergehende Harte alkalisierend, bleibende dagegen 
sauernd wirkt. Geschmacklich und gesundheitlich ist das harte Wasser 
besser als weiches. Bei der Zubereitung von Nahrungs- und GenuB­
mitteln kann hartes Wasser storen. 

So werden Hiilsenfriichte und Fleisch beim Kochen in hartem Wasser 
schlechter weich, Mehlsuppen (Hafer- und Griinkernmehl) werden bei 
hartem Wasser auch nach langem Kochen nicht "glatt", sondern bleiben 
flockig. Ahnlich verhalt sich Kakao beim Anriihren mit hartem Wasser. 
Zugleich scheidet sich das Kakaofett bald in Tropfenform an der Ober­
flache ab, wahrend es in weichem Wasser viellanger fein verteilt bleibt_ 
Die Beschaffenheit der verschiedenen Biere, wie Miinchener, Pilsner und 
Dortmunder, hangt ebenfalls mit demHartegrad desWassers zusammen. 
Auch fiir die Zubereitung des Kaffees ist der Hartegrad bedeutungsvoll_ 
Je hoher der Gehalt des Wassers an doppelkohlensauren Salzen ist, urn 
so mehr Bestandteile losen sich aus dem Kaffeepulver und desto dunkler 
ist das Getriink. Destilliertes Wasser bzw. abgekochtes Wasser liefert 
ein helles Getrank, das aber weit besseren Geschmack und Geruch 
besitzt. Die Farbe ist also keineswegs ein Kennzeichen fUr die Giite 
des Kaffees. Ahnliches gilt fiir den Tee. Der beste Tee wird von stark 
kalkhaltigem Wasser verdorben. 
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Bemerkt werden soIl noch, daB auch Apfelmost mit kalkhaltigem 
Wasser fade schmeckt, weil das Alkali die Saure bindet. Des allgemeinen 
Interesses wegen sei noch erwahnt, daB Waschen in hartem Wasser unwirt­
schaftlich ist: 1 cbm Wasser (20 deutsche Hartegrade) vernichtet 2,4 kg 
Alkaliseife. 

III. Desinfektionswirkung der Hitze. 
Sie ist ein weiterer, wichtiger Grund zur Warmeanwendung. Alles, 

was stirbt, fallt der Zersetzung durch Pilze und Bakterien anheim und 
wird so dem All wieder nutzbar gemacht. Was sie angreifen - sie greifen 
eben alles an, was vom Leben kommt und wieder zum Leben werden 
soIl -, wird durch sie in die Urbestandteile aufgelost. Innerhalb von 
24" Stunden vermogen sie Substanzen, die ihr eigenes Gewicht um ein 
;Vielfaches iibersteigen, zu zersetzen, was um so erstaunlicher erscheinen 
muB, als der Mensch im gleichen Zeitraum nur 1-2 Gewichtsprozent ver­
arbeiten kann. Hinzu kommt, daB sich diese Lebewesen in Bruchteilen 
einerStundevermehren und so geeignet sind, jedes ihnen passende Substrat 
zu befallen und jede Konkurrenz aus dem Felde zu schlagen. Bakterien 
gibt es iiberall, in der Luft, im Wasser und in der Erde. Kein Wunder 
also, daB auch unsere Nahrungsmittel ihnen anheimfallen. Yom engeren 
Standpunkt des Menschen aus gesehen, erweisen sie sich nicht nur als 
schadlich, sondern auch vielfach als niitzlich und selbst unentbehrlich. 
Wir werden spater darauf zuriickkommen. 

Allerdings sind sie auch die Konkurrenten des Menschen im Kampfe 
um die Nahrung. Wenn sinnfallige Merkmale der Verderbnis unserer 
Nahrstoffe fehlen, werden die Bakterien und Pilze die Ursachen selbst 
todlicher Erkrankungen. In zweifacher Hinsicht bringen sie Gefahr. 
Einmal sind es die von ihnen gebildeten Stoffwechselprodukte, die zu 
schweren Vergiftungserscheinungen, zu Intoxikation, zu fUhren ver­
mogen. Dann aber konnen schwere Krankheiten von Mikroorganismen 
ausgehen, die mit der Nahrung aufgenommen werden. Sie konnen somit 
auch die ·Ursachen von Infektionen werden. Nicht selten wird eine 
Infektion erst wirksam, wenn die Intoxikation durch die Bakterien­
gifte den Organismus geschwacht und fiir sie reif gemacht hat. 

Intoxikationen, auf deutsch Vergiftungen, konnen eintreten durch 
den GenuB notgeschlachteter Tiere. Oft ist dem toxischen Fleisch nichts 
Abnormes anzusehen, man findet wohl eine gewisse Verfarbung oder 
einen faden, siiBlichen, widerlichen Geruch und Geschmack. Es kommen 
aber auch Vergiftungen vor mit Fleisch, Wurst und Milch gesunder 
Tiere.· Zuweilen sind solche Fleischstiicke schon im Beginn der Zer­
setzung, und es konnen dann die Ptomaine der Faulnis (Muskarin, 
Neurin usw.) schwere Krankheitssymptome hervorrufen. Meistens 
hat man es jedoch mit spezifischen Giften zu tun. So erzeugt z. B. der 
Bazillus Botulinus ein dem Diphtherie- und Tetanustoxin verwandtes 
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Gift. Temperaturen von 70 ° machen diese Gifte im Gegensatz zu den 
Faulnistoxinen ungiftig. 

Gefahrlicher als solche Gifte sind die Keime selbst. Natiirlich ist 
die Moglichkeit einer Infektion nur durch gewisse Keime gegeben. 
Ein groBer Teil der Bakterien wird durch die Magensalzsaure abgetotet, 
andere indessen nicht. Es kann aber auch die Magensaure fehlenoder 
die entziindete oder geschadigte Schleimhaut besonders leicht fUr 
Bakterien durchgangig sein. Manche Mikroben sind unter allen Um­
standen vom Magen-Darm-Kanal aus infektiOs, wie z. B. Typhus-, 
Cholerabazillen usw. 

Der Mensch kann sich auf vielfache Art und Weise schadlicher 
Mikroorganismen und der durch sie bedingten Infektion erwehren. 
Einer meser Wege ist die Anwendung von Ritze. Wasser von 100° 
totet aIle nichtsporenden Mikroben sofort abo So kann man auf der 
Oberflache eines Apfels innerhalb von 5 Sekunden durch Eintauchen 
in kochendes Wasser Typhus-, Ruhr- und andere Kotbakterien oder 
Wurmeier abtoten, ohne den Geschmack im Innern zu andern. Aller­
dings leiden dabei die Duftstoffe der Schale. Auch muB solches Obst 
sofort verzehrt werden, da die Schalen durch die Ritze durchlassig 
geworden sind und das Obst schnen verdirbt. 

Selbst die sonst so widerstandsfahigen Tuberkelbazillen unter­
liegen rasch der Einwirkung des Kochens. Bei niederen Temperaturen 
muB die Hitzewirkung entsprechend langer dauern. Einer Temperatur 
von 90-95° z. B. miissen Tuberkelbazillen 1-2 Minuten ausgesetzt 
werden, einer solchen von 60 ° 1 Stunde, von 55 ° 4-6 Stunden, ehe sie 
abgetotet werden. Bei der Ritzedesinfektion von Nahrungsmitteln 
ist zu beriicksichtigen, daB die Warme nicht gleichmaBig das Nahrungs­
mittel durchdringt (vgL S. 82). Sodazusatz, also alkalische Reaktion, 
verstarkt die Hitzeeinwirkung gewaltig. Kochen in 2proz. SodalOsung 
t6tet in 30 Minuten sogar aIle Erdsporen abo 

Stromender Dampf von 97-100° hat fast die gleiche Desinfizier­
kraft wie kochendes Wasser. Gespannter Damp! hat eine viel starkere 
Desinfizierwirkung, deren Intensitat abhangig ist vom Druck und der 
Dauer seiner Einwirkung. 

Fetteund Ole werden bei 100° nicht keimfrei. Sie benotigen dazu 
Temperaturen von etwa 160 0. 

Gegen Austrocknung sind die meisten Bakterien relativ wenig 
empfindlich. Auch die trockene Ritze wirkt weniger intensiv als die 
feuchte. Backofentemperaturen von 180--200 ° allerdings toten selbst 
die widerstandsfahigsten Bazillensporen ab, denn diese Ritze liegt in 
der Nahe der Verkohlungstemperatur. 

Am sichersten konnte man sich gefahrlicher Bakterienentledigen, 
wenn die Nahrungsmittel hohen Temperaturen unterworfen wiirden. 
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Dem aber steht die Tatsache gegenuber, daB hohe Warmegrade tief­
greifende und nachhaltige Wirkungen im Nahrungsgut hervorrufen. 
In Erkenntnis der Tatsache, daB Krankheits- und Faulniserreger 
unter Umstanden auch bei niederen Temperaturen als 100° zerstort wer­
den, sucht man daher mit den eben moglichen niedrigen Hitzegraden 
auszukommen. So ging man z. B. bei der Milch von den anfanglichen 
Siedetemperaturen allmahlich auf 75 0 herunter. Ja, heute wird die 
Sauglingsmilch vielfach sogar nur "relativ pasteurisiert" (PASTEUR 
1822-1895), d. h. einer Temperatur ausgesetzt, bei der Enzyme, 
Schutzstoffe und andere biologisch wichtigen Bestandteile groBtenteils 
intakt bleiben, die Bakterien aber, obwohl sie nicht vollstandig ab­
getotet werden, in ihrer Entwicklung gehemmt sind. Bei einer Milch, die 
von gesunden Tieren und reinlich gewonnen wird, genugt diese MaB­
nahme durchaus. Nun liegen die Verhaltnisse bei der Milch besonders 
gunstig, weil es leicht gelingt, sie in ihrer ganzen Masse rasch auf die 
gewunschte Temperatur zu bringen und ebenso schnell wieder abzu­
kuhlen. Erhitzte Milch muB sofort tiefgek'ihlt und bei einer Temperatur 
von mindestens 16 ° aufbewahrt werden, damit die Bakterienentwicklung 
gehemmt wird. Denn die beste Entwicklungstemperatur fur Bak­
terien liegt bei 20-40° (Brutschranktemperatur). Durch das Erhitzen 
werden auBerdem in der Milch Stoffe zerstort, die sie gegen das Uber­
wuchern der Bakterien schutzen. So kann gekochte Milch verhangnis­
voller werden als rohe. W ollte man Milch vollstandig sterilisieren, 
so muBte man sie 6 Stunden auf 100 ° erhitzen oder 1/2 Stunde auf 120 0. 

Hitzeeinwirkung von 100° fUr 1/2 Stunde totet zwar fast aIle Sporen 
ab, nicht aber die Heubazillen, die die Milch peptonisieren und so bei 
kleinen Kindern Darmkatarrh verursachen konnen. 

Pasteurisieren erfolgt im Wasserbad (Soxhlet-Apparat). Die Flaschen 
durfen beim Erhitzen im Wasserbad nicht zu voll gefilllt werden, da 
sie ohne Luftblasen wegen Ausdehnung ihres Inhalts platzen. 1 kg 
Wasser beansprucht namlich bei 100 ° 1043 ccm. Man unterscheidet 
Hocherhitzen = 1 Minute auf 85° und Kurzerhitzen = 1/4-2 Minuten 
auf 71-74°. 

Beim Sterilisieren (keimfrei machen) zum Zwecke der Konservierung 
werden in Konservenfabriken Temperaturen von 120° verwandt. Die 
im Haushalt gebrauchlichen Weck- und Rex-Apparate genugen meist 
demselben Zweck, obwohl sie nur Temperaturen von 60-70° gestatten. 
Die Sporenjormen mancher Bakterien kann dieser Warmegrad aber 
nicht abtoten, d. h. bei mit Sporenbildnern verseuchten Lebensmitteln 
(Spargel, Pilze, Gemuse, Walderdbeeren) kann diese Art der Sterilisation 
versagen. Erhitzen auf 100 ° an mehreren Tagen hintereinander (frak­
tionierte Sterilisation) ist dann der Weg, urn der Sporengefahr sicher 
zu begegnen. Jede erneute Erhitzung totet die aus hitzeresistenten 
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Sporen nachwachsenden Keime abo So liiBt sich absolute Keimfreiheit 
erzielen. Natiirlich ist es noch zweckmaBiger und billiger, durch Dung­
und Abfallstoffe verseuchte Gemiise nicht zum Einwecken zu verwenden. 

Besonders empfindlich gegen bakteriellen Befall ist auch Fleisch. 
Das von gesunden Tieren stammende Fleisch ist keimfrei. Von auBen 
her jedoch siedeln sich an der Oberflache alsbald Mikroorganismen an, 
die infolge der dem Fleisch eigenen Schutz- und Abwehrstoffe nicht 
in die Tiefe einzudringen vermogen. Schon 1/2 cm unterhalb der Ober­
flache ist gesundes Fleisch vorhanden. Solch einwandfreies Fleisch 
bleibt bei Kiihllagerung trotz oberflachlicher Bakterienvegetation 
genuBfahig. Zuweilen zeigt Fleisch an der Oberflache eine eigenartige 
rote oder blaue Verfarbung und unter Umstanden besteht, wie beim 
Fischfleisch, ein phosphoreszierendes Leuchten. Diese Phanomene sind 
durch solche Oberflachenbakterien bedingt. 

N atiirlich kann Fleisch auch in einer fUr den Menschen gefahrlichen 
Form infiziert sein. Meist handelt es sich dann um Schmutzinfektionen 
beim Schlachten und Zerlegen. Nicht selten sind Colibakterien, d. h. die 
normalen Bewohner des menschlichen und tierischen Darms, die Ver­
anlassungen zu Erkrankungen durch FleischgenuB. 1m Sommer vor 
allen Dingen kommen auch Faulnisvorgange in Frage. Meist geniigt 
dann die Entfernung der oberflachlichen Schichten, um solches Fleisch 
wieder zum menschlichen GenuB tauglich zu machen. Man moge aber 
schon aus asthetischen Griinden bei der Beurteilung solcher Fehler 
nicht zu groBziigig sein. 

Fleisch abgehetzter Tiere ist leichter infizierbar. Deshalb solI Vieh 
vor der Schlachtung 48 Stunden ruhen. 

Fleisch kranker Tiere ist oft genuBunfahig. Zur Verhiitung ernsterer 
Schaden dient die Fleischbeschau. Fleisch, das Fehler zeigt, die in 
kleinem zerstiickeltem Zustand durch Kochen, Dampfen oder Pokeln 
sich beheben lassen, wird als "bedingt tauglich" erklart und im Schlacht­
hof desinfiziert durch die Freibank zu verbilligten Preisen verkauft. 
(Vgl. S. 28.) Es darf in offentlichen Kiichen ohne Deklaration nicht be­
nutzt werden. In Frage kommen Perlsucht, Bandwurmkrankheiten und 
Schweinerotlauf. Fiir die Ernahrung "untaugliches Fleisch" dagegen 
muB restlos vernichtet werden. 

In der Blut- und Lymphfliissigkeit der erkrankten, besonders der mit 
infektiosen Darm- und Gebarmutterkrankheiten auch nur leicht be­
hafteten Tiere finden sich oft schon wahrend des Lebens Krankheits­
erreger. Tierprodukte, die von N otschlachtungen herriihren, sind deshalb 
immer mit V orsicht zu bewerten. Man sei auch beim Einkauf von 
geschlachtetem Gefliigel kritisch. (Vgl. S. 25.) 

Junges und wasserreiches Fleisch, wie Kalbfleisch, Fisch und Wurst, 
falit leichter der Zersetzung anheim und wird eher die Ursache alimentarer 
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Darminfektionen als derbe Fleischsorten. Der hohe Fliissigkeitsgehalt 
begiinstigt das Bakterienwachstum. Aus diesem Grunde sollen Nah­
rungsmittel moglichst auch nicht auf "Natureis" liegend aufbewahrt 
werden. Man muB das wissen, um sich nicht etwa durch solche Kiih­
lungen in Sicherheit zu wiegen und V orsichtsmaBnahmen zu unterlassen . 

. Enteneier sind mitunter durch Paratyphusbazillen infiziert. Sie 
diirfen deshalb nicht ohne Hitzezubereitung genossen werden. 

Neben Bakterien konnen durch Vermittlung von Lebensmitteln 
auch tierische Parasiten Gesundheitsschadigungen iibertragen. Auch 
sie werden durch Hitze abgetOtet; Bandwurm, Finnen und Trichinen 
z. B. schon bei 70 0 • Doch ist hier auch wieder zu bedenken, daB diese 
Temperaturen im Fleischinnern erst nach langer Hitzeeinwirkung er­
reicht werden. Durch Jauchediinger ferner konnen Wurmeier auf die 
Pflanzen und von da auf die Menschen iibertragen werden. Trockenheit 
schadigt nicht aile Wurmeier, Hitze dagegen zerstOrt sie. Die Tatsache, 
daB ein Spulwurmweibchen taglich etwa 200000 Eier ablegt und jedes 
Gramm Kot noch 1000-2000 Eier enthalten kann, daB ferner ein Band­
wurmglied etwa 124000 Eier enthalt, sollte uns bestimmen, es mit der 
Herrichtung von jauchegediingtem Gemiise recht ernst zu nehmen. 

Auch Insekten und ihre Maden konnen gefahrlich werden. Be­
weisender als viele Worte sind die Beobachtungen von Militararzten, 
aus denen hervorgeht, daB Darminfektionen bei berittenen Truppen, 
die in der Nahe von Pferdestallen untergebracht sind, viel haufiger 
beobachtet werden als bei unberittenen. 

19. Hitzeschiiden. 

Hitze ist also imstande, viele unserer Nahrungsmittel genuBfahig zu 
machen und vor Verderb zu schiitzen.Trotzdem ist es notig, iiberfliissige 
und zu intensive Anwendung zu vermeiden, denn Hitze vermag auch 
unsere Nahrung zu entwerten. 

1. Sie entzieht der Nahrung a) Wasser, b) Nahrstoffe und c) Nahrsalze. 
2. sie denaturiert und entwertet Nahrstoffe und Nahrwert, 
3. sie zerstOrt lebenswichtige Vitamine. 

I. Hitzebedingte Verluste. 
a) Wasserverluste. Von den nachteiligen Hitzeeinwirkungen sind 

die Wasserverluste die harmlosesten, denn Wasser laBt sich leicht er­
setzen. Immerhin machen Wasserverluste die Nahrungsmittel unan­
sehnlicher. Da viele Menschen nur mit den Augen und nach dem Um­
fange beurteilen, was sie essen, muB daher auf diese Wasserverluste kurz 
eingegangen werden. 

Wenn das EiweiB des Fleisches durch Hitze gerinnt und schrumpft, 
wird aktiv aus dem Fleisch wasserige Fliissigkeit ausgepreBt. Der 
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gesamte Gewichtsverlust, den mageres Rindfleisch z. B. erleidet, kann 
im Durchschnitt zu etwa 40 % angenommen werden. Dieser Gewichts­
verlust betragt in aufeinanderfolgenden Stadien bei: 

40-45 ° C etwa 4 % vom Gewicht des zugesetzten Fleisches 
45-55° C" 7% 
55-65° C " 16% 
65-75° C 11 % 
75-85° C " 8% 
85-95° C 2% 

Die Gewichtsverluste sind um so kleiner, je rascher sich, an der 
Oberflache des geronnenen EiweiBes eine schiitzende Riille bildet. Dar­
iiber und vom Gegentell war bereits die Rede. Der Wassergehalt des 
Fischfleisches nimmt durch Kochen weniger abo Als Rochstgrenze sind 
9% festgestellt. Beim Braten von Fleisch am Rost oder in der Pfanne 
ohne Fett sind die Wasserverluste geringer als beim Braten im Fett, 
im ganzen aber hOher als beim Kochen (Rindfleisch 40-60%). Fette 
Fleischsorten (Hammel, Schwein usw.) verlieren beim Kochen weniger 
Wasser als magere. An sich ist ihr Wassergehalt· auch schon geringer. 

Die Verhaltnisse bei den Gemiisen liegen verschieden. Griine Erbsen, 
griine Bohnen, alte Kohlrabi und trockene Riilsenfriichte zeigen 
Wasseraufnahme und Gewichtszunahme. Spinat, Blumenkohl, Griin­
kohl u. a. geben Wasser abo 

b) Niihrstoffverluste. Wichtiger als Wasserverlust ist die EinbuBe 
an .Nahrstoffen. Sofern diese Substanzen zu SoBen und Suppen 
wieder benutzt werden, sind die Verluste nicht endgiiltig. Es eriibrigt 
sich daher hier, breiter darauf einzugehen. Andeutungshalber sei folgen­
des gesagt: In Prozenten des rohen Fleisches verliert Rindfleich durch: 

N F Mineralbestandteile 
% % % 

Kochen 3-22 0,6-37 20-67 
Braten in Fett . 2 0% (Fettanteil erhOht) 3 
Rosten. 0,2-5 5-57 2-27 

Gekochtes Fleisch erleidet also mehr als 1/3 an Gesamtverlusten 
und biiBt fast 1/3·an Fett, EiweiB und Mineralstoffen ein. 

Fischfleisch verliert beim Kochen bis zu 4 % des urspriinglichen 
Gehaltes anStickstoffsubstanzen, bis 15% an Fett. "OberdieKohlehydrat­
verluste der Pflanzen gibt Tabelle S. 109 einen Anhalt. 

c) Niihrsalzverluste. Die Verluste pflanzlicher Produkte durch Ritze­
und Wasseranwendung beziehen sich in erster Linie auf die Mineralien, 
ZUlli geringen Tell auch auf Kohlehydrate (vgl. Tabelle, S. 109). 

Bedeutung der Mineralstoffe: Die Mineralstoffe wurden friiher in 
ihrer Bedeutung fiir den Organismus wesentlich unterschatzt. Man 
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glaubte, daB sie lediglich das Knochengerust des tierischen Korpers er­
richten helfen. Das ist nur ihr kleinster Zweck. Wenn aber jetzt erst 
ihre Bedeutung ins rechte Licht ruckt, so beruht das zum Teil auf einer 
einseitigen Dberschatzung des EiweiBes, zum Teil aber auch auf den 
Schwierigkeiten, die sich einem Studium dieser Stoffe entgegenstellen. 
Obwohl die Mineralstoffe auBerhalb der Knochen und Zahne nur in 
kaum meBbaren Spuren in unserem Korper vorhanden sind, bilden 
sie doch ein festes und zusammenhangendes GefUge. Erhitzt man 
feinste mikroskopische Schnitte von Organen bis auf 500 0 C, so bleibt 
nur dieses Mineralgerust zuruck. An ihm aber kann man trotz der 
geringen Masse erkennen, ob das Praparat von der Niere, der Milz oder 
sonst einem Organ stammt. 

7 Mineralstoffe sind direkt am Aufbau der Substanz beteiligt. Man 
begegnet diesen Mineralien in irgendeiner Form in jeder Zelle. Es han­
delt sich um Natrium, Kalzium, Kalium, Magnesium, also 4 Metalle, 
ferner 2 Metalloide: Phosphor und Schwefel und 1 Halogen: Chlor. 
Daneben gibt es noch weitere, die fUr die Organverrichtungen des Kor­
pers unentbehrlich sind. Von ihnen sind 6 in relativ groBeren.Mengen 
vorhanden und in ihrer Bedeutung gut bekannt: Silizium, Fluor, Arsenik, 
Eisen, J od und Nickel. 

Zahlreiche Elemente sind femer nur in Spuren in unserem Korper 
vorhanden, was keineswegs aber bedeutet, daB sie zu entbehren waren. 

Auf die Rolle der Mineralien im einzelnen kann hier nicht eingegangen 
werden. Jeder dieser Stoffe besitzt seine besondere Bedeutung und ist 
unentbehrlich fUr das Leben. Man hort aber oft die Ansicht, daB der 
Mineralgehal't der N ahrung vollig belanglos sei. Der' Organismus nehme 
sich aus der N ahrung elektiv die Salze heraus, die er gerade benotige. 
Der Bedarf werde durch die Zelle selbst bestimmt und sei nicht yom 
Angebot abhangig. Dem ist folgendes entgegenzuhalten: GewiB verfugt 
der Organismus uber Mineraldepots, die ihm gestatten, ein MiBverhaltnis 
zwischen Angebot und Verbrauch vorubergehend auszugleichen. Das 
besagt aber nicht, daB auf die Dauer durch ein Minderangebot dennoch 
schadliche Folgen ausbleiben. DaB trotz fehlerhafter Kuchenzubereitung 
bei vielen Menschen manifeste Krankheitssymptome nicht sofort fest. 
zustellen sind, bedeutet nicht, daB solche nicht auftreten. Wenn z. B. 
beim Tier im Emahrungsexperiment eine Versuchszeit mit einer 
bestimmten Mangelnahrung durchgefUhrt wird, so dauert es erfahrungs. 
gemaB immer eine mehr oder weniger lange Zeit, bis die ersten Krank. 
heitssymptome nachgewiesen werden. Auch beim Menschen gibt es 
solche "Dammerungszonen". 

Besonders groB sind die Mineralsalzverluste beim Kochen. Je 
weicher das Wasser ist, desto mehr laugen die Salze aus, wahrend beim 
Kochen mit hartem Wasser Kalk in die pflanzlichen Nahrungsmittel 
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einzieht. Geringere Auslaugung erfolgt auch, wenn unter Kochsalzzusatz 
gekocht wird. Das ist ein Vorteil, dem aber ein gewichtiger Nachteil 
gegeniibersteht; denn Kochsalz dringt zugleich in die Nahrungsmittel 
ein. Die so erfolgte Anreicherung mit dem . Natrium des Kochsalzes, 
ist bei vielen Erkrankungen, besonders bei allen Arten von Wassersucht, 
hochst unerwiinscht. 

Basische Substanzen konnen bis zu 70 % des urspriinglichen Gehalts 
auslaugen. Die Verluste an Saurebildnern dagegen sind durchweg 
geringer, weil sie schwerer im Wasser lOslich sind. So kommt es, daB 
viele Nahrungsmittel durch das Kochen saureiiberschiissig werden, 
ein V organg, der bei der Entstehung und Behandlung vieler Erkrankun­
gen hochste Beachtung verdient. Will man diese Entwertung vermeiden, 
dann darf das Kochwasser nicht fortgegossen werden, sondern muB bei 
der Nahrungszubereitung weiter verwendet werden. 

Wenn gegeniiber solchen Feststellungen hervorgehoben wird, daB 
Gemiise, speziell aber die Kohlarten, durch Abbriihen den strengen 
Geschmack verlieren und eigentlich erst dadurch genuBfahig werden, 
so muB darauf gesagt werden, daB die Strenge des Geschmacks auch auf 
andere Weise zu beseitigen ist, z. B. durch Dampfen im anfangs offenen 
Kochtopf, ferner dadurch, daB das auf der Unterseite des Deckels sich 
niederschlagende Wasser von Zeit zu Zeit entfernt wird. Anders liegen 
die Dinge, wenn Gemiise mit frischem Abo:rtdiinger oder frischer Jauche 
behandelt wurde. Dann sind die scharfen Geschmacksstoffe oft nur 
noch durch Briihen zu beseitigen. 

Wie selbst kurzes Kochen auf den Mineralsalzgehalt einiger der 
gebrauchlichsten pflanzlichen Nahrungsmittel sich auswirkt, moge die 
folgende Tabelle zum Ausdruck bringen. Sie zeigt zugleich das Verhalt­
nis der Verluste zur Tageszufuhr. 

GeschalteKartoffeln, 25Min. gek. 
Kartoffeln, gebraten 
Karotten, 1 Stunde gekocht • 
Spinat, 15 Min. gekocht. 
Gr. Erbsen, 20 Min. gekocht. 
Feuerbohnen • 

haushaltiiblichen Kochen 
'1 100 g frisches Gemiise verlieren beim 

Na I K I Ca I Mg I Fe I Cu I p I Cl I ~~~~~-
mg mg mg mg mg mg mg mg mg 

- 95 0,66 3,8 0,18 - 3,0 ~I 92 
0 0 0 0 0 0 0 0 
59 80 6,80 2,7 0,21 0,08 4,0 25 1900 
82 220 0 2,30 0,60 - 20,0

1

30 -- I 152 1,50 6,1 0,40 0,12 21 21 2300 
4 180 6 11 0,16 0,06 15 14 2200 

.. 

~
Dle Tageszufuhr an dlesen Stoffen betragt etwa 

600:3400] 70013401 14. 1 3 11400:71001300000 
(nach McCANcE-WIDDoWSON-SHACKLEToN) 

Dorrobst und Dorrgemiise geben mehr Mineralstoffe ab als frische. Da­
her soll auch das Einweichwasser moglichst wieder mitverwendet werden. 
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Die Mineralverluste beim Damp/en und Diinsten sind deshalb schon 
geringer, weil in wenig Fhissigkeit gar ge'macht wird und diese meist 
wieder mitgenossen wird. Ahnliches gilt auch fUr aIle Zubereitungs­
arten im Fett. 

Auch bei tierischen Produkten sind die Mineralverluste durch Hitze­
zubereitung nicht belanglos (vgl. TabeIle, S. 107), wenn auch nicht 
von der Bedeutung wie bei pflanzlichen. 

II. Denaturierung und Entwertung von Niihrstoffen und Niihrwerten. 
Durch Hitze konnen ferner Nahrstoffe entwertet und denaturiert 

werden. Das gilt in erster Linie fUr die EiweiBkorpcr. Wenn auch 
chemisch EiweiB = EiweiB ist, so bestehen doch biologisch erhebliche 
Unterschiede zwischen nativem EiweiB, d. h. einem solchen, bei dem 
die urspriingliche und eigenartig struktureIle Beschaffenheit erhalten 
ist, und totem EiweiB. Durch Hitze koaguliertes EiweiB verliert seine 
Artspezifitat und ist z. B. nicht mehr imstande, bei dazu disponierten 
Menschen Uberempfindlichkeitsreaktionen auszulOsen, wie die gleiche 
EiweiBart in rohem Zustande es tut. Das ist zwar kein Nachteil fUr die 
Ernahrung, zeigt aber doch, daB EiweiB durch Hitze denaturiert wird. 
Vielsagend ist auch, daB Hunde, die nur von gekochtem Fleisch ernahrt 
werden, rasch erkranken und im Laufe weniger W ochen eingehen, daB 
Tiere mit rohem Fleisch dagegen ausgezeichnet gedeihen. Moglich ist 
es, daB es sich bei dieser Tatsache urn Hitzeeinfliisse auf Vitamine und 
Hormone handelt, aber der Vitamingehalt des Fleisches ist relativ gering, 
und iiber die Bedeutung der Hormone wissen wir nur wenig. Ratten 
ferner, die nur mit Zwieback gefUttert werden, bleiben in ihrem Wachs­
tum zuriick, entwickeln sich aber weiter, wenn sie Einback erhalten. 
Der Grund hierfiir liegt darin, daB die wachstumsfOrdernden spezifischen 
BroteiweiBkorper durch zu starkes Backen und noch mehr durch wieder­
holtes Erhitzen (Rosten) zerstort werden. 

Auch Kohlehydrate konnen durch Uberhitzen verandert werden. 
Karamelisierter Zucker (200-220 0 C) und karamelisiertes Mehl ver­
mogen bei Zuckerharnruhr eine Zuckerausscheidung nicht mehr hervor­
zurufen. Das ist eine Eigenschaft, die den Zuckerkranken zustatten 
kommt, aber andererseits von der Moglichkeit einer tiefgreifenden Um­
wandlung dieser Kohlehydrate durch Uberhitze zeugt. 

SchlieBlich konnen auch Fette durch Uberhitze entwertet werden. 
Fett erfahrt durch zu starke Hitze eine hydrolytische Spaltung. Dies 
tritt ein, wenn N ahrungsfett aus Frischknochen bei 135 0 und 3 
bis 31/ 2 Atm. gewonnen wird, wie das aus wirtschaftlichen Griinden 
in GroBmetzgereien geschieht. Derartiges Fett ist wohl noch zu sofortiger 
Weiterverarbeitung in Wurst, aber nicht mehr zur Vorratshaltung 
brauchbar; auch sein Geschmack hat gelitten. 
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Auch Milchfett und die Lipoide der Milch konnen durch Erhitzen 
leiden, so daB die Verdaulichkeit fUr den Saugling erschwert wird. Durch 
Kochen werden in der Milch fluchtige Phosphorverbindungen und Am­
moniak gebildet; die Mengen der Phosphorsaure und des Kalkes, die 
unlOslich werden, nehmen zu, und die Fermente werden vernichtet. 

DaB weiterhin der Energiegehalt der Nahrung bei ihrem Abbau 
durch Hitze einen starken Verlust erleidet, steht auBer Zweifel; der 
Kalorienschwund muB selbstverstandlich beim GenuB roher Nahrstoffe 
kleiner sein als bei den durch Hitze bereits veranderten. Dieser mehr 
oder weniger groBe Abbau setzt aber bereits vor der Aufspaltung der 
Nahrung in ihre einzelnen Bausteine durch die Verdauungsstoffe und 
vor ihrer Resorption ein. Er kann daher dem Stoffwechsel selbst nicht 
mehr nutzbar g~macht werden. Vielleicht konnte allerdings die beim 
Abbau nicht erhitzter Nahrung in Verlust geratende Energie dem Magen­
Darminhalt oder der Schleimhautoberflache irgendwie wieder zugute 
kommen. Gesicherte Erkenntnisse hieruber gibt es jedoch nicht. Man 
wird guttun, gegenuber solchen Behauptungen Kritik und Zuruckhal­
tung zu wahren und Einzelbeobachtungen nicht zu verallgemeinern. 
Dies kann man aus Veroffentlichungen lernen, die vor J ahren groBtes 
Aufsehen erregten. Danach sollte festgestellt sein, daB Fett und Eier 
durch Hitzeeinwirkung auf den 6. Teil ihres Nahrwertes zuruckgehen. 
Spatere Nachpriifungen ergaben dann die vollige Haltlosigkeit dieser 
Annahme. 

Die Frage der Denaturierung unserer Nahrstoffe ist in den letzten 
J ahren durch die Lehre Bircher-Benners erneut in den V ordergrund ge­
treten. Nach.B.-B. werden Pflanzen durch die Strahlung des Sonnen­
lichtes mit erheblichen Vorraten an chemischer Energie beladen. Die 
meiste Energie erhalten daher die Nahrungsmittel, die direkt in der 
Sonne entstanden sind. "Nur im Bereiche der Sonne werden die Federn 
gespannt, die die Uhr des Lebens treiben", lehrte B.-B.. Je mehr Um­
wandlung ein Nahrungsmittel durchgemacht hat - Dberfuhrung in 
Fleisch und tierische Produkte - oder je mehr Zubereitung - Kochen, 
Trocknen usw. - es erfahren hat, desto starker hat die in fum ge­
speicherte Sonnenlichtenergie sich verfluchtigt. Diese Ansicht wird 
heftig angegriffen. 

"Die Behauptung B.-B.s, daB die in der Pflanze unter Einwirkung 
des Sonnenlichtes gebildeten Substanzen besonders viel freie Energie 
enthalten, ist bestimmt unbewiesen und wahrscheinlich falsch. Eine 
Bestimmung des Gehalts an freier Energie (im Gegensatz zur Kalorien­
bestimmung) ist mit heutigen Mitteln undurchfuhrbar." Das ist die 
Stellungnahme der modernen Physik zu der von B.-B. stets mit Dber­
zeugung vertretenen Theorie, uber die das letzte Wort meines Erachtens 
noch nicht gesprochen ist. 
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III. ZerstOrung der Vitamine. 

Die schiidigenden Folgen der Hitzeeinwirkung auf die Vitamine sind 
nicht minder wichtig. 

Uber die Bedeutung der Vitamine wird heute soviel geschrieben 
und gesprochen, daB wir uns hier nur mit kurzen Hinweisen begniigen 
wollen. Echte Vitaminmangelkrankheiten, sog. Avitaminosen, gehoren 
hierzulande zu den Seltenheiten. Weit groBer dagegen ist die Bedeutung 
der sog. Sub- oder Hypovitaminosen, d. h. der Zustiinde, bei denen ein 
relativer Vitaminmangel besteht. 

Bei manchen Menschen machen sich infolge eines solchen relativen 
Vitaminmangels statt schwererer Krankheitssymptome Nervositiit, 
Reizbarkeit und Nachlassen der Arbeitsfiihigkeit bemerkbar, oder aber 
es stellt sich eine Anfiilligkeit gegen Infektionen und Erkiiltungskrank­
heiten ein. Bei anderen wieder wird er Teilursache eines Rheumatismus, 
einer Nervenentziindung usw. Bei der Zuckerkrankheit und vielen 
Infektionskrankheiten, wie bei der Tuberkulose, sind solche Mangel­
zustiinde nachgewiesen worden. Die Art der Krankheitserscheinungen 
hiingt ab von dem Vitamin, das dem betreffenden Organismus gerade 
fehlt. Vitamin A hat gewisse Beziehungen zum Wachstum, zur Haut 
und zu den Schleimhiiuten der Atmungs-, Verdauungs- und Geschlechts­
organe, Vitamin B zum Kohlehydratstoffwechsel und Nervensystem, 
Vitamin C zum Blut und zu den BlutgefiiBen, Vitamin D zur Knochen­
bildung und zu Knochenerkrankungen. Vielfach iiberschneiden sich die 
Wirkungen der einzelnen Vitamine, so daB eine bestimmte Erkrankung 
beim Menschen so gut wie nie auf dem Mangel eines einzigen Vitamins 
beruht. Das schriinkt natiirlich den Wert einer kiinstlichen Vitamin­
zufuhr wesentlich ein, stellt aber andererseits die natiirliche Zusammen­
setzung der Spendersubstanz urn so mehr in den Vordergrund. 

Man hat versucht, den Bedarf des gesunden Menschen an jedem ein­
zelnen Vitamin experimentell zu ermitteln. Fiir die Kiiche sind solche 
Vitamintabellen praktisch bedeutungslos. Eine gemischte Kost mit 
regelmiiBiger Rohbeilage, die keineswegs nur etwa aus Obst, sondern 
auch aus rohen Gemiisen, Wurzeln, Knollen und Vollkornbrot bestehen 
kann, enthiilt ausreichend von diesen Wirkstoffen. Der Vitaminbedarf 
des Menschen ist zudem nicht immer gleich. Er ist hoher im Wachstum, 
der Schwangerschaft, bei Erkiiltungen und im Fieber. Der Vitamin­
bedarf hiingt ferner ab von der Zusammensetzung der Grundkost. 
Wenn reichlich Zucker oder WeiBmehl genossen wird, ist auch der 
B1-Bedarf erhoht. Zucker und WeiBmehl sind Vitamin B1-Riiuber. 
In vitaminarmen Jahreszeiten, Z. B. im Friihjahr, ist die allgemeine 
Sterblichkeit besonders hoch. Das Yolk wuBte das schon lange, 
denn eine alte Regel sagt: wen der Miirz nicht will, den holt der 
April. 
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Unsere Kenntnisse von den Vitaminen wachsen von Tag zu Tag. 
UnumstoBlich aber bleibt die Erkenntnis, daB frische, in ihrer natiir­
lichen Zusammensetzung durch die Kuche und Konservierung moglichst 
wenig veranderte Nahrungsmittel uns vor Vitaminmangel bewahren. 

Vitaminmangel kann auf verschiedenen Ursachen beruhen. Er kann 
dadurch entstehen, daB infolge von Erkrankungen des Magen-Darmkanals 
trotz ausreichender Zufuhr zu wenig Vitamine aufgenommen werden. 
Er kann natiirlich auch darauf beruhen, daB dem Organismus zu wenig 
Vitamine angeboten werden. Nicht selten aber wird er verursacht 
durch unzweckmaBige Zubereitung der Nahrung. Das letztere inter­
essiert uns hier besonders. 

Nicht alle Vitamine sind hitzeempfindlich. Die Vitamine A, D und E 
sind thermostabil, d. h. also, sie konnen auch solche Warmegrade, wie 
sie beim Sterilisieren benotigt werden, vertragen, ohne dadurch in schadi­
gendem Sinne beeinfluBt zu werden. "Ober das V orkommen der Vit­
amine A, D, E in der Nahrung (vgl. 1. Teil des Buches) ist folgendes zu 
bemerken: 

Vitamin A findet sich in seiner Vorstufe, dem Karotin, in allen griinen 
Blatteilen, Gemusen und Fruchten. Hauptquellen sind Karotten, 
Spinat, Grunkohl, Salat, Sellerie, ferner Obst. Weintrauben sind A-frei. 
Vitamin A selbst findet sich bei tierischen Produkten in der Leber, im 
Fett vom Schwein und Rind, in Butter, Kase, Eigelb, Hering, Bucking, 
V ollmilch, Lebertran. 

Vitamin D ist das fiir den Saugling und das wachsende Kind be­
deutendste Vitamin. Es findet sich im Eigelb, Butter, Heringen, Sar­
dinen, Sprotten, Lebertran. Milch enthalt wenig D. 

Vitamin E, das sog. Fortpflanzungsvitamin, ist weitverbreitet. 
Seine Bedeutung fiir den menschlichen Organismus ist noch nicht hin­
reichend bekannt. 

Auch der Vitaminkomplex B2 ist in seinen Hauptfaktoren ziemlich 
hitzebestandig. Er wird erst durch langeres Erhitzen von 120 0 zerstort, 
ist also gegen haushaltubliches Kochen praktisch unempfindlich. Da 
das Vitamin wasserloslich ist, ist zu beachten, daB ein groBer Tell 
wahrend des Kochens in die Bruhe ubergeht. In alkalischer Losung 
wird B2 zerstort. 

B2 findet sich in den meisten tierischen Organen, vor allem in der 
Leber, ferner in Hefe, Malz, Mais, Spinat, Erbsen usw. Durch den 
BleichprozeB des Mehles solI der B2-Gehalt um 15-20 % abnehmen. 

Die Vitamine BI und C sind im Gegensatz zu den vorhergenannten 
thermolabil. Dementsprechend wird der Vitamin BI- und C-Gehalt der 
durch Hitzeeinwirkung hergestellten Speisen abhangig sein einmal von 
der Hohe der bei der Zubereitung angewandten Warmegrade, zum 
andern von der Dauer der Hitzeeinwirkung. 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 8 
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Wie die Dauer der Hitzeeinwirkung sich geltend macht, zeigt fol­
gendes Beispiel: 

10 g Kartoffeln enthalten etwa 1,0 mg Askorbinsaure, nach 20 Mi­
nuten Kochen 0,59 mg, nach 20 Minuten Kochen und 2 stiindigem 
Warmhalten nur noch 0,27 mg. 

Garkochen in der Kochkiste und Aufbewahren im Wiirmeschrank ist 
demnach besonders nachteilig. Welche Bedeutung dies fiir die Ernahrung 
in Gasthausern, Fabriken usw. besitzt, liegt auf der Hand. Speisen, die 
am Tage vorher gekocht worden sind, enthalten am Tage darauf nul' 
noch geringe Vitamin C-Mengen. 

Urn Vitamine zu sparen, ist es zweckmaBiger, lieber etwas schneller 
anzukochen, wenn es auch teurer ist (vgl. S. 125). Am gUnstigsten ist 
Dampfen. Kochen im Dampftopf unter Druck und sehr lang wahrendes 
scharfes Kochen wirken sich besonders ungiinstig auf'den Vitamingehalt 
der Speisen aus. Die Verluste an Vitamin C bewegen sich beider haus­
haltiiblichen Zubereitung zwischen 15% (kurz gekocht mit Kochwasser) 
und 85% (lange gekocht ohne Kochwasser). Durch das "Oberbriihen 
geht ein betrachtlicher Teil des Vitamin C in das Briihwasser iiber, und 
zwar 20-80%, je nach der Art des Gemiises. Da das Briihwasser in 
der Regel nicht mit verarbeitet wird, liegen die Vitaminverluste noch 
einige Prozent hoher, als nur auf Grund der Hitzeeinwirkung zu er­
warten ist. 

lJber die unterschiedliche Beeinflussung der Vitamine durch 
Zubereitung der. Nahrungsmittel mittels Gas oder Elektrizitat vgl. 
S.130. 

Auch die Sterilisation bedingt EinbuBen an Vitamin C, die 30-80 % 
betragen konnen. Nur in wenigen Nahrungsmitteln .sind diese geringer. 
Trockenkonserven weisen Vitamin C-Verluste zwischen 50-95% auf. 
Am niedrigsten sind diese beiKohlarten, wo sie etwa 15-20% betragen. 
Welche Vorgange bei der Trocknung dafiir verantwortlich zu machen 
sind, kann nicht gesagt werden, da die technischen Einzelheiten des 
Trockenvorganges Betriebsgeheimnis der Herstellerfirmen sind. Auch 
ist bei solchen Untersuchungen der unterschiedliche Vitamingehalt des 
Ausgangsmaterials nicht beriicksichtigt. 

Der Luftsauerstoff ist fiir den Vitamingehalt einer Speise mindestens 
ebenso verderblich (nach einigen Autoren sogar verderblicher) wie die 
bei der Zubereitung verwandten Warmegrade. N ach Zerkleinern, Zer­
reiben, Zerstampfen und Schalen der Friichte wird das Vitamin C durch 
den Luftsauerstoff schnell und weitgehend zerstort. Das Erhitzen der 
Rohstoffe wirkt sich auf den C-Gehalt urn so nachteiliger aus, je freier 
der Luftzutritt hierbei ist. Kochen in Topfen, die unten schmaler sind 
als oben, ferner in GefaBen ohne Deckel schadigt das Vitamin C be­
sonders, da starkere Beriihrung mit der Luft erfolgt. Stehenlassen der 
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Gemiise in Wasser und unter Luftzutritt, vor allem dort, wo durch die 
Zerkleinerung eine groBe Angriffsflache gegeben ist, bewirken wech­
selnde Verluste, die groBer sind als diejenigen beim Kochvorgang. 
Kartoffelpiiree ist vitaminfrei. 

Auch Vitamin A ist gegen Sauerstoff ziemlich empfindlich. 
Besonders gefahrlich fUr Vitamin C sind llietallc. Kleinste Kupfer­

mengen, wie sie z. B. zum Griinen der Gemiise verwendet werden, ver­
nichten das Vitamin und zwar, wenn auch langsamer, sogar bei Zimmer­
temperaturen. Beriicksichtigt man, daB viele Friichte und Gemiise­
konserven in verzinnten MetallgefaBen in den Handel kommen, so 
ergibt sich hieraus, daB ihr Vitamin C-Gehalt praktisch gleich Null 
ist. Merkwiirdig ist, daB der Verlust an Ascorbinsaure bei Glaskonserven 
zum Teil groBer ist als bei Blechkonserven. Die Ursache konnte darin 
liegen, daB infolge der bei Glaskonserven oolichen niedrigeren Sterili­
sationstemperatur keine so weitgehende Zerst6rung der Oxydase­
fermente einsetzt, so daB diese auch wahrend der folgenden Lagerung 
weiter wirken und die Verluste der Ascorbinsaure veranlassen k6nnen. 
Auch eine Mitbeteiligung der aus dem Glas stammenden Alk:alien ist 
zu beriicksichtigen. 

Schweflige Saure zerst6rt Vitamin C. Das ist zu beriicksichtigen bei 
Obstsaft, getrocknetem Obst und getrockneten Kartoffeln, zu deren 
Bleichung bzw. Konservierung diese Saure verwandt wird. Benzoesaure 
soil fUr Vitamin C unschadlich sein. Ob die zur Farbung von Obst­
konserven verwendeten Farbstoffe das Vitamin C zerst6ren, ist insofern 
gleichgiiltig, als durch die Konservierung der Gehalt an Vitamin C bereits 
praktisch verlorengeht. Alkalizusatz zu Nahrungsmitteln zerstort eben­
falls das Vitamin. 

Auch bloBes Lagern vermindert den Gehalt an Wirkstoffen. Spinat 
biiBt allein beim Lagern schon am 4. Tag etwa 1/3, am 5. Tag sogar 
2/3 seines Vitamingehaltes ein und ist am 9. Tag praktisch vitaminfrei. 
Sauerkraut verliert gegen das Friihjahr seinen C-Reichtum. Sehr stabil 
dagegen ist Zitronensaft. Vitamin C im Apfelsinensaft halt sich viel 
schlechter. Selbst Kartoffeln haben im Friihjahr die Halfte ihres 
Vitamin C-Gehaltes verloren, in keimenden Erbsen und Kartoffeln 
steigt er wieder an. 

Der Vitamin A-Gehalt geht bei der Lagerung etwas zuriick; Bl und 
D werden nicht verandert. 

Beim Wdssern von Gemiisen und Friichten kann Vitamin C aus­
gelaugt werden und so zu Verlust kommen. Das ist vorwiegend der 
Fall, wenn zerkleinerte Produkte lange Zeit dem Wasser ausgesetzt 
werden. In unzerkleinertem Zustand aber ist das bis zu 12 Stunden 
fUr den Vitamin C-Gehalt praktisch belanglos, wie eigene Untersuchungen 
zeigen. 

8* 
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10 ccm 
PreBRaft von 

Kartoffel 
Kopfsalat 
Kohlrabi 
Griinkohl 
WeiJ3kohl 
Sellerie 
Wirsing. 

Hitzeanwendung. 

Tabelle A. 

Ascorbinsliure in mg 
vor dem Wlissern 

1,0 
0,10 
2,10 
1,46 
2,10 
0,50 
3,0 

Ascorbinsliure in mg 
nach Wassern 

12 Stunden 

0,90 
0,06 
1,80 
1,20 
1,80 
0,50 
2,60 

Ascorbinsliureverlust 
in % bei 12 Stunden 

Wlissern unzerkleinerter 
Gemiise 

10 
40 
14,3 
17,7 
14,2 

o 
13,3 

Wenn hingegen die zerschnittenen Gemiise iiber Nacht im Wasser ver­
bleiben, ist mit einem etwa 50proz. Vitaminverlust zu rechnen. 

Tabelle B. 
I , 

Ascorbinsliure-
A b' li Ascorbinsaure Ascorbinsliure Ascorbinsliure verlust in % 

10 ccm PreBsaft von 
scor Ins ure in mg inmg in mg bei 12 Std. in mg vor nach Wlissern nach Wlissern nach Wlissern Wlissern zer-dem Wlissern 

kleinerter 
15 Minuten 1 Stunde 12 Stunden Gemiise 

Kartoffel (Wiirfel) 0,9-1,2 1,0 0,9-1,0 0,60 I 50 
Salat 0,07 0,07 0,05 - -
Mohren 0,40 0,40 - 0,20 50 
Kohlrabi. 2,30 2,10 - 1,70 26 
Griinkohl. 1,56 1,40 1,50 0,54 65,3 
WeiBkohl 2,0 2,0 

I 

- 1,40 30 
Sellerie. I 0,60 

I 
- 0,50 

I 
0,35 41 

Wirsing 3,2-3,5 3,2 3,0 2,20 37 

Zur Kennzeichnung des Vitamin C-Gehaltes gekochter und UD­

gekochter Nahrungsmittel seien vergleichshalber noch folgende Zahlen 
aufgefiihrt : 

Pro 100 g Substanz betragt der Vitamin C-Gehalt: Beim Spinat 2 mg 
(roh 60 mg), Blumenkohl8 mg (roh 50 mg), Kohlrabi 16 mg (roh 100 mg), 
Spargel 0 mg (roh 25 mg), Rosenkohl 50 mg (roh 50 mg), Schwarz­
wurzel 5 mg (roh 5 mg), griine Bohnen 1-4 mg (roh 10 mg), griine 
Erbsen 8 mg. Der C-Gehalt des Sauerkrauts betragt 5-10% des Apfel­
sinensaftes (5-10 mg Ascorbinsaure). Beim Biichsensauerkraut liegt er 
2/3 tiefer, Trockensauerkraut hat nur den 15. Tell des Gehaltes von 
Frischsauerkraut. 

AIle diese Zahlen setzen eine zweckmaBige Zubereitungsart, wie sie 
oben naher gekennzeichnet wurde, voraus und gelten nur fiir das 
Frischgericht. 

Honig ist C-frei. 
Wird die Kartoffel in der Schale gekocht, so gehen nennenswerte 

Mengen von Vitamin C nicht verloren. Die Salzkartoffel dagegen, die 
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in geschliJtem Zustand gekocht wird, weist nur noch die Hiillte ihres 
Vitamingehaltes auf. Vielfach wird die Meinung vertreten, als ob die 
auBeren Teile der Kartoffel vitaminreicher waren als die inneren. Das 
trifft nicht zu, sondern richtig ist, daB auBen die Hitzeeinwirkung wirk. 
samer ist als im Inneren. 

Was nun den Vitamin C·Gehalt der Milch angeht, so muB zunachst 
darauf hingewiesen werden, daB dieser keine konstante GroBe ist, son· 
dern weitgehend bestimmt wird von der Art des Futters. Er ist am 
groBten im Friihjahr und im Sommer bei Weide. und Griinfiitterung, 
am geringfiigigsten wahrend der Herbst. und Wintermonate bei Stall. 
aufenthalt und Trockenfiitterung. Der jeweils vorhandene Vitamin C· 
Gehalt ist dann noch in erheblichem MaBe abhangig von der Art der 
Behandlnng, die die Milch erfahrt. Je langer die Milch steht, desto mehr 
nimmt der Vitamin C·Gehalt abo Nach 6-8stiindigem Stehen muB mit 
einem Verlust von ungefahr 50 % gerechnet werden. Bei Erhitzen auf 
60 0 fiir 30 Minuten (Dauerpasteurisieren) betragt der Vitaminverlust 
ungefahr 20-40 %, wenn das Erhitzen in einem Kupfer. oder AIu· 
miniumgefaB geschieht 80-100 % . Beim Sterilisieren der Milch durch 
Erhitzen auf 120 0 fiir eine Stunde werden die Vitamine vollig zerstort. 
Wird die Milch luftfrei erhitzt, dann erweist sich das Erhitzen allein 
als nicht so sehr schadlich fiir den Vitamingehalt. 

Vitamin BI und EinfluB des Backens, Bratens und Kochens: Fast 
ebenso empfindlich wie Vitamin C ist das Vitamin B1. 

Hauptquellen sind Hefe, Kartoffeln, Linsen, Bohnen, Erbsen, ferner 
Leber, Nieren, Muskel, Eigelb. Roggen enthalt weniger als Weizen, 
Vollkornbrot am meisten. Der B1·Gehalt des Weizenfeinmehls betragt 
gegeniiber dem des Ganz·Weizenmehls derselben Sorte etwa 30%. 
Zucker und Feinmehl sind vitaminfrei. 

Was das Backen angeht, so ist der Verlust an Vitamin BI bei diesem 
Vorgang nur geringfiigig. Der Garvorgang zerstort BI nicht nennenswert, 
urn so mehr aber das Ausmahlen. Schon ein bis zu 75 % ausgemahlenes 
Graubrot ist ungeniigend. In 60 % ausgemahlenem Brot ist kein BI 
mehr vorhanden. V ollkornbrot enthalt ausreichend Vitamin B1. Bei 
Verwendung von Backpulver an Stelle von Hefe wird BI vollkommen 
zerstort. 

Beim Braten ist mit einem Verlust von ungefahr der Halfte zu rechnen. 
Da das Vitamin BI ebenso wie C wasserloslich ist, so geht beim 

Kochen ein mehr oder weniger groBer Teil in das Kochwasser iiber, und 
zwar bei tierischen Nahrungsstoffen (Schweine. und Rindfleisch) 12 bis 
20%, bei pflanzlichen Rohstoffen, insbesondere bei Kartoffeln und 
Blattgemiisen, mehr als 50 % des Vitaminbestandes. Urn einen groBeren 
Vitaminverlust zu vermeiden, soli deswegen das Kochwasser bei der 
Zubereitung der Gerichte mit verwertet werden. 
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W ohl nirgends kann die Kiiche mehr Schaden stiften als bei der 
Zerstorung der Vitamine durch unzweckmaBige Zubereitung. In der 
Literatur ist berichtet, daB 2 Lehrlingsheime von der gleichen staat­
lichen Forschungsanstalt mit Rohstoffen beliefert wurden; in dem 
einen war der Gesundheitszustand seiner Insassen einwandfrei, in 
dem zweiten traten gehaufte Krankheitsfalle auf, wei! zu lange ge­
kocht und das Kochwasser weggegossen wurde. Derartige Nachlassig­
keiten sind heute kaum noch zu entschuldigen, sondern geradezu als 
fahrlassig anzusehen. 

20. Von den Warmequellen und ihrer Beurteilung. 
Nachdem wir uns seither mit den Wirkungen der Hitzeanwendung 

befaBt hatten, muB nunmehr zu den einzeInen Energiequellen Stellung 
genommen werden. In Frage kommen: 

1. feste Brennstoffe, 
2. Gas, 
3. Elektrizitat. 
Von dreierlei Gesichtspunkten miissen die Probleme beleuchtet 

werden. Welche Warmequelle ist die wirtschaftlichste, welche die 
hygienisch einwandfreieste und schlieBlich welche die fiir die Speisen 
zutriiglichste 1 

fiber die letzte Frage besteht die geringste Klarheit, wei! experi­
mentelle Ergebnisse so gut wie ganz fehlen. Soweit greifbare Resultate 
sich aus der unterschiedlichen Ankoch- und Garzeit ergeben, wird im 
folgenden darauf hingewiesen werden. Was die Hohe der Temperatur an­
belangt, die bei den einzeInen Warmequellen verschieden ist, so werden 
wir sehen, daB bei allen Arten der Brennstoffanwendung die Moglichkeit 
besteht, sie zu regulieren. Die groBte Variationsbreite diirfte die Herd­
feuerung bieten, und zwar die Holzkohlenfeuerung mehr als die Stein­
kohle. Aus wirtschaftspolitischen Griinden kommt fiir uns Holzfeuerung 
nicht in Frage. Der Kiichenmeister eines der bekanntesten KoIner 
Hotels aber, der bis vor Jahresfrist nur mit Kohlenfeuerung heizte und 
nunmehr zum Gasherd iibergegangen ist, versicherte mir, daB er, von 
der geschmacklichen Seite aus betrachtet, immer noch dem alten Herd 
den V orzug gabe. Ich glaube nicht, daB sein Urtei! auf einer mangel­
haften Fahigkeit sich umzustellen, beruht. Mehr iiber den differenten 
EinfluB der Energiequellen auf die Zubereitung unserer Nahrung hier 
zu sagen, hieBe sich in Vermutungen verlieren. 

Einfacher liegt die Frage nach der hygienischen Beurteilung der 
Feuerungsarten. Schmutz, Staub, RuB, Abgase, die Notwendigkeit, die 
Feuerung dauernd zu beaufsichtigen, riicken hier, zumal in GroB­
kiichen, die Kohlenfeuerung in den Hintergrund. Auch die Gasfeuerung 
kann gegen elektrische Heizung nicht konkurrieren. 
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Schwierig ist auch die Beurteilung nach der wirtschaftlichen Seite. 
Immerhin liegt gerade dariiber das meiste Material vor, weil die kon­
kurrierenden Fachgruppen daran interessiert sind, die V or- und N achteile 
dieser oder jener Warmequellen in den Vordergrund zu riicken. Es 
werden deshalb notgedrungen bei unserer nun folgenden Stellungnahme 
die rein wirtschaftlichen Belange im V ordergrund stehen. 

Ganz allgemein gesagt, ist die Warmewirtschaft die Kunst, mit Warme 
und damit mit Brennstoffen hauszuhalten. Diese Aufgabe IOsen, heiBt 
nicht etwa karger wirtschaften, sondern besser wirtschaften. Das gilt 
fiir jede Art von Brennstoff. Beginnen wir mit der Warmewirtschaft 
von festen Brennstoffen . 

. 1. Rationelles Wirtschaften mit festen Brennstoffen. 
ist in hohem MaBe abhangig: 

a) von der Konstruktion der Kochanlage, 
b) von der Anordnung der Frischluftzufiihrung, 
c) von der richtigen Bedienung, 
d) von der zweckmaBigsten Anwendung von Brennstoffen. 
a) J(on truktioll dC'r J(ochunla"'. Wenn cs 
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aIle Kochstellen zu- Zu grofJe RostfH,ehe (uuvoJlstlindige Bedeekung mit Brenn-
gleich gebraucht werden stoff) verursaeht Warmeverlust. 

konnen. Es ist hier genau so wie beim Kraftwagen, der im Brennstoff­
verbrauch bei voller Belastung ebenfalls billiger pro Person ist als nur 
bei halber oder noch geringerer Ausnutzung. Diese Erwagung hat 
besondere Bedeutung beim Herdfeuer: 1st die Rostflache zu groB, so 
besteht die Gefahr, daB sie nicht vollstandig mit Brennstoff bedeckt 
werden kann, ein TeiI also frei bleibt (Abb. 7 und 8). Durch diese freien 
TeiIe treten nun groBe Luftmengen in den Feuerungsraum und die Ziige 
des Herdes ein, wirken abkiihlend und entfiihren groBe Warmemengen 
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mit in den Schornstein. Die vollstandige dauernde tJberdeckung zu 
groBer Rostflachen bei zu kleinem Herde verursacht andererseits 
verhaltnismaBig erheblichen Brennstoffverbrauch. 

Noch andere Faktoren sind zu beachten: 1st die Feuerung zu hoch, 
liegt also del' Rost zu tief, so kuhlen sich die Heizgase in der Hohe der 

fOlscl! 
Abb. 9. Zu hohe Feuerung 
(Rost zu tief) erfordert ge­
steigerten Brennstoffbedarf. 

Feuerung zu sehr ab, ihre Einwirkung und die 
der Glutstrahlen auf die Erhitzung del' Koch­
platte ist viel zu gering. GroBerer Brennstoff· 
bedarf ist die Folge. (Abb. 8 und 9.) 

Die richtige Feuerungshohe - von der Rost. 
oberflache bis zur KochplattenunterfHiche ge. 
messen - ist bei kleinen Herden 14-16 cm, 
bei mittleren Herden 16-18 cm, bei groBeren 
Herden. 20-22 cm. 

Ein anderer Fehler kann der sein, daB die 
Feuerungsbrucken zu niedrig, dabei die Ober. 
ziige zu hoch sind (Abb. 10 und 11). 

Ein Blick auf die untenstehenden Abbildungen vermag das 
Gesagte zu erHiutern. Die Folgen solcher Mangel sind die gleichen 
wie bei zu tief stehendem Rost: 
schlechte Erwarmung der Koch-
platte und ungenugende Bratofen· 

fulsch 
Abb.lO. 

riclllig 

Abb. 11. 
Zu hoher Oberzug (Feuerbriicke zu niedrig) bedingt schlechte Erwlirmung der Kochplatte 

und des Bratofens. 

(A bb. 7-11 nach Literaturangabe Nr.20.) 

hitze. Die richtige Hohe des Zuges ist 6-7 cm bei groBeren und 
~ cm bei kleineren Herden. 

Mitunter sind die Herde absichtlich so konstruiert, um den Gebrauch 
von EinhiingetOpfen zu ermoglichen. Durch das Hineinragen solcher 
Topfe in den Feuerraum werden die Mangel zu hoher Feuerung zum 
Teil ausgeglichen. Ein zweckmaBiger Ausgleich kann aber nur dann ein. 
treten, wenn auf allen Heizoffnungen Einhangetopfe benutzt werden. 
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Andererseits hat die rasche Erwarmung nur eines Topfes den Nachteil 
einer ungeniigenden Erhitzung der iibrigen Kochplattenflache im 
Gefolge. Nebenbei sei bemerkt, daB das Reinigen der angeruBten Ein­
hangetopfe nicht gerade zu den Annehmlichkeiten gehort. Den gleichen 
Nachteil nimmt man mit in Kauf, wenn auf Herdplatten mit heraus­
genommenen Ringen gekocht wird, wenn auch diese Anordnung warme­
technisch am zweckmaBigsten ist. Sucht man das BeruBen zu vermeiden, 
indem man die Topfe direkt auf die Herdplatte stellt, so bedeutet 
dies den Nachteil einer verlangerten Ankochzeit. Dies wiederum 
HiBt sich umgehen durch Anwendung der sog. Sparplatten, nam­
lich eiserner Platten, die an Stelle der Herdringe eingesetzt werden 
und die an der dem Feuer zugekehrten Unterseite erhabene Ringe, 
Spiralen oder Wiilste haben. Infolge der vergroBerten Oberflache 
nehmen sie mehr Warme auf als die einfachen Ringe. Damit ist zugleich 
eine Abkiirzung der Kochdauer verbunden. Die zu erzielenden Er­
sparnisse sind so, daB die gleiche Kochleistung, Z. B. das Sieden von 
31 Wasser mit Sparplatte in 18 Minuten, ohne in 25 Minuten erfolgt, 
d. h. daB statt 4 Briketts 3 ausreichen. 

Eine zweite Moglichkeit sind die sog. Topfschoner, die zwar die 
BeruBung vermeiden, aber die Ankochzeiten betrachtlich verlangern. 

Ein Riickgang von Energien erfolgt auch, wenn Herd, Bratraum, 
Rauchrohrl:i usw. undicht werden. Dadurch wird die Zugwirkulig be­
eintrachtigt, die Verbrennung verschlechtert und die Heizgase abge­
kiihlt. Zu ahnlichen Nachteilen fUhren ungereinigte und verlegte Ziige. 

b) Frischluftzufuhr: Neben einer zweckmaBigen Konstruktion der 
Kochanlage ist es zur rationellen Warmeausnutzung wichtig, den Luft­
zug zu regulieren. Der Luftzug ist zu stark, wenn eine an die Aschen­
tiire gehaltene Kerzenflamme erlischt. Die Verbrennung geht dann zu 
rasch vor sich, und groBe Warmemengen verfliegen in den Schornstein. 
Der Zug ist zu schwach, wenn die vor die Aschentiirspalte gehaltene 
Kerzenflamme kaum einbiegt. Es bilden sich dann Rauch und RuB, 
da die Verbrennung unter Luftmangel erfolgt, und die Ausnutzung 
des Brennstoffs ist schlecht. Die zuzufiihrende Luftmenge kann geregelt 
werden durch ()ffnen der Aschentiire und gleichzeitige Regulierung 
der Drosselklappe am Abzug. Letztere ist polizeilich gestattet, wenn 
1/4 des Abzugsquerschnitts frei bleibt. Gesundheitsschadigungen durch 
abstromende Gase sind bei dieser V orsichtsmaBnahme nicht zu be­
fiirchten. 

Die Herdwarme laBt sich weiter regeln durch Verlegung des Weges 
der Verbrennungsgase. Indirekte Zufiihrung um die Bratrohre herum 
und am Wasserschiff vorbei steigert selbstverstandlich die Leistung 
der Platte mehr als die direkte. Man bedenke, daB im allgemeinen 
nur 20 % der yom HerUfeuer erzeugten Warme fUr den Kochzweck 
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ausgenutzt werden. Von dem Rest miissen etwa 15 % zur Erzeugung 
des Zuges dem Schornstein iiberlassen werden. Von den iibrigen 60 bis 
65% der Warme kann ein betrachtlicher Teil fiir die Raumbeheizung 
nutzbar gemacht werden. So lassen sich in geringem Umfange Ein­
sparungen erreichen. 

c) Richtigc Bcdienung: Zur Verbesserung der Wirtschaftlichkeit 
ist der giinstige Zeitpunkt der Bedienung des Herdes zu beriicksichtigen. 
Das sind an sich Selbstverstandlichkeiten. Wird z. B. die Brennstoff­
menge auf einmal aufgelegt, dann ist schon in der ersten Stunde fast 
die Halite der Gesamtleistung erreicht, wahrend bei 3maligem Auflegen 
in der ersten Stunde nur 1/4 erzielt und alles iibrige auf die nachsten 
Kochstunden verteilt wird. 1m ersten FaIle ist also die Hitze plOtzlich 
stark und wird dann schwacher, im 2. FaIle wird fUr mehrere Stunden 
eine gleichmaBige Hitze abgegeben. Welche Form angewandt werden 
muB, hangt von dem ab, was erreicht werden solI. 

d) Der natiirlichste Weg zur Warmeregulierung ist die Zufuhr ver­
schiedener Mengen von Brennstoffen. Form, GroBe und Art sind zu 
beriicksichtigen. Bei reiner Holzfeuerung z. B. ist die Ankochzeit 
kiirzer, bei Kohle und Brikett dagegen die Kochzeit langer. AuBerdem 
steigert die durch Zerkleinerung des Brennstoffes vergroBerte Oberflache 
die Verbrennung. Das hat allerdings seine Grenzen, denn Grus brennt 
schlecht. 

Als Schwindel sind die sog. Kohlenstrcckmittel anzusprechen, 
in Wasser aufzulOsende Pillen, mit deren Losung man die Kohle be­
feuchtet. Das damit erzielte hellere Brennen der Flamme hat mit einer 
besseren Verbrennung nichts zu tun, sondern ist darauf zuriickzufUhren, 
daB die in den Tabletten enthaltenen Salze bei der Verbrennung Sauer­
stoff entwickeln. Das gleiche gilt von den sog. Kohlensparmitteln aller 
Art. Auch das Befeuchten der Kohle kann nicht, wie oft behauptet 
wird, brennstoffsparend wirken. N ur wenn die Kohle viele staubahn­
liche Bestandteile enthalt und starker Schornsteinzug vorhanden ist, 
kann durch leichtes Befeuchten eine Bindung des Kohlenstaubs erreicht 
werden, durch die das Entfiihren des unverbrannten Staubes aus der 
Feuerung verhindert wird. Auch das Verbrennen von Kiichen-, beson­
ders Gemiiseabfallen bedeutet keine Ersparnis. Diese Abfalle enthalten 
wenig Brennbares, sie bestehen in der Hauptsache aus Wasser, und ihre 
Verbrennung kostet mehr Energie als sie selbst enthalten. 

II. IIeizen mit Gas. 

Kohlenfeuer findet in mittleren und groBen Kiichen nur selten noch 
Verwendung. An seine Stelle tritt der Gebrauch von Gas und Elektrizitat. 

Bei einem Gaskocher-Brenner stromt das Gas iiber den verstellbaren 
Gashahn durch eine Diise hindurch, deren Breite und Form neben dem 
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Gasdruck vor der Diise ausschlaggebend fUr die hindurch stromende 
Gasmenge ist. Das Gas tritt dann in ein Mischrohr ein, in dem es etwa 
1/3 der erforderlichen Verbrennungsluft ansaugt und sich mit ihr mischt. 
Das Gasluftgemisch kommt dann zu dem kreisfOrmigen Brennerkopf, 
an dem es entziindet werden muB und der die Aufgabe hat, eine fiir 
die Erhitzung des Topfes besonders giinstige Flammenform zu erzeugen. 
Die Heizjlamme soIl mit blaugriinem Kern ruhig brennen und darf nicht 
iiber den Topfboden hinausschlagen. Es sind daher moglichst Topfe zu 
verwenden, deren Durchmesser groBer ist als der Durchmesser der Heiz­
flamme bei Vollbrand. Wenn bei einem Gaskocher die Flamme zuriick­
schlagt und an der Diise brennt, so ist dies ein Zeichen, daB entweder 
zuwenig Gas oder zuviel Luft in dem im Mischrohr sich bildenden 
Gasgemisch vorhanden ist. Zur Abhilfe ist entweder die Gaszufuhr zu 
verstarken oder die Luftzufuhr zu verringern. Beim Aufsetzen des 
Kochtopfes auf die Flamme muB er so weit von ihr entfernt bleiben, 
daB er den griinen Kern der Flamme nicht beriihrt: in diesem Fall hat 
man die groBtmoglichste Ausnutzung des Gases. Erreichen die Flammen­
spitzen den Topfboden nicht, dann wird vie~ Gas verschwendet. Das 
geschieht oft, wenn der Kocher einen sehr kleinen Ausschnitt mit breiten 
Ringen hat. Dann wird statt des Topfes die Platte erhitzt. Manche 
Kocher besitzen zur Abdeckung der Kochplatte Ringe, die auf der 
Unterseite Rippen tragen. Diese Rippen sind stets nach oben zu steIlen, 
damit 'die heiBen Abgase auch noch die Wande des Topfes bespiilen 
konnen. 

Das Heizgas selbst ist ein Gemisch verschiedener Gase und besteht 
vorwiegend aus Wasserstoff (H2), Kohlenoxyd (CO) und Methan (CH4). 

Die eigentlichen Warmetrager sind ferner das Xthylen (C2H4) und 
Benzol (C6H6), die vor allem als Lichttrager in Betracht kommen, 
schlieBlich das Kohlendioxyd (C02) und Stickstoff (N2), die inerte, 
d. h. fiir die Warmeerzeugung unniitze Bestandteile sind. Der Heiz­
wert eines Gases ist von seiner Zusammensetzung abhangig. Es liegt 
in der Hand jedes Gaswerkes, ein Gas von bestimmtem Heizwert zu 
geben. Um eine gewiss~ Einheitlichkeit zu erzielen, sind von den Gas­
verbanden Normalrichtlinien aufgestellt worden. 

Verbrennt der Wasserstoff, d. h. verbindet er sich mit dem Sauerstoff 
der Luft, so entsteht Wasserdampf. Dadurch, daB bei der Gasverwendung 
im HaushaIt die Verdampfungswarme nicht ausgeniitzt wird, sondern 
Wasserdampf mit den Abgasen entweicht, kommt eine gewisse Vermin­
derung des Heizwertes zustande. In groBeren Betrieben miissen die leicht 
brennbaren Abgase durch besondere Vorrichtungen aus der Kiiche abge­
leitet werden. Bei Verbrennung von 1 cbm Mischgas entstehen 760 g 
Wl;tsserdampf, und ferner 0,5 cbm Kohlensaure. Erfolgt die Verbren­
nung nicht vollstandig, so ist in den Abgasen auch noch Kohlenoxyd 
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vorhanden. Bei der Gasverbrennung wird ferner, wie angedeutet, der 
heiBen Luft Sauerstoff entnommen. 1 cbm Gas braucht zur vollstandigen 
Verbrennung praktisch 4,5 cbm Luft. Das sind Vorgange, die unter 
Umstanden fUr die Kliche besondere Bedeutung besitzen k6nnen. 

Kohlensiiure ist bei verhaltnismaBig geringen Mengen nicht schad­
lich, kann aber belastigend und gesundheitsschadlich wirken, wenn sie 
lIich im Raum stark entwickelt. Gegen die Verwendung der iiblichen 
abzugslosen Gasgerate in normalgroBen Kiichen bestehen deshalb keine 
Bedenken, wohl aber in sehr kleinen Raumen, in denen daher stets 
besondere Liiftungsvorrichtungen angebracht werden miissen. Kohlen­
oxyd, ein sehr giftiges Gas, kann nur bei unvollstandiger Verbrennung 
infolge nicht geniigender Luftzufuhr in den Abgasen enthalten sein. In­
folgedessen wird bei der Konstruktion von Gasbrennern ganz besonders 
darauf geachtet, daB eine ungeniigende Luftzufuhr nach bester M6g­
lichkeit ausgeschlossen ist. Es wird daher auch bei der Berechnung 
des Verbrennungsluftbedarfs mit etwa 20% Luftabzug gerechnet.Weiter 
ist zur Vermeidung von Kohlenoxydbildung darauf zu achten, daB 
die Gasbrenner in regelmaBigen Zeitabstanden gereinigt und ab und zu 
reguliert werden. Der bei der Gasverbrennung entstehende Wasser­
damp! wird bis zum Erreichen des Sattigungsgrades von der heiBen Luft 
aufgenommen. Dariiber hinaus wird er als Wasser niedergeschlagen, 
was bei ungeniigender Liiftung zu feuchten Wanden und zu leichterem 
Rosten von Metallteilen fUhren kann. 

Der stiindliche Gasverbrauch normaler Kocherbrenner betragt etwa 
400-500 lund kann durch Drosselung des Ventils beliebig verkleinert 
werden und zwar bis zu l/e oder 1/7 des Vollverbrauches, also ungefahr 
60-801 pro Stunde. Der giinstigste Wirkungsgrad eines Gasbrenners bei 
Verwendung iiblicher Haushalttopfe von 20-22 cm Durchmesser wird 
nicht bei demschon erwahnten Vollstundenverbrauch, sondern bei 
einer geringeren Gasmenge erreicht. Da dann aber eine langere Ankoch­
zeit erforderlich ware und ein Hauptvorteil des Gasherdes gegeniiber 
dem Kohlenherd oder der Elektrizitat in der kurzen Ankochzeit liegt, ist 
der angegebene Normalverbrauch von 400-500 1 gewahlt worden, so 
daB hier gewissermaBen ein KompromiB zwischen Wirkungsgrad und 
kiirzester Ankochzeit gegeben ist. 

In GroBbetrieben wird der Herd meist mit PreBluftgasen versorgt. 
Das hat den V orteil, daB diese Mischungsart stark belastet werden kann 
und hervorragend wirtschaftlich ist. Es wird dabei am besten ein Herd 
mit geschlossener Platte gewahlt, bei dem die ganze Oberflache mit 
T6pfen besetzt werden kann. Zur Herstellung von einzelnen Gerichten 
bei ruhigeren Betriebszeiten dient dann eine offene Kochstelle, die 
meist in gr6BertlllHerden eingebaut ist. Zum Kochen gr6Berer Mengen 
haben sich Beikocher oder Kochkessel, die den Herd von gr6Beren un-
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handlichen Topfen entlasten, bewahrt. Die Kochkessel werden heute 
ausschlieBlich mit indirekter Beheizung geliefert. Als Kippkessel sind 
sie mit einem Fassungsvermogen von 10-60 I Inhalt, als feste Kessel 
von 50-600 I in Gebrauch. Bratofen, Bratpfannen, Wasserbad u. a. 
werden in groBeren Kiichen heute ebenfalls vom Herd gesondert auf­
gestellt. Dadurch wird die Wirtschaftlichkeit der Kuche erhOht. 

Beachtlich ist, daB in Deutschland in den mit Gas versorgten Haus­
haltskiichen weit mehr Kocher (Tischherde) als Herde installiert sind, und 
zwar etwa im Verhaltnis 75-80 % : 20-25 %. Dieses Uberwiegen des Gas­
kochers ist, von Raumersparnis abgesehen, vor allem durch den niedri­
geren Anschaffungspreis zu erklaren. Herde sind meist 2-3 mal so teuer. 

Die beste Gasausnutzung erfolgt, wenn die Flamme halb so groB 
ist wie d~r Topfdurchmesser. Ein breiter und niedriger Topf bedingt 
unter diesen Voraussetzungen eine gute Gasausnutzung und kurze 
Ankochzeit. Die Schonung der Vitamine ist eine .optimale, der breite 
und niedrige Topf daher zur Hitzeanwendung bei Gemiise, Obst, 
Kartoffeln und Milch geeignet. Ein hoher und schmaler Topf ermog­
licht bei einer FlammengroBe, die dem halben Topfdurchmesser ent­
spricht, eine noch etwas vorteilhaftere Gasausnutzung, die Ankochzeit 
aber ist langer und damit die Beeintrachtigung der Vitamine groBer. 
Diese Topfform eignet sich daher mehr fiir Fleisch und aIle langkochen­
den Speisen. 

Bei Metallen aller Art wird Gas am besten ausgenutzt. Ob es sich um 
Aluminium, Kupfer, Eisen, Email usw. handelt, spielt fur die Frage 
der Gasausnutzung keine Rolle, ist dafur aber um so bedeutender fiir 
die Erhaltung der Vitamine (vgl. S. 115). 

III. Heizen mit Elektrizitiit. 
Bei Verbrennung auf offenem Feuer handelt es sich um chemische 

Vorgange. Die Temperaturen, die dabei erzeugt werden, sind abhangig 
von dem Luftgasgemisch und liegen zwischen 1000 und 1500 0 C. Direkte 
Regulierung des Warmegrades ist nicht moglich, wohl aber kann die 
Warmemenge, die in einer gewissen Zeit entsteht, geandert werden. 
Das geschieht einerseits durch Verminderung der Brennstoffmenge, 
andererseits· durch Drosselung der Sauerstoffzufuhr. 

Bei der Wiirmeerzeugung mittels elektrischen stromes handelt es 
sich dagegen um einen physikalischen Erwarmungsvorgang; ein neuer 
Stoffverbrauch findet dabei nicht statt. Die entstehenden Temperaturen 
sind abhangig: 

1. von der GroBe und 
2. von der Beschaffenheit der Heizkorperoberflache, 
3. von der zugefiihrten Leistung. 
Sie liegen bei Hochleistungsplatten etwa zwischen 200 und 480 0 • 
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Zur Herrichtung von Nahrungsmitteln sind, wie ausgefiihrt, beirn 
Kochen Temperaturen bis 100 0 , beim Backen und Braten bis zu 200 0 

ausreichend. Hohere Temperaturen sind unerwiinscht und iiberfliissig. 
Beirn Kohlen- und Gasfeuer sucht man daher die zu hohen Warmegrade 
zu vermindern, indem man das Kochgut in einem entsprechenden Ab­
stand von der Flamme halt. Bei der Elektrizitat ist das -nicht notig. 
Heizdrahte, die auf der Unterseite einer meistens guBeisernen Platte 
elektrisch isoliert eingepreBt sind, erwarmen den GuBkorper und iiber­
tragen die Ritze in erster Linie durch unmittelbare Leitung. Ohne 
Zwischenschaltung von Luft ist so eine direkte Temperaturregulierung 
moglich. Der Konstrukteur hat es also in der Hand, durch richtige Be­
messung der Heizkorper jede gewiinschte Temperatur zu erreichen, 
wahlt aber gewohnlich Temperaturen, die hoher liegen als die, welche 
zur Nahrungsmittelzubereitung benotigt werden, weil ein Teil der 
Warme durch Strahlung verlorengeht. Die Kochplatten, deren GroBe 
mit den Kochtopfen iibereinstirnmen soll, werden in Normalausfiih~ 
rungen mit 14,5, 18 und 22 cm Durchmesser und einer Nennaufnahme 
von 800, 1200 und 1800 Watt bei Vollzuleitung geliefert. Hohere 
Temperaturen als die genannten lassen sich bei den gegebenen Voraus­
setzungen nicht erzielen, weil die Temperaturen der Heizspirale nicht 
viel hoher liegen; wohl aber konnen bei entsprechender Umschaltung 
niedrigere Warmegrade erzielt werden. Es liegt z. B. die "Fortkoch­
stelle" je nach der GroBe der Kochplatte zwischen 200 und 300 Watt. 
Tatsachlich werden zum Fortkochen geringere Leistungen benotigt, 
z. B. zum Sieden II Wassers mit aufgelegtem Deckel 120 Watt, beirn 
Topf ohne Deckel 170 Watt. Aus Sicherheitsgriinden hat man aber 
auch hier etwas hohere als die theoretischen Werte gewahlt. 

Man erkennt iibrigens aus diesem Beispiel, daB jedes Abnehmen des 
Deckels stets einen hoheren Energieverbrauch nach sich zieht. 

Dadurch, daB vom Heizdraht aus zunachst die Heizplatte, die eine 
gewisse Eigenwarme hat, und erst von dieser aus das KochgefaB 
erhitzt wird, verwgert sick die Erwarmung des Kockgutes. Darin liegt 
ein weiteres charakteristisches Merkmal dieser Warmeanwendung, das 
beriicksichtigt werden muB. Weiter tritt auch bei der Umschaltung der 
Platte auf eine andere Leistungsstufe die Auswirkung nicht sofort, 
sondern erst allmahlich ein. Die in der Kochplatte gespeicherte Warme­
menge kann niemals in vollem Umfange nutzbar gemacht werden, 
geht also zum Teil verloren. W ohl kann teilweise diese Speickerwarme 
ausgenutzt werden, indem vor dem Garkochen noch umgeschaltet 
wird oder bei Beendigung des Kochprozesses auf die noch warme Platte 
ein Topf mit Wasser oder dergleichen gestellt wird. 

Zur Erzielung einer moglichst verlustarmen Warmeiibertragung 
sind Spezialtopfe mit ganz ebenen, und zur Erhaltung dieser Ebenheit 
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noch verstarkten Topfboden, die wiederum eine nicht unbetrachtIiche 
Warmekapazitat besitzen, erforderlich. Der Wirkungsgrad bei guter 
Beriihrung zwi'Schen Heizplatte und Kochtopf betragt z. B. 85°, bei 
einem Luftspalt von 0,5 mm reduziert sich dieser Effekt auf 68°. 

Eigenart der elektrischen Zubereitung. Infolge der verzogerten 
Erwarmung bei Anwendung von Elektrizitat verlangert sich im Ver­
gleich zur offenen Flamme die Ankochzeit, d. h. die Zeit, die notig ist, um 
ein Kochgut von der Raumtemperatur auf die fiir den GarprozeB notige 
Temperatur zu bringen, ist entsprechend groBer. Dieser Umstand 
wirkt sich bei Gerichten mit kurzer Koch- und Bratdauer - z. B. bei 
Spiegeleiern, Eierkuchen, Mehlsuppen usw. - als Nachteil aus. Bei 
Gerichten mit langerer Koch- und Bratdauer dagegen, die bei weitem 
den Hauptteil der iiblichen Speisen darstellen, gleicht sich der Zeit­
unterschied wieder weitgehend aus. 

21. Vergleich von Gas und Elektrizitat. 
Die Frage, ob Gas oder Elektrizitat im Kiichenbetrieb den Vorzug 

verdient, kann in einer allgemeingiiltigen Form nicht beantwortet 
werden, denn zu viele Gesichtspunkte sind bei einem Vergleich zu 
beriicksichtigen. Eine Entscheidung kann jeweils nur unter bestimmten 
Gesichtspunkten und Annahmen getroffen werden. Auf einiges Grund­
satzliche sei im folgenden hingewiesen.: 

Der Verbraucher, der sich fiir die Verwendung von Gas oder Elektrizi­
tat entscheiden soll, wird sich, da er von den Einheiten Kilowatt­
stunde (kWh) und Kubikmeter Gas (cbm) meistens nur unklare Vor­
stellungen hat, mit solchen Angaben nicht begniigen. Er will vielmehr 
wissen, welche Energiekosten ihm bei der Abnahme von Gas oder Strom 
entstehim. 

Bei einer allgemeinen Beantwortung dieser Frage aber ist zu beriick­
sichtigen, daB die Energiepreise meist recht verschieden sind. Die 
Kleinabnehmer-Lichtstrompreise liegen meist bei 35-45 Pf. je kWh. 
Oft sind jedoch besondere Haushaltstromtarife eingefiihrt, die ·erst 
ein wirtschaftIiches elektrisches Kochen ermoglichen. Sie liegen meist 
bei 8-12 Pf. je kWh. Weiter haben die Werke besondere Nachtstrom­
preise geschaffen in den GroBenordnungen von 5-8 Pf. je kWh, die 
im Haushalt besonders fiir HeiBwasserzubereitung in Speichern, die 
zur Nachtzeit elektrisch geheizt werden, in Frage kommen. Der Preis 
pro cbm deutsches Normalgas liegt ungefahr bei 20-35 Pfg., je nach 
der Entfernung, iiber die das Gas geleitet wird. 

Bei dieser· erheblichen Streuung der Preise ist es schwierig, zu einem 
die allgemeinen Verhaltnisse beriicksichtigenden Vergleich zu kommen. 
Es ist deshalb niitzlich, zu wissen, wie sich der Nutzeffekt 1 kWh 
Elektrizitat zu dem 1 cbm Gas verhalt, oder wieviel kWh notig sind, 
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um Icbm Gas zu ersetzen. Ist hier eine Klarung erzielt, dann ergibt 
sich im speziellen Fall das Verhaltnis der Energiekosten durch Einsetzen 
der jeweiligen Preise zur Verbrauchseinheit unter Beachtung der 
Unterschiede fur Tag- und Nachtstrom. 

Die GroBe der "Aquivalenzzahl" (Gleichwertigkeitszahl) von Elektri­
zitat zu Gas ist wieder abhangig von dem Heizwert der aufgewandten 
MaBeinheiten kWh und cbm Gas: Letzterer liegt bei Elektrizitat fest 
und betragt je kWh = 860 Kilogrammkalorien (kcal). Der Heizwert 
des Gases dagegen schwankt. FUr deutsches Normalmischgas kann es 
bei 760 mm Hg undI5°Cpro Icbm ungefahr mit 3500kcal angenommen 
werden. Unter Berucksichtigung dieser vollen Heizwerte ergibt sich 
theoretisch eine Aquivalenzziffer von 4,07. 

3500 kcal (Gas): 860 kcal (kWh) = 4,07, d. h. also, der Heizwert 
I cbm Gas ist theoretisch etwa 4mal so hoch wie der I kWh. Eine niedrige 
Aquivalenzzahl spricht demnach zugunsten von Strom, eine hohe zu­
gunsten von Gas. 

Die so ermittelte Aquivalenzzahl berucksichtigt zwar nur den 
Heizwert, nicht aber den Nutzeffekt der beiden Energieeinheiten. Der 
Nutzeffekt ergibt sich aus dem Verhiiltnis: 

gewonnene Warmemenge (kcal) .100 
aufgewendete Warmemenge (kcal) . 

Der Nutzeffekt, der selbst wieder je nach der Art der verwendeten 
Gerate von vielen Faktoren abhangig sein kann, ist fur siedendes Wasser 
leicht zu bestimmen. Beim Fort- und Garkochen ist er nur sehr schwer 
bzw. uberhaupt nicht zu ermitteln, da wohl die angewandte Energie, 
nicht aber die gewonnene gemessen werden kann. Es bleibt daher nur 
ubrig, die in praktischen Kochversuchen mit gleichem Endergebnis 
gemessenen Strom- und Gasverbrauchszahlen gegenuberzustellen, also 
die Aquivalenzzahlen zu ermitteln. 

Wirtschaftlichkeit und Zubereitungsart. Bei solchem Vergleichs­
kochen mit Gas und Elektrizitat ergaben sich Aquivalenzziffern, die in 
weiten Grenzen schwanken. Es Wlirden Zahlen von unter 2 bis uber 4 
gefunden. Vor allen Dingen weichen die Ergebnisse, je nachdem sie 
von Gas- oder Elektrizitatswerken stammen, auBerordentlich vonein­
ander abo Es ergaben sich auchunterschiedliche Vergleichszahlen, 
je michdem, ob Wasser oder Speisen zubereitet wurden. Im groBen und 
ganzen gesehen, diirften fUr die Speisenzubereitung im mittelgroBen 
Haushalt ungefahr 3 kWh notig sein, urn I cbm Gas zu ersetzen. Diese 
Zahlen sind das Ergebnis zahlreicher praktischer, mit der erforderlichen 
Kritik und Objektivitat durchgefuhrten Untersuchungen. Das Resultat 
darf allerdings nicht ohne weiteres verallgemeinert werden. 

Im groBen und ganzen kann man - ungeachtet aller Differenzen 
im kleinen - sagen, daB sich die Wirtschaftlichkeit gunstig fUr Strom 
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und ungiinstig fUr Gas gestaltet, wenn Speisen vorwiegend in der Brat­
und Backrohre zubereitet werden, daB aber, wenn auf Kocherbrennern 
oder Heizplatten gekocht wird, sich dieses Verhaltnis umkehrt, also Gas 
vorteilhafter ist. Der Grund liegt einmal darin, daB in elektrischen 
BratOfen die Warmeisolation in weitgehenderem AusmaBe erreicht 
werden kann als in Gasbratofen: allein durch die Abgabe und die Zu­
fiihrung der Verbrennungsluft gehen etwa 20-25% der zugefiihrten 
Warme verloren. Andererseits kann, wie erwahnt, die in elektrischen 
Heizplatten gespeicherte Warme niemals wieder voll ausgenutzt werden, 
so daB sich bei dieser Anordnung das Verhaltnis zuungunsten der Elek­
trizitat verandert. Werden oft Braten, Schmarren, Kuchen u. a zu­
bereitet, kurz, wird der Bratofen haufig benutzt, dann wird das Gleich­
gewichts-verhaltnis von Strom und Gas niedriger sein, als wenn das 
nicht der Fall ist. Auf diesem Vorteil fuBt die Einfiihrung der "Hauben­
kochgerate", die sich, obwohl einem richtigen Prinzip entspringend, 
in der Praxis bisher noch nicht durchsetzen konnten, weil man sich 
nur schwer an das "Kochen in geschlossenen Raumen" gewohnen kann 
und die unwirtschaftlichen Hochleistungsplatten vorzieht, auf denen 
wie auf Kohlen- oder Gasherden gekocht wird. 

Erwagungen vorstehender Art konnen aber allein nicht iiber die 
ZweckmaBigkeit von Gas oder Elektrizitat entscheiden. Es kommt 
noch mancherlei hinzu. Von seiten der Elektrizitatswerke wird behauptet, 
daB beim elektrischen Kochen geringere lVIengen Wasser und Fett ver­
dampfen als beim Kochen mit Gas. Die Vermutung liegt auch deshalb 
nahe, weil, wie ausgefiihrt, bei den Gasgeraten hohere Temperatu­
ren auftreten als bei den elektrischen Geraten. Will man dieser Frage­
stellung nahertreten, dann ist zu beriicksichtigen, daB eine Verdamp­
fung hauptsachlich beim Fortkochen eintritt ·und die Verdampfungs­
menge weniger von der Temperatur als der zugefiihrten Warmemenge 
abhangt .. Bei Kochplatten betragt die stiindliche Warmeleistung der 
zum Fortkochen benotigten kleinsten Stufen je nach PlattengroBe 
175-260 kcal, bei der Sparflamme des Gasbrenners 210-270 kcal. 
Die niedrigsten Warmemengen sind somit beim Gasherd nur wenig 
groBer als beim elektrischen, so daB auch die Verdampfungsverluste 
beim Fortkochen nicht sehr verschieden sein diirften. Es kommt weiter 
hinzu, daB beim Umschalten der Elektrizitat auf die niederen Fort­
kochstufen die Warmemenge erst allmahlich heruntergeht, dies bedingt 
wieder eine erhohte Verdampfung. Es diirften demnach also keine 
Unterschiede in den Verdampfungsverlusten zwischen Elektrizitat und 
Gas entstehen. 

Neben solch rein energetischen Gesichtspunkten, die bei der Wasser­
verdampfung bereits durch die ermittelte Aquivalenzziffer erfaBt werden, 
ist bei der Fettverdampfung der weit wichtigere Nahrungsmittelverlust 
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in Betracht zu ziehen. Fett verdampft vorwiegend beim Braten und 
Backen, nicht aber bei gleichzeitigem Zusatz von Wasser, das, wie 
ausgefuhrt, als Temperaturbegrenzer wirkt. Die verhaltnismaBig hohen 
Temperaturen an der Gasflamme wirken sich hierbei ungunstiger aus 
als die niedrigen Temperaturen der Kochplatte, selbst wenn man die 
nach Einschalten einer kleineren Leistung anfangs noch hohe Platten­
speicherwarme mit berucksichtigt. 

Trotz reichlichen Wasserzusatzes konnen verhaltnismaBig trockene 
Speiseteile direkt auf dem Topfboden ohne eine warmeschutzende 
Wasserschicht aufliegen und bei den hohen Hitzegraden der offenen 
Flamme leichter anbrennen als bei der Elektrowarme. Will man das 
vermeiden, so muB man umruhren. Infolge des Umruhrens jedoch 
kommt das Kochgut intensiver mit dem Luftsauerstoff in Beruhrung, 
so daB auf Grund dieser Oxydationen Verluste an Vitamin C eintreten 
konnen. In diesem Punkte bietet die Elektrizitat einen Vorteil vor Gas. 
Dem steht aber auf der anderen Seite entgegen, daB infolge der ver­
langerten Ankochzeit die Hitzeeinwirkung bei der Elektrizitat langer 
ist, wodurch die Vitamine wieder ungunstig beeinfluBt werden. 

Unterschiedliche Beeinflussung des Geschmacks von mittels Strom 
oder Gas zubereiteten Speisen scheint nicht zu bestehen. 

Ohne Zweifel aber erfUllt die elektrische Kuche hygienische Anforde­
rungen in einem hoheren MaBe als die Gaskuche. Zusatzliche Ent­
IUftungs- und Abzugsvorrichtungen fUr die Abgase und Wasserdampfe 
sind notig, wenn die Gaskuche konkurrieren solI. 

DafUr aber ist der Anschaffungspreis fUr elektrische Kocher und 
Herde und fUr Kochtopfe hoher. Elektrische Gerate sind komplizierter 
und in der Herstellung kostspieliger. Wer sich mit billigeren Koch­
garnituren begnugen will, nimmt damit gewohnlich einen hoheren Strom­
verzehr mit in Kauf. 

Was nun schlieBlich die Bequemlichkeit und die Einsparung an Zu­
bereitungs- und Bedienungszeit anbelangt, auf die die Vertreter der 
Elektrizitat hinzuweisen pflegen, so ist dazu zu sagen, daB auch hier 
sich die V or- und N achteile vielfach aufhe ben und bei Berucksichtigung 
des gesamten Kuchenbetriebes unwesentlich sein durften. An sich ist 
schlieBlich auch groBere Bequemlichkeit nicht mit groBerer Wirtschaft­
lichkeit identisch. 

Zusammenfassend kann gesagt werden: Neben den Strompreisen, 
die zur Zeit vielleicht hoher liegen, als dem Aquivalenzverhaltnis ent­
spricht, bestehen in der Gas- und Elektrokuche vor allem Unterschiede 
in der Hygiene und den Beschaffungskosten. Wer den hygienischen 
Vorteil hoher schatzt - und dieser Gesichtspunkt fallt vor allem fUr 
groBere Kuchen in die Waage -, wird der elektrischen Kuche den Vorzug 
geben. Wer aber den wirtschaftlichen mehr berucksichtigt, wird sich 
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bei den heute noch relativ hoheren Stromkosten zugunsten der Gaskiiche 
entscheiden. Der mit festen Brennstoffen erzielte Warmegrad gestattet 
wahrscheinlich, der individuellen Eigenart jedes Nahrungsmittels am 
besten gerecht zu werden. 

B. Kiilteanwendung. 
22. Bedeutung der Kaltlagerung. 

In Deutschland gehen nach Schatzungen 10-13% aller leicht ver­
derblichen Lebensmittel verloren. Dies bedeutet eine jahrliche Minde­
rung des V olksvermogens von mehr als einer Milliarde. Der Verlust 
beginnt bei der Produktion und erstreckt sich vom GroBhandler iiber 
den Kleinhandler bis zum Verbraucher. Beim Verbraucher selbst geht 
ebensoviel verloren wie auf dem Wege vom Erzeuger zum Verbraucher. 
Bei den hohen Werten, die die jahrlich dem Verderb anheimfallenden 
Lebensmittel darstellen, konnen sich selbst kleine Verbesserungen in 
groBem MaBstabe auswirken. Auch die Kiiche hat die Pflicht, ihren 
Tell zum "Kampf dem Verderb" beizutragen. 

Zur Erreichung der Haltbarmachung gibt es eine Reihe von Ver­
fahren, wie Sterilisieren, Kiihlen, Rauchern, Pokeln, Trocknen. Die 
Konservierung durch Sterilisierung ist, sofern Lebensmittel ohne sie 
in ungekochtem Zustande nicht genossen werden konnen, eine nicht 
zu entbehrende MaBnahme. Die Haltbarmachung durch chemische 
Zusatze ist zwar haufig die billigste Methode, aber oft ein unerwiinschter 
Weg. Die Kaltlagerung ist zweifellos die idealste Art der Speicherung, 
da sie am wenigsten den natiirlichen Zustand der Lebensmittel, d. h. 
den gesamten GenuB- und Nahrwert, verandert. 

Durch den Einsatz der Kaltetechnik in die Lebensmittelbewirtschaf­
tung laBt sich aber nur dann ein beschrankter Erfolg erwarten, wenn auf 
dem Wege von der Produktion bis zum Verbrauch keine Liicken bestehen. 
Notwendig ist, daB die Kiihlung in einer geschlossenen Form vor sich 
geht, die man als Kiihlkette bezeichnet. Diese Kiihlkette darf auch 
unmittelbar vor dem Verbraucher nicht durchbrochen werden. Das aber 
ist fiir die Kiiche nur moglich, wenn ihr eine Kiihlmoglichkeit zur Ver­
fiigung steht und wenn sie die ihr gelieferten empfindlichen Nahrungs­
giiter sofort und gleichmaBig kiihlt. 

I. Ziel und Grenzen der Kiilteanwendung. 
Man kann allerdings von der Kalteanwendung zu Konservierungs­

zwecken nichts Unmogliches erwarten. Eine Entkeimung durch Kiilte 
ist niemals zu erreichen. Tote Fische und Seetiere fallen selbst im Polar­
meer der Faulnis anheim. "Die pllzlichen Kleinlebewesen sind durch 
Kalte iiberhaupt nicht abzutoten. Selbst manche der empfindlichsten 
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Krankheitserreger, die aIle bei der Bluttemperatur der Menschen ge­
deihen und sich dieser angepa13t haben, vertragen oft eine tage- und 
wochenlange Abkuhlung weit unter dem Gefrierpunkt. Cholerabazillen 
vermogen z. B. bei -10 ° bis -12 ° C zu uberwintern, Diphtheriebazillen 
bleiben nach wochenlangem Aufenthalt bei einer Kalte von - 30 0 

noch am Leben, und die Keimfahigkeit der Faulnisbakterien kann 
selbst bei Kaltegraden von unter 100 0 nicht aufgehoben werden. 

Von dem Einflu13 der Klilte auf tierische Schiidlinge, die auf Lebens­
mitteln leben, ist wenig bekannt. Bei Finnen ist durch Kiilte eine Ab­
Wtung moglich. Urn Trichinen abel' sofort zu toten, braucht man 
Temperaturen von -35°, bei -- 15° sterben sie erst nach 2-3 Tagen abo 

Was wir durch Kiilte bezuglich der Mikroorganismen erreichen 
konnen, ist nur ein Stillstand del' bakteriellen und pilzlichen Vegetation, 
solange es gelingt, die Temperatur gleichma13ig und stiindig bei null 
oder nahe bei null Grad zu erhalten. Abel' schon wenig oberhalb des 
Gefrierpunktes beginnt, wenn infolge hiiufiger, selbst nur ganz geringer 
Temperaturschwankungen Anla13 zur Kondensation der Luftfeuchtig­
keit gegeben ist, die Vegetation gewisser pilzlicher und bakterieller 
Kleinlebewesen auf und in den gekuhlten Nahrungsmitteln. In dem 
Ma13e, wie die Temperatur ansteigt, kommt es auch zu gro13erer Mannig­
faltigkeit del' Lebensiiu13erungen, erst Wachstum, dann Vermehrung, 
weiterhin Erzeugung giftiger Stoffwechsel- und Zersetzungsprodukte. 
Eine 12 stundige Lagerung bei + 16 ° hat beim Fleisch etwa dasselbe 
Wachstum von Mikroorganismen zur Folge wie eine 6tiigige bei +0°. 

Fur die Zwecke del' Konservierung ist ein blo13es K iihlhalten del' 
N ahrungs- und Genu13mittel urn 0 0 herum (zwischen + 1-4 0 C), also 
bei einer die Kondensation von Wasserdampfen gestattenden Tempe­
ratur, dem vollstandigen Durchfrierenlassen vOI'zuziehen. Solche 
Temperaturen erzeugen WIT daher in unseren Kiihlschranken. Dabei 
werden die zur Erhohung der Schmackhaftigkeit und Verdaulichkeit 
notwendigen fermentativen Vorgiinge nicht unterdruckt, sondern nul' 
m erwunschter \Veise verlangsamt. 

II. Volkswirtschaftliche und volksgesundheitliche Bedeutung. 
Frischhalteverfahren durch Kiilte sind heute uberhaupt nicht mehr 

wegzudenken. Ihre Bedeutung liegt sowohl auf volkswirtschaftlichem 
als auch auf volksgesundheitlichem Gebiete. Mittels der Frischhaltungs­
technik ist es moglich, den Uberflu13 der Erntezeit einzulagern und 
gleichma13ig uber das Jahr verteilt dem Markt zuzufUhren. Ohne sie 
mu13ten viele Obst- und Gemusesorten ihrer beschriinkten Haltbarkeit 
wegen ohne Rucksicht auf die Nachfrage in den Handel gebracht werden. 
Del' Erzeuger wiirde durch starke Preisschwankungen geschiidigt, del' 
Anbau ware weniger lohnend, die Allgemeinheit durch den Verderb 
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und damit die EinbuBe an Nahrwerten und Volksvermogen erheblich 
geschadigt und durch den GenuB nicht ganz einwandfreier Lebensmittel 
erheblichen Gesundheitsschadigungen ausgesetzt. Angesichts unserer 
Nahrstoffknappheit und der groBziigigen Entwicklung, die das Ge­
frieren von Lebensmitteln in anderen Landern genommen hat, steht 
es auBer Zweifel, daB die deutsche Kaltetechnik bei der Konservierung 
von Lebensmitteln in den kommenden Jahren eine immer groBere 
Rolle spielen wird. 

23. Arten der KiiIteerzeugung und ihre Beurteilung. 
I. Einfache Verfahren. 

Kalte und Warme sind im physikalischen Sinne keine Gegensatz­
lichkeite~, sondern lediglich verschiedene Ausdrucksformen derselben 
Energie. Wir pflegen die Temperatur bekanntlich nach Celsius zu 
messen. Diese Temperaturskala ist dadurch entstanden, daB der Ge­
frierpunkt von Wasser = 0 0 und der Siedepunkt von Wasser bei nor­
malem Atmospharendruck = 100 0 gesetzt wird. Der N ullpunkt ist also 
auf Wasser bezogen. Der absolute Nullpunkt dagegen, d. h. der Punkt, 
dessen Temperatur mit keinem Mittel unterschritten werden kann und 
bei dem alle Stoffe, auch Luft und Gase, fest werden, liegt bei - 273 0 • 

Geht man von diesem Nullpunkt aus, dann liegt der Gefrierpunkt von 
Wasser bei 273 0 , sein Siedepunkt bei 373 0 • 

Warme laBt sich entziehen, d. h. binden durch das Verdampfen von 
Fliissigkeit. Statt von Warmeentziehung kann man· auch von Kalte­
erzeugung sprechen. Wenn ein heiBer Korper sich auf die Temperatur 
der Umgebung abkiihlt, so ist das jedoch keine Kalteerzeugung. Denn 
dieser Vorgang tritt ja von selbst auf. Unter Kalteerzeugung versteht 
man die Entziehung von Warme bis zu einer Temperatur, die tiefer 
ist als die der Umgebung. 

Wasserverdunstung. Die einfachste Kalteerzeugung ist die, daB 
man Wasser verdunsten laBt. Bekannt ist, daB Wasser sich in porosen 
Tonkriigen besonders kiihl halt. Das kommt daher, daB das Wasser 
durch die Wand hindurch den Tonkrug durchsetzt und an der AuBen­
flache verdunstet. Nach diesem System laBt sich z. B. Butter kiihlen. 
Man kann auch ein GefaB dadurch kiihlen, daB man es mit nassen 
Tiiehern umhiillt und dann der Zugluft aussetzt. Auch der menschliche 
Organismus empfindet bekanntlich ein intensives Kaltegefiihl, wenn er 
naB ist. Besonders stark ist das Kaltegefiihl, wenn man statt Wasser 
den leichter verdunstenden Ather nimmt. 

Die Ausnutzung der Wasserverdunstung ist aber zur Kiihlhaltung 
nicht ausreichend. Bei feuchter Luft versagt sie ganz. "Frischhaltungs­
schranke" (Abb.12, 13, 14, 15), die auf dieser Basis fundieren, sind nicht 
zu empfehlen, einerlei, ob die Kiihlhaltung durch Vorbeistreichen von 
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Luft an wasserbenetzten, mit Stoff bezogenen Abstellplatten odeI' durch 
mit Leitungs- odeI' Brunnenwasser gespeisten "Durchkiihllaufern" ver­
ursacht wird. Die Kiihltemperaturen, die mit solchen Methoden er­
reicht werden, diirften bei einer Auilentemperatur von 25 0 und einer 
Luftfeuchtigkeit von etwa 50% mit etwa 17-20° viel zu hoch liegen, 
urn eine wirksame Frischhaltung ermoglichen zu konnen. 
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Abb.13. 
U nbrauchbare Frischhaltungsschrauke. 

Urn bessere Kiihlung zu erhalten, nimmt man meistens Eis. Mit dem 
"Eisschrank" lassen sich ziemlich kriLftige, wenn auch nicht so niedrige 
Temperaturen erzeugen, wie im elektrischen 
Kiihlschrank. Die Innentemperatur im gut 
isolierten Eisschrank liegt bei + 8-10 o. 
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Abb.15. 
Unbrauchbare Frischhaltungsschranke. 

(Abb. 12-15 nach· Literaturangabe Nr.8.) 

Starkeren Intensitatsgrad als das Eis besitzt das Kohlensaureeis, 
d. h. gefrorene Kohlensaure. Sie hat eine Temperatur von - 80°. Koh­
lensaure schmilzt nicht, sondern verfliichtigt sich. Deshalb bietet 
Kohlensaureeis besondere Vorteile beim Transport leicht verderblicher 
Lebensmittel. Ihr Preis ist allerdings erheblich hoher als del' des Wasser­
eises. 

Eine weitere Art del' Kalteerzeugung stellen die sog. Kaltemischun­
gen dar. LaBt man Eis mit Kochsalz gemischt schmelzen, so sind 
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Temperaturen bis _20° zu erreichen. Kaltemischungen finden meist 
Verwendung zur Bereitung von Speiseeis. Zur Kiihlung von Schranken 
ist das Verfahren zu teuer und zu umstandlich. Dasselbe gilt fiir die 
Verdampfung alkoholahnlicher Fliissigkeiten unter leichtem Unter­
druck (Wasserstrahlpumpe), der die Verdampfung beschleunigt. 

1m Prinzip kann man jede Fliissigkeit unter richtiger Bemessung 
des Druckes zum Verdampfen bringen und so Kalte erzeugen. 

Bei der Besprechung des Siedepunktes des Wassers hatten wir 
bereits kurz auf die Bedeutung des atmospharischen Druckes hingewiesen. 
Wenn der Druck entsprechend geandert wird, kann Wasser nicht nur 
bei 100°, sondern bei jeder beliebigen Temperatur verdampft werden. 
1m Dampfkessel verdampft es bei einem Druck von 10-40 Atm. bei 
200-300"', auf hohen Bergen schon unter Umstanden bei 90°, weil 
dort ein geringerer Druck als 1 Atm. herrscht. Auch bei 20° ist es mog­
lich, Wasser zum Verdampfen zu bringen und somit Kalte zu erzeugen. 
Voraussetzung ist nur, daB der Druck bis auf 0,02 Atm. herunter­
gesetzt wird. 

II. Klutemaschinen. 
Fiir Kaltemaschinen verwendet man aber nicht Wasser, sondern 

Stoffe, bei denen der Siedepunkt niedriger liegt. So liegt z. B. bei lAtm~ 
der Siedepunkt von Ammoniak bei - 33, von Methylchlorid bei - 24, 
von Athylchlorid bei + 12, bei Schwefeldioxyd bei -10. Diese Fliissig­
keiten bieten technisch groBere Vorteile als Wasser. Yom Standpunkt 
der Wirtschaftlichkeit ist es ziemlich gleichgiiltig, welches Kaltemittel 
verwendet wird. 

In den meisten Kaltemaschinen wird Ammoniak benutzt. Urn die 
Betriebskosten von Kalteanlagen gering zu halten, pflegt man das 
verdampfte Kaltemittel wieder zuriickzugewinneu. V oraussetzung 
hierfiir ist, daB es an einer andertlU Stelle wieder kondensiert, d. h. ver­
dichtet wird. Die Verdampfung selbst erfolgt im "Verdampter", die 
Verdichtung im "Kondensator". Das bei niedrigem Druck im Verdampfer 
vergaste Kaltemittel wird durch den Kompressor auf den hohen Druck 
gebracht, bei dem es im Kondensator wieder kondensieren kann. Es 
durchlauft dabei, ohne verbraucht zu werden, einen geschlossenen 
Kreislauf. Die notige Energie wird entweder mechanisch oder elektrisck 
dem Kompressor zugefiihrt. 

Der Verdampfer muB selbstverstandlich iill Kiihlraum liegen oder 
mit ihm in warmeleitender Verbindung stehen. Er ist entweder un-· 
mittelbar in den Kiihlraum hineingehangt oder .er liegt in Sole. 1m 
ersteren Falle spricht man von direkter, im letzteren von indirekter 
Verdampfung; Unter Sole versteht man eine Salzlosung, die erst bei 
tiefen Temperaturen gefriert. Bei Verwendung von Sole fallt die Tem­
peratur im Kiihlschrank verhaltnismaBig langsam ab, steigt aber 
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andererseits auch nur langsam an. Die Temperaturen sind gleichmaBiger 
als ohne Sole. Die Folge dieser Anordnung ist, daB der Motor sich nur 
selten an- und ausschaltet, durchschnittlich aIle 4-6 Stunden. Ohne 
Sole ist die Kaltespeicherung nur sehr gering. Der RegIer muB sich 
ofters an- und ausschalten, wobei die Moglichkeit zu Betriebsstorungen 
naturlich entsprechend groBer ist. Mit Sole allerdings ist infolge der 
Kiilteiibertragung der Energieverbrauch des Kiihlschrankes etwas 
hoher. Da nun - umgekehrt wie bei der Verdampfung - bei der 
Kondensation des Kiihlmittels groBere Warmemengen frei werden, 
muB der Kondensator auBerhalb des Kiihlschrankes angebracht sein. 
Die sich entwickelnde Warme wird entweder durch bewegte Luft oder 
durch flieBendes Wasser abgekiihlt. Kalteanlagen, die nach diesem 
Prinzip konstruiert sind, sind die "Kompressor-Kuhlschranke". 

Eine weitere Moglichkeit, eine Kaltemaschine zu betreiben, ist 
die Absorptions-Kaltemaschine. Die notwendige Energie wird dabei 
nicht als mechanische wie beim Kompressionsschrank, sondern als 
Warmeenergie (Gas, Kohlen, Ol, Elektrizitiit) zugefiihrt. Der Betrieb geht 
dabei so vor sich, daB die verdampfte Kaltemischung, statt von einem 
Kompressor angesaugt zu werden, in den Absorber, d. i. ein mit Wasser 
gefiilltes ZwischengefaB (statt durch Wasser wird in anderen Modellen 
Ammoniak auch trocken absorbiert, z. B. durch Chlorcalcium), gefiihrt 
wird. Dort wird es - meist verwendet man Ammoniak dabei - von 
dem Wasser gierig angesogen und die Wasserammoniak16sung wird 
dann . durch eine Pumpe in einen Kocher befordert, der geheizt wird 
und so das Ammoniak aus dem Wasser wieder austreibt. Das dampf­
formige NH3 zieht in den Kondensator und fiihrt den Kreislauf zu 
Ende. 1st aus dem Kocher genug NHa ausgedampft, dann stellt 
man den Zugang ab und laBt den Kocher abkiihlen. Wenn derselbe 
geniigend kalt und damit der DruCk wieder entsprechend niedrig 
geworden ist, vermag der Kocher von neuem Ammoniakdampf zu 
a bsor bieren. 

Unter diesen "periodischen" Kiiltemaschinen gibt es auch "kontinuier­
liche", die allerdings in der Kuche seltener Verwendung finden. 1m 
Gegensatz zu den periodischen, bei denen eine kurze Heizperiode mit 
einer langeren Kuhlperiode abwechselt, mussen die kontinuierlichen 
dauernd geheizt werden. Daher ist bei den meisten Stromtarifen bisher 
eine elektrische Heizung nicht billig genug. Vielfach wird deshalb als 
Heizquelle Gas verwandt. 

Es muB also bei diesem Absorptionsprinzip gewohnlich eine Heiz­
und Kuhlperiode standig abwechseln. Die Heizperiode dauert im 
allgemeinen 2-4 Stunden - wobei der billigere Nachtstrom unter 
Umstanden ausgenutzt wird -, die Kuhlperiode dagegen wahrt etwa 
20 Stunden. 
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Einen Uberblick iiber die Gesamtkosten bei den verschiedensten 
Kiihlschranken gibt die folgende Tabelle: 

Anschaffungspreis . . . 
Feste Kosten im Monat 
Betriebskosten im Monat} 

(mitt1. Au13entemp. 20°) 
Gesamtkostcn im Monat 

I Kontilluierl.l I 

I 
~\ bearp- Kompres- Periodische 

Wasscreis tionskh~te- sioIlsk111te- A bsorp- Trockeneis 
Eiskosten mas chIne maschine tionskiilte- I Eiskosten 
Mk_ 0.10 ! mit .Gasbe- ! Strom preis maschine JIlk.0.80 

I filr ]0 kg: hClzung ! lIIk.O.lO Mk. G.04 filr 1 kg 
Gaspleis ' je kWh je kWh 

Mk. 0.10 m' , 

109.- 440.- 400.- 360.- 200.-
1.25 5.75 6.60 4.50 2.50 

6.- 3.- 2.40 4.50 17.80 

7.25 8.75 9.- 9.- 20.30 

Gesamtkosten im Monat fUr einen Klihlschrank mit einem Nutzraum von 
('twa 901. 

Bei den gewohnlichen Eisschranken bilden die Betriebskosten, bei 
Kiihlschranken mit Kompressionskaltemaschinen die Kapitalkosten 
die Hauptrolle; bei den periodischen Absorptionsmaschinen sind feste 
und bewegliche Kosten von etwa gleicher Bedeutung. Ein mittelgroBer 
Kiihlschrank braucht pro Tag 4--6 kWh oder 1,2-2 m 3 Gas. 

Die Betriebskosten fUr Kiihlschranke lassen sich fabrikationsmaBig 
vermindern durch eine geeignete Isolation. Da der Absorptionsschrank 
einen hoheren Energieverbrauch hat als der Kompressionsschrank, 
miissen bei ersterem alle Verluste moglichst kleingehalten werden. 
Das wird ermoglicht durch starkere Isolation. Sie betragt etwa 10 bis 
14 em (meist wird Kork verwandt), wahrend sie beim Kompressions­
schrank nur 5-8 em auszumachen braucht. Eine starkere Isolation 
erhoht wieder den Anschaffungspreis. Eine ausreichende Isolierung 
ist deshalb so wichtig, weil bis zu 80 % der Gesamtkalteleistung notig 
sind, urn die durch die Wand hindurchtretende Warme zu konzentrieren. 
Der Anteil der nicht nutzbaren Kalorien ist urn so groBer, je kleiner der 
Schrank ist. Das hat seinen Grund darin, daB kleine Kiihlschranke 
prozentual eine groBere Oberflache und damit prozentual groBere Kalte­
verluste haben als groBe. 

Zweckmaflige Handhabung: Wichtig fUr den Kdltegrad ist auch die 
Anordnung des Verdampfers. Die am Verdampfer abgekiihlte Luft 
sinkt nach unten, erwarmt sich an den Wanden und Speisen und steigt 
dann wieder nach oben. Bei seitlicher Anordnung des Verdampfers 
gerat die Luft in einen ziemlich kraftigen Umlauf (Abb. 16). 1st der 
Verdampfer oben in der Mitte installiert, dann ist die Lujtzirkulation 
schwacher, weil eben der Antrieb fUr die Luft nicht einseitig liegt 
(Abb. 17). Ein kraftiger Luftumlauf kiihlt die Speisen starker herunter 
als ein schwacher und macht die Temperaturunterschiede innerhalb 
des Schrankes groBer. Das fUhrt zu praktischen Konsequenzen. Die 



138 Kalteanwendung. 

Temperaturunterschiede innerhalb eines Schrankes konnen namlich 
erwu.nscht sein und ausgenutzt werden. Es gibt eine Reihe von Lebens­

mitteln, die man tief kiihlen muB, z. B. 
Milch und Fisch und andere, die man 

ilieBstelle Temperatur im KiihIschrank 
(Verdampfer bei einer AulJentemperatur von: 

seitIich) 21 ° 27° 
, 

32 0 
I 

1 7,5 
I 

7,5 ! 7,5 
2 6,3 5,5 

, 
5,0 

3 6,0 i 5,0 i 4,2 I 

4 5,3 ! 4,5 I 3,5 

GroBte 
I Temperatur- 2,2 3,0 4,0 

differenz I 
Abb. 16. Luftumlauf und Temperaturverteilung. Verdampfor seitlich. 

ilieBstelle 
(Verdampfer mitten) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

GroBte 
Temperatur-

differenz 

Temperatur im Kiihlschrank 
bei einer A uBentemperatur von: 

21 0 I 27° 
I 

12° 

7,5 I 7,5 

I 

7,5 
7,3 

I 

7,0 6,5 
7,2 7,0 6,5 
7,5 

I 

7,5 7,5 
7,1 7,0 6,4 
7,1 7,0 6,4 

0,45 0,5 1,1 

Abb.17. Luftumlauf und Temperaturverteilung. Verdampfer oben mitten. 

nicht SO tief . zu kiihlen braucht, wie Gemiise 
und Butter fUr den taglichen Gebrauch. Durch 
zweckmaBige Lagerung der Lebensmittel lassen 
sich dann die Temperaturdifferenzen nutz­
bringend ausnutzen (Abb. 18). 

Ein kraftiger Luftumlauf ist auch im Inter­
esse einer moglichst geringen Geruchsiibertragung 
von einem Lebensmittel zum anderen vorteil-

Abb. 18. ZweckmliBigste d 
Lagerung im KiihIscbrank. haft. Geriiche wer en vom Schnee des Ver-

dampfers absorbiert. Da die Luft bei ihrer 
Zirkulation durch den Schrank unmittelbar an den' Verdampfer ge­
langt; sind stark riechende Lebensmittel am besten im obersten Fach 
des Kiihlschrankes aufzubewahren. Bei langerer Lagerung ist besonders 
die Geruchsabgabe von Zitronen durch die Fliichtigkeit ihrer athe­
rischen Ole' bekannt und gefiirchtet. 
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Weit starkere Temperaturschwankungen als die Kompressionskalte­
maschinen bringen die periodischen Absorptionsschranke mit sich. 
Wahrend der Heizperiode vermag die Temperatur bis + 12 0 anzusteigen, 
was selbstverstandlich einen erheblichen Nachteil bedeutet. Das An­
steigen der Temperatur kann etwas gemildert werden, wenn Sole 
benutzt wird. 1m Trockenabsorptionskiihlschrank dagegen sind die 
Temperaturschwankungen praktisch nicht groBer als bei Kompressor­
schranken. Kraftige Luftzirkulation trocknet andererseits aber die 
Speisen starker aus als schwache. Auch das ist wichtig! Denn der 
Feuchtigkeitsgehalt der Luft ist fUr die Aufbewahrung von Lebensmitteln 
von groBter Bedeutung. 

III. Bedeutung der Luftfeuchtigkeit. 
Es ist bekannt, daB Luft gewisse Mengen von Feuchtigkeitauf­

nehmen kann; je warmer sie ist, urn so mehr. Diese Tatsache ist aus dem 
taglichen Leben bekannt; denn in warmer Luft trocknen alle feuchten 
Sac hen viel schneller als in kalter. Die glm3 
maximale Luftfeuchtigkeit der jeweiligen ¥o'-'-r-r-'---"--"'-~! -,--,---, 

Lufttemperatur laBt sich aus folgender 38 :tl_L 1-_-;-1 --+--+-+--+--+--J-I 

Kurve ablesen (Abb. 19). ~::-i~ I __ +--' ---r-' +--Li_-+-+I-I 
1m allgemeinen enthalt die Luft je- z,,~, : / 

T t--I-----!-----!-----!----t--t-- -l-----jr-t----t 
doch weniger Feuchtigkeit, als sie ent- zo ~,_ I 'I I 1 / 

halten konnte. Man driickt dies so aus, 1or--+-I_+-:--r--+--+--+---I7' /'+-+--+--1 
daB man die tatsachliche Feuchtigkeit in 1Zf---f-i -t--1H--.l/'oL-f-+-+-+----I 

': Vi Prozenten von der maximalen Feuchtig- 8 I I 
f 11--+=~/-~-~_+4-+4~ keit wieder gibt. Hat z. B. die Lu t von o:::t:1 

20 0 nur eine Feuchtigkeit von 8,6 g pro -~~'O--o-;;--Z-;;-Z-::--::-8---:::'0-~7.:"-t.7.:'8-8,='Z:-ZO-:::-J'O~3¥·'C 

Kubikmeter, so sagt man, sie ist zu 50% Tempgroillr 

mit Feuchtigkeit gesattigt oder ihre rela­
tive Luftfeuchtigkeit betragt 50 %, d. h. 
mit anderen Worten, die Luft konnte bei 

Abb.19. Maximale Luftfeuchtigkeit. 
g Wasserdampf pro Kubikmeter 
Luft (m") in Abhllngigkeit von der 

Lufttemperatur. 

dieser Temperatur noch die doppelte Menge Feuchtigkeit aufnehmen. 
Die Feuchtigkeit in Kiihlschranken soUte moglichst 75% nicht iiber­
steigen, zumal durch das Tiiroffnen die Luftfeuchtigkeit sowieso stark 
erhoht wird. 

Kiihlt sich nun warme Luft immer mehr ab, so bleibt zwar ihre 
absolute Feuchtigkeit konstant, aber ihre relative erhoht sich, bis schlieB­
lich die Luft mit Feuchtigkeit gesattigt und der Taupunkt erreicht ist. 
Wird die Luft dann noch weiter heruntergekiihlt, so scheidet sich 
schlieBlich der iiberfliissige Wasserdampf ab, es taut. Dieser Vorgang 
ist von der Natur her bekannt. Die iiberfliissige Luftfeuchtigkeit 
setzt sich immer· an den kaltesten Stellen abo Tritt man im Winter 
von drauBen mit einer Brille in ein warmes Zimmer, so beschlagen 
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die kalten Brillenglaser sofort mit Feuchtigkeit. Das hat seinen Grund 
darin, daB die Luft in der Nahe der Brillenglaser stark abgekiihlt wird, 
und zwar unter ihren Taupunkt. Genau dasselbe tritt im Kiihlschrank 
ein. Der Kalteverdampfer entzieht der Kuhlluft Feuchtigkeit, und die 
Luft wird um so trockener, je groBer die Temperaturdifferenz zwischen 
Verdampfer und 'Kuhlschrankluft ist und umgekehrt. 

Beim Offnen des Kiihlschrankes kommt eine gro13e Menge warmer 
Luft hinein. Diese muB heruntergekuhlt und ihre iiberfliissige Feuchtig­
keit am Verdampfer niedergeschlagen werden. Das nimmt eine gewisse 

1001-+--+--

1m% 

Abb. 20. Wachstum VOll Baktcriell auf 
Fleisch bei einer Lagcrtcmpcratur von 
+2' in Abhangigkeit von der relativen 
Luftfeuchtigkeit bei vcrschiedener Lager· 

dauer. 

(Abb.16-20 nach Literaturangabe Nr. 16.) 

Zeit in Anspruch, deshalb ist ein Kiihl­
schrank, der oft geoffnet wird, feuch­
ter als ein Kiihlschrank, der nur selten 
geoffnet wird. 

Auch die Lebensmittel, die in den 
Schrank gestellt werden, geben Feuch­
tigkeit ab und trocknen a~lS. Gemiise 
und Obst welken daher. Man muG 
sie, wenn man das verhiiten will, in 
Schalen mit lose schlieBendem Deckel 
aufbewahren oder in 01- oder Wachs­
papier einschlagen. 1m Prinzip ist es 
dieselbe Methode, die in jedem Haus­
halt zum Frischhalten des Brotes in 
einer Blechbiichse bekannt ist. Es 
stellt sich durch das Ausdiinsten ein 
hoherer Feuchtigkeitsgrad ein, der fiir 
das Frischhalten von Bedeutung ist. 
Auf diese Weise la13t sich beispiels-

weise Kopfsalat eine Woche im Kiihlschrank frischhalten. 
Auch fiir die Fleischkuhlung ist der Feuchtigkeitsgehalt der Luft 

wesentlich. Je hoher die Feuchtigkeit im Kiihlschrank, um so ge­
ringer sind die Gewichtsverluste durch das Austrocknen. Anderer­
seits darf abel' auch del' Feuchtigkeitsgehalt nicht zu hoch sein, da­
mit das Wachs tum von Bakterien und Schimmelpilzen gehemmt wird 
(Abb.20). 

Es ist daher stets zu empfehlen, Fleisch aus dem Verpackungspapier 
herauszunehmen, auf einen Teller zu legen und mit einem sauberen Tuch 
sorgfaltig abzutrocknen. Bewahrt man es so auf, dann bildet sich eine 
diinne, trockene Au13enschicht. 

In ungewohnlichem Ma13e wird die Feuchtigkeit des Fleisches erhoht, 
wenn es direkt auf Eis gelegt wird. Verhangnisvoll wird das, wenn das 
Eis noch Keime enthalt. Kunsteis ist frei von Krankheitserregern, 
ebenso das aus dem hohen Norden stammende N atureis. Deshalb konnen 
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Fische in Eis konserviert werden. Entgratete und gehautete Fische da­
gegen sollen ebensowenig wie Fleisch auf Eis aufbewahrt werden, 
weil die ungeschiitzten Muskelschnittflachen stark ausgelaugt, unan­
sehnlich und Keimen aller Art zuganglich gemacht werden. 

Es ist verstandlich, daB im Eisschrank die Luftfeuchtigkeit groBer 
ist als im elektrischen Kiihlschrank. Das ist schon deshalb der Fall, weil 
die Temperaturen im Eisschrank hoher liegen. 

24. Vedinderungen der Lebensmittel durch Kiitte. 
I. Kiihllagerung. 

Temperatur und Leistung: Kiihllagerung und Gefrieren sind, obwohl 
graduell, nur geringe Temperaturunterschiede zu bestehen brauchen, 
grundverschiedene Vorgange. Gefrieren bedeutet Gewebstod, bedeutet 
Absterben. Das ist namentlich wichtig bei pflanzlichen Produkten. 

Beim Kiihlhalten sucht man den Gewebstod zu vermeiden. Man muB 
dabei allerdings an Temperaturen herangehen, die nahe am Gefrierpunkt 
liegen. Denn je tiefer die Temperatur ist, um so geringer ist das Wachs­
tum von Kleinlebewesen und um so langsamer verlaufen die Reifungs­
vorgange; um so besser ist auch die Frischhaltung. Der Gefrierpunkt 
fiir Obst und Gemiise liegt etwa von -1 bis _2°, je nach dem Salz­
gehalt ihrer Gewebsfliissigkeit. In Kiihlschranken und -raumen verwen­
det man Temperaturen von +1 bis +4°. Bei solchen Kiihlgraden ist 
es moglich, selbst empfindliche Gemiise- und Obstsorten langere Zeit 
vor dem Verderb zu schiitzen. Bohnen z. B. lassen sich etwa 10 Tage 
lagern, Erbsen etwa 4 Wochen, Gurken 3-5 Wochen, Kopfsalat etwa 
3 Monate, Spargel4 Wochen, Spinat 2 Wochen, Tomaten 4--6 Wochen, 
Weintrauben mehrere Wochen bis zu 3 Monaten, Pfirsiche und Aprikosen 
4 Wochen, Zwetschgen 2 Wochen, Himbeeren bis zu 2 Wochen. Eine 
gewisse Menge geht selbstverstandlich auch trotz Kiihllagerung zugrunde. 

Der iiberwiegende Teil kaltgelagerten Obstes und Gemiises ver­
dirbt unter dem EinfluB von Faulniserregern. In der Regel vermogen 
aber Parasiten nicht durch die unverletzte Fruchthaut einzudringen. 
Es darf daher nur einwandfreies und schonend behandeltes Obst ein­
gelagert werden. GroBe Friichte neigen mehr zu Faulnis und Krank­
heiten als kleine und mittelgroBe. 

UnsachgemaBe Behandlung des Kiihlgutes bei und nach der Anlage­
rung fiihrt zu nicht unerheblichen Verlusten bei der Gemiise- und Obst­
lagerung. Auch krasser Temperaturwechsel ist, besonders in warmeren 
Jahreszeiten, schadlich. Das Beschlagen mit Wasser, Schwitzen genannt, 
schafft guten Nahrboden fiir Pilzwachstum. 

Kaltlagerkrankheiten: Die giinstigsten Temperaturen bei den ein­
zelnen Obst- und Gemiisesorten liegen nicht aIle gleich. Wird die opti­
male Temperatur bei einer Frucht unterschritten, dann treten die sog. 
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Kaltlagerkrankheiten auf. So farben sich z. B. bei zu niedriger Tempera­
tur in Apfeln einige scharf begrenzte Gewebsstreifen braun (Fleisch­
briiune = Internal breakdown) und zeigen damit an, daB sie abgestorben 
sind. Ein anderer Kalteschaden bei Orangen, Apfeln, Zitronen ist die 
sog. Rindenbriiune (scald), bei der auf der Schale braune Flecken 
auftreten. Solche Erkaltungskrankheiten sind nicht nur von der 
Temperatur, sondern von der Diingung, dem Boden, dem Reifegrad, 
von klimatischen Einfliissen u. a. abhangig. Die Kiiche muB solche 
Veranderungen kennen. Denn derartiges Obst ist zum Verderben 
besonders geneigt und schlecht im Geschmack. Manche Friichte sind 
auBerordentlich empfindlich gegen tiefe Temperaturen. Kirschen z. B. 
pflegen schon bei +2° ihre Geschmacksstoffe erheblich abzubauen 

. und nach etwa 14 Tagen fade zu schmecken. 
Bei Vielen Produkten aber treten qualitative Veranderungen nicht 

auf. Doch ist im allgemeinen Kiihlhausware beziiglich ihrer Haltbarkeit 
anders zu bewerten als frische Ware, da Kiihlung eine konstitutionelle 
Schwachung mit sich bringt. Ein gewisser Vitaminschwund diirfte mehr 
auf Folgen des Lagerns als auf Einfliisse der Kiihltemperatur zuriick­
zufiihren sein. Bei Spinat sinkt bei 1 ° der Vitamingehalt in 17 Tagen 
um 50 %, bei Raumtemperaturen in 3 Tagen; beim Kohl in 42 Tagen 
bei +1,3° um 25%, bei Apfeln in 6-9 Monaten um 18% und bei 
Kartoffeln bei 4° in 6-9 Monaten um etwa 50%. Bei sauren Lebens­
mitteln, wie z. B. bei Tomaten, Rhabarber, geht der Vitaminverlust 
langsamer vor sich und ist auch weniger von der Temperatur abhangig. 
Griine Bohnen verlieren nach 24stiindigem Lagern bei 10° 25% ihres 
Vitamin C-Gehaltes. 

Neben der Temperatur ist die Haltbarkeit eingelagerter pflanzlicher 
Produkte natiirlich auch von der relativen Luftfeuchtigkeit abhangig. 
Bei Besprechung des Kiihlschrankes wurde ausfiihrlicher darauf hin­
gewiesen (S. 139). Die optimale Luftfeuchtigkeit liegt in Kiihlraumen 
im allgemeinen bei 88-90 %. In Felsenkellern betragt sie etwa 80 % , 
in den Hauskellern kann sie sogar bis 65 % absinken. Auch dieser 
Faktor erklart die groBeren Verluste bei Kellerlagerung. Was so an 
Betriebsaufwendungen gespart wird, geht haufig auf groBere Wert­
verluste der eingelagerten Ware. 

Zusatzverfahren: Da trotz aller Fortschritte die Frischhaltung 
mancher Obst- und Gemiisesorten durch Kaltlagerung nur verhaltnis­
maBig kurzzeitig ist, sucht man durch Zusatzverfahren Verbesserungen 
zu erreichen. Meist handelt es sich um die sog. "Gaslagerungen". Sie 
bestehen darin, daB man der Luft der Lagerraume bestimmte Gase, 
z. B. Ozon, Kohlendioxyd, Stickstoff, Ammoniak, Schwefeldioxyd usw. 
beimischt. Man bezweckt damit, das Wachstum von Pilzen zu hemmen 
und die Atmungsvorgange der Pflanzen zu beeinflussen. Bei vielen 
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Nahrungsmitteln haben sich diese Gaslagerungsverfahren als brauchbar 
erwiesen. Was dabei unter geeigneten Bedingungen sich erreichen laBt, 
mag durch folgendes Beispiel erlautert werden: 

Goldreinetten erfuhren nach einem vom Kalteforschungsinstitut 
in Karlsruhe angestellten Versuch wahrend einer Lagerdauer von rund 
160 Tagen folgende Verluste: 

1. Bei gewohnlicher Kellerlagerung: a) Gewichtsverlust 13% (da­
von Wasserabgabe 10%, Verminderung der Trockensubstanz 3%), 
b) Verluste durch Faulnis 97 % . 

2. Bei Kaltlagerung: a) Gewichtsverlust 11 % (Wasserabgabe), 
b) Faulnisverluste 67 %. 

3. J\altlagerung in Gasgemisch (2,5 % O2 , 5 % CO2 , 92,5 % N2): 

a) Gewichtsverlust 4% (davon durch Wasserabgabe 4%), b) Verlust 
durch Faulnis 37 % . 

Noch nicht aIle Verfahren sind heute so durchgearbeitet, daB sie 
fUr die Praxis in Frage kommen. Die Gefahr liegt darin, daB Stoffe, 
die fUr Mikroorganismen ein Zellgift darstellen, auch fiir die lebenden 
Zellen des Kiihlgutes nicht harmlos sind. 

Das Gleiche gilt fUr die MaBnahmen, die eine bakterizide Wirkung 
damit erreichen wollen, daB Friichte in Papier eingewickelt werden, 
die mit Jod, Borax, Kuptersultat, MineralOl usw. getrankt sind. Nicht 
aIle diese MaBnahmen konnen vom gesundheitlichen Standpunkte aus 
als einwandfrei bezeichnet werden. 

Eine konservierende Wirkung sucht man auch mitunter durch ultra­
violette Bestrahlung zu erreichen. Ein Teil der Wirkung ist dabei auf 
das sich bildende Ozon zuriickzufiihren. Gelegentlich werden auch 
emulgierte Ole auf Friichte aufgetragen. 

II. Gefrieren. 

Durch Gefrieren von Lebensmitteln kommen im Gegensatz zum 
K iihlhalten aIle chemischen und fermentativen Prozesse zum Stillstand. 
Die Bakterientatigkeit wird stark verlangsamt, die meisten Mikroben 
abel' abgetotet. Das Leben del' Zellen kommt zum Erloschen. Letzteres 
aber ist auch del' Fall beim Sterilisieren und vielen chemischen Kon­
servierungsverfahren, vor denen Gefrieren immer noch erhebliche 
Vorziige voraushat. 

EinfluB auf Fermente und Vitamine: Wahrend Fermente durch 
Warmegrade von 50-70° erheblich geschadigt werden, haben niedrige 
Temperaturen keinen nachhaltigen EinfluB auf ihre Lebensfahigkeit. 
Wohl wird del' Verlauf enzymatischer Vorgange mit sinkender Tem­
peratul' trager, ohne abel' selbst durch eine Umgebungstemperatur 
von 0° vollig unterdriickt und gehemmt zu werden. 1m festgefrorenen 
Zustande ist die Fermentwirkung so gut wie aufgehoben. Sobald abel' 
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eine Auftauung oder Temperaturerhohung erfolgt, setzt die Enzym­
tatigkeit wieder ein. Die verzogerte Wirkung kann meist nur erwunscht 
sein. Denn durch sie wird die Selbstzersetzung aufgehalten und somit 
die Frischhaltung gefordert. 

Was nun den EinfluB der Kalte auf den Vitamingehalt der Nahrungs­
mittel anlangt, so ist sicher, daB Kalte weit weniger die Vitamine scha­
digt als Hitze. Je niedriger die angewandten Temperaturen waren, 
urn so geringer scheinen die Verluste an Vitamin C zu sein. Amerikanische 
Untersuchungen an gefrorenen Erdbeeren, Preisel- und Heidelbeeren 
ergaben, daB bei einer Lagerdauer von 1/2 Jahr bei -17 0 der Vitamin C­
Gehalt ziemlich konstant bleibt. 

Gefrieren laBt sich nicht nur Fleisch, sondern auch Gemuse und Obst. 
Von den Obstsorten ist es besonders das Weichobst, von den Gemuse­
arten sind es Erbsen, Bohnen, Spargel, Gurken und Tomaten, die sich 
dafUr eignen. In den Vereinigten Staaten von Nordamerika, wo dieses 
Verfahren seit Jahren schon angewendet wird, wurden 1935 etwa 
30000 t Obst und 8000 t Gemuse gefroren. Man gefriert dort am lau­
fenden Band und verkauft unter Selbstbedienung Fleisch, Obst und 
Gemuse aus den verglasten Kuhltheken. Es spricht fUr die Gute dieser 
Konservierungsart, daB sich dort die Gefrierkonserve im groBen Um­
fange einfUhren konnte, obwohl kein Blechmangel besteht und zu 
jeder Jahreszeit aus eigenen Anbaugebieten frisches Obst und Gemuse 
zur Verfugung steht. 

Blanchieren: Zur Sicherung des Gefrierverfahrens sind bestimmte 
Voraussetzungen zu erfUllen, die man kennen muB, urn die Gefrierwal'e 
richtig zu beurteilen. Vor dem Gefrieren mussen die jedem pflanzlichen 
Nahrungsgut anhaftenden Oxydationsenzyme erst inaktiviert werden. 
Das geschieht vielfach durch kurzzeitiges Abbruhen in siedendem Wasser 
oder Dampf (blanching oder scalding). Derart behandelte Gemuse 
sind gut haltbar, auBerdem wird durch das Abbruhen die charakteristi­
sche Farbe fixiert. Die Vitamine werden allerdings durch die Hitze ge­
schadigt. Bei Bohnen wurde ein Verlust an Vitamin C durch das Ab­
bruhen von etwa 25%, bei Erbsen sogar 50% gefunden. Dann aber 
halt sich beim Lagern fUr mehrere Monate in Kaltegraden bis 17 0 der 
Vitamingehalt sehr konstant, so daB z. B. der Vitaminbestand eBfertiger 
gefrorener Gemuse nur wenig tiefer liegt als der anderer entsprechender 
Dosenkonserven. Beim Grunen von Gemusen mittels Kupfersulfat wird 
das Vitamin sogar vollig zerstort; bei diesem Verfahren bleibt die natUr­
liche Farbe ebenso erhalten wie beim Abbruhen. 

Mehr als bei pflanzlichen Produkten ist das Gefrierverfahren bei 
Fleisch in Gebrauch. Wir pflegen auch in unseren Schlachthausern 
Fleisch bei - 8 bis -15 0 zu gefrieren, weil es sich bei solchen Tempera­
turen genugend lange frischhalten laBt, ohne daB die Reifungsvorgange 
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dabei vollig unterbrochen werden. Zur Aufbewahrung des durch­
gefrorenen Fleisches genugen Temperaturen von _7 0 • 

Vorgange beim Gefrieren: Unmittelbar yom Gefriervorgang getroffen 
wird im Fleisch und ebenso in den Pflanzen das Wasser. Aile festweichen 
Nahrungsmittel enthalten 60-70% Wasser und noch mehr. Neben 20% 
EiweiB und 1 % Salzen enthalt auch Fleisch 70% Wasser. Die anderen 
Stoffe, z. B. Fette, spielen beim Gefriervorgang nur eine geringe Rolle. Das 
Wasser des Fleisches ist sehr stark an EiweiB gebunden, 10 % der EiweiB­
korper sind sogar in Wasser gelOst, woraus sich ergibt, daB durch das 
Gefrieren erhebliche strukturelle Anderungen auftreten konnen. Die 
Form nun, in der das Wasser beim Gefrieren zu Eis wird, hangt von der 
Schnelligkeit des Gefriervorganges und des Auftauens abo Wahrend 
langsamen Gefrierens erstarrt das den Muskelfasern entzogene Wasser 
in relativ groBen Kristallen in den Zwischenzellraumen. Das Maximum 
der Kristallbildung liegt bei -0,5 bis _4 0 • Dieses abgeschiedene Wasser 
wird beim Auftauen yom Gewebe nicht mehr vollig aufgesaugt und 
flieBt abo Beim schnellen Gefrieren dagegen erstarrt das Wasser innerhalb 
der Muskelfasern. Die Zellhiillen bleiben dabei unverletzt. Beim Auf­
tauen treten nur germge Saftverluste ein. Diese Erfahrungen gehen 
auf BmDSEYE zuriick. Dieser, ein amerikanischer Biologe, konstatierte, 
daB bei - 40 0 aus Lochern im Eis gefangene und sofort auf dem 
Eis gefrorene Fische sogar wieder lebten, wenn sie aufgetaut wurden. 
In dem nach ihm benannten Schnellgefrierverfahren des' Fleisches 
werden Temperaturen bis _45 0 benutzt. In Ih-l kg fassenden paraf­
finierten Pappschachteln wird das Gut durch Anpressen an tiefgekiihlte 
Metallplatten und Bander innerhalb weniger Stunden eingefroren. 
In Deutschland ist mehr das von dem Bremer Konditormeister HECKER­
MANN erfundene Gefrierverfahren gebrauchlich. Das Gefrieren erfolgt 
dabei unverpackt, das Nahrungsgut wird in dunner Sch).cht auf Platten 
zwischen Kiihlrohren gelagert und mit Hille rasch bewegter Luft zum 
Gefrieren gebracht. 

Auftauen: Weiterhin ist die Art des Auftauens bedeutungsvoll fur 
die Ruckbildung der Gefrierveranderungen. Durch langsames Auftauen 
laBt sich ein Saftverlust wesentlich verringern. Ein Hinterviertel, das 
bei _10 0 etwa 7 Tage bis zum Durchfrieren gebraucht, solI daher 
langsam im Laufe von etwa 5 Tagen aufgetaut werden. 1m Gegensatz 
zum Fleisch lohnt langsames Auftauen beim Fisch sich nur, wenn die 
Gefrierung eine kurzzeitige war. Zulassig dagegen ist es, gefrorene 
Produkte unmittelbar in den Kochtopf oder in die Bratpfanne zu brin­
gen. Das gilt sowohl fur gefrorenes Fleisch als auch fiir Gemiise. Dabei 
ergibt sich der V orteil, daB als Folge der Gefrierveranderungen die 
Kochzeit auf die Halite verringert wird. Nur darf dann die Ware nioht 
zu dick sein, weil sonst die Randpartien leicht zerkochen, ehe der Kern 

Dienst, Rationelle Kiichenwirtschaft. 10 
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geniigend erhitzt ist. Starkeren Saftverlustes wegen solI Gefriergut 
ierner nicht in geirorenem Zustande zerlegt werden, well aus den ge­
frorenen Schnittflachen sehr viel Saft abflieBt. Richtig ist, Fleisch am 
ganzen Stiick aufzutauen und es moglichst erst nach Ablauf einer 
langeren Zeit zu zerkleinern. Auch ohnedies entstehen durch das 
Gefrieren schon Fliissigkeitsverluste, die selbst bei groBen Fleisch­
stiicken im Laufe von 3 Monaten bis zu 4 % ausmachen konnen. Solche 
Wasserverluste bedeuten nicht nur eine EinbuBe an Verkaufsgewicht, 
sondern auch an aromatischen Stoffen. 

Bei Obst und Gemiise diirfte die Auftaugeschwindigkeit aber keinen 
wesentlichen EinfluB auf die strukturellen Veranderungen haben. Nur 
wenn man den Inhalt groBer Behalter in heiBem Wasser rasch auf taut, 

. werden die auBeren Schichten schon zu weich, wahrend das Innere noch 
gefroren ist. Bei verschiedenen Obst- und Gemiisesorten ist der Saft­
verlust beim Auftauen sehr unterschiedlich und anscheinend wenig 
von der Gefriertemperatur abhangig. Bei Erdbeeren kann er 50%, 
bei Rhabarber und Himbeeren 20% betragen. Bei den meisten Obst­
und Gemiisesorten bewegt er sich zwischen 1-10%. Verluste lassen 
sich vermeiden, wenn die Verwendung sofort stattfindet. Das kann 
geschehen, wenn man gefrorenes Gemiise direkt in siedendes Wasser 
wirit oder gefrorene Friichte auf Kuchen und Torten auflegt und sie 
dann backt. 

Brauchbarkeit des Verfahrens. "Gefrierkonserven" kommen haupt­
sachlich fUr GroBverbraucher, wie Krankenhauser, Arbeitsdienst, Heer, 
Gaststatten und Schiffe in Frage. Fiir die Brauchbarkeit der Gefrier­
ware spricht schon die Tatsache, daB die groBen Passagierdampfer der 
Hamburg-Siidamerikalinie ausschlieBlich gefrorenes Fleisch mit sich 
fUhren. Einwandfrei behandeltes Schweinefleisch ist ohne EinbuBe 
an Nahr- und GenuBwert 9 Monate, Rindfleisch bis zu 1 Jahr haltbar. 
Bei manchen Produkten macht sich ein unangenehmer "Gefrier"ge­
schmack bemerkbar. Hiihner-, Fisch-, mitunter auch Schweinefleisch 
schmecken nach langerer Gefrierlagerung "wollig". Erdbeeren konnen 
auch ohne Lagerung nur durch Gefrieren einen an saure Gurken er­
innernden Geschmack annehmen. Obst wird deshalb wohl oft in Zucker­
losung gefroren. Bei manchen Gemiisearten ist das Auftreten eines fischi­
gen bzw. eines Heugeschmacks eine unangenehme Veranderung. 

Das Siipwerden der Kartoffel beruht nicht auf Erfrieren, wie viel­
fach angenommen wird, sondern auf einer Starung des Fermentstoff­
wechsels. Dnter der Einwirkung niedriger Temperaturen wird die 
Atemtatigkeit der Knollen vermindert; die durch das Diastaseferment 
in Zucker umgewandelte Starke kann so durch die Atmung nicht mehr 
verbraucht werden. Derartige Kartoffeln verlieren in maBig warmem 
Raume ihren siiBen Geschmack, weil sie den Zucker wieder veratmen. 
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Milch, die zum Gefrieren gebracht wird, erleidet eine Qualitats­
einbuBe. Es treten Entmischungsvorgange ein und Flockenbildung, 
so daB die Verwendbarkeit stark leidet. 

Eier lassen sich nicht unter dem Gefrierpunkt aufbewahren, dagegen 
gut bei Temperaturen von 1_2°. Verschmutzte Eier fallen leichter 
dem Verderb anheim. Waschen von Schmutzeiern ist zwecklos und 
schadlich. Die Eimasse, die von der Schale befreit ist und gemischt 
wird, laBt sich durch das Gefrierverfahren konservieren. Sofortige 
Verwendung nach dem Auftauen ist notwendig. 

Gefrieren von Fischen: Ein Fischverzehr, wie er aus volkswirtschaft­
lichen Griinden propagiert wurde, ist ohne Kaltelagerung unmoglich. 
Denn einmal liegen die Fangplatze sehr weit, und ferner ist der Fang 
und der Verbrauch starken zeitlichen Schwankungen unterworfen. Die 
Seefische miissen sofort geschlachtet, ausgeweidet und im Laderaum 
der Fangschiffe gestapelt werden. Die Frischhaltung durch zermahlenes 
Eis im Stapelraum hat sich bis jetzt noch am besten bewahrt, well damit 
die fUr die Erhaltung des natiirlichen Aussehens notwendige Feuchtigkeit 
gegeben ist. Die notwendigc Temperatur von +0 ° laBt sich unter Um­
standen durch ZufUgen von Salz zum Eis erreichen. 

Es ist eine Selbstverstandlichkeit, daB der Fisch auch auf dem Wege 
bis zum Verbraucher pfleglich behandelt werden muB. Die Kiihlung 
darf auf keinen Fall aufhoren. Zur besonderen Gefahr kann das Schmelz­
wasser werden, das wegen seines EiweiBgehaltes einen guten Nahrboden 
fUr Keime darstellt. Die Fische sollten daher moglichst mit dem Riicken 
nach oben liegen, damit sich zwischen den aufgeschlagenen Bauch­
lappen das Wasser nicht staut. 

Interessant ist, daB Fische, die bei einer Tiefe von 20-40 m ge­
fischt werden, nach einer bei englischen Fischdampferkapitanen weit­
verbreiteten Ansicht fester und halt barer sein sollen. Deutsche und 
Islander fischen im Gegensatz zu den Englandern in groBerer Entfer­
nung von den Kiisten bei Tiefen um 150-180 m, wo erheblich gro­
Bere Fischmengen vorhanden sind, der Fisch jedoch nach englischer 
Ansicht in der Haltbarkeit schlechter sein solI. 

Um Fische fUr langere Zeit so zu erhalten, daB sie wie frischer Fisch 
kiichenmaBig verwendet werden konnen, miissen sie durch unmittelbare 
Beriihrung mit Sole moglichst schnell gefroren werden. Die Lagerungs­
fahigkeit der Fische ist jedoch durch Austrocknen und Oxydations­
vorgange begrenzt. Es konnen daher bei langerem Lagern Braunfarbung 
des Fleisches, Turgorverluste und mattes Aussehen nach dem Auftauen 
auftreten. Der frische Seegeruch geht verloren. Der Fisch ist dann 
ohne Aroma, oder er weist einen "Kiihlhausgeruch" auf. Besonders 
unangenehm dabei ist die Rotung entlang der Riickengrate, die bei 
kalt gelagerten Fischen einen gewissen Grad des Verderbs kennzeichnet, 
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wobei die Hamolyse durch Bakterien hervorgerufen wird. Das Auf­
tauen erfolgt iiblicherweise in Eis oder kaItem Wasser. Aufgetaute Fische 
diirfen keinesfalls langer als 2 Tage in Eis aufbewahrt werden. In 
Anbetracht der geringen· Haltbarkeit ist mehr zu empfehlen, den je­
weiIigen Bedarf zu sichern, als sich fUr langere Zeit einzudecken. 

C. Verderb. 
25. Verderb der Nahrungsmittel und seine Bewertung. 

Nahrungsmittel verderben, wenn sie sich selbst iiberIassen bleiben. 
Wegen ihrer vorwiegend organischen Herkunft und vielgestaItigen 
Zusammensetzung sind sie in biologischer und chemischer Hinsicht 
auBerordentlich veranderIich. AIle diese notwendigen Abbau- uRd 
Verwesungserscheinungen lassen sich unter de:r;n Begriff "Autolyse" 
(Verderb) zusammenfassen. Chemisch handelt es sich urn zweierlei 
V organge, diecharakteristische Kennzeichen bieten: 

1. hydrolytische Spaltungen (hier kurz als "Spaltungen" bezeichnet), 
2. desmolytische Vorgange (hier kurz "Zersetzungen" genannt). 

I. Hydrolyse (Spaltungsvorgange). 
Unter Hydrolyse versteht man ganz allgemein eine AufspaItung 

hoher molekularer Stoffe in einfache Bausteine unter Wasseraufnahme, 
wobei die Spaltung das Gefiige lockert und ferner das sinnesphysiologi­
sche Verhalten sowie die Verdaulichkeit und die Umsatzbereitschaft 
fiir weitere Abbaureaktionen wesentlich beeinfluBt werden. Die Ver­
anderungen erfolgen unter Beteiligung von Fermenten (Hydrolasen: 
Carboxydasen, Proteasen und Lipasen). Dabei wird sehr haufig eine 
Begiinstigung der Entwicklung von Kleinlebewesen beobachtet. Bei 
der Hydrolyse von Kohlehydraten entstehen iiber Dextrin und ahnliche 
Zwischenstoffe einfachere Zucker (Hexosen oder auch Pentosen). Auf 
solchen hydrolytischen Vorgangen beruht vielfach das SiiBwerden ein­
zeIner Nahrungsmittel oder AufschlieBen der Rohfaser, die Alterung 
der Pektine usw. Auch das "Reifen" des Obstes, Fleisches und Fisches, 
die Veranderung der Loslichkeit des EiweiBes, die BiIdung von Duft­
und Geschmacksstoffen wird auf Hydrolyse bezogen. Solche Vorgange 
konnen wertverbessernd und daher erwiinscht sein, sie konnen aber auch 
wertvermindernd sein, indem sie Aussehen, Geruch, Geschmack und Kon­
sistenz nachteiIig beeinflussen und schlieBlich so weit gehen, daB infolge 
BiIdung gesundheitsschadlicher Abbauprodukte GenuBuntauglichkeit 
eintritt. 

II. Desmolyse (Zersetzungsvorgange). 
Die Desmolyse ist ein sekundarer V organg, der meist der Hydrolyse 

folgt. Man versteht darunter die Zersetzung und Veranderung der bei 
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der Hydrolyse entstandenen Spaltprodukte. Sie erfolgt ebenfalls durch 
Stoffwechselfermente, die sog. Desmolasen. Die Zersetzung fiihrt bei 
den Kohlehydraten iiber verschiedene Zwischenstufen letzten Endes 
zu Kohlensaure und Wasser. Dieser Vorgang, der bei der Lagerung von 
Getreide, Kartoffeln, Gemiise usw. stets zu beachten ist, wird Atmungs­
stojjwechsel genannt. Andererseits kann die Zersetzung bei Kohlehydra­
ten unter Mitwirkung von Hefen vornehmlich zu Alkoholen fUhren, eine 
Erscheinung, die bei der Garung auftritt. Man spricht in diesem FaHe 
von Spaltungsstojjwechsel. Unerwiinscht kann diese Garung bei lagern­
den zuckerarmen Fruchtsaften, Marmeladen usw. auftreten. 

Auch Fette konnen sich zersetzen, gleichgiiltig, ob es sich urn reine 
Fette, wie Butter, Schmalz, Margarine, 01 usw., oder urn versteckte Fette, 
wie das in Eiern, Kase, Getreidekeimlillgell u. a., handelt. Die dabei 
vor sich gehenden Reaktionen konnen vielseitig sein. Sinnesphysiologisch 
werden· die verschiedenen Veranderungen gewohnlich mit der Bezeich­
nung sauer, ranzig, fischig, seifig, parfiimig, tranig, talgig belegt, 
je nachdem, ob die eine oder andere Verderbsrichtung iiberwiegt. 

Eine Zersetzung von Kohlehydraten und Fett verrat sich meist 
schon durch den Geschmack und Geruch. Eine Gesundheitsschadigung 
durch sie laBt sich also leicht vermeiden. Durch desmolytische V organge 
veranderte EiweiBsubstanz kann sich dagegen der subjektiven Be­
urteiluJ)g entziehen und wird so oft schon, ohne daB Bakterien im Spiele 
sind, Veranlassung zu schwersten Vergiftungen. Hydrolyse bewirkt 
bei den EiweiBkorpern Spaltung bis zu den Aminosauren, die ihrerseits 
durch desmolytische Vorgange zum Auftreten von Ammoniak, Schwefel­
wasserstoff und anderen Abbauprodukten fUhren. Ammoniak tritt 
vor aHem bei verdorbenem Fisch, Fleisch und lagernden Eiern auf. 
Daneben konnen aber im Fleisch verschiedene Stoffe entstehen, von 
denen die sog. Ptomaine harmlos, dagegen die Toxine - wie Neurin, 
Muskarin, Tetanin, Mygdalein u. a. - gefahrlich werden konnen. 

Bei der EiweiBfaulnis hat man es mit den verschiedenartigsten Ver­
anderungen zu tun. Wir wissen heute noch nicht, ob Abbauprodukte 
des FleischeiweiBes allgemein oder auBerdem Sekretions- und Stoff­
wechselprodukte der Bakterien oder BakterieneiweiBstoffe oder aIle 
drei Faktoren dabei in Frage kommen. Stets ist eine ganze Reihe ver­
schiedenartiger Bakterien an der Faulnis beteiligt. In den ersten Stadien 
sehen wir die des freien Luftsauerstoffes bediirftigen Bakterien (Aerobier) 
mit solchen vereinigt, die als die eigentlichen Erreger der Faulnis auch 
ohne oder nur bei beschrankter Luftzufuhr leben konnen (Anaerobier). 
Sie zeigen erst bei Luftmangel zersetzende und zersttirende Tatigkeit. 
In dem MaBe, wie die erstgenannten meist an den luftzuganglichen Stel­
len der Oberflache sich ausbreiten und den Luftsauerstoff verbrauchen, 
schaffen sie fUr die Entwicklung letzterer in den inneren und tieferen 



150 Verderb. 

Partien der sich zersetzenden Substanzen giinstige Bedingungen fiir 
eine besonders intensive Zersetzung des Nahrsubstrates. Die Bildung 
giftiger Produkte tritt daher vornehmlich dann ein, wenn die Nahrungs­
mittel unter ungeniigendem oder gar gehindertem Luftzutritt aufbewahrt 
werden. Einem Zersetzungsvorgang ahnlicher Art unterliegt auch das 
noch unzerlegte und von gesunden Tieren stammende Fleisch, wenn es 
unvorsichtigerweise noch korperwarm, z. B. mit den Schenkelteilen 
aufeinanderliegend, aufbewahrt wird. Selbst gekochtes und gebratenes 
Fleisch, zumal Fleisch- und Wurstwaren, sind unter solchen Umstanden 
rascher Faulnis unterworfen. 

Obwohl unter diesen Umstanden die Entstehung gesundheitsschad­
licher Produkte wohl kaum ausbleiben kann, so ist es doch niemals im 
voraus zu erkennen, ob und in welchem Grade ein in fauliger Zersetzung 
befindliches Nahrungsmittel gesundheitsschadigende oder gar giftige 
Eigenschaften besitzt. Es wird sogar im Volk zuweilen bezweifelt, 
daB faulende Nahrungsmittel immer und unbedingt schadlich seien, 
weil sie gelegentlich ohne erhebliche Gefahrdung der Gesundheit ver­
zehrt wurden. Alle diese und ahnliche Falle sind aber bloBe Zufalle, 
welche die durch vielfache Beobachtungen und Erfahrungen erharteten 
Tatsachen nicht widerlegen, daB die bakterielle Zersetzung der eiweiB­
reichen Teile der tierischen Nahrungs- und GenuBmittel die allerhaufigste 
Ursache der "alimentiiren Intoxikation" ist. Bei unzahligen Fallen von 
Fleischvergiftungen fallt immer wieder auf, daB Menschen, die z. B. 
rohes Hackfleisch gegessen haben, schwer erkranken, wahrend bei 
anderen Folgen nach GenuB des gebratenen oder gekochten Fleisches 
weniger auftreten. Es ist also Vorsicht hier mehr am Platz als 
Nachsicht. 

Klinisch tritt diese Art von Fleischvergiftung unter dem Bild eines 
akuten oder rasch verlaufenden, mit und ohne Fieber einhergehenden 
Darmkatarrhs auf, und zwar mindestens 4--24 Stunden nach dem 
GenuB der Fleischspeise. Die ersten Symptome sind "Obelkeit und Er­
brechen, Kopfschmerzen, haufige, diinnfliissige, iibelriechende, auch 
mit Blut vermischte Stiihle, Schwachezustand und Gliederschmerzen. 
Die Schwere des Krankheitsbildes ist abhangig von der Menge des ge­
nossenen Fleisches sowie yom Alter und von der Widerstandsfahigkeit 
des Erkrankten. Je friiher und griindlicher der Darminhalt beseitigt 
wird, desto schneller folgt die Genesung. 

Nichts mit dieser Art der N ahrungsmittelvergiftung hat die eigent­
liche Fleisch- oder Wurstvergiftung, der sog. Botulismus, zu tun. Es 
handelt sich dabei um die Wirkung eines Toxins, das von Bazillen ge­
bildet wird, die auf toten Substraten besonders gut gedeihen. Botulis­
mus kann nicht nur auftreten bei GenuB von Fleisch- oder Wurst­
produkten, sondern auch nach Aufnahme von Konserven, selbst solcher, 
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die im Haushalt hergestellt wurden. V oraussetzung seiner Entstehung 
ist, daB die betreffendenLebensmittel vorher nicht aufgekocht wurden; 
denn Erhitzen iiber 70° macht dieses Gift, wie wir horten, im Gegensatz 
zu den obengenannten Nahrungsmitteltoxinen unschadlich. Zur Ent­
wicklung und Gilftbildung ist SauerstoffabschluB oder zum mindesten 
Sauerstoffarmut notig. Daher kommt es, daB die Randpartien solcher 
Speisen unter Umstanden weniger giftig sind als die zentralen. Auch 
hier ist es so, daB die schadlichen Speisen, abgesehen von einem eigen­
artigen ranzigen Geruch, oft keine wahrnehmbaren Veranderungen 
zeigen, insbesondere die Merkmale vorgeschrittener Faulnis stets fehlen. 
Nach meist 12 Stunden setzen ohne Fieber die Magendarmerscheinungen 
und bei klarem BewuBtsein Kopfschmerzen, Schwindel, "Obelkeit und 
Erbrechen, sodann Lahmungen der Augenmuskelnerven, Schluck- und 
Sprechstorungen ein. Abgesehen von ganz leichten Fallen, die nach 
einigen Tagen genesen, fiihrt das Leiden meist nach 8-14 Tagen 
zum Tode. 

26. Faktoren, die den Verderb unserer Nahrung begiinstigen 
und ihre Beurteilung. 

Wir fiihrten vorher aus, daB es sich bei den unter dem Begriffe 
"Autolyse" zusammengefaBten Vorgangen um Veranderungen handelt, 
die dem naturgegebenen Abbau unserer Nahrungsmittel zugrunde 
liegen. Dieser natiirliche Verlauf kann durch konservierende MaB­
nahmen aufgehalten werden. Er kann aber auch durch mancherlei 
Einfliisse beschleunigt und gefordert werden. Das Wissen um diese 
Vorgange ist wichtig, um sie hintanhalten zu konnen. 

Beginnen wir mit der Besprechung letzterer Faktoren, zu denen 
Zeit, Lult, Wasser, Wdrme, Licht, Katalysatoren und Kleinlebewesen 
gehoren. 

I. Zeit. 
Alles Irdische altert. Je alter ein Lebensmittel ist, um so mehr 

wird es unter sonst gleichen Bedingungen dem Vergehen anheimfallen. 
Das Altern der Lebensmittel muB aber nicht notwendigerweise eine 
Wertbeeintrachtigung mit sich bringen, sondern kann auch We~t­
steigerungen herbeifiihren. Immer ist es dann so, daB die Wertsteigerung 
nach einer gewissen Zeit ihren Hohepunkt iiberschreitet und dann all­
mahlich in das Gebiet der Wertminderung hiniibergleitet. Vorgange, die 
als wertsteigernd gelten miissen, sind Reifungsvorgange beim Fleisch, 
Fisch, Kase, Mehl, Kakao, Obst usw., Reifung von Wein, Bier, Fermen­
tation von Kaffee, Tee u. a.; Wertverminderungen konnen zustande 
.kommen durch Ausriechen aromatischer Lebensmittel, Altbacken­
werden von Geback, Austrocknen, Verfarben, geschmackliche Ver­
anderungen usw. 
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II. Luft und Gase. 

Luft kann als Medium fUr Staub und pilzliche Kleinlebewesen 
Ursache von Faulnis und Zersetzung werden. Das sei nur nebenbei 
bemerkt. Die wesentlichsten Einfhisse der atmospharischen Luft 
gehen yom Sauerstoff aus. Sie stellen also Oxydationserscheinungen dar, 
d. h. Verbrennungen. Allerdings sind die Oxydationen bei den Lebens­
mitteln nicht sehr intensiv. Nichtsdestoweniger zeigen sie sich zum 
Teil wenigstens in ma:rwhen Erscheinungen, so beim Rotten des Kakaos, 
beim Trocknen und Abwelkenlassen von Teeblattern u. a. m. 

Bei den Oxydationswirkungen des Luftsauerstoffes kann es sich urn 
Erscheinungen im Sinne eines Aufbaues, also einer Bildung von neuen 
erwtinschten Produkten handeln. Das ist der Fall bei alkoholischen 
Getranken, namentlich beim Wein. Der ReifungsprozeB des Weines 
muB sich langsam vollziehen. Er benotigt die Vermittlung der den 
Trauben anhaftenden Oxydationsenzyme. Wollte man durch Ozon 
den OxydationsprozeB beschleunigen - und das hat man ver­
sucht -, dann ist die Folge ein unharmonisch, fremdartig schmeckendes 
und minderwertiges Produkt. Umsetzungen mittels Luftsauerstoffs in 
Verbindung mit Enzymen gehen auch im lagernden Mehl vor sich. 
Mehl gewinnt dadurch an Wasserbindungs- und Backfahigkeit und wird 
weiBer. 

Luft ist aber nicht immer ein geeignetes Medium fur die Erhaltung 
des Frischzustandes. Indessen ist stets eine bestimmte Menge Sauerstoff 
notig, urn der .anaeroben Zersetzung entgegenzuwirken. Beschrankt 
man plOtzlich den Luftsauerstoff und behindert damit die Atmungs­
vorgange, dann kommt es zu erheblichen Qualitatsverlusten. Diese 
Erfahrung hat man unter anderem bei der Kuhllagerung von empfind­
lichem Obst machen mussen. Beim Lagern unter LuftabschluB ist 
keine normale Atmung mehr moglich. 

Es bildet sich unter dem EinfluB anaerober Enzyme (Zymasen) aus Glykose 
Athylalkohol, Essigsaure u. dgl. mit Azetaldehyd als Zwischenprodukt. Dieser 
iibt auf die Frucht eine toxische Wirkung aus. 

Soll Obst also frisch gehalten werden, dann muB fur Luftbewegung 
und Erneuerung gesorgt werden. 

Sehr bewahrt hat sich in Kuhl- und Lagerraumen der Zusatz von 
Ozon zur Luft. Ozon entfaltet zugleich eine keimtotende Wirkung; 
meist werden die Lebensmittel taglich 2-3mal begast. Fette durfen 
nicht ozonisiert werden. 

Urn die Atmung von Lebensmitteln hintanhalten zu konnen, wird 
der Luftsauerstoff vielfach abgesaugt oder durch andere Gase verdrangt 
(vgl. S. 142). Zur Frischhaltung von Fleisch und ahnlichen Stoffen 
wird Z. B. Kohlensaure verwendet. Sie ist auch zur Frischhaltung von 
Eiern gebrauchlich, wobei ihre Wirkung vornehmlich darauf beruht, 
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daB sie das Kohlensauregleichgewicht im Ei gewahrleistet. Das Eiklar 
namlich enthalt 0,45 % gelOstes CO2, das bei der Lagerung aus dem 
Ei heraus diffundiert. Der Luftsauerstoff vollfiihrt dann eine zerstorende 
Wirkung, die vermieden werden kann, wenn die Eier in Kohlensaure­
atmosphare lagern. Dadurch kann man eine Haltbarkeit bis zu 17 Mo­
naten erreichen. 

Atmungsverlangsamend wirkt ferner Stickstoffzusatz. 
Athylen- und Propylenbegasung dagegen dienen dazu, die Wirk­

samkeit der atmungsbeschleunigenden und eiweiBlosenden Fermente 
zu fordern. 

Luft rnacht ihren EinfluB ferner dadurch geltend, daB die verschie­
densten Geruchs- und Geschmacksstoffe der Raumgasatmosphare mit­
geteilt werden konnen, was ebenfalls Erzeugnisse unbrauchbar machen 
kann. Werden Eier neben Obst oder Zitrone gelagert, so nehmen 
sie deren Geschmack an. Das gleiche gilt fiir die Lagerung neben 
Fischen. Hierher gehort auch der "Luftgeschmack" von Feingeback, 
der dann auf tritt, wenn dieses unbedeckt der Luft ausgesetzt wird. Als 
weiteres Beispiel mag hier noch der "Stallgeschmack" der Milch an­
gefiihrt werden, der dadurch zustande kommt, daB Faulnisgase der 
Luft der Milch zugefiihrt werden. Bei geringer Intensitat wird manchmal 
dieser Stallgeschmack geschatzt. Doch tragt er keinesfalls zur Steige­
rung der Qualitat und noch weniger zur Haltbarkeit der Milch bei. 
Milch verdirbt bekanntlich leichter bei Gewittern. Man fiihrt auch dies 
darauf zuriick, daB infolge der Luftdruckminderung Faulnisgase aus 
Diingerstatten, dem verunreinigten Boden usw. in die Luft iibertragen 
werden und von da aus in die Milch gelangen. Auch von Wandanstrichen 
und fliichtigen Desinfektionsmitteln her konnen gelegentlich die "Ober­
tragungen von Geruchs- und Geschmacksstoffen ausgehen. Jedermann 
ist es auch bekannt, daB ein "Ladengeruch" nicht selten den Nahrungs­
mitteln anhaftet. 

Unter dem EinfluB der Luft k,ann weiterhin eine Dunkeifarbung des 
Saftes beschadigter oder abgestorbener Pflanzen und Pflanzenteile 
eintreten, eine Erscheinung, die oft mehr MiBfallen erregt als sie verdient. 
Sie beruht letzten Endes auf der Gegenwart enzymatischer Substa~en, 
durch deren Vermittlung gewisse Saftbestandteile unter Dunkelfarbung 
(Pigmentbildung) sich mit Sauerstoff beladen, um diesen allen bediirftigen 
Geweben und Zellen zuzufiihren. Die Safte wirken den roten Blut­
korperchen hoherer Tiere entsprechend als ·Sauerstofftrager und binden 
sich locker mit dem Sauerstoff, um diesen weiter an die Gewebszellen 
und deren Inhaltsstoffe abzugeben und sie zu oxydieren. Dadurch 
wird der AtmungsprozeB aufrechterhalten. Diese Sauerstoffverbindung 
geht mit intensiver Dunkelfarbung einher. Nun werden aber die mit 
den Saften herangebrachten Pigmentstoffe durch die Gewebe immer 
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wieder desoxydiert und damit entfarbt, weshalb die Dunkelfarbung 
der Safte im lebendigen Organismus nicht in Erscheinung tritt. Wohl 
aber erfolgt dies, wenn nach dem Er16schen des Lebens bzw. der Atmung 
die Funktion der enzymatischen V organge gestort und zum Stillstand 
gebracht wird. Daher treten an der Schnittflache von Obst und Wurzel­
knollen Dunkelfarbungen auf, die besonders bei Gegenwart der die 
Oxydation begiinstigenden Gerbsaure rasch erscheinen. Das ist z. B. 
der Fall bei der Kartoffel. Diese Schwarzfarbung ist belanglos, kann 
aber bei der Herstellung von Kartoffelstarke, der Kartoffeltrocknung 
und der KartoffeleiweiBgewinnung auBerordentlich unerwiinscht sein. 
Diese Dunkelfarbung laBt sich zwar verhindern, wenn die Fermente 
durch Erhitzen oder durch Verwendung von Sauren und sauren Salzen 
unwirksam gemacht werden. Solche MaBnahmen haben aber andere 
N achteile im Gefolge. Entweder kommt es dann, wie beim Blanchieren', 
zu Nahrstoffverlusten, oder es lassen sich in den Fertigprodukten fiir 
die Gesundheit hochst unerwiinschte Saurereste noch nachweisen 
(vgl. S. 173). 

III. Wasser. 
F~uchtwerden von Lebensmitteln begiinstigt die Spaltungsvorgange. 

Wasserverlust fiihrt zum Austrocknen, zu Schrumpfung und Entquellung. 
Vom ersteren war bereits die Rede anlaBlich der Besprechung der Kiihl­
lagerung (S. 139). Wir werden Gelegenheit finden, auf letzteres bei 
Erorterung der Trockenkonservierung ausfiihrlicher zuriickzukommen 
(S.164). 

IV. Warme. 
Warme und Kalte verursachen Hemmung oder Beschleunigung der 

Reaktionsgeschwindigkeit und damit der natiirlichen Reifungsvorgange 
oder natiirlichen Zersetzung. Die Beeinflussung der Reaktionsgeschwin­
digkeit findet nach dem v AN'T HOFFschen Zeitgesetz statt, wonach 
diese bei 10 0 Temperaturzunahme um das 2-3fache vergroBert wird. 
Daher miissen die Produkte zur Lagerung und Erhaltung tiefen Tempera­
turen ausgesetzt und in einen Zustand gebracht werden, bei dem die 
Wirkung von Fermenten und Kleinlebewesen aufhort. Das erstere ist 
beim Gefrieren und das zweite beim Sterilisieren der Fall, 

Auf die Entwicklung von Schadlingen, mit deren Entwicklung die 
Zunahme des Verderbs Hand in Hand zu gehen pflegt, findet die Blunck­
sche Warmesummenregel Anwendung. Jeder Parasit hat seinen optima­
len Entwicklungspunkt. So soIl beispielsweise bei irgendeinem Schadling 
eine optimale Vermehrung innerhalb 20 Tagen bei 20 0 C stattfindetJ.. 
Es betragt dann die BLUNcKsche Warmesumme 20 X 20 = 400. Wird 
nun eine Temperatur von nur 10 0 angewandt, so laBt sich die Warme­
summe nach der Gleichung 10 X x = 400 berechnen. x oder die Ent­
wicklungszahl ist demnach 40, d. h. bei 10 0 kann die gleiche Anzahl von 
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Schadlingen sich erst in 40 Tagen entwickeln; bei 0 0 erst in 400 Tagen. 
Das geht nun nicht ins Unendliche, da jeder Schadling an einen Ent­
wicklungsnullpunkt gebunden ist, bei dem die Entwicklung seiner Eier 
nicht mehr erfolgt. Man kann sich auf Grund dieser GesetzmaDigkeiten 
gut vorstellen, in welch hohem MaDe die N ahrungsmittelzersetzung 
von der Temperatur bestimmt wird. 

v. Licht. 
Das Licht wirkt als Energiequelle. Durch die ultravioletten Strahlen 

tritt Ozonbildung ein. Wirksam sind auch die Strahlen im gelborange 
Bereich, wahrend insbesondere die griinen Strahlen unwirksam sein 
sollen. 

Wie stark das Licht wirkt, geht aus der Tatsache hervor, daD die 
Sauerstoffansammlung bei Sonnenlicht 10 000 mal schneller vor sich 
geht als im Dunkeln, und daD durch Sonnenlicht nahezu spontane Um­
setzungen ausgelost werden konnen. 

Unter den Lebensmitteln wird besonders leicht Fett zersetzt. Butter 
kann beim Stehen an der Luft verschiedene, bald schnell, bald 
langsam eintretende Veranderungen erleiden, wahrend das eine Mal 
nur Verfarbungen zu vermerken sind, tritt beim anderen Male Talg­
geschmack, weiterhin sauerlicher oder gar ranziger Geschmack in Er­
scheinung. Dieses unsichere, zufallige Wechseln der Vorgange weist auf 
eine Viel£altigkeit von Ursachen hin. Die Haltbarkeit der Butter ist in 
hohem MaDe von der Art der Verpackung abhangig. Anfangs hatte man 
groDes Gewicht auf die Holzart von Butterfassern oder -tonnen gelegt. 
Man kam jedoch bald von einer besonderen Praparierung ab, nachdem 
man gesehen hatte, daB eine gut ausgearbeitete Butter sich in jedem 
Gebinde halten kann. Heute bedient man sich einheitlicher Formen und 
wahlt moglichst das hellgefarbte Holz der Rotbuche, deren Dauben mit 
Reifen aus geschaltem Weidenholz zusammengehalten werden. 

Stiickbutter wird meist in Pergamentpapier verpackt. Echtes Per­
gamentpapier wird aus der Faser des Rohpapiers hergestellt, die durch 
Behandlung mit Schwefelsaure verhornt. Hierdurch verliert die Faser 
ihre Saugfahigkeit, sie wird fett- und wasserdicht. Pergamentpapier­
ersatz erfahrt im Gegensatz zu echtem Pergament keine chemische Be­
handlung. Die von ihm geforderte Eigenschaft der Fettdichte wird durch 
besondere mechanische Behandlung der Faser erzielt. Die Luft-, Wasser­
und Fettdichte und Transparenz beider Papiere ist fast gleich. 

Lichtschutz. In jiingster Zeit hat man besonders der Lichtdurch­
lassigkeit fettdichter Papiere erhohte Aufmerksamkeit geschenkt. Man 
stattet solche Papiere mit einem sog. Lichtschutz aus. Meist handelt es 
sich dabei urn Praparierung mit einem Chemikal, wie Z. B. Ultralin, das 
ultraviolette Strahlen absorbiert, ohne die Transparenz zu verandern. 
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Dasselbe will man durch die Anwendung von Metallfolien erreichen. 
Zinnfolien scheiden aus Grunden, die spater (S. 184) zu besprechen sind, 
yom Verpackungsmaterial aus. Die Aluminiumfolie erweist sich als 
brauchbar. Butter kann damit bei Kuhlraum- und Zimmertemperatur 
14 Tage aufbewahrt werden, ohne erkennbare Veranderungen zu zeigen. 
Von einer Einfiihrung der Aluminiumfolie allerdings wird der Ver­
teuerung des Einwickelmaterials wegen vorlaufig noch Abstand zu 
nehmen sein. 

Besonders leicht lichtempfindlich erweisen sich auch die Kokosbutter 
und manche Ole. Indirektes Sonnenlicht verandert Milch auch bei be­
schranktem Luftzutritt rasch und oft schon so, daB sie nach einer Stunde 
schlecht schmeckt. In zerstreutem Licht sind die gleichen Verande­
rungen erst nach einigen Tagen zu bemerken. Milch im Dunkeln kann 
bis 14 Tage unverandert bleiben. Eine ganze Reihe von Lebensmitteln 
wird vor den schadlichen Einflussen des Lichtes durch Aufbewahren im 
Dunkeln, in Konservendosen oder in braunem Glas, das die chemisch 
wirksamen Strahlen absorbiert, geschutzt. Dem gleichen Zweck kann 
ferner die Farbung des Materials bzw. die Fixation gruner oder anderer 
naturlicher ]'arbstoffe dienen. 

VI. Katalysatoren. 
Als Katalysatoren, d. h. als reaktionslenkende und beschleuni­

gende oder auch reaktionshemmende Stoffe wirken Metallspuren, so 
Nickel bei der Fetthartung oder Eisen, Blei, Mangan, Kobalt, Kupfer. 
Als weiterer Katalysator sind die Wasserstoffionen aufzufassen, die ins­
besondere Spaltungsvorgange zu beschleunigen vermogen, und schlieBlich 
die organischen Katalysatoren, die Fermente, die wir in fast allen Lebens­
mitteln vorfinden. Jedes im naturlichen Zustand oder in nur wenig ver­
anderter Form eingelagerte Lebensmittel, sei es Getreide, Butter, Obst, 
Gemuse, Fleisch, Fisch, Eier oder Kartoffel, enthalt oft zahlreiche 
Enzyme, Stoffe, die in der ursprunglichen, naturgebundenen Form ihrer 
Trager hohe Wirksamkeit entfalten. 

Fermentwirkung ist z. B. die Nachreifung des Obstes, von der schon 
die Rede war, oder auch die Reifung der Heringe. Heringe .sind sofort 
nach dem Fange ungenieBbar und besitzen nicht den typischen Ge­
schmack. Diesen erlangen sie erst, nachdem sie 2-3 Wochen in Tonnen 
eingelagert sind. Wahrend dieser Zeit vollzieht sich die "Reifung", d. h. 
ein Zersetzungs- und LosungsprozeB auf Grund der in den Gewebs- und 
Organzellen vorhandenen Enzyme. Auch das Fleisch unserer Saugetiere 
muB einen solchen ReifungsprozeB durchmachen. Wird das frisch ge­
schlachtete Fleisch in heiBes Wasser geworfen, dann verlaufen aIle 
Phasen des Reifungsprozesses rasch, ein Umstand, den man im Dring­
lichkeitsfall sich zunutze machen muB. Auch bei allzu reichlicher Bildung 
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von Milchsaure erfolgt der ReifungsprozeB mitunter so rasch, daB Faulnis 
unvermittelt an die Reifung auftritt. Dies trifft besonders beim Fleisch 
zu Tode gehetzter oder vor dem Tode iiberanstrengter Tiere zu, das schon 
nach kurzem Lagern den Geschmack beginnender Faulnis, den sog. 
Wildgeschmack, annimmt. 

Wahrend Saugetierfleisch durch Ablagerung in seiner Qualitiit ge­
winnt, erleidet Fischfleisch stets eine Verschlechterung. Das hangt mit 
seiner lockeren Struktur zusammen, wodurch zersetzenden EinflUs8en 
jeder Art leichter der Zutritt ermoglicht wird. 

VII. Kleinlebewesen. 

Bakterien und Pilze sind weitere Faktoren, die maBgebenden Ein­
fluB auf die Zersetzung von Lebensmitteln gewinnen konnen. Sie werden 
haufig die Ursache menschlicher Erkrankungen und Infektionen. 

Darminfektioncn. Die meisten Fleischvergiftungen sind durch 
Giirtnerbazillus, Typhus- und Paratyphusbazillen bedingt. Diese Ba­
zillen sind sehr widerstandsfiihig. Sie halten sich in eisgekiihlter Milch 
bis zu 60 Tagen und bei 37 obis zu 41/2 Monaten, im gepokelten Fleisch 
mit 12-19% Kochsalz sterben sie erst nach 75 Tagen abo 1m Wurstbrei 
vertragen die Paratyphusbazillen 2 Stunden langes Kochen; noch 
weniger kann ihnen das Riiuchern anhaben, ja selbst bei in Essigsaure 
und Knoblauch eingelegtem Fleisch ist es vorgekommen, daB sich die 
Paratyphusbazillen hielten und Massenerkrankungen hervorriefen. 

Vermittler solcher Infektionen ist oft das Hackflcisch. Hackfleisch­
vergiftungen unterscheiden sich von anderen Fleischvergiftungen da­
durch, daB sie in der heiBen Jahreszeit auftreten und leichter ubertragen 
werden konnen. Da die ganze Fleischmasse lockerer und lufthaltiger ist, 
bildet sie einen idealen Niihrboden fUr Bakterien. Bereits im Anfang 
der Infektion sind in einem Gramm Fleisch viele Millionen Bakterien 
enthalten, und in einem Tage wachsen sie bei giinstigen Bedingungen bis 
zu Milliarden her an. 

Wiihrend bei den vorgenannten Fleisch- und Wurstvergiftungen es 
oft zu Massenerkrankungen kommt, ist das bei den Fischvergiftungen 
weniger der Fall. Die Krankheitserscheinungen sind fast dieselben. 
Faule Fische sind eher imstande Vergiftungen zu verursachen wie 
faules Fleisch. Denn Fischfleisch ist leichter zersetzlich, weil es mehr 
Wasser enthiilt und weniger Bindegewebe, so daB Bakterien leichter ein­
treten und giinstigeren Niihrboden finden. Die giftige Beschaffenheit 
des Fischfleisches wird aber nie durch die Fiiulnisprozesse an sich, son­
dern nur durch die Durchsetzung mit Bakterien hervorgerufen. 

Auch Raucherfische konnen genuBunfiihig werden dadurch, daB sie 
von Schimmelpilzen befallen werden. Bei der Beurteilung ist zu beriick­
sichtigen, daB durch den Rauch die Griiten bis zu einem gewissen Teil 
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geschwarzt werden . . 1l1arinierte Erzeugnisse haben im Gegensatz zu kon­
servierten Fischen nul' eine geringe Haltbarkeit und mussen daher mog­
lichst schnell verzehrt werden. GroBen EinfluB hat die Witterung. 1m 
Sommer gehen solche Produkte oft schon nach wenigen W ochen in Ver­
derbnis libel', wahrend sie sich im Winter einige Monate halten konnen. 

Bakterieller Verderbnis kann ferner auch die lUilch anheimfallen; 
allerdings wird die Milch auch durch saurebildende Bakterien verandert. 
Doch ist diese Sauerung durchaus verschieden von jenen Zersetzungen, 
durch die die Milch gefahrlich und giftig werden konnte. Oft vermag 
solche saure Milch (Joghurt, KumyB), sogar einen glinstigen regula­
torischen EinfluB auf Darm und Darmflora auszuuben. Erst wenn die 
Sauerung uberwunden ist und wenn andere fremde Keime das Uber­
gewicht haben, kann sowohl rohe als auch gekochte Milch eine gesund­
heitsschadigende Beschaffenheit erlangen. Gekochte, pasteurisierte und 
sterilisierte Milch verdirbt leichter als rohe Milch; denn Sporen uber­
stehen die Kochhitze und vermehren sich besser, weil ihre naturlichen 
Gegner, die Milchsaurebakterien, durch die Hitze abgetOtet werden. 
Milch kann auf diese Art faulig zersetzt und peptonisiert werden, ohne 
daB die eingetretene Veranderung immer wahrnehmbar ware. 

Wahrend Faulniserreger in del' Milch hochst unerwunscht sind und 
eine Gefahr bedeuten, ist man bei del' Herstellung verschiedener Kiise­
sorten auf die Mitwirkung del' Faulniserreger geradezu angewiesen. Eine 
Milch, die keine Faulniserreger birgt, ware als Material fur die Kase­
bereitung ganzlich ungeeignet. 

27. Nahrungs- und Genuflmittelschadlinge und ihre Bekampfung. 
I. Nahrungs- und GenuBmittelschadlinge. 

5% del' Gesamtgetreideernte gehen jahrlich in Deutschland durch 
Schimmel- und Bakterienbefall verloren, weitere 4 % = 1 Mill. Tonnen 
(1 t it 164 RM = 164 Mill. RM) durch KaferfraB. Aus diesem einzelnen 
Beispiel schon erhellt sich die Bedeutung del' hier jetzt zu behandelnden 
Frage. Die fur die gesamte deutsche Wirtschaft entstehenden Verluste 
lassen sich naturlich sehr schwer abschatzen. Sie sind abel' so groB, daB 
im Vergleich zu ihnen nur noch die durch Ratten und Mause'bedingten 
Schaden ins Gewicht fallen. 

Wirtschaftliche Bedeutung. Bei del' Bewertung des wirtschaftlichen 
Schadens ist nicht nur das von den Schadlingen gefressene N ahrungs­
mittelquantum, sondern auch die meistens weit groBere Menge zu be­
rucksichtigen, die durch Kot, IJarven und Puppenhaute, durch ab­
gestor bene Tiere, durch Spinntatigkeit verunreinigt und unbrauchbar 
wird. SchlieBlich muB noch beachtet werden, daB manches an· sich 
gut lagerfahige Lebensmittel durch den Schadlingsbefall eine Anderung 
seines Wassergehaltes erfahrt und dadurch fUr Schimmelpilze und Faul-
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nisbakterien anfallig wird, und daB die schadlichen Bakterien und Pilze 
sich weiter verbreiten. 

Die hygienische Bedeutung ist bei manchen N ahrungsmittelschad­
lingen mindestens ebenso hoch wie die wirtschaftliche. AIle Arten 
konnen indirekt dadurch gesundheitsschadlich werden, daB sie die Nahr­
mittel mit Krankheitskeimen verunreinigen. Besonders gilt dies fiir die 
Insekten, die auBer Lebensmitteln auch Abfallstoffe, Fakalien usw. be­
fallen. Neben solch indirekter Gesundheitsschadigung ist eine direkte 
noch moglich. Diese kann erfolgen durch Stich und BiB; durch Milben 
konnen Darmerkrankungen und Asthma sowie Hautleiden erzeugt 
werden. 

Da die meisten vom Menschen benotigten N ahrungsmittel aIle Nahr­
stoffe enthalten, die auch den Tieren zum Leben dienen, und seine 
Lagerraume und Wohnungen ihnen auBerdem noch Schutz gegen un­
giinstige Witterung und gegen natiirliche Feinde bieten, so ist es ver­
standlich, daB aIle Lebensmittel von Schadlingen befallen werden konnen 
und es leicht zu einer Massenentwicklung kommt, wenn die notwen­
dige Achtsamkeit fehlt. Unter den in Frage kommenden Schadlingen 
sind am allermeisten die Insekten, insbesondere die Kafer, Klein-
8chmetterlinge und andere vertreten (Kellerasseln, Ohrwurm, Silber­
fischchen, Hausgrillen, Schaben, Ameisen, Wespen, Speck-, Kartoffel-, 
Getreide- und Hefekafer, Brotkafer, Reismehlkafer, Getreidemotten, 
Dorrobst-, Mehlmotten, die verschiedensten Sorten an Fliegen, Milben 
usw.). AIle diese Tiere sind mehr oder weniger AIlesfresser, wenn auch 
von dieser oder jener Sorte pflanzliche oder tierische Produkte bevorzugt 
werden. 

Die Frage, wie die Tiere von einem Lebensmittellager zum ;:tnderen 
und in die Haushaltungen hineingelangen, ist von groBer praktischer 
Bedeutung.- Allgemein laBt sich sagen, daB die Weiterverbreitung in den 
meisten Fallen durch Verschleppung erfolgt. Nicht nur mit den be­
treffenden Waren, sondern auch mit Sacken, Kisten und sonstigem Ver­
packungsmaterial konnen die Schadlinge und ihre Eier in den Speicher­
raum hineingebracht werden. Zum Teil wandern und fliegen sie auch 
von drauBen zu oder der Lagerraum ist selbst schon verseucht. 

Zwischen einer Temperatur von + 5 bis + 10° sind die meisten 
Schadlinge nicht mehr zu aktiven LebensauBerungen befahigt. Mit 
hoheren Temperaturen steigt ihre Lebensflihigkeit. Warmegrade von 
iiber 35 ° wirken sich schon ungiinstiger aus, obwohl Temperaturen von 
50° und mehr erst zum Absterben fiihren. Gegen Kalte sind die meisten 
Schadlinge widerstandsfahiger als man gewohnlich annimmt. In feuchten 
Lagerraumen halten die Tiere sich lieber auf als in trockenen, obwohl ihr 
Wasserbediirfnis nur gering ist. Manche dieser Schadlingekonnen sich 
von Lebensmitteln nahren, deren Wassergehalt oft nur wenig iiber 10% 
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liegt. Das ist nur deshalb moglich, weil sie sich das zum Leben not­
wendige Wasser durch den Abbau von Kohlehydraten verschaffen. 

Es wurde hier auf die Lebensbedingungen eingegangen, weil es wichtig 
ist, diese zu kennen, um den Kampf gegen die Tiere aufzunehmen. Das 
Hauptgewicht aller BekampfungsmaBnahmen liegt in der Vorbeugung. 
Diese ist meist leichter und billiger durchzufiihren als die restlose Be­
seitigung eingedrungener Tiere. Viele dieser Schadlingsarten konnen in 
einem Raum nur dann zur Vermehrung kommen, wenn es an Sauberkeit 
und Ordnung fehlt. Und auch die ubrigen vermogen sich weit weniger 
leicht zu entwickeln, wenn das Lebensmittellager, die Regale usw. grund­
lich gereinigt, ubersichtlich geordnet und die Vorrate oft kontrolliert 
werden. Bevor ein Raum, eine Kiste oder ein Sack oder ein Gestell 

. nach der Entleerung von neuem mit Lebensmittelvorraten wieder be­
schickt wird, ist nachzusehen, ob nicht in versteckten Ecken und 
Ritzen noch lebende Schadlinge oder Eier vorhanden sind. Am aus­
sichtsreichsten ist die Jagd in den Eckenresten, deshalb verdient auch 
der bauliche Zustand des Lagerraumes hochste Berucksichtigung (vgl. 
S. 199). Es ist dafiir zu sorgen, daB der FuBboden, die Decken und die 
Wande keine Offnungen aufweisen, durch die Insekten eindringen kon­
nen. Kleine Locher und Ritzen sind durch Zuschmieren mit Gips zu be­
seitigen. Schon bei der Anlage ist darauf zu achten, daB schnelle und 
grundliche Reinigung leicht moglich ist. 

In der Bekampfung spielt mechanische Abwehr die zweite Rolle. 
Durch Absuchen und Sieben lassen sich die Schadlinge mitunter leicht 
entfernen. Bei GrieB- und groberen Mehlen ist einmaliges Sieben oft 
nicht ausreichend, weil die Eier durch die Maschen noch hindurch ge­
langen. Dann ist es erforderlich, das Sieben nach 80der 14 Tagen ein 
zweites Mal und unter Umstanden mehrmals zu wiederholen, da die 
Larven indessen ausgeschlupft sind. Reinigungsabfalle durfen keines­
falls so aufbewahrt werden, daB Schadlinge sich weiter entwickeln und 
auswandern. Sie mussen, wenn sie wertlos sind, sofort verbrannt werden. 
Manche Schadlingsarten sind gegen die Bewegung ihres Nahrsubstrates 
sehr empfindlich. Sie konnen durch Umlagern zum Abwandern gebracht 
und dann um so leichter vernichtet werden. Als weitere AbwehrmaB­
nahmen kommen Fangvorrichtungen und Fallen in Frage. Schaben, 
Heimchen und andere lassen sich in trocknen Raumen oft gut durch 
feuchte, mit Bier getrankte Lappen kodern, die des Abends ausgelegt 
werden und am folgenden Morgen zu kontrollieren sind. ZweckmaBig 
sind auch glattwandige GefaBe, die mit Bananenschalen, etwas Marme­
lade und anderen begehrten Nahrungsstoffen versehen und durch An­
lehnen an Pappstreifen und Wande den Tieren leicht zuganglich gemacht 
werden konnen. Ameisen und Wespen lassen sich durch zuckerhaltige 
Kader und Asseln durch ausgehohlte Kartoffeln fangen. Amylazetat 
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lockt viele Tiere an. Dagegen bewahren sich kunstliche Lichtquellen als 
Lockmittel nur selten. 

Die chemischen Mittel, die zur Schadlingsbekampfung empfohlen 
werden, sind sehr zahlreich. Es kann deshalb hier auch nicht an· 
deutungsweise darauf eingegangen werden. Immer muB von solchen 
Mitteln gefordert werden, daB Beruhrungs·, FreB. und Atemgifte 
nur dann zur Anwendung kommen durfen, wenn eine Nahrungs­
mittelschadigung und damit eine Gesundheitsschadigung durch sie aus­
geschlossen ist. Das gilt auch fUr die zur Bekampfung von Pflanzen­
schadlingen verwendeten Gifte. 

II. Baum- und Pflanzenschiidlinge. 
Der ·Wunsch, durch Beseitigung von Insekten oder sonstigen Baum­

und Pflanzenschadlingen den Ertrag zu steigern, ist durchaus verstand­
lich. Ob an sich aber solche Pflanzenantisepsis den richtigen Weg dar­
stellt, ist eine andere Frage, die hier nicht zu diskutieren ist. Mehr als sie 
interessieren uns hier die Mittel, die zu diesem Zwecke benutzt werden 
und ihre eventuellen Folgen auf die Gesundheit. 1m Gebrauche sind 
K up/erkalkbrilhe und arsenhaltige Spritzmittel, ferner Bleiarseniat, 
Quecksilber und Nikotin in gr6Beren Mengen. Zum Verspruhen solcher 
Beizen werden in N ordamerika sogar Flugzeuge eingesetzt. 

Wie bei allen Chemikalien wird auch hier die Unschadlichkeit der an­
gewandten Mittel beteuert. Man sagt, die Gifte wiirden durch Regen 
und Wetter - oft werden nur die Bluten gespritzt - wieder beseitigt 
und lieBen sich zudem durch Waschen des Obstes wieder entfernen. Auch 
sei die angewandte Konzentration zu gering, urn gefahrlich zu sein. Wie 
aber bei anderer Gelegenheit erwahnt, mussen wir uns daruber im klaren 
sein, daB auch hier die Empfindlichkeit des einen Menschen nicht die­
selbe ist wie die des anderen. Es gibt keine Grenzdosis fiir jedermann. 
Und selbst wenn bei einer Generation keine Schadigungen auftreten, so 
ist damit noch nicht erwiesen, daB Keimschadigungen grundsatzlich aus­
geschlossen sind. 

Leider ist es nun nicht so, daB die Gifte sich durch Waschen oder den 
Garvorgang wieder ent/ernen lassen. Bei gespritzten Apfelp. wurde eine 
Schadigung des Vitamin C sicher nachgewiesen. W ollte man das Gift 
beseitigen, dann muBte das Obst geschalt werden. Das ist jedoch aus 
anderen Grunden nicht immer tragbar. 1m SuBmost und Wein findet 
sich oft ferner Arsen in gr6Beren Mengen. Durch ein besonderes Ver­
fahren, die sog. Rotschonung, k6nnen diese Gifte entfernt werden. Dem 
Wein wird Eisenoxyd oder Manganoyxd zugesetzt, das infolge seiner 
Absorptionswirkung das Arsen herausholt. Dieses Verfahren solI keine 
schadlichen Einwirkungen auf Geschmack, Gute und Gesundheit aus­
iiben. 

Dienst, Ratlonelle Kiichenwlrtschaft. 11 
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Vergiftungen: Was bei allen diesen Pflanzenbeizen besonders ins Ge­
wicht fiillt, ist die Tatsache, daB die benutzten Chernikalien durchweg 
schwere Gifte sind. AuBer allgernein nervosen Erscheinungen, die sie 
beirn Menschen hervorrufen und der Vernichtung des Vitarningehaltes 
gibt es noch jeweils spezifische Folgezustande. Krarnpfe, Krarnpfhusten 
und Darrnkoliken gehoren zurn Krankheitsbilde der Kupfervergiftung. 
Nachtliche Angstzustande, Herzunruhe, gesteigerte Reizbarkeit, Durch­
falle und Schwachegefiihl bis zurn korperlichen Verfall konnen zurn 
Arsenbilde gehoren. Schwindel, Schlaflosigkeit, Unruhe und Zittrigkeit 
finden sich bei der Zinkvergiftung. Depressionen, Gedachtnisschwache, 
Erschopfung und Ruhelosigkeit beirn Quecksilber. Koliken, spastische 
Verstopfungen, Neuralgien, psychische Storungen, unsicherer Gang ge-

. horen zur Bleivergiftung. Und das alles sind Wirkungen kleiner Dosen. 
Die rneisten Menschen wissen nicht, ob das Obst, das sie verzehren, ge­
spritzt war. Fiir die Krankenkost hat diese Frage deshalb eine besondere 
Bedeutung, weil haufig Obst- und Rohsafte zu Saft- und Fastenkuren 
Verwendung finden. Obst, das an Spritzern und Flecken als "gespritzt" 
erkannt wird, sollte daher beirn Einkauf zuriickgewiesen werden. 

D. Konservierung. 
28. Nahrungsmittelkonservierung und ihre Bewertung. 

Urn dern Verderb entgegenzuwirken, ist es erforderlich, Einwirkungen, 
die von auBenher die Nahrungsrnittel beeinflussen und biologische 
Faktoren, die von den Nahrungsrnitteln selbst ausgehen, ,auszuschalten. 
Wie den ersteren, also den Einfliissen der Luft, des Lichts, der Warrne 
usw. beirn Lagern begegnet werden kann, wurde irn vorausgehenden 
Kapitel erortert. Es bleibt uns jetzt iibrig, auf die Bekarnpfung biolo­
gischer Einfliisse noch naher einzugehen. 

Biologische Einfliisse lassen sich durch physikalische und chernische 
Methoden verhindern. Der Unterschied zwischen den beiden liegt darin, 
daB bei den auf physikalischer Grundlage sich aufbauenden Konservie­
rungssysternen dem haltbar zu rnachenden Lebensrnittel nichts entzogen 
und auch nichts hinzugefiigt wird, wahrend das. chernische Verfahren 
durch die Zufiigung gewisser Stoffe, die das Wachsturn von Mikro­
organisrnen hemmen oder hindern, gekennzeichnet ist. 

I. Physikalische Konservierungsmethoden. 
a) Kiihlen und Einfrieren (vgl. Kap. 22) sowie die Anwendung von 

Warme in Form des Pasteurisierens, Sterilisierens und Trocknens 
gehoren zu den physikalischen Konservierungsmethoden. Von manchen 
dieser Prozesse war im vorausgehenden schon die Rede. Es solI denn 
hier nur einiges noch iiber Sterilisation und Trocknen zugefiigt werden. 
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b) Sterilisation. Sterilisation, im Haushalt vorgenommen (s. S. 104), 
hat nach allgemeinem Urteil gegeniiber der fabrikmiifJigen Sterilisation 
keine besonderen V orteile. Die Dosenkonserve gilt im Gegenteil fUr 
GroBkiichen als besonders rationell, da iibermaBiger Verlust und Abfall 
wegfallen und viel Zeit sich bei der Herstellung einsparen laBt. Den 
wahren Wert der Dosenkonserven kann aber nur der beurteilen, der den 
Hergang der fabrikmaBigen Konservierung kennt. Beim Gemiise, 
das das haufigste Objekt der Dosensterilisation darstellt, ist der Vorgang 
im allgemeinen folgender: Frisches und rechtzeitig geerntetes Gemiise 
wird maschinell gewaschen, sortiert, dann vorgekocht oder blanchiert. 
Dieses Blanchieren hat zweierlei Zweck: Es solI einerseits die Gemiise 
packfahig machen, andererseits sie von strengen Geschmacksstoffen 
befreien (Kohlarten). Durch den BlanchierprozeB allerdings biiBen 
die Gemiise einen Teil ihrer Nahrstoffe und Salze ein. 1m allgemeinen 
fallt diese EinbuBe aber niedriger aus als bei kiichenmaBig vorbereiteten 
Gemiisen. Die Zeitdauer des Blanchierens schwankt von Fall zu Fall, 
sie belauft sich im Durchschnitt auf 3-6 Mimiten. Neben dem Blanchie­
ren gewinnt neuerdings das Dampfen erhohtes Interesse. Der Verlust 
an Nahrwerten laBt sich bei diesem Verfahren in besonders engen Grenzen 
halten. Mit dem Blanchieren wird vielfach ein Bleich- oder FarbeprozeB 
verbunden. Als Bleichmittel finden Verwendung Zitronensaure, Alaun 
oder schweflige Saure, die in bestimmter Dosis zugesetzt werden. Zu­
sammen mit dem Blanchieren erfolgt vielfach die Farbung, da durch 
Erhitzung unter anderem auch das Chlorophyll zersetzt wird und des­
halb Erbsen, Spinat, Bohnen usw. nach dem Kochen die griine Farbe 
verlieren und braungriin aussehen. Oft wird durch Zusatz von Kupfer 
diese Zersetzung verhindert. Es bildet sich dann Kupferchlorophyll, das 
sogar der Sterilisation standhalt. Die griine Farbung kann auch durch 
Blanchieren im Kupferkessel erreicht werden. AuBer Kupfer konnen 
auch Chlorophyll- oder Teerfarbstoffe zum Griinen herangezogen werden. 

Nach dem Blanchieren und Farben werden die Gemiise in Dosen1 

gefUllt und der Deckel luftdicht mittels VerschluBmaschine aufgesetzt. 
Nunmehr erfolgt der eigentliche SterilisationsprozeB. Diesem Zweck 
dient eine Erhitzung von 100° im offenen Wasserbad, im Salzbad von 
105° oder im Autoklavenbis 121°. Letzteres Verfahren, das die Anwen­
dung eines Druckes bis 11/2 Atm. erfordert, ist das weitaus wichtigste. 
Zeit und Temperatur, die sog. Sterilisationsdaten, variieren nach GroBe 
der Dosen und Eigenart der Produkte. Beim Verlassen des Autoklaven 
zeigen die Dosen als Folge des im Innern herrschenden Uberdrucks ge­
wolbte Deckel und Boden. Nach nunmehr vorgenommener Abkiihlung 
nehmen sie wieder die alte Lage ein. 

1 Die gesetzlich festgestellte Norrnaldose (1/1) hat fur Gernusekonserven einen 
Raurninhalt von 900 ccrn, fur Fruchtekonserven einen von 850 ccrn. 

11* 
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Es sind also verscbiedenartige Einwirkungen neben der eigent­
lichen Sterilisation bei der Beurteilung der Industriekonserven zu be­
riicksichtigen (vgl. S. 115). 

Fehlfabrikate: Auch Konserven konnen natiirlich verderben und 
ungenieBbar oder gar gesundheitsschadlich werden. 

Konserven konnen siiuern. Bei der ()ffnung der Dose macht sich 
dann ein saurer und artfremder Geruch und Geschmack geltend. Die 
AufguBfliissigkeit ist meist getriibt und eigenartig getont. Beim Spargel 
tritt die als Leichenfarbe bekannte Veranderung auf. Sauer gewordene 
Konserven sind fUr den GenuB untauglich, wenn sie auch meist keine 
ernsteren Gesundheitsschadigungen hervorrufen. 

Gefahrlicher sind sog. Bombagen. Man versteht darunter die Vor­
wolbung von Deckel und Boden, die durch Gasbildung im Konserven­
inhalt erfolgt. Als Ursache kommt in Frage Untersterilisation. Es 
handelt sich dabei um technische Fehler im Herstellungsverfahren, oder 
aber die Dosen konnen undicht und die Konserven infiziert sein. Man 
muB auch chemische Bombagen unterscheiden. Diese kommen dadurch 
zustande, daB die Konservenmasse durch Reaktion mit dem blanken 
Dosenblech (vgl. S. 184) Wasserstoff entstehen laBt, der die Dose auf­
blaht. SchlieBlich konnen Bombagen auch durch Frosteinwirkungen, 
enzymatische Prozesse u. dgl. hervorgerufen werden. 

Zu Bombagen kann es auch in Fleisch- und Fischkonserven kommen. 
Bei Halbkonserven gehoren sie infolge ungeniigender Sterilisation zur 
Regel. Appetitssilde und Gabelbissen neigen gerne zu Verderbnis und 
Bombagen. Die echte Bombage darf nicht mit der falschen verwechselt 
werden, die durch zu starke Fiillung der Biichse, Einbeulungen und 
Aufhalsen zu groBer Deckel verursacht wird. 

Theoretisch ist die kunstgerecht zubereitete KODserve unbegrenzt 
haltbar. In der Praxis kann man sagen, daB die Haltbarkeit der Gemiise-, 
Fleisch- und Fischkonserven viele Jahre betragt. Obst und Beeren­
konserven sind oft nur 2 Jahre haltbar, da die organischen Sauren die 
Emballage angreifen. 

c) Troeknen und Dorren. Das Hauptprillzip bei der Feuchtigkeits­
entziehung beruht auf der Tatsache, daB Kleinlebewesen fiir ihr Wachs­
tum nicht nur bestimmte Temperaturen, sondern auch ein gewisses 
Feuchtigkeitsminimum benotigen. Durch das Trocknen wird ihnen eine 
wichtige Lebensvoraussetzung entzogen. Ahnlich wie bei der Kiihl­
methode werden bei dem TrocknungsprozeB keine Mikroorganismen 
vernichtet, sondern nur in ihren LebensauBerungen eingeschrankt. Bei 
Wiederzufuhr von Fliissigkeit erweisen sie sich als noch lebensfahig. 
Die Temperaturen, die bei der Trocknung in Anwendung kommen, 
schwanken je nach der Art der Konservierung. Im allgemeinen lassen 
sich die besten Produkte im Vakuum oder bei starker Ventilation in 
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Gegenwart niederer Temperaturen erzielen, da die Inhaltsstoffe bei 
derartiger Behandlung am wenigsten leiden. 

Der Genuf3wert erfahrt durch die Trocknung immer - abgesehen 
yom Getreide - erhebliche Veranderungen. Selbst durch Wieder­
aufquellen kann der Zustand der Frischware in keinem Fall erreicht 
werden. 1m gekochtem Zustand sind die Unterschiede weniger auf­
fallend. Viele Produkte aber erleiden durch die Trocknung solche 
Umwandlungen, daB sie im Grunde genommen eine neue Ware dar­
stellen. Vitamine uberstehen die Trocknung nicht. Naturlich ist die 
Trocknung trotzdem vorteilhafter als die Konservierung durch chemi­
sche Zusatze. 

1m groBen spielt Darren eine Rolle. Blanchierte oder zum 
Schutz der Inhaltsstoffe besser gedampfte Gemiise werden hierbei 
der Trocknung unterworfen. N ach Beendigung des Dorrverfahrens 
wird die Ware gut ausgekuhlt und in einem luftigen Raum solange aus­
gebreitet, bis sie lufttrocken geworden ist. Alsdann verpackt man 
sie fur den GroBhandel in Fasser oder Sacke, fUr den Kleinhandel in 
Kartons oder durchsichtige Zellulosehullen. Zur Verbesserung der 
Lagerfahigkeit konnen Trockengemuse bei 300-500 Atmospharen 
gepreBt werden. 

Die annahernde Ausbeute beim DorrprozeB betragt bei Erbsen 12 bis 
16 %, Schnittbohnen 8-10 %, Wachsbohnen 10-12 %, Karotten 8-10 % 
Kartoffeln 18-20%, Spinat 9-10%, Blumenkohl 4-5%, Stein­
pilzen 7-9 % . 

Auch Getreide, das in Silos gelagert wird, muB auf einen Wasser­
gehalt von unter 14% getrocknet werden, damit nicht bei unsachge­
maBer Lagerung durch Wasserkondensation Schimmel- und Bakterien­
wucherung begunstigt wird. Getreide, das auf Schuttboden gelagert 
wird, pflegt sich im Winter abzukuhlen. Beim Erwarmen im Fruhjahr 
und im Sommer kommt es dann zu Wasserkondensation und damit 
zu leichterer Verderbnis. Das wird in Silos verhindert. 

Das Trockenverfahren konnte bei der Konservierung von Kartoffeln 
Bedeutung erlangen. Die in den letzten Jahren durchgefUhrten Versuche 
haben beachtenswerte Ergebnisse gezeitigt, die zwar nicht revolutio­
nierend wirken konnen, aber doch eine nicht von der Hand zu weisende 
Moglichkeit darstellen, Speisekartoffeln ohne die jahrlich immer wieder­
kehrenden Verluste fUr den Verbrauch zur VerfUgung zu stellen. Das 
Verfahren, das jetzt schon im 5. Jahre zur Anwendung gelangt, geht 
etwa so vor sich: die gut gewaschenen und geschalten Kartoffeln werden 
in 1/2 em starke Stabchen oder Scheibchen geschnitten und 6 Stunden 
lang in einem Trockenraum bei 95-98 0 getrocknet. Der Feuchtigkeits­
gehalt geht dabei auf etwa 10-14% des urspruriglichen zuruck, und 
das Gewicht vermindert sich um etwa 90%. 10 Ztr. frische Kartoffeln 
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sind jetzt nur noch 1 Ztr. 3 Ztr. kommen hierbei auf den Abfall, der 
zu anderen Zwecken Verwendung findet. Die Verarbeitung der Trocken­
kartoffel steckt noch in den Anfangen. Der Preis ist noch zu hoch. 
Bisher ist die Trockenkartoffel besonders in Gemeinschaftskuchen und 
Schiffen, bei der Wehrmacht usw. verwandt worden. Bei technischer 
Vervollkommnung der verarbeitenden Einrichtungen, die moglich ist, 
wird sich eine Senkung des Preises wohl erreichen lassen. 

Die volkswirtschaftlichen Vorteile, die sich aus der Herstellung 
einer dem allgemeinen Preisniveau angepaBten Trockenkartoffel er­
geben, sind erhebliche: Ersparnisse an Fracht und Lagerraumen, Wegfall 
des Kartoffelschalens im Haushalt und bessere Verwertung des Abfalls. 
Dem steht als Nachteil das Fehlen des Frischzustandes, die Einheits­
beschaffenheit und vor allen Dingen die Verluste an Vitamin C bei einer 
fur unser V olk wesentlichsten Quelle entgegen. Fur N otzeiten ganz 
besonders wichtige Vorteile liegen darin, daB die Haltbarkeit auf 
2 Jahre verburgt wird und die Verluste durch Faulnis, Keimung usw., 
die jahrlich auf 10% taxiert werden, wegfallen. 

Wichtig ist das Trockenverfahren auch bei der Gewinnung der 
Trockllnmilch und des Trockeneies. In der Regel wird Magermilch ge­
trocknet, da Vollmilchpulver infolge seines hohen Fettgehaltes leicht 
ranzig wird. Auch Trockeneigelb wird leicht ranzig. Die auf beheizten 
Walzen getrockneten Produkte sind weniger gut lOslich als die Trocken­
pulver, die so gewonnen werden, daB die frische Ware unter einer rotie­
renden Schleuderscheibe in einem auf 50-60 0 erhitzten Raum ver­
spruht wird. Trockenmilch und Trockenei finden hauptsachlich Ver­
wendung zum Backen und in der Schokoladenfabrikation. 

Auf einer teilweisen Trocknung beruht die Herstellung der Kondens­
milch, deren Eindickung im Vakuum bei 50 0 erfolgt und die anschlieBend 
noch sterilisiert werden muB. "Kondensierte Milch" ist gezuckert und 
auf ein Viertel bis ein Drittel eingedickt. "Evaporierte Milch" ist unge­
zuckert und nur etwa bis zur Halfte eingedickt. 

Getrocknet werden heutzutage auch K uchenabfiille. In 3 Monaten 
wurden in Berlin etwa 60000 Zentner Abfalle gesammelt, die 6000 Zent­
ner Trockenfutter ergaben. 

Eine neue Konservierungsart ist die sog. 
d) EK-(Entkeimungs-) Filtration. Sie wird angewandt zur Halt­

barmachung von Obstsiiften. Die groBe Bedeutung dieses Verfahrens 
ergibt sich daraus, daB im Jahre 1936 etwa 100000001 TraubensuBmost 
und 18000000-200000001 ApfelsuBmost hergestellt wurden. Der 
mittels Gerbstoff und Gelatine geklarte Saft wird dabei durch eine aus 
Asbest und Zellstoff bestehende Filtermasse mit 1,5 Atm. Druck gepreBt. 
Die so auf kaltem Wege sterilisierten Safte sind gut haltbar, die Reinheit 
des Geschmacks bleibt unbeeintrachtigt. Andere Verfahren der ge-
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werblichen SuBmosterei beruhen auf Wasserentzug im Vakuum oder 
dem Zusatz chemischer Konservierungsmittel (Natrium-Benzoat), den 
Sterilisierverfahren u. a. m. 

Im Haushalt wird SuBmost mit Hilfe des Dampfentsaftens herge­
stellt. Dazu eignen sich besonders Beeren und Kirschen, weniger da­
gegen Kernobst. 

Man bringt in einen Einkochtopf Wasser in Hohe von 5 cm und 
stellt auf einen Drahtuntersatz in diesen Topf ein zweites GefiW, in dem 
der Saft gesammelt wird. tiber dieser Schussel hangt ein vorher aus­
gekochtes Tuch, das sich an der Topfoffnung befestigen laBt. In dieses 
Tuch werden die Fruchte in Mengen von etwa 5 kg eingelegt, nachdem 
sie vorher grundlich gewaschen wurden. Der Deckel des Einkochtopfes 
wird mit angefeuchtetem Pergamentpapier bedeckt, der das Hinab­
tropfen von Wasser verhindern solI. Das Wasser des Topfes laBt man 
1 Stunde kochen, dann wird der Fruchtsaft heiB in ausgekochte Flaschen 
gefUllt, die steril und moglichst bis zum Rande gefullt, verschlossen 
werden. 

II. Chemische Methoden. 

Die chemischen Konservierungsmethoden sind durch Zugabe che­
mischer Stoffe zu dem haltbarzumachenden Nahrungsmittel gekenn­
zeichnet. 

In der Praxis laBt sich eine scharfe Trennung zwischen physikalischer 
und chemischer Konservierung nicht durchfUhren. Noch schwerer ist 
es, eine Klassifizierung der zahlreichen chemischen Verfahren vorzu­
nehmen. Trotzdem sei eine Einteilung wie folgt versucht: 

a) Halbchemische Konservierung. 
b) Konservierung durch Sauerung. 
c) Konservierung durch Mittel, die nach der Konservierung wieder 

verschwinden. 
d) Konservierung durch eigentliche Antiseptica. 
a) Halbchemische Konservierungsmittel. Das iilteste Mittel ist das 

Salzen. Salz wirkt wasserentziehend und engt einerseits durch diese 
dehydrierende Eigenschaft, andererseits durch seine Gegenwart an sich 
den Nahrboden fUr ein Mikroorganismenwachstum ein. Kochsalz wirkt 
erst in einer Konzentration von 6-10% konservierend. Aber auch bei 
derartig hohen Zugaben tritt eine Abtotung der Mikroorganismen nicht 
ein. Diese wurde erst bei noch hoheren Salzkonzentrationen, die aber fUr 
praktische Zwecke selten in Frage kommen, stattfinden. Das Salzen 
spielt besonders fur die Haltbarmachung von Fleisch - hierbei oft in 
Verbindung mit geringen Mengen Salpeters (Kaliumnitrat) - eine Rolle 
und wird dann als Pokeln bezeichnet. Salzen allein gibt dem Fleisch 
eine graue Farbe. Dieser Schonheitsfehler laBt sich verhuten, wenn 
dem Salz Salpeter zugesetzt wird, der den Blutfarbstoff in einen ihm 
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verwandten, ebenfalls roten Farbstoff umwandelt. Dieser widersteht 
nicht nur dem Salz, sondern ist auch hitzebestandig, so daB das Fleisch 
auch nach dem Kochen seine rote Farbe behalt. 

Die aus friiheren Jahrhunderten iibernommene Herstellung der 
Pokelware besteht darin, daB man das Fleisch mit Pokelsalz einreibt 
und aus dem Saft, den das Salz dem Fleisch entzieht, eine Lake entstehen 
laBt. Diese dringt nach und nach in das lnnere des Fleisches vor und 
bewirkt seine gleichmaBige Durchsalzung (Trockenpokelung). Oder 
aber man stellt eine Pokellake her und legt das Fleisch hinein (nasse 
Pokelung). 1m allgemeinen werden beide Verfahren zusammen ange·­
wandt. Zur griindlichen Durchdringung groBerer Fleischstiicke sind 
mehrere Wochen notig. Die Temperatur solI 6-10° betragen. Durch 
den hohen Salzgehalt und die Auslaugung des Fleisches wird das Bak­
terienwachstum erheblich eingeschrankt. Trichinen konnen aber nur 
auf der Fleischoberflache abgetotet werden, in der Tiefe sind sie unter 
Umstanden noch nach 1 Jahr vorhanden. Pokelfleisch, das aus der 
Lake herausgenommen wird, kann rasch verderben; es muB daher 
fiir langfristige Vorratsspeicherung in Lakefassern gehalten werden. 

Das laBt sich vermeiden, wenn die Pokelwirkung durch Rauchern 
erganzt wird. Hierdurch wird das Fleisch getrocknet und gleichzeitig 
von den fliichtigen Teerbestandteilen des Rauches durchdrungen, 
die eine keimtotende Wirkung ausiiben und den Wohlgeschmack fOrdern. 
Urspriinglich lieB man den Rauch des trockenen Herdfeuers iiber die 
an der Dielendecke hangenden Fleischstiicke streichen. Heute sind 
Raucherkammern in Gebrauch, die mit Gas oder Elektrizitat beheizt 
werden. 

Zur Rauchbildung wird Laubholz benutzt. Der Rauch enthalt 
starke keimtotende Substanzen, wie Phenole verschiedener Art, ferner 
Formaldehyd und Essigsaure. Diese Stoffe dringen in das Fleish mehr 
oder weniger stark ein und fiihren im Verein mit einem gleichzeitig 
einhergehenden AustrocknungsprozeB (Kaltraucherung) oder einer 
Zuteilung von Warme (Warmraucherung) zu einer Konservierung. 

Ein schnell zum Ziele fiihrendes Verfahren ist die sog. Schnell­
riiucherung. Dazu werden die Lebensmittel mit eineI: Mischung, die aus 
Kreosot, Wacholderbeerol und rohem Holzessig besteht, bestrichen. 
Diese "Raucherung" ist in etwa 30 Stunden beendet. Sie erstreckt sich 
nicht nur auf Schinken, Zervelatwurst und Zunge, sondern auch auf 
Fische. 

Richtig gepokeltes und richtig gerauchertes Fleisch verliert erheb­
lich an Gewicht und ist deshalb im Handel selten zu haben. Diese 
starken Gewichtsverluste werden vermieden durch die sog. Schnell­
pokelung. Bei dieser dringt das Salz nicht langsam von auBen in das 
lnnere des Fleisches, sondern mittels einer Hantlpumpe wird die 
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Lake durch eine Hohlnadel an verschiedenen Stellen in das Innere des 
Fleisches eingepreBt und in seinen Gewebsspalten verteilt (Hohlnadel­
verfahren). Hierdurch verliert das Fleisch keinen Saft, sondern nimmt 
eher noch Fliissigkeit auf. Der Salzgehalt ist ziemlich milde gehalten. 
Die Schnellpokelung eines Schinkens ist in wenigen Minuten ausgefUhrt. 
Neben dem "Hohlnadelverfahren" ist die "Aderspritzpokelung" von Be­
deutung. Bei ihr wird die Lake in die Hauptarterie eines entsprechend 
zugeschnittenen Fleischstiickes gespritzt und in den sich verzweigenden 
BlutgefiiBen verteilt. Fleisch, das so behandelt werden solI, muB im 
Zustande der Muskelstarre und durchgekiihlt sein. Der Hauptvorgang 
der Aderspritzung beruht darauf, daB die Lake die innersten Teile des 
Fleischstiickes und das Knochenmark miterfaBt. 

Nachteiie des Pokelns und Raucherns: Pokeln hat gewisse nach­
teilige Einfliisse im Gefolge. Durch die Lake werden betrachtliche 
Nahrstoffe entzogen, die hoher liegen als bei anderen Konservierungs­
arten. 'ObermaBiger SalzgenuB kann zudem bei entsprechender Bereit­
schaft zur Bildung von Wasseransammlung im Korper beitragen. 
Nicht harmlos ist ferner das zum Pokeln verwandte Kaliumnitrat. Mit 
Hille von Bakterien entsteht daraus salpetrige Saure. 

Es wird behauptet, daB auch Rauchern eine Entwertung der Nahrung 
und eine Gesundheitsschadigung des Verbrauchers verursachen kann. 
Die Annahme jedenfalls, daB die desinfizierenden Rauchbestandteile 
sich nach dem Rauchern wieder vollkommen verfliichtigen, trifft wohl 
kaum zu. Phenol lrann eine auBerliche und innerliche Reizwirkung 
hervorrufen. Karbolsaure in groBeren Mengen ist ein Plasmagift, welches 
auch die Fermentwirkung hemmt. Kreosot ist ein schadliches Atzmittel, 
das Schleimhaute und Driisen angreift. Der gesunde Verdauungskanal 
kann erfahrungsgemaB geraucherte Nahrungsmittel gut verdauen, bei 
empfindlichem Magen dagegen pflegen sich Beschwerden einzustellen. 

Zuckern. Mnlich wie Kochsalz besitzt auch Zucker die Fahigkeit, 
konservierend zu wirken, allerdings nur bei Zufiihrung groBerer Mengen. 
Eine konservierende Fahigkeit wird im allgemeinen. bei einem Zucker­
zusatz von 50-60% des Nahrungsmittels als gegeben angenommen. 
Kleinere Zugaben von Zucker bilden hingegen, im besonderen fiir Hefe­
und Schimmelpilze, einen giinstigen Entwicklungsboden. Praktisch 
kommt eine Zuckerung vornehmlich fUr Obstprodukte in Frage. 

Fettzusatz. Ole und Fette, die einem Nahrungsmittel hinreichend 
zugefiihrt werden, sind ebenfalls zur Frischhaltung geeignet, da sie 
gleichfalls den Nahrboden fiir Mikroorganismen in unzutraglicher Weise 
beeinflussen. Hinzu kommt ferner noch die mechanische Wirkung der 
LuftabschlieBung. 

Von der konservierenden Wirkung der Fette macht man bei den 01-
sardinen Gebrauch. Die bei den Geleekonserven verwandte Gelatine 
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dient, nebenbei bemerkt, dem gleichen Zweck. Daneben finden in beiden 
Verfahren haufig noch chemische Konservierungsmittel Verwendung. 

Alkoholisieren. Alkohol stellt ein direktes Gift fUr Mikroorganismen 
dar. Er kann sich auf dem Weg del' Garung aus Zucker bilden odeI' er 
wird den zu konservierenden Lebensmitteln zugesetzt. Die durch 
Garung in unseren Weinen ge bildete Alkoholmenge von 6-8 % vermag 
nur eine bedingte Haltbarkeit zu sichern. In den Bieren, in denen noch 
stark entwicklungshemmende Hopfenbestandteile vorhanden sind, ge­
niigt schon ein Alkoholgehalt von 3-4 %. Sobald an die Haltbarkeit 
diesel' Getranke groBere Anforderungen gestellt werden, ist es notig, 
durch kiinstliche Erhohung den erforderlichen Alkoholgehalt zu sichern. 

Die Anwendungsmoglichkeit des Alkohols ist eingeengt. Bei den 
gebrauchlichsten Lebensmitteln wie Fleisch, Milch usw. ist er nicht zu 
gebrauchen. Abel' auch bei seinem engeren Anwendungsgebiet, den 
alkoholischen Getranken, sind ihm durch hygienische Bedenken be­
stimmte Grenzen gezogen. Bei Produkten mit einem Alkoholgehalt 
unter 10-12% kann durch die Gegenwart von Mikroorganismen del' 
Alkohol zu Essigsaure oxydieren (Essigstich). 

b) Sauern. Durch Ansauern eines Nahrungsmittels kann ferner da;; 
Bakterienwachstum erschwert werden. Die zur Anwendung kommenden 
Sauren setzt man entweder dem Nahrungsmittel als Essig, Weinsaure 
odeI' Zitronensaure direkt zu, odeI' man laBt sie sieh bilden (Milchsaure). 
Selbst hohere Sauremengen sind indessen zuweilen fUr Hefe- und be­
sonders fUr Schimmelpilze keine die Entwicklung storenden Stoffe. 
Schimmelpilze ziehen sogar einen sauerlichen Nahrboden VOl'. Die 
Methode einer natiirlichen Sauerung ist in del' Gemiisekonservierung 
weit verbreitet, wahrend eine Konservierung mit starker kiinstlicher 
Sauerung vorzugsweise in del' Fischindustrie (Marinaden) eine Rolle 
spielt. Solche Marinaden sind als Halbkonserven anzusprechen und nul' 
begrenzt haltbar, worauf auch del' Aufdruck "zum alsbaldigen Ver­
brauch bestimmt" hinweist. 

Die Konservierung durch Sauerung beruht ebenso wie die Garung 
auf del' sogenannten Artenauslese. Durch gewisse Voraussetzungen ge­
winnt eine bestimmte Bakterienart uber andere die Oberhand und ver­
nichtet diese. Die Ausgangsstoffe werden dabei grundlegend verandert, 
abel' die Nahrstoffe bleiben erhalten. 

Ein im Kuchenbetrieb sowohl als auch in del' Konservenindustrie 
haufig gebrauchtes Konservierungsmittel ist die 

Essigsaure. In Essigkonserven mit 2-3 % Essigsauregehalt sind 
Krankheitserreger, sowie die Erreger del' Fleischvergiftung nicht mehr 
lebens- und entwicklungsfahig. Das gilt nicht fur sporenhaltige Bak­
terienarten. In maBiger Konzentration wird Essig gut vertragen, in 
hoherer verursacht er Magenkatarrh. 
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Die E88igbereitung geschieht entweder durch Garung oder auf che­
mischem Wege. Fiir die Herstellung des Weinessigs wird saurer Wein 
verwandt, der offen an der Luft steht. Die Essigsaurebazillen greifen 
ein Abbauprodukt des Zuckers, den Alkohol, an. Dabei benotigen sie 
reichlich Sauerstoff, weil die Umwandlung von Alkohol zu Essigsaure 
ein sog. OxydationsprozeB ist, d. h. unter Sauerstoffaufnahme bzw. 
Wasserstoffverlust vonstatten geht. Das Wachstum der Essigbakterien 
findet also nur an der Luft, d. h. an der Oberflache von Fliissigkeiten 
statt. Der kaufliche Weinessig besteht jedoch nicht mehr als zu 20% 
aus Wein. Essigsaure oder Essigessenz werden meist durch trockene 
Destillation des Holzes gewonnen. Am Weinessig besonders geschatzt 
wird sein Aroma, das dem Holzessig fehlt. 1m Essigsauregehalt sind 
beide Arlen gleich. Den Essenzessigsorten werden vielfach aromatische 
Zusatze beigegeben. Garungsessig ist haufig nicht absolut klar, und 
kann Essigsaurepilze und kleine, etwa 1-2,5 cm lange, sehr bewegliche, 
schlanke Wiirmchen (Essigalchen) in groBerer und kleinerer Menge ent­
halten, wahrend die konzentrierte Essigessenz diese Nachteile nicht 
besitzt. 

Essigessenz aber enthalt so gut wie immer etwas 
Ameisensaure (etwa 1/2% des Essigsauregehaltes). In geringerer 

Konzentration solI diese Saure harmlos sein, in starker dagegen ist sie 
ein die Korpergewebe schadigendes Atzmittel und als Blutgift zu be­
zeichnen. Ameisensaure als Zusatz wird besonders auch empfohlen zur 
Haltbarmachung roher Obstsafte, Kompotts u. dgl. und auch gewerbs­
maBig hergestellten Konserven in Form ameisensaurer Salze zugesetzt. 

Ameisensaure ist ein Oxydationsprodukt des Formalins (Formal­
dehyd), das wieder die wirksame Substanz des Hexamethylentetramins 
darstellt, welches zur Konservierung von Kaviar Verwendung findet. 
Ais Zusatz zur Milch ist "Hexa" verboten, weil es vor allem die Ent­
wicklung der Milchsaurebakterien hemmt, die Sauerung also verzogert, 
dagegen schadliche und selbst pathogene Keime unbeeinfluBt laBt. 

Milchsaure. Der Essigsaure ahnlich ist die Milchsaure, insofern als 
sie gleichfalls ein bakterielles Stoffwechselprodukt ist. Milchsaure­
bazillen greifen direkt den Zucker an, den sie unter Luf~abschluB in 
Milchsaure verwandeln. In der Kiiche findet die Milchsaure Verwendung 
in erster Linie als saure Milch oder saure Molke zur ·Konservierung von 
Fleisch. Auch manche im Handel befindlichen Konservierungsmittel 
enthalten Milchsaure oder deren SaIze. Ferner ist im Sauerkraut, 
in sauren Gurken, sauren Schnittbohnen und im Bier diese Saure 
wesentlicher Bestandteil. 

Das Koch8alz, das den zu konservierenden Gemiisen zugesetzt wird, 
wirkt insofern mit, als es durch Wasserentziehung eine Briihe bildet und 
dadurch die Luft aus den Zwischenraumen vertreibt. Durch Pres sung 
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wird dieser Vorgang unterstutzt. Der eigentlichen Milchsauregarung, die 
durch das Kochsalz elektiv gefardert wird, geht eine Vorgarung voraus. 
Fehl- und Nebengarungen lassen sich leichter vermeiden, wenn den 
Produkten Zucker oder saure Milch zugesetzt wird. Die Hauptgarung, 
die bei etwa 12 0 erfolgen muB, dauert bei Sauerkraut und Bohnen 4--6, 
bei Salzgurken 6-8 Wochen. Die daran sich anschlieBende Nach­
garung erfordert Temperaturen von 6-8 0

, weil es sonst zur Vernichtung 
der Milchsaure kommen kann. Mit steigendem Sauregehalt hart die 
Garung von selbst auf. Bei 1-11/2 % SauregehaIt namlich sind die Milch­
saurebazillen nicht mehr lebensfahig. Vielfach wird die tertige Siiure 
manchen Nahrungsmitteln zur Geschmacksverbesserung zugesetzt, z. B. 
Most, Obstwein und Limonaden. Der Ablauf der Garung selbst ist 
gunstiger, wenn man Milchsaure vor der Garung zusetzt. Das erfolgt 
auch in den Grunfuttersilos fur unsere Haustiere. 

Milchsaure ist ein physiologisches Produkt. Sie kommt in der Musku­
latur, im Blut und im SchweiB vor. In nicht zu groBen Mengen ge­
nossen, ist sie harmlos. 1m UbermaB aufgenommen dagegen fiihrt sie zu 
Basenverlusten und unter Umstanden auch zur Entkalkung der Knochen. 

c) Konservierung durch Mittel, die wieder zum Teil verschwinden. 
Eine andere Methode chemischer Konservierung besteht darin, Stoffe 
zuzusetzen, die kurz vor dem Gebrauch des Lebensmittels wieder teil­
weise entfernt werden. Ein Beispiel dieser Art chemischer Konservierung 
bildet die FluBsaure. 

FluLlsaure wird, wenn sie ihre Aufgabe erfullt hat, mit Hille von 
Kalziumkarbonat (Kreide oder Marmorpulver) aus Fruchtsaften z. B. 
wieder ausgeschieden und abfiltriert. FluBsaure ist in Deutschland ver­
boten. Zu solcherart Mitteln kann auch das Wasserstoffsuperoxyd 
gerechnet werden. 

Wasserstoffsuperoxyd kommt gelegentlich als Desinfektions- und 
Konservierungsmittel in Anwendung. Der daraus freiwerdende Sauer­
stoff entfaltet stark keimtotende Krafte. Wasserstoffsuperoyxd wird 
durch die meisten tierischen und pflanzlichen Produkte zersetzt. Damit 
laBt gleichzeitig dieWirkung nacho Zur Erzielung vollstandiger Keim­
abtotung werden graBere Konzentrationen benatigt, die mit starken 
Kosten verbunden sind und die Wirtschaftlichkeit dieses Mittels in 
Frage stellen. Zudem entfaItet Wasserstoffsuperoxyd einen eigenartigen 
metallischen Beigeschmack. Man hat versucht, Fleisch und Fisch zu 
konservieren, indem man ihre Oberflache mit Wasserstoffsuperoxyd­
lasung in Verbindung brachte. Produkte, die bereits infiziert sind, ver­
lieren naturlich dadurch nichts von ihrer Gefahrlichkeit. 

d) Die eigentlichen Antiseptika. Zu den chemischen Konservierungs­
mitteln gehoren die sog. Antiseptika. Schweflige Saure, Borsaure, 
Salizylsaure, Benzoesaure u. dgl. werden oft als unschadliche Antiseptika 
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angepriesen und verwandt. Die Erfahrung lehrt jedoch, daB diese Mittel 
durchaus nicht immer harmlos sind. In den meisten Kulturstaaten sind 
daher Vorschriften erlassen oder allgemeine Verbote, die den Gebrauch 
dieser Stoffe einschranken. Salizylsaure ist in Deutschland verboten. 
Es liegt nahe, daB solche Substanzen, die infolge ihrer chemischen Eigen­
art leicht Bakterien abtoten, notwendigerweise auch die Korperzellen 
beeinflussen und sie in ihrem Funktionsablauf beeintrachtigen. Das ist 
moglich, auch wenn ganz geringe Dosen, die sich ofter oder regelmaBig 
wieder holen, verwandt werden und selbst dann, wenn sich keine gesund­
heitsschiidlichen Wirkungen zeigen. Eine ganze Reihe dieser Substanzen 
besitzt keine spezifischen Wirkungen, kann aber allgemeine Sym­
ptome auslosen. Zu diesen gehoren Kopfschmerz, Magendriicken, 
Benommenheit, Darmst6rungen usw., Erscheinungen also, die meist 
auf ganz andere Ursachen bezogen werden. Nur in den seltensten 
Fallen wird der Verbraucher sich bewuBt, daB diese Beschwerden durch 
Konservierungsmittel verursacht sein konnten. Aber selbst, wenn solche 
Krankheitserscheinungen bei dem einen oder bei dem andern trotz des 
Genusses dieser Konservierungsmittel ausbleiben, spricht es dennoch 
nicht fUr ihre Harmlosigkeit. Der Gesundheitszustand des Konsumenten, 
seine Widerstandskraft und die individuelle Empfindlichkeit sind Fak­
toren, die mit in Betracht gezogen werden miissen. Das natiirliche Vor­
kommen mancher dieser Substanzen, wie z. B. der Salizylsaure in Erd­
beeren, Himbeeren und anderem Beerenobst oder der Borsaure in 
Zitronen, Orangen und andern Siidfriichten oder der Benzoesaure in 
PreiBelbeeren wird oft als Argument fUr die Harmlosigkeit dieser Mittel 
angefUhrt. Dieser RiickschluB ist aber triigerisch, denn in diesen Natur­
produkten liegt diese Saure in fester chemischer Bindung, meist als 
Ester, vor und ist deshalb unschadlich. 

Die schweflige Saure (Schwefeldioxyd) wird erzeugt durch Ver­
brennung von Schwefelschnitten in der Luft und fand urspriinglich nur 
Verwendung in der Kellereiwirtschaft als Desinfektionsmittel. Bakterien 
erweisen sich ihr gegeniiber empfindlicher als Schimmel- und Hefepilze. 
Dieser Tatsache verdankt die schweflige Saure ihre Verbreitung im 
Garungsgewerbe. Der besseren Dosierung wegen benutzt man statt 
Schwefeldioxyd haufig Kaliumpyrosulfit, das seine schweflige Saure 
·leicht abspaltet. Auch die Konsumindustrie bedient sich ihrer zur Halt­
barmachung d~r Fruchtsafte bis zum Verkochen von Sirupen und 
Marmeladen. 

In geringer Konzentration erweist sich schweflige Saure zum Ein­
brennen von Weinfassern als harmlos, denn im Wein wird sie durch 
chemische Bindung und Umwandlung zum Verschwinden gebracht oder 
ihrer giftigen Wirkung beraubt. Schwefeldioxyd, das in der Konserven-

. industrie verwendet wird, ist gesundheitlich anders zu beurteilen. Hier 
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wird schweflige Saure auch mehr zum Bleichen und Aufhellen und zum 
"Schonen" nachgedunkelter oder miBfarbig gewordener Dorrfriichte oder 
Dorrgemiise verwandt als zum Konservieren. Ein Zusatz von 200 mg 
auf 100 g des Nahrungsmittels ist gesetzlich erlaubt. Die chemische Bin­
dung, die diese Saure mit den Inhaltsstoffen des Obstes eingeht, ist nul' 
locker. Mit Hilfe des sauren Magensaftes wird sie wieder frei und kann 
ihre schadlichen Wirkungen voll entfalten. Selbst griindliches Waschen 
geniigt nicht, sie zu beseitigen. Unbehagen in der Magengegend, Be­
nommenheit im Kopf und Brechneigung, Entziindungen des Magen­
Darmkanals, der Leber und der Niere sind Erscheinungen, die unter Um­
standen auf die Einwirkung dieser Saure bezogen werden miissen. 

Schwefligsaure Salze, die unter der Bezeichnung "Hack8alz", "Prii-
8erve8alz", "Kon8ervierung88alz" imHandel sind, sind in der gleichen 
Weise zu beurteilen. Auch bei ihrer Verwendung ist es oft weniger auf 
die Konservierung abgesehen, als auf Vortauschung einer ins Auge 
fallenden guten Beschaffenheit. Die Veranderungen, die der Blutfarb­
stoff unter der Einwirkung der Luft erleidet, wird durch diese Gifte 
wieder riickgangig gemacht und eine, der urspriinglichen roten Farbe 
ahnliche, hellere rote Farbung wieder hergestellt. Das hindert natiirlich 
nicht, daB in derart aufgebesserten Produkten die Faulnis- und Zer­
setzungsstoffe ihren Fortgang nehmen. Gliicklicherweise konnen selbst 
geringe Mengen schwefliger Saure oder ihrer Salze relativ leicht durch 
den Geschmack wahrgenommen werden. Ihr Zusatz zu Fleisch ist in 
Deutschland verboten. 

Borsiiure. Die keimtotende oder entwicklunghemmende Wirkung del' 
Borsaure ist ziemlich schwach. Noch weniger wirksam sind Borate, d. h. 
Salze der Borsaure, insbesondere Borax (Natriumborat), das in sauren 
Nahrungsmitteln zersetzt wird, wobei freie Borsaure entsteht. Bor­
saure findet trotz Verbots gelegentlich Verwendung bei Konservie­
rung von Speck, Pokelfleisch, Wurstwaren, Schinken, Fischen, Kaviar, 
Eigelb, EiweiB, Milch, Butter und Margarine. Borsaure wirkt nicht 
gleichmaBig schadigend auf aIle Bakterien bzw. Bakterien-Zersetzungs­
prodtikte. Wohl wird eine mit Borsaure. versetzte Milch spater sauer 
als Kontrollmilch, doch konnen trotzdem Zersetzungen weitergehen. 
Dasselbe gilt fUr mit Borsaure hergerichtetes Fleisch. Es kann ver­
dorben und gesundheitsschadlich sein, ohne daB die Faulnis zu bemerken 
ist. Ebenso wie schwefligsaure Salze vermag ·auch Borsaure miBfarbig 
gewordene Fleischstiicke wieder aufzuhellen. Gerade dieser Eigenschaft 
wegen spielt Borax eine nicht geringe Rolle. Mit Borsaure konservierte 
Nahrungs- und GenuBmittel konnen die Veranlassung zu Schadigungen 
der Magen- und Darmschleimhaut werden. Ihre Wiederausscheidung aus 
dem Korper erfolgt verzogert. Es kann deshalb auch bei Verwendung 
kleiner Mengen zu Kumulation kom~en. Individuelle Unterschiede 



Chemische Methaden. 175 

spielen auch hier mit. Weiter findet durch Borsaure eine Steigerung des 
Fettzerfalls statt, womit naturgemiiB eine Korpergewichtsabnahme ver­
bunden ist. 

Salizylsaure. Eines der bekanntesten Konservierungsmittel ist die 
Salizylsaure. Sie ist in Deutschland verboten, findet aber dennoch im 
Raushalt mitunter Verwendung. Wie fur die Borsaure ist auch fur die 
Salizylsaure eine elektive BeeinfluBbarkeit bakterieller Vegetation 
charakteristisch. Manche Bakterienarten w(ll'den durch sie unterdruckt, 
und andere gelangen durch sie urn so besser zur Entwicklung. So erweist 
sich Salizylsaure gegen Milchsaurebakterien sehr wirksam und vermag 
Milchsauerung zu verhindern. Trotzdem konnen sich dabei peptoni­
sierende Bakterien, Staphylokokken entwickeln. Ahnliches gilt auch fUr 
Fleisch, namentlich in gehackter Form. Bei maBiger Verwendung von 
Salizylsaure steht unter Umstanden das Bakterienwachstum still. Die 
in ihnen sich entwickelnden Enzyme aber bleiben wirksam. Frische oder 
noch unverdorbene Nahrungsmittel konnen vielleichter durch Salizyl­
saure vor Verderbnis bewahrt werden als bereits in Zersetzung befind­
liche. 

Mit manchen Nahrungsmittelsubstanzen vermag Salizylsaure in 
Wechselwirkung zu treten. So geht sie mit vielen lOslichen EiweiB­
stoffen unlosliche Verbindungen ein und kann weiterhin beim Zu­
sammentreffen mit Alkalien einen erheblichen Teil' ihrer Wirkungs­
fahigkeit einbuBen. Salze der Salizylsaure, insbesondere das salizylsaure 
Natron, haben als Fleischkonservierungsmittel eine gewisse Verbreitung 
erlangt. Auch hier steht wieder mehr die Tauschung des Konsumenten 
als die Konservierung an sich im Vordergrund. Es bietet die Moglich­
keit, Fleischwaren den Anschein besserer Beschaffenheit zu geben. 

Die Salizylsaure ist nicht harmlos im Organismus. Nach langerem 
GenuB stellen sich Schadigungen ein,' die anfangs nicht offenkundig 
werden. Das Korpergewicht erfahrt eine Verminderung, die Nieren 
werden durch die Salzausscheidung uberlastet und gereizt. Raufig ist 
mit solchen Stoffwechselstorungen eine Beeintrachtigung der Ver­
dauung, der Menstruation, der Graviditat verbunden, auch Raut­
ausschlage konnen die Folge sein. 

Benzoesaure ist der Salizylsaure nahe verwandt. In freier Form den 
Nahrungsmitteln zugesetzt, belastet auch sie die Nieren. Ob sie dem 
gesunden Menschen schadet, ist noch nicht erwiesen. 1m Korper soll 
sie durch Umwandlung in Rippursaure entgiftet werden. 

Benzoesaure findet Verwendung bei Marinaden, Mayonaisen, Fleisch­
salat, Speiseeigelb, Fruchtsaften, Marzipan, Trockenmilch, Margarine. 
Ihre Verwendung wird haufig aber dadurch illusorisch, daB die Wirkung 
in dem zu konservierenden Material durch saurebindende Stoffe prak­
tisch aufgehoben wird. So schon durch EiweiB, weshalb Fischpraserven 
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durch Benzoesaure nicht haltbar zu machen sind. Zusatz von 0,1 % 
Benzoesaure zu Pflaumenmus oder sauren Riibchen oder zu SiiBmost 
macht sich zudem durch einen brennenden und kratzenden Geschmack 
bemerkbar. AuBerdem verandert sie mitunter das zu konservierende 
Material. Die Ester der Benzoesaure ("Nipasal, Nipacombin, Osetin") 
sollen diese N achteile nicht besitzen und doch wirksam sein. 

Die hier erfolgte Ubersicht zeigt, daB es viele Wege gibt, auf denen 
unser Nahrungsgut sich haltbar machen laBt. Kein konserviertes 
Lebensmittel kann natiirlich mit der gleichen Ware im Frischzustand 
konkurrieren! Die beste Konserve ist minderwertiger als die Frischware! 
Jedes Verfahren hat seine Nachteile. Aber nicht jede Konservierungsart 
hat gleich groBe Mangel: es gibt sogar welche, die mehr Schaden stiften 
konnen als Nutzen und die sogar deshalb in ihrem Umfang vom Gesetz­
geber beschrankt oder ganz verboten wurden. Das gilt in erster Linie fiir 
die chemischen Verfahren. Hier ist die· kleinere verwendete Dosis fUr die 
Gesundheit weniger schadlich als die groBere, und am besten ist-in der 
Krankenkost zum mindesten - keine zu verwenden. 

Zu oft wiederholt sich das alte Lied: Ein chemischer Stoff wird zu 
Konservierungszwecken solange als "vollig unschadlich" empfohlen, bis 
seine Giftigkeit erwiesen ist. Dann wird er nicht mehr gebraucht und 
durch eine andere chemische Substanz ersetzt, bis auch diese wieder der 
gleichen Beurteilung verfallt. 

E. Verschiedenes. 
29. Veredelungsverfahren und ihr Wert. 

Der Konkurrenzkampf im Nahrungsmittelgewerbe lieB die sog. Ver­
edelungsverfahren aufkommen. Man will mit ihrer Hille Nahrungs­
mitteln "ein besseres Aussehen" geben und sie in genieBbarere Formen 
iiberfiihren. Schalen, polieren, sortieren, bleichen, tuvieren (dampfen), 
dippen, farben, rosten, zerkleinern, zermahlen usw. sind MaBnahnien 
dieser "Branche", eine ganze Industrie ist diesem Zwecke dienbar. Sehr 
viele GenuB- und Nahrungsmittel werden solchen Eingriffen ausgesetzt. 
Nur einige der gebrauchlichsten sollen hier Erwahnung finden: 

Reis wird geschalt, geschliffen, d. h. vom Silberhautchen und vom 
Keim befreit, mit Starkesirup und Talkum (Magnesiumsilikat) poliert, 
so daB er schlieBlich hell wie Glas glanzt. 

Graupen werden dazu noch geschwefelt, damit sie eine helle Farbe 
erhalten. Verwendung von 0,045% schwefliger Saure und 1 % Talkum 
sind ohne Deklaration gestattet. 

KaHee, der im Rohzustand in den Ursprungslandern oft schon gelb 
oder griin gefarbt ist, wird bei 200-250° gerostet und, damit sem 
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Aroma nicht schwindet, mit Glasurpraparaten iiberzogen. Dem Kaftee 
Hag wird mit chemischen Reagenzien das Koffein bis auf 0,08 % entzogen. 

Kakaobohnen miissen eine Selbstgarung durchmachen. Der Zucker 
ihres Fruchtfleisches wird in Alkohol vergoren, dieser in Essigsaure iiber­
gefiihrt, die auf die Bohnen einwirkt. Diesen Vorgang nennt man "Ver­
Totten". Die Bohnen werden getrocknet, gerostet, vermahlen, entolt und 
pulverisiert. Damit die Kakaoteilchen sich besser im Wasser verteilen, 
werden sie mit Alkalien behandelt. Mit 50-60% Zucker, Kakaofett und 
Gewiirz vermischt, bilden sie dann die Grundsubstanz der Schokoladen­
erzeugung. 

Olfriichte werden kalt gepreBt, dabei einwandfreies 01 erster Sorte 
gewonnen. Unter Anwendung starkeren Druckes und starker Erhitzung 
erhalt man die vitaminfreien 2. und 3. Sorten. Daneben gibt es noch 
chemische Methoden der Olbereitung, die auf Extraktion mittels fliich­
tiger Fettlosungsmittel und anschlieBender Destillation beruhen: Der 
iibrigbleibende Olkuchen wird als Futter fiir die Haustiere verwandt. 
Spuren der chemischen Fettlosungsmittel sollen den Fetten noch an­
haften. Die so gewonnenen Fette miissen raffineriert werden, d. h. 
bleichen, geruchlos werden und entsauern. 

Ole, die streichfahig sein sollen, miissen gehiirtet werden. Das ge­
schieht mit Hille von Kontaktsubstanzen (Katalysatoren): Nickeloxyd, 
Kupferoxyd, Platin, Nickelsalzen bei Temper·aturen von etwa 100°. 
Auch die Margarine enthalt gehartete Fette. Heute werden neben 
Rindstalg und Walfischtran vorwiegend pflanzliche Fette (Sesam­
oder Baumwollsamenol) dazu verwandt, die einem RaffinationsprozeB 
unterworfen sind. Die Masse wird gefarbt und durch chemische Zu­
satze dem Geruch und Geschmack der Butter ahnlich gemacht. Das 
Brataroma entsteht durch Zugabe von Cholesterin; Benzoesaure 
(200 g auf 100 kg) sorgt fiir die Haltbarkeit. 1931 waren 1127 Betriebe 
in Deutschland mit 27390 Personen mit cler Herstellung von Marga­
rine beschaftigt. Daraus erhellt die Bedeutung der Margarine als 
V olksnahrungsmittel. 

WeHler Zucker wird bei uns aus Riiben gewonnen, der Riibensaft 
durch Kalk gereinigt, der Kalk dann mit Kohlensaure gefallt und durch 
Filtrieren von Schlamm befreit. Nach weiterer Behandlung mit Kal­
ziumsulfit, wobei der Saft durch die schweflige Saure entfarbt wird, 
dampft man den Saft ein und bringt ihn im Vakuum zur Kristallisation. 
Durch Zentrifugieren wird der Sirup yom Rohzucker getrennt. Sirup 
wiederum wird unter Umstanden durch Blankkochen, Abkiihlen, Kri­
stallisieren und Zentrifugieren ebenfalls in Rohzucker iibergefiihrt, der 
Riickstand, die Melasse, zur Spritbereiturg oder zur Viehfiitterung ver­
wandt. In den Zuckerraffinerien wandelt man Rohzucker durch noch. 
malige Reinigung mittels Kalkkohlensaure, Bleichen mit schwefliger 
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Saure, Filtrieren mit Knochenkohle und Kochen in Gebrauchszucker um. 
Damit das gelbe Aussehen fortfallt, setzt man der "Maische" in der 
Zentrifuge Ultramarin oder Indanthren zu. So entsteht der weiBe Zucker. 

Wer wollte ernsthaft behaupten, daB sich der Nahr- und Nutzwert 
unserer Nahrungsmittel durch solche Prozeduren wirklich "veredeln" 
laBt? Aber man muB trotz allem gerecht bleiben. Es ist selbstver-" 
standlich angenehmer, geschalten als ungeschalten Reis zu essen, und 
besser, inlandischen raffinerierten Riibenzucker zu besitzen als auslan­
disc he Produkte, die uns Devisen kosten, oder die billigere Margarine als 
Brotaufstrich zu haben als nur Marmelade. Solche Gesichtspunkte sind 
diskutabel und konnen nicht iibersehen werden. Bei andern Produkten 
aber ist es schwierig, die Notwendigkeit und Berechtigung von "Ver­
edelungsmaBnahmen" hinreichend zu begriinden. Sobald ernste gesund­
heitliche Bedenken, die gegen irgendeine dieser MaBnahmen vorgebracht 
werden, stichhaltig sind, oder das angewandte Schonungsverfahren 
zur Gewinnung, Erhaltung, Reinigung, Zubereitung oder zweckmaBigen 
Verwendung der Lebensmittel sich nicht als notwendig erweist, sollte 
ein KompromiB abgelehnt werden. 

Bedenken werden von vielen Seiten gegen die Veredelung des Mehles, 
des wichtigsten Nahrungsmittels der gesamten Bevolkerung, vorge­
bracht. Seit etwa 15 Jahren werden etwa 3/4 der gesamten Mehlbestande 
in Deutschland chemischen Verfahren unterworfen. In Gebrauch sind 
verschiedene Verfahren, die z. B. Chlor, Benzoylsuperoxyd, Bromate, 
Jodate, Borate, Phosphate, Stickoxyde usw. anwenden. Man bezweckt 
mit diesen MaBnahmen, das Mehl zu bleichen und den Backvorg;ang 
giinstiger und gleichmi1Biger zu gestalten. Helle Mehle werden, auch 
wenn, wie hier, diese Eigenschaft nicht auf intensiverer Ausmahlung be­
ruht, sondern auf einer Tauschung, vom Puhlikum mehr geschatzt als 
dunkle. Die rascher erzielte Backfahigkeit - Mehl muB ohne diese Ver­
fahren 3-6 Wochen reifen, ehe es backfahig wird - bringt groBen wirt­
schaftlichen V orteil mit sich. 

In Italien, Frankreich, Ungarn, Norwegen und vielen andern Landern 
sind diese Verfahren verboten, ebenso die Einfuhr solcher Mehle, weil 
man dort offenbar zu der Annahme neigt, daB solches Mehl gesundheits­
schadlich sei. 

Tatsache" ist, daB alle diese chemischen Mehlbehandlungsmittel dem 
Mehl anhaften, obwohl sie geschmacklich nicht feststellbar sind. Mehl­
schadlinge, z. B. Mause, verschmahen solches Mehl. Metalle, die mit 
solchen Bleichmitteln standig in Beriihrung kommen, arrodieren. Ob 
sie Gesundheitsschadigungen beim Menschen verursachen, ist nicht 
sicher erwiesen, obwohl es vielfach behauptet wurde. Das sog. Backer­
ekzem, das mit Ammoniumpersulfat in Verbindung gebracht wird, kann 
auch durch reines Mehl ausgelOst werden. 
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Sicher ist aber, daB die Mehlbleichmittel entbehrlich sind und die 
chemische Behandlung keinesfalls das einzige Mittel ist, urn qualitative 
Mangel des Mehles auszugleichen. Sicher ist ferner, daB man auch in 
Deutschland jahrhundertelang ohne diese umstrittenen Verfahren aus­
gekommen ist. Man mochte, urn beiden Interessen gerecht zu werden, 
wiinschen, daB jenen, die chemisch behandeltes Mehl fiir gesundheits­
gefahrlich halten, die Moglichkeit gegeben wiirde, solches Mehl fUr sich 
abzulehnen. Voraussetzung ware, daB Mehl oder die aus chemisch be­
handeltem Mehl hergestellten Gebacke als solche kenntlich gemacht 
wiirden. Die Diatkiiche, die ja durch die Ernahrung die Gesundung 
fordern und unter keinen Umstanden den Gesundheitszustand nachteilig 
beeinflusse~ will, miiBte dann schon aus Griinden der Sicherheit dem 
natiirlichen, unbehandelten Mehl den Vorrang geben. 

Zu den Veredelungsverfahren gehort ferner das kiinstliche 
Farben von Lebensmitteln. Auch zum Farben von Waren besteht 

kein unbedingtes Bediirfnis. Farben soll lediglich dem asthetischen 
Empfinden dienen. Es waren an sich auch gegen das Farben - un­
schadliche Farbstoffe vorausgesetzt - vomgesundheitlichen Standpunkt 
aus keine Bedenken berechtigt, wenn dieses Verfahren nicht vielfach zur 
Tauschung des Verbrauchers angewandt wiirde. Durch die Farbstoffe 
soIl dem Auge eine Eigenschaft vorgetauscht werden, die in Wirklich­
keit das Lebensmittel nicht besitzt. So wird Butter oft gelb gefarbt, 
um ihr das Aussehen der Butter zu verleihen, die yom Weidenvieh 
stammt und durch ihren hohen Vitamingehalt und typischen Geschmack 
ihre besonderen Vorziige besitzt. Noch weniger zu billigen ist ein solches 
Verfahren, wenn es, wie das gelegentlich geschieht, vorgenommen wird, 
um die schlechte Beschaffenheit oder das Verdorbensein einer Ware zu 
verdecken. Man muB deshalb mit Recht verlangen, daB eine kiinstliche 
Farbung so gekennzeichnet sein muB wie die chemische Konservierung. 

Trotz gesetzlicher Begrenzung wird heute viel zuviel gefarbt! Pud­
ding, Speiseeis, Limonaden, Bonbons, Marmeladen, Fruchtsafte, Kase, 
Butter, Margarine,' Fisch, Hackfieisch, Wurst, Obst, Gemiise, Senf, 
Likor, Tee, Backwaren usw. sind einige der mittels Farbe zugerichteten 
Produkte. Der Verbraucher, der sich gegen solche Methoden auflehnt, 
wird damit getrostet, die verwendeten Farben seien ungiftig, die Ver­
wendung giftiger Farbstoffe sei verboten. Ob giftig oder ungiftig, dar­
iiber laBt sich streiteh. VieIIeicht sind aber manche sog. ungiftigen Farb­
stoffe nicht mehr harmlos, wenn sie beim GenuB von vorwiegend ge­
farbten Produkten dauernd in kleinen Mengen aufgenommen werden. 
Sicher aber ist, daB zu iibertriebener Verwendung von Farbstoffen keine 
N otwendigkeit besteht, es sei denn, daB man das V ortauschen bestimmter 
Eigenschaften fUr gerechtfertigt hielte. Gelegentlich wird behauptet, 
Farbstoffe pflanzlichen oder tierischen Ursprungs seien harmloser als die 

12* 
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heute aHgemein gebrauchlichen billigeren Teerfarbstoffe. Das trifft 
nicht ganz zu, denn z. B. der Farbstoff der Kermesbeere und natiirliche 
Chrysophansaure, die aus dem Saft eines australischen Baumes gewonnen 
wird, sind ausgesprochen giftig. Man kann auch nicht sagen, daB der 
asthetische GenuB beim Anblick eines hervorragend gefarbten Pud­
dings fiir den, der ihn essen solI, ein besonders groBer ware und mit 
diesem Argument die ZweckmaBigkeit des Farbens begriinden. "Kiinst­
liches" Farben hat weniger Beziehung zur Kunst als zu Gekiinsteltem. 
Farben ist Kitsch. Je weniger ein Nahrungsmittel zurechtgemacht und 
je weniger es in seiner natiirlichen Zusammensetzung geandert wird, um 
so wertvoller ist es gesundheitlich. 

30. Kiinstliche Diingung und ihre gesundheitliche Beurteilung. 
Es gibt Grundsatze, die in der Ernahrung von elementarer Wichtig­

keit und Bedeutung sind. Das wichtigste ist die quantitative Sicher­
steHung unserer Ernahrung. Sie wird zum groBten Teil gewahrleistet 
durch die kiinstliche Diingung. Jahrlich werden dem Boden durch Ernte 
und Auswaschung groBe Mengen von Nahrstoffen entzogen. Diese Ver­
luste muB die Diingung ausgleichen. Naturlicher Dunger, d. h. Stall­
mist, Kompost und Griindiingung vermehren in erster Linie den Humus, 
unter dem die Gesamtmenge der im Boden vorhandenen organischen 
Substanzen verstanden wird. Die organischen Stoffe verbessern physi­
kalisch den Boden und schiitzen die Mineralstoffe vor Auswaschung. Sie 
speichern Sauerstoff und dienen den N-speichernden Bodenbakterien 
zur Nahrung. Sie fordern damit die N-Umsetzungen, Ammoniak- und 
Salpeterbildung und liefern bodenbiirtige Kohlensaure, die schwer an­
greifbare Nahrsalze zersetzt. 

Die uns zur Verfiigung stehenden Mengen an Wirtschaftsdiinger ge­
niigen aber nicht, um Hochsternten zu ermoglichen. Deshalb mussen 
wir mit kunstlichem Dunger, d. h. mit chemischen und mineralischen 
Stoffen nachhelfen und den Pflanzen in nicht organischer Form Phos­
phor, Kalk, Stickstoff und Kali anbieten. AuBer diesen Stoffen benotigt 
der Boden aber noch die sog. Spurenelemente: Kupfer, Lithium, Bor, 
Zink, Aluminium, Mangan, Nickel, Kobalt, Titan"Jod, Brom usw. Sie 
finden sich in natiirlichem Diinger und zum Teil im mineralischen 
Diinger. Das Fehlen dieser Stoffe ist die Ursache mancher Pflanzen­
krankheiten. So ist z. B. Kupfermangel die Ursache der "Urbar­
machungskrankheit", Bormangel die der Herz- und Trockenfaule. 

Aber hicht nur ein Zuwenig an bestimmten Bestandteilen kann das 
Pflanzenwachstum beeintrachtigen, sondern auch eine zu einseitige 
Dungung. Spargel solI durch iibermaBige Stickstoffdiingung einen 
scharfen Geschmack bekommen, Erbsen iibermaBige Gelierneigung. 
GroBblattrige Salate, "fette" Gemiise, Riesenerdbeeren, pralle Tomaten 
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seien haufig mit Stickstoff iibersattigte Naturprodukte, deren innerer 
Wert dem hochgeschossenen Wuchs nicht standhalten kann usw. 

Zugegeben ist ferner, daB sich durch eine einseitige Diingung die 
chemische Zusammensetzung der Pflanzen andern laBt. So kann der 
Kaliumgehalt der Kartoffeln durch Kalidiingung erh6ht werden, der 
Schwefelgehalt durch Sulfatdiingung usw. Auch der Basengehalt der 
Pflanzen kann durch saure Diingung vermindert werden. Und selbst die 
organischen Bestandteile lassen sich beeinflussen: chlorhaltige SaIze 
senken oft den Starkegehalt, wahrend Phosphorsaure ihn erhOht. Es be­
steht kein Zweifel dariiber, daB iibersteigerte Diingung und einseitige 
Versorgung die Qualitat herabsetzt. All diese Beobachtungen stellen den 
Agrikulturchemiker und Ernahrungsforscher vor neue, schwierige Pro­
bleme. Vieles von dem aber, was behauptet wird, ist unrichtig. So wird 
der mineralischen Diingung die geringe Backfahigkeit einheimischer 
Weizensorten zur Last gelegt. Das kiinstlich getriebene deutsche Ge­
treidekorn enthalte zu wenig Fett, Kleber und Mineralstoffe. Das aus­
landische Korn sei zwar kleiner, jedoch sei seine Natiirlichkeit unver­
andert. Aus den Arbeiten aber, die sich mit der Diingung des Brot­
getreides befassen, geht hervor, daB fUr die Ausbildung der Qualitats­
merkmale in erster Linie Sorte und Keime verantwortlich sind. Man 
muB sich also hiiten, aus gewissen Beobachtungen Verallgemeinerungen 
zu ziehen und auf Grund einzelner Beobachtungen generell zu schlieBen, 
Mineraldiingung erzeuge schlechte und ungesunde Friichte. 

Ein weiterer Einwand, der gegen die kiinstliche Diingung erhoben 
wird, ist der, kiinstliche Diingung schadige den Ackerboden. Auch das 
ist nur beschrankt richtig. Von fachlicher Seite wird zugestanden, daB 
25-30% des deutschen Ackerbodens Sauregehalt aufzuweisen hat, fiir 
den ursachlich die iibermaBige Verwendung von kiinstlichen Diinge­
mitteln, wie schwefelsaurem Ammoniak, Ammonsuperphosphaten und 
KalisaIzen, in Frage komme. Die meisten Pflanzen vertragen sauren 
Boden nicht. Man kennt jedenfalls heute diese Schaden und ihre Ur­
sachen und sieht sie durch Bodenanalysen, Feststellung des Mineral­
bedarfs unserer Nutzpflanzen, Versuchsdiingungen usw. zu vermindern. 
Nicht Kunstdiinger kann den Boden verbessern, sondern die natiirliche 
Diingung und die gesunde Humuswirtschaft. Kunstdiinger vermag die 
gesamte Leistungsfahigkeit des Bodens voriibergehend zu beheben. Das 
ist die wichtigste Erkenntnis, die aus solchen Feststellungen gewonnen 
wurde. Danach besteht natiirlich keine Berechtigung, kunstgerecht ge­
diingte Pflanzen abzulehnen. 

Und schlieBlich wird behauptet, die Gesundheit des Menschen leide 
durch den GenuB kiinstlich gediingter Produkte. Das ist die Frage, die 
die Kiiche am meisten interessiert. Wir verfiigen jedoch gerade in dieser 
Hinsicht iiber gesicherte Ergebnisse beim Menschen nicht. Viele solche 
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Hypothesen wie die, daB auf kiinstliche Diingung die Zunahme von 
Krebs, Arterienverkalkung, Thrombosen und Stoffwechselkrankheiten 
zuriickzufiihren sei, sind unbewiesen und widerlegt. 

Man muB solcherlei Behauptungen auch deshalb mit graBter Kritik 
gegeniiberstehen, well ohne kiinstliche Diingung die Nahrungsmittel­
versorgung und Nahrungsfreiheit unseres Volkes heute nicht zu gewahr­
leisten ist. Deutschlands Weizenernte ist von 1885 bis 1936 von 12,6 Mill. 
Doppelzentner auf 21,2 Mill. gestiegen, die Kartoffelernte von 80 auf 168, 
die des Roggens von 9,3 auf 16,4 Mill. Das sind Erfolge, die zum graBten 
Tell der kiinstlichen Diingung zu verdanken sind, und die bei der Wiir­
digung der Frage, ob natiirlich gediingte Produkte den kiinstlich ge­
diingten vorzuziehen waren, mit beriicksichtigt werden miissen. Nur 

,durch standig neue Entdeckungen und Erfindungen war es moglich, das, 
was heute ist, zu erreichen: Und was dazu verleitet, die Methode an­
zuwenden, ist nicht etwa Profitgier, sondern die harte Notwendigkeit. 

Kali gewann man urspriinglich aus Verbrennen von Seetang oder 
Holz als Pottasche. Erst die Heranziehung der StaBfurter Abraumsalze 
konnte den gesteigerten Bedarf der Diingemittelindustrie decken. 
Phosphor war anfangs nur aus Knochen zu gewinnen. Heute wird er den 
Eisenerzen entzogen nach einem Verfahren, das THOMAS erfunden hat 
(Thomasschlacke). Trotzdem muB Deutschland immer noch betracht­
liche Mengen Phosphate einfiihren. Stickstoft konnte friiher den Pfanzen 
nur durch Stallmist, Guano oder Chllesalpeter zugefiihrt werden, bis es 
nachdem Weltkrieg unserem Haber-Bosch-Verfahren gelang, Stickstoff 
in groBen Mengen aus der Luft zu ziehen. Durch die Nutzbarmachung 
der Stickstoffvorrate der Luft wurde Europa erst von der Abhangigkeit 
der iiberseeischen Getreide befreit. 

Es ist miiBig, sicn in einer Zeit iiber Diingung, Bodenbewirtschaftung 
und ihre Einwirkungen auf die Gesundheit zu streiten, in der das Schick­
sal unser Yolk vor die Wahl gestellt hat, entweder alle Mittel zu ge­
brauchen, urn zu leben oder unterzugehen. Wir diirfen aber iiberzeugt 
sein, daB die Probleme, die die Zukunft uns zu 16sen aufgibt, als solche 
bereits erkannt und zu gegebener Zeit in Angriff genommen werden. Die 
Forschung hat bereits neue Wege aufgezeigt, die zu groBen Hoffnungen 
berechtigen. 

31. Metalle und ihre Beurteilung fiir die Kiiche. 
Die Kiiche kommt mit Metallen standig in Beriihrung. Wir miissen 

daher noch kurz auf die Fragen eingehen, inwiefern Metalle die Be­
schaffenheit unserer Nahrungsmittel verandern, in welchem MaBe sie 
fiir die Gesundheit bedeutungsvoll sind und schlieBlich, welche Gesichts­
punkte sich hinsichtlich der Wirtschaftlichkeit ergeben. Natiirlich kann 
eine schadliche Wirkung von den Metallen nur dann ausgehen, wenn sie 
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sich losen. Das aber ist unter der Mitwirkung unserer Speisen und ihrer 
Zubereitung relativ leicht der Fall. Lange Kochdauer und langes Auf­
bewahren in MetallgefaBen sowie saure Reaktion (Milchsaure, Essigsaure 
usw.) begiinstigen ihre Loslichkeit. Metalle in Spuren geniigen, urn eine 
Wirkung zu zeitigen. 

I. Eisen. 
Eisen und Zinn sind die einzigen Metalle, die praktisch ungiftig sind. 

Eisen kommt physiologischerweise sogar im Blut vor, ist aber in der 
Kiiche wenig geschatzt, weil es durch Rost leicht zerstort und unansehn­
lich wird, und vor allem, weil es den Geschmack verdirbt. Eisen in 
chemisch reiner Form findet zu Kiichengeraten keine Verwendung, weil 
es zu weich ist. Alie Materialien bestehen daher aus Legierungen, d. h. 
aus Metallmischungen. Die reinste Form des Eisens ist Schmiedeeisen, 
harter als dieses ist Stahl, noch harter GufJeisen (Roheisen). Auch Eisen­
legierungen sind leicht angreifbar. Sie rosten in feuchter Luft, es bildet 
sich Eisenhydroxyd. Eisen ist ein unedles Metall, edler jedoch als 
Aluminium und Zinno Wahrend diese Metalle sich mit einer diinnen, 
kaum sichtbaren Oxydschicht iiberziehen und so gegeri Angriffe ge­
schiitzt sind, entsteht Eisenoxyd nur, wenn Eisen gegliiht wird. Man 
kennt es im allgemeinen unter dem Namen Hammerschlag. Da Eisen­
oxyd der Luft und der Feuchtigkeit den Zutritt verwehrt, hat man ein 
Verfahren ausgearbeitet,_ durch das in Konservenbiichsen eine derartige 
Schichterzeugt wird, so daB sich die V~rwendung des verzinnten WeiB­
bleches eriibrigt. GuBeisen besitzt von Natur aus einen diinnen Oxyd­
iiberzug, rostet seines hoheren Kohlenstoffgehaltes weniger als Schmiede­
eisen und Stahl. Nach einem ahrilichen Verfahren wie GuBeisen werden 
die sog. Inoxydtopte hergestellt. 

Die Moglichkeiten, Eisen vor den Angriffen der Atmosphare zu 
schiitzen, sind vielseitiger Art. Gebrauchlich ist Galvanisieren. 

Galvanisieren ist das elektrolytische Niederschlagen von Metallen auf 
einem .anderen Metall. Je edler der Metallgrund ist, auf dem ein anderes 
Metall niedergeschlagen wird, desto besser und fester haftet dieses auf 
seinem Untergrund. Da Eisen wenig edel ist und aus diesem Grunde nur 
schwer restlos von Rost befreit werden kann, haften galvanische Uber­
ziige schlecht. Die unterliegende Rostspur hebt die schiitzende Oxyd-
schicht bald ab (Fahrradlenkstangen). . 

In letzter Zeit sieht man haufig silberweiBe Metallgegenstande (Was­
serleitungshahne usw.) mit eigenartigem schwach blaulichem Glanz. Es' 
handelt sich dabei urn galvanisch verchromtes Eisen. Dieses Chrom­
metall ist sehr widerstandsfahig gegen Feuchtigkeit und Chemikalien. 
Es laBt sich schwer nur direkt galvanisch verchromen, benotigt viel­
mehr eine galvanische Kupferzwischenschicht. Verchromtes Eisen ist 
hygienisch einwandfrei. 
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Verzinntes Eisen ist weniger gunstig zu beurteilen. Schon bei gering­
fUgiger Beschadigung des "Oberzuges wird der Rostvorgang gewaltig ge­
fOrdert. Das ist der Fall bei WeiBblechgegenstanden, die ja einen "Ober­
zug von Zinn tragen. Der Grund liegt in Elementbildung. Nicht selten 
beobachtet man, daB die Innenwand verzinnter Konservendosen marmo­
riert aussieht. Diese Flecken entstehen unter Einwirkung organischer 
Schwefelverbindungen, die wohl in gr6Beren oder kleineren Mengen 
Bestandteil aller Nahrungsmittel sind. Die Marmorierung ist harmlos. 
Das Auftreten dunkler Flecken im Konservendoseninnern zeigt dagegen 
an, daB Korrosionsvorgiinge stattgefunden haben. Dieser Schaden ist 
anders zu beurteilen. Denn gel6stes Zinn kann zu Durchfallen und 
Brechreiz Veranlassung geben; da dem Zinn bis zu 1 % Blei zugesetzt 

. werden darf, muB man unter Umstanden auch an die schadigenden Wir-
kungen des Bleies denken. 

In verzinnten Dosen und Kesseln pflegen rote Fruchtsafte manchmal 
in violettrot umzuschlagen (Rotkohl z. B.). Dieser Farbwechsel wird 
hervorgerufen durch die Bildung der Anthozyanpigmente mit dem be­
treffenden Metall. Hitze sowie HinzufUgen eines Alkalis f6rdern, Hin­
zufugen einer Saure zerst6rt diese Bildung und stellt die ursprungliche 
Farbe wieder her. Solche Pigmente und auch Gerbstoffe begiinstigen die 
Korrosion des Metalls. Wesentlich fUr diesen Vorgang aber ist die An­
wesenheit von Sauerstoff bzw. von Saure, wie z. B. Milchsaure oder 
Essig. Urn den neutralen Punkt herum ist die l6sende Wirkung am ge­
ringsten. Ahnlich wie Zinn wirken Aluminiumsalze. Rote Rube wird 
bei Gegenwart dieser Metalle entfarbt. 

Man hat, urn solche Korrosionen zu verhindern, die Doseninnenwand 
mit Lack bestrichen. Fur die normale Beanspruchung durch Marinade 
und Olpraserven genugen diese "vernierten" WeiBblechdosen vollauf. 
Bei reinen Olkonserven und Konserven mit milden 6lhaltigen Tunken er­
geben sich nur selten Anstande. Dagegen greifen sterilisierte Zuberei­
tungen mit saurehaltigen oder 6larmen Gemusen selbst vernierte :WeiB­
blechdosen mehr oder weniger stark an. Auch die sog. Goldlackvernie­
rung bietet keinen Schutz. Am empfindlichsten erweist sich WeiBblech 
gegen fettarmes Fischfleisch in unmittelbarer Beruhrung. 

Zink hat sich als Schutzuberzug gegen Rost sehr bewahrt (Zink­
eimer) , doch Zinksalze sind gesundheitsschadlich. Zink ist daher fUr 
Kuchengerate verboten. . 

Sehr beliebt ist EmaiIle. Dies ist ein Glasuberzug von niedrigem 
Schmelzpunkt. Die blankgemachten Eisenwaren werden mit einem 
dunnen Gummiuberzug versehen, auf die das feingepulverte Emailleglas 
aufgestreut und aufgeschmolzen wird. Das Glas enthalt unter anderem 
einen Zusatz von phosphorsaurem Kalk oder Borsaure, urn es milchig­
weiB zu, farben. Da Eisen einen anderen Ausdehnungskoeffizienten be-
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sitzt als Glas, ist es schwer, das Abspringen von Emaille zu verhindern. 
Deshalb werden meistens zwei Emailleschichten aufgebrannt, von denen 
die untere der Ausdehnung des Eisens enger angepaBt und weicher ist, 
die auBere Schicht harter. Spannungen in Emaille fiihren leicht zu haar­
feinen Rissen, die allerdings weniger gefahrlich sind, als ein beschadigter 
Metalhiberzug, weil Elementbildung nicht auftreten kann. 

Rostfreie Stahle sind Chrom- und Nickellegierungen. Diese sind auBer­
ordentlich widerstandsfahig gegen Feuchtigkeit und Chemikalien. Ledig­
lich gegen den Angriff von Salzsaure und heiBer Schwefelsaure sind noch 
keine geniigend widerstandsfahigen Legierungen bekannt. 

Rostfreier Stahl ist vollkommen gesundheitsunschadlich. Selbst 
reiner Nickel ist nicht ganzlich einwandfrei. Es gibt nur 3 in Betracht 
kommende Metalle, die hygienisch alle Forderungen erfiillen: Silber, 
Zinn und Aluminium. Wahrend Zinn infolge seiner Warmeempfindlich­
keit und Oxydationsfahigkeit und wegen seines Preises fiir den Haushalt 
nahezu ausscheidet, bietet Aluminium nur beschrankten Widerstand 
gegen Essigsaure und Fruchtsaure. Letzterem gegeniiber besteht der 
Vorteil nichtrostenden Stahls darin, daB er durch Soda, Laugen usw. 
nicht angegriffen wird. So bleibt nur das Silber iibrig, das des hohen 
Preises wegen ausscheidet. 

Kiichengerate werden entweder aus Chromargan (Wiirttembergische 
Metallwaren) oder Nirosta (Solingen) in den Handel gebracht. Durch 
beide werden weder Geschmack, Farbe noch Geruch der Nahrungsmittel 
beeinfluBt. Die rostfreien Gerate werden infolge ihrer Unangreifbarkeit 
auch niemals fleckig, so daB es zur Sauberhaltung geniigt, sie in warmem 
Wasser oder bei Beriihrung mit Fett in heWer Seifenlosung mit etwas 
Sodazusatz abzuwaschen. Putzen und Scheuern mit scharfen Putz­
mitteln ist absolut iiberfliissig, auch wenn die Gerate nicht benutzt 
werden, beschlagen und verfar ben sie sich nicht. Ein weiterer V orzug ist, 
daB sie sehr verschleiB- und bruchfest sind. Der allgemeinen Einfiihrung 
dieser Stahle steht der noch hohe Preis im Wege. Der Preis entspricht 
ungefahr dem reiner Nickelgerate, doch muB man bedenken, daB die 
.Lebensdauer dieser Metalle fast unbegrenzt ist. 

II. Blei. 
BIei darf in Haushaltgeschirren nicht mehr als zu 10 % enthalten sein; 

bei Innenlotungen, Gewinden, Herdwasserschiffen, verzinnten Kon­
servenbiichsen usw. sogar nur zu 1 %. Blei in unzulassigen Mengen ist 
bisweilen auch im Leitungswasser nachgewiesen worden. Blei ist ferner 
oft in Glasuren enthalten. Steingut, TongefaBe und Porzellan werden 
mit Bleiglasur iiberzogen. Schlecht gebrannte Glasuren geben Blei sehr 
leicht den Fliissigkeiten und sauren Speisen abo Neue Topfe sollen daher 
mit einer Losung von 50 g Salz und 2 EBloffeln Essig pro Liter Wasser 
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gekocht und dann mit Wasser und Sand gescheuert werden, dadurch 
16sen sich die Bleibestandteile und die Topfe springen nicht so leicht. 

Staniol, ein viel gebrauchtes Verpackungsmaterial, enthiilt geringe 
Mengen Blei. Wenn es zur Verpackung von Weichkase verwendet wird, 
dann erfahren Folie und anliegende Kaseteile nicht selten eine Schwarzung. 

Bleivergiftung auBert sich in fahlem Aussehen, Darmkrampfen, Lah­
mungen, Blutarmut, Bleisaum des Zahnfleisches usw. 

III. Kupfer. 
Kupfer wird von sauren Speisen und bei gleichzeitiger Einwirkung 

von Wasser und Luft leicht zersetzt. Die Bakterien del' Luft, wie 
Butter-, Milch- und Essigsaurebakterien, sind imstande, aus den Nah­
rungsmitteln Sauren entstehen zu lassen. KupfergefaBe sollen mindestens 
einmal im Vierteljahr verzinnt werden. Sobald die Verzinnung schad­
haft wird, sind die Folgen weit schlimmer, als wenn saure Speisen in un­
verzinnten Kupfergeschirren zubereitet oder aufbewahrt werden. Bei 
Nahrungsmittelzubereitung in KupfergefaBen und dem Griinen von Obst 
und Gemiise mittels Kupfersalzen wird das Vitamin C vollig vernichtet, 
worauf bereits hingewiesen wurde. 

Losliche Kupfersalze bewirken Brennen auf den Schleimhauten, Er­
brechen, Durchfall, Miidigkeit, Schwindel, Pulsbeschleunigung undNieren­
reizung; selbst der Tod kann bei akuten Kupfervergiftungen eintreten. 

Ahnlich wie Kupfer ist Messing, eine Legierung von Kupfer und Zinn, 
zu beurteilen. 

IV. Aluminium. 
Aluminium ist ein in der Kiiche hervorragend brauchbares Metall, 

das den Vorzug hat, billig zu sein. Obgleich es nicht edel ist, ist es doch 
widerstandsfahig, weil es sich mit einer fest anhaftenden Oxydschicht 
iiberzieht, die das Metall vor weiteren Oxydationen schiitzt. Fiir den 
Hausgel.>rauch wird fast ausschlieBlich reines Aluminium verwandt. Je 
groBer die Reinheit, um so starker ist die Widerstandsfahigkeit gegen 
chemische Einfliisse. Aluminium ist gewohnlich zu 99,4 % rein, etwaige 
Verunreinigungen bestehen meist aus Eisen oder Silizium. Erhitzen des 
Aluminiu1f1,s auf 300 0 und langsames Abkiihlen fiihren zu einer Ent­
mischung der Siliziumkristalle, dadurch wird das· Metall korrodierbar. 
Bei Verwendung als Pfeffer- und Salzdose wird Aluminium durch Koch­
salz leicht zerstort, weil Kochsalz Wasser anzieht und ebenso wie 
Schwefelsaure dem Metall gefahrlich wird. Trockenes Kochsalz ist 
harmlos. Aluminium wird durch Soda zerstort, ebenso durch Natrium­
silikat (Wasserglas). Soda mit etwas Wasserglas vermischt dagegen ist 
voHkommen unschadlich. Essigsaure und Zitronensaure greifen bei 
Zimmertemperatur Aluminium nur wenig an, beim Sieden erheblich 
starker. Durch heiBe Fruchtsafte wird das Metall nur wenig korrodiert. 
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Selbst saure Milch verandert Aluminium kaum, ebenso Senf. HeiBe 
Zwiebelsiifte machen die Oberflache blind, ohne daB eine Gewichts­
abnahme des Metalls auftritt. 

AluminiumgefaBe mit Nieten, Griffen odeI' Deckeln aus anderem 
Yietall werden korrodiert. Oft genugt dazu schon die Benutzung von 
Loffeln aus Neusilber odeI' Alpaka. Diesel' Vorgang beruht auf del' 
Bildung eines galvanischen Elementes. Selbst im Wasser, besonders in 
del' Warme tritt dieses ein. Dazwischenlagerung einer Lack-, Gummi­
odeI' Asbestschicht ist vielen Zufiillen ausgesetzt. AluminiumgefiiBe mit 
dunner galvanischer Kupferschicht sind unzweckmaBig, weil diese leicht 
durchstoBen werden kann und dann Korrosion eintritt. 

Aluminium laBt sich zu dunnsten Blechen auswalzen, die an Stelle 
del' Zinnfolien zur Verpackung von Nahrungs- und GenuBmitteln Ver­
wendung finden. Bekannte Legiel'ungen sind: Elektron und Duralumin. 

v. Glas. 
N ur yom Glas wird Aluminium in gesundheitlicher Hinsicht noch 

iibel'troffen. Glas ist ein geschmolzenes Gemenge del' Metalloxyde mit 
Kieselsaure. Abel' selbst Glas ist nicht vollig unangreifbar. Beim Ein­
kochen konnen sich beachtliche Mengen von kieselsaurem Alkali heraus­
lOsen. Das Glas wird dadurch matt, sprode und bruchig. Sein Inhalt 
wird allerdings nul' selten in Mitleidenschaft gezogen, doch wird be­
hauptet, daB del' Vitaminbestand von Glaskonserven starker leidet als 
del' von Buchsenkonserven (S. 115). Weitere gesundheitliche Schadi­
gungen durch GlasgefiiBe sind nicht bekannt. Dem Vol'teil del' Durch­
sichtigkeit und del' besseren Kontrolle des GefaBinhaltes steht del' Nach­
teil del' Lichtdurchlassigkeit gegenuber; Licht kann geruchliche und ge­
schmackliche Veranderungen hervorrufen. Infolge seiner Bruchigkeit 
gegeniiber StoB und Hitze ist Glas mit metallenen Gebrauchsgegen­
standen ka urn konkurrenzfiihig. 

32. Kiichenabfall, Wirtschaftlichkeit und gesunder Nahrungsbedarf. 
Nicht unbetrachtliche wirtschaftliche Verluste in del' Kiiche ent­

stehen durch Abfall, del' sich bei del' Vorbereitung del' Speisen ergibt. 
Leider ist er nicht ganz zu umgehen und muB mit in Kauf genommen 
werden. Ein groBer Teil abel' laBt sich vermeiden 

1. dul'ch richtigen Einkauf, 
2. durch Wiederverwerttmg des Abfalls. 

I. Richtiger Einkauf. 
Warenkenntnis ist Voraussetzung fiir zweckmaBigen Einkauf. Del' 

Unkundige ist Ubervorteilungen ausgesetzt. Urn auf einiges aufmerksam 
zu machen: Welkes Gemiise wird nicht selten mit Wasser ubergossen, urn 
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ihm ein frisches Aussehen zu geben. Dadurch kann eine Gewichts­
zunahme eintreten, die beim Salat 7 %, beim Spin at und Feldsalat 
14% und beim Krauskohl 25% ausmacht, ganz abgesehen davon, 
daB der Vitaminschwund, der durch das Welken erfolgt, durch Wieder­
auffrischen nicht zu beheben ist. Spin at z. B. verliert beim Lagern: am 
2. Tag 15%, am 4. Tag 35%, am 5. Tag 60% Vitamin C. Pro Tonne 
Kartoffeln, die in geschaltem Zustand 15 Stunden gewassert werden 
(iiber Nacht) gehen 3 kg Nahrstoffe verloren, d. h. 1,7 % der Trocken­
substanz und zwar: 410 g Mineralstoffe, 650 g Rohprotein, 381 g ver­
dauliches EiweiB, 1559 g N-freie Stoffe. 

Bei Lagerung, namentlich der leieht verderblichen Blattgemiise, 
konnen ferner durch Veratmung von Kohlehydraten nieht unerhebliche 

. Substanzverluste eintreten, die den gesundheitlie.hen Wert weit starker 
vermindern als dem Gewiehtsverlust entsprieht. AuBerdem werden die 
biologisch wichtigen EiweiBstoffe hydrolisiert und in weniger wertvolle 
N-Verbindungen iibergefiihrt. 

Ein weiterer Gesichtspunkt ist der: Die Qualitat der einzelnen Ge­
miisesorten ist weitgehend verschieden. Nicht immer sind die groBen 
Gewachse die vorteilhaftesten, selbst wenn sie vieHeicht der Menge naeh 
billiger erscheinen. Der AbfaH ist bei alten verwelkten Gemiisen groBer 
als bei jungen. Das gilt z. B. fUr alte und junge Spargel, Bohnen, Kohl­
rabi, Kartoffeln, Rhabarberstengel. Spargel 1. Sorte (AbfaH etwa 25 % ) 
ist daher trotz hoheren Einkaufspreises unter Umstanden wirtschaft­
lie her als die billigere 3. Sorte (AbfaH 35 % ). Diese Spanne kann zwischen 
jungen und alten verholzten Kohlrabi noch groBer sein, namlieh 30 
und 75%. 

Aueh bei der Auswahl des Fleisehes kann dieser Gesichtspunkt ente 
scheidend sein. Keule und Schwanzstiiek haben kaum AbfaH im Gegen­
satz zu Hals- und Beinstiicken, die bis zu 50 % Verluste bedingen. Hier 
ist die Fleisehsorte mehr von Bedeutung als das Alter der Tiere. Bei 
jungen Tieren ist auBerdem das durch den hohen Wassergehalt ihres 
Fleisches verursachte Defizit mit einzukalkulieren. 

Gleiehgiiltig ist es aueh nicht, wo und wann eingekauft wird. Es gibt 
billige und teure VerkaufssteHen. Man muB auch in der richtigen 
"Saison" kaufen, d. h. in dem Monat und der Jahreszeit, in der das 
Material in groBen Mengen angeliefert wird, also biHig ist; Karotten 
und Gurken im Juli und August, A.pfelund Birnen im September bis 
Oktober usw. Solche Gesichtspunkte sind erst recht von Bedeutung, 
wenn Nahrungsmittel eingekauft werden, die zur Konservierung vor­
gesehen sind. UnzeitgemaB eingekaufte Gemiise sind teuer (vgl. auch 
III. Teil dieses Buches). 

Trotz aHer Sachkenntnis ist man aber mitunter Fehlbeurteilungen 
unterworfen. Man pflegt meist die Qualitat nach auBeren Merkmalen zu 
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beurteilen. GroBe, Form, Festigkeit und Farbung der Gemiise geben 
den Ausschlag und sind auch den sog. "Giiteklassen" zugrunde gelegt. 
Diese Kennzeichen, vor allem die GroBe, sind dann fiir die Ziichter aus 
leicht erklarlichen Griinden das erstrebenswerteste Ziel. Man geht dabei 
von der stillschweigenden aber keineswegs bewiesenen Voraussetzung 
aus, daB mit der GroBenzunahme eine Steigerung der Qualitat, d. h. 
Zunahme an wertgebenden Bestandteilen einhergeht. Exakte Unter­
suchungen haben aber ergeben, daB das oft nicht zutrifft. Der Gehalt an 
EiweiB, Fett und Kohlehydraten oder Vitaminen geht selten mit der 
GroBe parallel. Auch Haltbarkeits- und Geschmackspriifungen sind nicht 
ausreichend zur Beurteilung. Eher noch ist die chemische Analyse zu­
verlassig. Dem Verbraucher freilich stehen solche Untersuchungs­
methoden oder gar Analysenwerte bestimmter Gemiise- oder Obstsor­
ten nicht zur Verfiigung. Die Reichssortenregistrierstellen, Versuchs­
anstalten und Ziichter werden aber in Zukunft immer mehr die Gegen­
satzlichkeit zwischen "biologischer Wertigkeit" und "Marktgangigkeit" 
in Betracht ziehen miissen. Das Ziel muB sein, auch hier den volkswirt­
schaftlichen Standpunkt mit dem volksgesundheitlichen in Einklang zu 
bringen. 

II. Verwertung von AMaH. 
Die Verluste durch Kiichen- und Marktabfall lassen sich nicht 

selten vermindern, wenn der Abfall sinngemaB weiterverarbeitet wird. 
Knochen, Knorpel, Sehnen und Bindegewebe konnen zu SoBen und 
Suppen verwendet werden, ebenso alter Spargel usw. Es ist iiberfliissig 
hier mehr zu sagen als angedeutet, denn dem praktisch Tatigen sind 
solche Dinge. gelaufig. 

Fiir die Krankenernahrung kommen hier noch spezielle Gesichts­
punkte hinzu. Altere Gemiisesorten oder derberes Fleisch sind zweck­
maBiger fiir Diabetiker zu verwenden, zarte dagegen vorzugsweise fiir 
Magen-Darmkranke, bei denen qualitative Gesichtspunkte im Vorder­
grunde stehen. Es ware sinnlos, ein derbes Fleischstiick, das der Magen­
gesunde gut kauen und verdauen kann, fiir den Magenempfindlichen oder 
ein kauunfahiges GebiB als Schabefleisch zu verwenden. Der so ent­
stehende Verlust ware verhaltnismaBig zu hoch. 

Ehe man aber einen Abfall endgiiltig wegwirft, priife man, ob er nicht 
als Viehfutter oder zu anderer Verwertung noch brauchbar Sel. 

III. AMaH und WirtschaftIichkeit. 
Von vielen Nahrungsmitteln wird trotz allem ein bestimmter Pro­

zentsatz restlos verloren sein. 1m Durchschnitt rechnet man den Abfall­
verlust bei animalischen Lebensmitteln mit 21 %, bei vegetarischen mit 
24%, d. h. also der eBbare Anteil wird um 1/5 teuret. Bei den Animalien 
gibt es Abfallverluste von 0,5-90%, bei den Vegetabilien von 0-70%. 



190 Verschiedenes. 

Bei einem Abfall von 50 % steigt der Preis schon um das Doppelte und 
bei 75% um das Anderthalbfache. Damit aber ist der Verlust noch nicht 
genau gekennzeichnet. Es kommt noch sehr darauf an, wie die Nah­
rungsmittel zusammengesetzt sind und wie hoch der Einkaufpreis ist. 
Ob ein Nahrungsmittel als billig oder teuer angesehen werden muB, ist 
dem Preise allein nach nicht ohne weiteres zu beurteilen. ZweckmaBiger 
ist es dann schon, den Kalorienwert zugrunde zu legen, obwohl auch 
dieser sog. "Niihrgeldwert" nicht allem gerecht wird und z. B. den Gehalt 
an Vitaminen, Mineralien, Geschmackstoffen und den Sattigungswert 
auBer acht laBt. Immerhin aber liefert er haufig Einblicke, die selbst den 
iiberraschen, derverniinftig zu wirtschaften sich bemiiht. 

Fiir 1 RM kann man nach Abzug des Abfalls z. B. erhalten (s. gegen­
iiberstehende Tabelle). 

Um einiges aus dieser Tabelle herauszugreifen: PUze als "vegetabili­
sches Fleisch" zu bezeichnen, ist eine IrrefUhrung. Pilze sind ein Luxus­
artikeL Champignon z. B. sind ihrem Nahrgeldwert auf die gleiche Stufe 
zu stellen wie Lachs oder Fasan. Man bezahlt den DelikateBwert! Dem 
Nahrgeldwert nach dagegen ist die "teure Butter" wirtschaftlicher als 
Leberwurst. Spargel mit seinen 178 Kalorien ist etwa gleichzustellen 
mit Ganseleberpastete, die 157 Kalorien liefert. 

Auch der Kop/salat (96 Cal) ware demnach ein ausgesprochener 
Luxusartikel, wenn man vergiBt, daB er ein hervorragender Spender von 
Vitamin A, Mineral- und Geschmacksstoffen ist. Der Kundige allerdings 
wird beriicksichtigen, daB er sich auch diese Substanzen in weit vorteil­
hafterer Weise durch Kartoffeln (8000 Cal), Mohren (2530 Cal), Zwetschen 
(1330 Cal) oder Kirschen (1300 Cal) uSW. zufiihren kann. Grundsatzlich 
laBt sich sagen, daB dem Nahrgeldwert nach am wirtschaftlichsten die 
Fette sind; Talg und Margarine mehr als Butter. Dem Nahrgeldwert 
entspricht natiirlich keineswegs ihre absolute Bedeutung fUr die Gesund­
heit. Nach dem Fett zeichnen sich die Milch und ihre Produkte durch 
groBe Nahrwertmengen aus, worunter wiederum die Magermilch vor 
allem durch Gehalt an hochwertigem EiweiB hervorgehoben zu werden 
verdient. 

Der Milch folgen die Fleischspeisen. Selbst di~ einzelnen Fleisch­
stiicke von demselben Tiere sind verschieden zu bewerten. Querrippe 
diirfte das rationellste Produkt sein. Billig ist auch Gefrierfleisch, teuer 
dagegen Ochsenschwanz, Kalbsnierenbraten usw. Wiirstchenessen auf 
BahnhOfen, Automaten usw. ist unrationell. Wild und Gefliigel zu 
essen, ist ein groBer Luxus, weil solches Fleisch auBerst viel Abfall 
liefert, viel Wasser enthalt und so fettarm ist, daB kalorisch keine hohe 
Stufe erreicht wird. Den ergiebigen Fleischsorten gleich stellen sich 
manche Fischsorten (Schellfisch, Kabeljau). Forelle, Hecht und Karpfen 
sind LuxusartikeL GroBe Fische gleicher Gattung sind verhaltnismaBig 
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Fur RM 1.- sind nach Abzug des Abfalles erhidtlich: 

Nahrung 

Butter 
Margarine (Spitzen-

marke) . 
Speck (fett) . 
Rindertalg 
01 (Salat). 
Honig 
Zucker . 
Vollmilch . 
Magermilch 
Quark ." 
Hollander (fett) 
Gervais. 
Ei (mit Schale) 

Rindfleisch, 1. Kl. 
Kalbfleisch, 1. Kl. 
Schweinefl., 1. Kl.. 
Leber 
Huhn 
Wild. 
Hering 
Kabeljau 
Seezunge 
Ganseleber 
Leberwurst 
Blutwurst 
Graubrot (Roggen). 
Weizenmehl,1.Sorte 
Roggenmehl,l.Sorte 
Kartoffel . 
Mohren. 
Spargel, 1. Sorte . 
Rotkohl. 
WeiBkohl . 
Wirsing 
Blumenkohl . 
Rhabarber 
Salat (Kopf) 
Bohnen (frisch) 
Erbsen (frisch) 
Champignon(Buchse) 
Apfel. 
Zwetschen. 
Kirschen (suB). 
Bananen 

I Einkaufs- ! I 
D?enge I EiweiB 
III g I 

Fett 
I Gesamt-! 

i Kohle- Kalorien I abfall 
hydrate i ! in g 1 

313 2,19 262 2,5 I 2460 

1,821 3600 
2960 
7700 
3860 

454 
454 
770 
417 
500 

1562 
4540 
6670 
1800 
278 
200 
459 

(8,35 Stck.) 
310 
250 
360 
250 
454 

1440 
670 
598 
33,3 

280 
310 

2270 
1818 
2000 

10000 
6250 
1250 
5560 
6250 
6250 
855 

6670 
1000 
2500 
1670 
385 

2000 
2000 
2000 
1000 

2,27 
37,3 i 
3,85 

154,5 
240 
310 
70,7 
27,0 
51,8 

57,3 , 
44,5 
56,2 
49,8 i 

45,4 

134,0 
49,3 
61,2 
4,8 

44,8 I 

36,6 i 

170 
194,5 
110 . 
166 I 

67,5 I 

18,8 . 

72,2 
U8 

11,8 
36,4 
8,4 I 

61,5 I 
44,2 . 
18,9 I 

7,4 I 
13,3 i 

14,421 
7,8 

384 
302 
755 
414 

163,5 
53,3 

216 
74 
75,2 i 
49,6 i 

38,5 ' 
17,21' 
76,7 
9,25: 

10,2 i 

- I 

65,7 i 

0,931 
2,10: 

14,5 ' 
100,5 
25,7 

6,8 
20,0 
8,0 

16,2 

1,4 

1,8 

0,8 

405 
1560 
185,5 
307 
72 
9,8 
3,4 
2,75 

1,42 
0,9 
9,64 
8,25 

6,3 
7,28 

77,9 
1172 
1358 
1612 
1735 
512 
22,5 

213 
204 
218 
21,6 

156 
11,4 

149 
83,2 
13,8 

247 
298 
288 
136,8 

1670 
6410 
3042 
2730 
1765 
1020 
824 
684 

600 
347 
947 
325 
284 

1158 
210 
273 
157 

1148 
800 

5580 
6540 
7140 
7997 
2530 

178 
1272 
1200 
1570 
150 
832 

96 
898 
556 
127 

1920 
1330 
1298 
600 

39 

20 

50 

15,5 
26,8 
38,6 

227 

577 
362 
177 

1700 
625 
313 

1168 
1450 
1874 
385 

1465 
400 
125 

1000 

148 
100 
200 
400 

191 

Abfall 
in % 

8 

7 

11 

5 
11 
10 

50 

40 
54 
30 

17 
10 
25 
20 
23 
30 
45 
22 
40 

5 
60 

7 
5 

10 
40 

Den Preisen liegt als Stichtag der 1. September 1939 in Koln zugrunde. Fur 
saisonmafiige Nahrungsstoffe gilt die Hauptanlieferungszeit 1939. 
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bil1iger als kleine, well ihr Abfall geringer ist. Die Wirtschaftlichkeit des 
Herings wird von keinem Fisch erreicht. 

Der Niihrgeldwert der Eier betriigt nur ungefiihr die Hiilfte von dem 
des Fleisches. Doch sind sie anderer Eigenschaften wegen fiir die Kiiche 
kaum entbehrlich. 

Unter den Vegetabilien stellt die Kartoffel das billigste Nahrungs­
mittel dar. Rotkohl und WeiBkohl sind wesentlich billiger als Blumen­
kohl, der erhebliche Verluste durch Abfall zeitigt. Holziger Kohlrabi 
kann sehr teuer sein, weil der Abfall groB und die Ausnutzungsfiihigkeit 
im menschlichen Darmkanal nur gering ist. Auch dieser Faktor ist nicht 
zu unterschiitzen. Denn liingst nicht aIle Brennstoffe, die der Mensch 
sich zufiihrt, vermag er auszunutzen. Deshalb kocht er ein groB Teil 
seiner Nahrung, weil das unter Unistiinden die Verdaulichkeit hebt. 

Nicht vernachliissigen aber darf man andererseits, daB viele Nahrungs­
mittel durch Hitzeanwendung auch Brenn- und Niihrstoffverlust er­
leiden. Das gilt z. B. fiir Rohgemiise und Kartoffeln, deren Abkoch­
wasser oft nicht wieder verwendet wird. Die Verluste an anorganischen 
und organischen Substanzen lassen sich fiir die einzelnen Vegetabilien 
nicht mit Anniiherungswerten belegen. Die Abgiinge an organischer 
Substanz konnen schwanken zwischen 2% (Kartoffel) und 28% (Spinat), 
an anorganischer zwischen 1 % (Spargel) und 42% (Sauerampfer). 

IV. Gesunder Nahrungsbedarf. 

rnder vorausgehenden Tabelle ist nicht nur der "Niihrgeldwert" auf­
gefiihrt, sondern zugleich ersichtlich, welche Mengen Fett, Kohlehydrat 
und EiweiB fiir einen bestimmten Preis erhiiltlich sind. Der Mensch 
braucht ein festes Nahrungsquantum, das wir beim erwachsenen, mittel­
schwer arbeitendem Manne mit 2500-3000 Kalorien berechnen konnen. 
Dariiber hinaus ist noch erforderlich, daB die Hauptniihrstoffe in ganz be­
stimmten Mengen ihm zur Verfiigung stehen. Dies gilt in besonderem MaBe 
fiir die EiweiJlkorper. Der ausgewachsene Organismus hat taglich etwa 
1 g EiweiB pro Kllogramm Korpergewicht notig. Bei noch so reichlicher 
Kalorienzufuhr miiBte ohne die Deckung des EiweiBbedarfes der Orga­
nismus auf die Dauer gesundheitlichen Schaden davontragen, und selbst 
das Leben wiire gefiihrdet. Deshalb besitzen die EiweiBkorper unter den 
Hauptniihrstoffen einen eignen Wert. Unter den EiweiBtriigern spielen 
manche eine ganz besondere Rolle. Das EiweiB der Milch und der Milch­
produkte, des Fleisches, der griinen Gemiise und der Kartoffel ist hoch­
wertiger als das der Hiilsenfriichte, des Mehles, des Brotes usw., well es 
in seiner Zusammensetzung vollstiindig ist, d. h. aIle EiweiBbausteine 
enthiilt, deren der Organismus zum Aufbau seines eigenen EiweiBes be­
darf. Etwa 1/3 des EiweiBbedarfes muB aus solch biologisch hochwertigen 
EiweiBkorpern bestehen. Auch dieser Gesichtspunkt ist bei ~iirdigung 
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der Wirtschaftlichkeit in Betracht zu ziehen. EiweiBkorper, die aber 
iiber den eigentlichen Bedarf hinaus genossen werden, konnen zum er­
heblichen Teil vom Organismus nicht ausgewertet werden; sie werden 
teilweise verbrannt und sind damit verloren oder sie werden zu Fett oder 
Kohlehydrat im 8toffwechsel umgebildet. Es ist zweckmaBiger, sich 
diese 8ubstanzen direkt zuzufiihren, denn Fett und Kohlehydrat sind als 
Nahrmittel billiger als EiweiB. 

Auch bei der Fettzufuhr darf eine gewisse Grenze nicht unterschritten 
werden, ebenso bei den Kohlehydraten. Fett ist notig als Trager mancher 
Vitamine und lebensnotwendiger Lipoide. Man schatzt den taglichen 
Fettbedarf im Optimum auf etwa 50 g. Das Fettminimum liegt sicher 
tiefer, ist aber bis heute nicht genau bekannt. Die Kohlehydrate sollten 
die Ilaupttrager der Kalorien sein. Auf aIle diese Fragen hier mehr ein­
zugehen, ist nicht angangig, weil sie den Rahmen dieses Buches iiber­
schreiten. 

Eines noch darf aber nicht unberiicksichtigt bleiben. 80 bedeutungs­
voll die angedeuteten quantitativen Gesichtspunkte fiir die Ernahrung 
sein mogen, so sind sie dennoch keineswegs allein entscheidend. Auch die 
hinreichende Versorgung mit Vitaminen (8.112) und Mineralien (8.107), 
von denen die Rede war, geniigt nicht, um gesund leben zu konnen. 
Unsere Nahrung muB dariiber hinaus eine natiirliche sein. Nicht nur die 
einzelnen Bestandteile der Kost sind lebensnotwendig, sondern sicher 
auch das naturliche Verhiiltnis der gesamten Lebensstotfe zueinander. Die 
durch menschliches Zutun moglichst wenig veranderte Pflanzenkost ist 
der beste Garant dieser Allseitigkeit, die in meBbaren Werten nicht zum 
Ausdruck gebracht werden kann. Die Frischkost sollte innerhalb unserer 
gemischt pflanzlich-tierischen Nahrung eine hohere Wertschatzung er­
fahren. Darum solI das Natiirliche so natiirlich bleiben, wie eben 
moglich ist. 
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Dritter Teil. 

Betriebswirtschaftliche 
Fragen im Verpflegnngsbetrieb. 

Von E. WINTER. 

A. Fragen der Betriebslehre. 
Unter Verpflegungsbetrieb verstehen wir im allgemeinen eine Statte, 

an der aus den verschiedenartigsten rohen oder halbfertigen Nahrmate­
rialien durch mechanische oder chemische Einwirkungen die tischfertige 
Kost laufend hergestellt wird. Der Verpflegungsbetrieb muB, solI er 
der Gesunderhaltung der zu Verpflegenden vollauf geniigen, die bis 
jetzt behandelten Fragen iiber Auswahl einwandfreier Nahrungsgiiter 
und kiichentechnisch jeweils beste Zubereitungsweise als oberstes Ge­
setz respektieren; er muB aber gleichzeitig, da er ein Betrieb ist -
und jeder Privathaushalt ist in diesem Sinne "Betrieb" - gewisse 
betriebswirtschaftliche Belange unbedingt kennen und ebenso respek­
tieren, sonst lauft er· Gefahr, zwar gut zu verpflegen, aber mangels 
Wirtschaftlichkeit seinen Betrieb einstellen zu miissen. In den meisten 
Fallen wird zwar in einem solchen Betrieb gar keine gute Verpflegung 
zustande kommen, da die Unkenntnis der betriebswirtschaftlichen Not­
wendigkeiten das gut beschaffte Nahr:(llaterial oft verderben und die 
kiichentechnisch beste Vor- und Zubereitungsweise illusorisch werden 
laBt. 

1m nachfolgenden Teil dieses Buches solI nun versucht werden, 
einige wichtige Fragen betriebswirtschaftlicher Art in allgemeingiiltiger 
Form fiir einen mittleren Verpflegungsbetrieb zu beantworten. Wenn 
auch der Kreis derer, die - wie das V orwort hofft - mit einigem N utzen 
dieses Buch zur Hand nehmen .werden, nicht eingeengt werden solI, 
so ist doch dieser 3. Teil ganz besonders fiir diejenigen geschrieben, 
die als Berufstatige die Leitung des Verpflegungsbetriebes innerhalb 
gemeinniitziger Betriebe zu verantworten haben oder als Gesamtleitung 
an der Hochstleistung jedes Betriebsteiles interessiert sind. 
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33. Die Betriebsstatten. 
Der Ort, in dem die dem Verpflegungsbetrieb spezieU gesetzte Auf­

gabe: Nahrungsguter zu Kost umzugestalten, erledigt wird, wird ge­
meinhin mit dem Wort "Kuche" umgrenzt; man glaubt, daB die Statte, 
in der die Nahrung zubereitet wird, die Nahrungsmittel ihre Verande­
rung durch den EinfluB der Warme, Kalte usw. erfahren, schlechthin 
die Verpflegungsstatte sei. Es beweist dies nur, wie wenig "betriebs­
wirtschaftliches" Denken in die Bezirke alles dessen, was man mit Haus­
wirtschaften in Verbindung bringt, eingedrungen ist. Es ist Zeit, daB 
die Wirtschaft des Haushaltes so gut wie die eines Verpflegungsbetriebes 
endlich als "Betrieb" gesehen wird, der, soIl er rentabel und doch zweck­
erfullt sein, denselben Gesetzen unterworfen ist wie jeder andere Betrieb. 
Darum rimB zuerst festgelegt werden, daB die "Kuche" nur einen Teil 
des Verpflegungsbetriebes darsteUt, (vielleicht nicht einmal den wich­
tigsten), sondern nur eine der vielen gleichwertigen Betriebsstellen ist, 
deren jede ihre spezielle Aufgabe gut 16sen muB, soIl der ganze Ver­
pflegungsapparat wirtschaftlich arbeiten. 

Die Betriebsstatten der Verpflegungsbetriebe verburgen nur dann 
eine rationelle Betriebsfuhrung, wenn sie planvoll gegliedert und ein­
ander zugeordnet sind. Es mussen fUr sie die gleichen Gesichtspunkte 
gelten, die jeder andere Betrieb fur die Statten maBgebend erachtet, 
in denen durch den FabrikationsprozeB auf bestem und billigstem Wege 
aus den Rohstoffen die Ware wird. Die Zuordnung der Raume ist je 
nach dem FabrikationsprozeB so gelagert, daB entweder samtliche be­
teiligten Raume in ein oder mehreren Stockwerken hintereinander liegen, 
der Rohstoff von Raum zu Raum seine Veranderung, Veredlung, Er­
ganzung erfahrt und an der Endstation die verpackfertige Ware ent­
standen ist - oder aber so, daB die einzelnen Teile der Ware in vielen 
nebeneinanderliegenden unabhangigen Einzelraumen entstehen, zu 
einem gemeinsamen Hauptraum wandern und dort aneinandergefiigt 
als Ganzes den Raum verlassen. Aus beiden Arbeitsweisen soUten die 
V erpflegungs betrie be lernen. 

Mittelpunkt der Betriebsstatten eines Verpflegungsbetriebes ist die 
sog. Hauptkiiche, auch warme Kiiche genannt, von der auch im mitt­
leren Verpflegungsbetrieb die kalte Kiiche abgetrennt sein sollte. Beiden 
Hauptraumen mussen zugeordnet sein: die Vorbereitungsraume, An­
richteraume und die Einrichtungen zur Erledigung der Aufraumungs­
arbeiten. Die Vorbereitungsraume wiederum mussen in moglichst naher 
Verbindung zu den Lager- und Kuhlraumen stehen, die ihrerseits 
geschickte Zugange zur Einbringung der Vorrate haben mussen 
(Abb. 21 und 22). 

Ob aUe diese Raume zweckmaBig auf gleicher Ebene liegen sollen, 
ist eine Frage von zweitrangiger Bedeutung - sie werden sich in den 
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meisten Betrieben durch 2 Stockwerke erstrecken· - Keller und Erd­
geschoDraume -, wie der Lageplan es vorsieht, weil sonst die horizon­
tale Ausdehnung des ganzen Raumkomplexes zu groD und durch die 

!" 2(},50 Anlage der erforderlichen 
Transportnotwendigkeiten 
zu teuer wurde. Wesentlich 
ist, wie der bis jetzt ge­
schilderte Gesamtkomplex 
zum ubrigen Haus liegt, zu 
Gemeinschaftsraumen oder 
Einzelzimmern, in denen 
die Speisen konsumiert wer­
den. Sollte nach der beson­
deren Art des Verpflegungs­
betriebes sich zwischen die 
warme Kuche und den Ver-
braucher ein mehr oder 

--0----0 = Osten weniger groDer Verteiler­
und Anrichteraum schie­
ben, so kommt ihm eine 
sehr groDe Bedeutung zu, 
sollen nicht aIle Wertan­
reicherungen, mit denen die 
Speisen die warme Kuche 
verlassen, auf dem Wege 
zum Konsumenten verloren 
gehen. 

I. Lager- nnd Vorratsranme. 
Die Verpflegung beginnt 

in den Lager- und Vorrats­
raumen. Dorthin werden 

I ! ! ! ! I I o 5 10m die meisten Nahrmittel ge-
Abb. 21 u. 22. Lagcpian der Betriebsstatten eines Ver- bracht und von dort ent-

pfiegnngsbetriebcs. weder der sachgemaDen 

Lagerung oder dem sofortigen Verbrauch zugefUhrt. Die meisten Ver­
pflegungsbetriebe benotigen 3 Arten von Aufbewahrungsraumen: 
Kuhlraume bis zu _5° Temperatur, Kellerraume bis zu + 8° Tem­
peratur und Lagerraume mit Normaltemperatur. 

In den Kiihlraumen werden Fleisch und Wurstwaren, Fisch, Milch, 
Butter und anderes aufbewahrt. Sie haben zweckmaDig einen ge­
sonderten Raum mit der Kalteanlage fUr Fleisch und Fischwaren und 
den etwas hoher temperierten Vorraum fUr Milch, Butter und ahnliches. 
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In den eigentlichen Kellerraumen erfolgt die Lagerung von Ge­
muse und Kartoffeln, die, falls der Betrieb groBere Mengen Kartoffeln 
lagert, am besten in 2 getrennten Raumen untergebracht werden. Der 
Raum zur Kartoffellagerung muB kuhl, trocken, dunkel und luftig sein 
und ist zweckmaBig mit Lattengestellen, die einige Zentimeter uber dem 
Boden stehen, ausgestattet, die in Abstanden von etwa 30 em in einer 
Lange von mehr als 2 m den Raum so fUllen, daB der Zugang zu jeder 
Boxe moglich ist. In einem gut durchlUfteten Keller genugt es auch, 
wenn die Kartoffeln auf einem Lattenboden, der einige Zentimeter yom 
Boden entfernt ist, aufgeschuttet werden und in nicht zu groBen Ab­
standen - etwa 1 m - Lattenkamin(l von etwa' 20 em Durchmesser 
aufgestellt werden. Der beste Kellerraum kann aber nicht verhindern, 
daB Kartoffeln, die schlecht eingelagert worden sind, trotzdem vor­
zeitig verderben. Erste Bedingung ist, daB nur gesunde und trockene 
Knollen in die Horden kommen; es muB also bei der Anlieferung von 
Kartoffeln bei feuchtem Herbstwetter Sack fUr Sack ausgeschuttet 
und abgetrocknet werden. Dann werden selbstverstandlich die be­
schadigten Knollen ausgelesen, und nur die gu~.en kommen in die Kar­
toffelhorden, wo sie bis auf das letzte Stuck verwendungsfahig bleiben. 
Die Kellerraume fUr Gemuse sind ebenfalls mit Lattengestellen zu 
versehen, die in vielen Etagen ubereinander sehr viel Gemuse auf­
nehmen konnen, ohne daB die einzelne Gemuseschicht zu hoch und 
damit der Druck auf die unteren Gemuseschichten zu groB wird. 

Ein besonderer Raum ist fUr die Lagerung von Frischobst und Kon­
serven vorgesehen. Er kann, was die Temperatur angeht, zwischen den 
Kellerraumen und den Raumen mit Normaltemperatur liegen und 
muB unter allen Vorratsraumen bei groBen Mengen von Lagergut die 
groBte Ausdehnung haben. Auch dieser Raum wird mit Lattengestellen 
versehen; um jedoch die groBtmoglichste Ausnutzung wie Kontrolle zu 
gewahrleisten, werden die Gestelle nach Art der Regale in Buchereien 
nur in mittlerer Breite angefertigt und auBer den Wandregalen frei 
in die Mitte des Raumes gestellt, daB der ganze Raum bis auf schmale 
Gange ausgenutzt ist und die Kontrolle schnell und grundlich gehand­
habt werden kann. In den oberen Fachern werden' am besten die Kon­
serven, nach GroBe und Art geordnet, untergebracht, wo sie auBer der 
Eingangskontroile weiter keine Nachschau benotigen; das Frischobst 
und auch die evtl. im eigenen Betrieb hergestellten Vorrate an Marme­
lade usw. mussen in Augenhohe und darunter gelagert sein, daB taglich 
eine genaue Kontrolle vorgenommen werden kann. Um die Scha­
digung durch Ungeziefer ~uf das geringste MaB herabzudrucken, ist 
zu empfehlen, daB auf die Wandregale nur geschlossene Buchsen, Glaser 
usw. gestellt werden, da erfahrungsgemaB das Ungeziefer sich in den 
Ritzen der Wande am liebsten festsetzt und von dort das gelagerte 



200 Fragen der Betriebslehre. 

Gut angreift. Die Bekampfung des Ungeziefers ware in den meisten 
Lagerraumen eine weit einfachere und an Erfolg aussichtsreichere 
Tatigkeit, wenn grundsatzlich keine "Frischware" auf die Wand­
gestelle kame; im Gemiiselagerraum miiBten also aIle Stellagen im 
Raume stehen. Selbst dann ware noch viel Kontrolle erforderlich, 
daB das mit dem Frischgemiise eingewanderte Ungeziefer sich nicht 
festsetzen kann. (Wer die im Teil I angefiihrten und aus der Praxis 
nur zu gut bekannten Zahlen iiber Verderb von N ahrungsmitteln 
durch Ungeziefer kennt, wird keine Miihe und keine Unkosten bei 
der Anlage der Lagerraume scheuen, um diese Schadigungen auf ein 
MindestmaB herabzudriicken.) 

In einem Lagerraum mit Normaltemperatur wird der Vorratsraum 
.fiir aIle Vegetabilien eingerichtet. Er hat auf der einen Seite - unter 
den geniigend groBen Fenstern - einen festen, einige Zentimeter 
erhohten Holzboden, auf den alles, was in Sacken geliefert wird, ab­
gestellt werden kann. Dieser Holzboden lauft auf Radem, daB er 
jede Woche ein- bis zweimal bewegt werden kann zur Nachschau, 
ob sich kein Ungeziefer darunter einnistet. Fiir die Vegetabilien, die 
in kleineren Mengen im Vorrat gehalten werden, halt der Betrieb Stein­
gut- und Blechtonnen, letztere mit einer durch einen Schieber zu schlie­
Benden Auslaufklappe. So konnen die Blechtonnen die obere Reihe 
des Gestelles einnehmen und die Vorrate konnen ohne viel Miihe ent­
nommen werden, wahrend die Steinguttonnen so niedrig, jedoch nicht 
auf den Boden, gestellt werden konnen, daB die Tonne selbst nicht 
bewegt zu werden braucht, um an den Inhalt zu kommen. Dieser 
Raum muB ferner einen Tisch mit einem Abstellbrett haben, auf dem 
eine Waage steht. Falls der Raum beengt ist, kann auch nur die Waage 
ihren festen Stand haben, der Tisch selbst durch einige nebeneinander 
angebrachte Klapptische ersetzt werden, die jeweils nur soweit in Aktion 
treten, als sie zum Abstellen bei der Entnahme von Lebensmitteln 
benotigt werden. DaB dieser Raum gut zu liiften und mit engmaschigen 
Drahtgittern vor den Fenstern versehen sein muB, zu denen im Som­
mer noch Fliegengitter kommen miissen, versteht sich von selbst. 
Auch sollte in diesem Raum die Mausefalle immer gerichtet sein, da die 
beste sonstige Kontrolle den Schaden nicht gutmachen kann, den 
Mause, sind sie erst einmal eingezogen, anrichten konnen. 

AIle Lagerraume werden meistens, damit sie ihren Anforderungen 
leicht geniigen, als KeliergeschoB gebaut. In jedem Raum miissen eine 
Waage und geschickte Transportgerate sein, um sowohl groBere Mengen 
wie viele kleinere Ersatzteile durch Fahren in den Vorbereitungsraum 
oder an den Aufzug zu bringen, der die notigen MaBe in Tiefe und 
Breite haben muB, um schnell eine Menge vorbereitetes oder Lagergut 
zu befordern. 
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In unmittelbarer Nahe zu den Lagerraumen muB der Vorbereitungs­
raum liegen. Es laBt sich manches fiir und wider die Einrichtung eines 
solchen Raumes im KellergeschoB sagen; jedoch kann eine fachgemij,Be 
Anlage die Bedenken gesundheitlicher Art, die meistens mit Riicksicht 
auf die darin Beschaftigten erhoben werden, weitgehendst beheben. 

Der Gesamtkomplex aller der Verpflegung dienenden Raume soUte 
zweckmaBig ein eigenes "Kiichenhaus" darstellen, ob es nun ganz 
freistehend neben das eigentliche Unterkunftshaus gebaut oder als 
An- oder Einbau dem Unterkunftshaus angegliedert ist. Bei der Ge­
samtanlage des Verpflegungsbetriebes muB jedenfalls beachtet wer­
den, daB das selbstandige Haus so eingerichtet wird, daB die bis jetzt 
erwahnten Kiihl- und Kellerraume nach Norden und Osten gelegt wer­
den. Das "Kiichenhaus" als Anbau an oder Einbau in das Haupthaus 
hat seine beste Lage an der Siidwestecke des Haupthauses, so daB 
die Nord-, West- und Siidseite die erforderlichen Fenster und Liiftungs­
anlagen erhalten konnen. (Ein Einbau ist also dann am leichtesten, 
wenn die ganze Seite bzw. Tiefe des Hauses genommen werden kann.) 
Es liegen danach in diesem An- oder Einbau die Kiihl- und Kellerlager­
raume an der Innenwand zum Haupthaus (vom Anbau aus betrachtet 
an der Ostseite, teilweise Nordseite) und garantieren so am besten die 
erforderliche kiihle und doch frostfreie Temperatur. Der soeben er­
wahnte Gemiiseputzraum schlieBt sich unmittelbar an die Kellerraume 
an und nimmt die Mitte des Geschosses gegen Westen zu ein. Wenn 
vor diesem Tell, der Siidseite die Erde ausgeschachtet und als bepflanzte 
schrage Anhohe gefUhrt ist, so besteht die Moglichkeit, hier groBe 
Fenster anzubringen, so daB der Gemiiseputzraum hell und sonnig ist. 
Ihn noch weiter an die AuBen- und damit ganz an die Siidseite des 
Hauses zu legen, ist nicht ratsam, da im heiBen Sommer nicht nur das 
Personal, sondern auch die Lebensmittel unter der Hitze zu stark leiden. 

II. Personalraume. 
Der noch freie Raum bis zur Siidseite des Hauses konnte die fUr das 

Personal notwendigen Raume aufnehmen: einen kleinen Aufenthalts­
raum, in dem das Kiichenpersonal seine Mahlzeiten einnehmen kann 
(durch den nahegelegenen Aufzug konnen Speisen und Geschirr leicht 
zu diesem EBraum gebracht werden); einen Umkleideraum mit anschlie­
Bendem Brause- und Waschraum und ein oder mehrere Wasserklosetts. 
Diese Raume liegen am besten langs der Siidseite hintereinander, miin­
den in den geniigend breiten Flur, der von der Westseite her durch das 
KellergeschoB fUhrt und Lager- und Vorbereitungsraume von den 
Raumen des Personals trennt (durch die Anlage einer breiten Anfahrt 
dient das Tor an der Westseite gleichzeitig der Anlieferung der Nah­
rungsgiiter). Es ist in jedem Fall sehr zweckmaBig, wenn das gesamte 
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Personal nur durch einen Eingang die Arbeitsraume betreten kann, 
einer zwangslaufigen personlichen "Vorbereitung" nicht entgehen 
kaJ;ln, wahrend des weiteren Arbeitstages nur zu fest bestimmten 
Zeiten in die Personalraume kommt und so Unredlichkeiten (wie 
das Beiseiteschaffen beliebter Nahrungsmittel) ausgeschaltet, zum 
mindesten erschwert werden. 

III. Vorbereitungsraum. 
Der bereits erwahnte V orbereitun(Jsraum, der in groBeren Be­

trieben sich zweckmaBig in einen gesonderten Gemiiseputz- und Fleisch­
vorbereitungsraum aufteilt, braucht .als notwendigste Ausstattung 
verschieden groBe und verschieden tiefe Waschbecken, um Kartoffeln, 
Gemiise, Fleisch und Fisch vor der weiteren Verarbeitung zu reinigen. 
Die Waschbecken fiir Kartoffeln und Gemiise sind zweckmaBig anein­
ander installiert mit einem ausreichend breiten Zwischenstiick aus 
Terrazzo, um das gewaschene Gut in Drahtkorben abtropfen zu lassen, 
ehe die weitere Vorbereitung auf einem in der Nahe stehenden Tisch 
vorgenommen wird. An diesem Tisch, der an der Fensterseite des 
Raumes stehen kann, werden Gemiise und Kartoffeln entweder mit der 
Hand weiter verarbeitet oder maschinell zerkleinert. Die eine Seite 
des Tisches ist als Maschinentisch eingerichtet und hat einen Klein­
motor von 1/2 PS und einen Vorratsschrank·fiir einige Schnitzelmaschi­
nen. Die andere Seite des Tisches hat zweckmaBig ein in halber Hohe 
der Tischbeine angebrachtes Abstellbrett fiir Schiisseln und andere 
GefaBe, die in diesem Raum zur Aufnahme kleinerer Mengen Lebens­
mittel notig werden. Das Abstellbrett darf nur etwas mehr als die halbe 
Breite des Tisches haben, daB die am Tisch arbeitenden Personen 
sitzend langere Arbeiten ausfiihren konnen. 

Falls der Verpflegungsbetrieb so groB ist, daB der tagliche Ver­
brauch an Kartoffeln 60 kg iibersteigt, ist die Anschaffung einer Kar­
toffelwasch- und -schiilmaschine anzuraten, zumal die Kartoffelwasch­
maschine sich sehr gut als Gemiisewaschmaschine verwenden lii,f3t, 
eine Erleichterung, die bei den dann anfallenden groBen Mengen Ge­
miise wirtschaftlich notwendig wird. Irgendeinem System der Kar­
toffelschalmaschinen das Wort zu reden, ist miiBig. Es sind von der 
Industrie so viele gute Maschinen auf den Markt gekommen, daB es 
fiir den Kaufer nur mehr darauf ankommt, die fiir seinen Betrieb 
beste Maschine auszusuchen. Wichtiger ist, daB die Kartoffel gut nach 
Art und GroBe ausgesucht ist, daB sie sich zur Bearbeitung durch die 
betreffende Maschine eignet. Wer also beim heutigen Angebot an 
Kartoffelschalmaschinen nicht zufriedengestellt ist, hat sich bei der 
Anschaffung der Maschinen und der Bestellung der Kartoffeln nicht 
griindlich genug iiber die besonderen Erfordernisse beider orientiert. 
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Die Fleisch- und Fischwaschbecken von mittlerer GroBe und ge­
ringerer Tiefe konnen e benfalls als Ganzes installiert werden und er­
halten am besten an jeder Seite eine moglichst groBe Ablaufstelle aus 
Terrazzo, um bei der Reinigung der Fische und des Gefliigels iiber aus­
reichenden Platz in der Nahe des Wassers verfiigen zu konnen. 

Der Boden dieses Raumes muB aus ZweckmitBigkeitsgriinden ein 
SteinfuBboden sein, entweder Terrazzo oder fest und hart glasierte 
Steinplatten, jedenfalls kein Steinboden mit rauher und poroser Ober­
£lache, da seine Reinigung unverhaltnismaBig viel Zeit und viel Putz­
material verschlingt. An einer Langsseite des Raumes ist eine Ab­
laufrinne, durch die groBere Mengen Wasser ohne allzuviel Aufwand 
an Zeit und Kraft entfernt werden konnen. Wenn aIle Arbeitskrafte 
mit Urhsicht bei der Reinigung zu Werke gehen, diirfte in einem so 
gut eingerichteten Raum nur in Ausnahmefallen das Wasser auf dem 
Boden stehen und miiBte leicht und schnell mit einem breiten Besen 
durch die Ablaufrinne zu entfernen sein. Mit Riicksicht auf die Gesund­
heit der in diesem Raum arbeitenden Personen bedecken zu beiden 
Seiten der Waschbecken - falls sie frei im Raum stehen, was fUr eine 
schnelle Arbeit entschieden zu befUrworten ist - ebenso an der Kar­
toffelwasch- und -schalmaschine und an der ganzen Langsseite des 
Arbeitstisches Lattenroste den Boden, einmal, um die Arbeitenden 
nicht der Kalte des Steinbodens auszusetzen, und zum anderen, um 
die FiiBe durch das Stehen auf dem im Gegensatz zu Stein weicheren 
Holz nicht mehr zu strapazieren als unumganglich notwendig ist; 
gehoren doch FuBleiden mit zu den haufigsten Berufskrankheiten der 
mit der Verpflegung im weitesten Sinne Beschaftigten. 

IV. KiichengeschoB. 
Aus dem KeIlergeschoB fiihrt an der Ostseite des Flures eine Treppe 

zum eigentlichen KiichengeschofJ. Den Mittelpunkt bilden die sog. 
warme und kalte Kiiche; beiden zugeordnet miissen der Maschinen­
und Vorbereitungsraum und der Abwaschraum sein. Die warme Kiiche 
und der Abwaschraum liegen an der Innenseite, dem Haupthaus zu­
gewandt, mit dem die warme Kiiche durch eine breite heizbare An­
richte verbunden ist, die zweiseitig zu offnende Warmeschranke hat; 
der Geschirrspiilraum hat statt dessen eine breite Abstellbank; gut 
schlieBende Schiebefenster mit Milch- oder Kathedralglas trennen beide 
Raume vom Haupthaus. In den iibrigen Teil des Geschosses teilen sich 
die kalte Kiiche, der Maschinen- und Vorbereitungsraum und das 
Zimmer der Betriebsleitung. Da die Fenster an den AuBenwanden 
liegen, sind die einzelnen Raume nur mit diinnen Sperrwanden, deren 
oberer Teil Glas ist, zu trennen. Der Maschinen- und Vorbereitungs­
raum muB von der warmen und kalten Kiiche gleich gut zu erreichen 
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sein. Er wird mit einer Wand an die kalte Kuche stoDen, die am besten 
als Schiebewand gebaut wird, durch die das vorbereitete Gut auf den 
Arbeitstisch der kalten Kuche geschoben werden kann, eine Arbeits­
erleichterung, die in Anbetracht der Tatsache, daD die kalte Kuche 
vielerlei kleine Mengen von Lebensmitteln und sonstigen Zutaten 
braucht, nicht unterschiitzt werden solI. Aus demselben Grunde ist 
der Aufzug moglichst so zu bauen, daD er gleich bequem seinen Inhalt 
dem Maschinenraum, der kalten oder warmen Kuche abgeben kann. 
Fur umfangreiche oder vielzahlige Guter muD ein stabil gebauter und 
doch handlicher Transportwagen Zeit und Kraft sparen helfen. Es ist 
nur eine Frage der Arbeitsorganisation, ihn nicht dauernd in Bewegung 
zu halten, ihm wahrend des Hauptarbeitsprozesses einen Platz anzu­
weisen, wo er nicht im Wege steht und doch die von ihm herbeigeschaff­
ten Kochguter be quem zu erreichen sind und manche zum Wegtrans­
port bereits bestimmten Dinge ebenso schnell abgestellt werden konnen. 

a) In der warm en Kiiche spielt sich die Hauptarbeit am Herd ab; ihm 
muD bei der Anschaffung der Vorrang vor allen anderen Einrichtungen 
zugestanden werden. Ob die Kuche mit Elektrizitat oder Gas arbeitet 
(Kohlen kommen heute wohl nicht mehr in Frage, da auch in kohle­
reichen Gegenden die Gas- und Strompreise den Kohlenpreisen die 
Waage halten konnen), hangt von der Frage ab, welcher Betriebsstoff 
gerade an dem Ort am biIligsten einzusetzen ist. Wer die Frage nach 
der groDeren oder kleineren Brauchbarkeit vom Verpflegungsstandpunkt 
aus beantworten will, wird ohne Zweifel dem elektrischen Strom als 
Heizquelle den Vorzug geben mussen. Und zwar liegt der Vorzug 
weniger in der Sauberkeit und Einfachheit der Bedienung; ausschlag­
gebend ist die beste Zubereitung des Kochgutes, die in der langsam 
sich steigernden und gleichmaDig hoch bleibenden Warmezufuhr des 
elektrischen Stromes von keiner anderen Heizquelle ubertroffen wird. 
Natiirlich konnte bei sorgfaltiger Handhabung ein Gasherd dasselbe 
leisten, und er leistet es in der Privathaushaltkuche ganz sicher; jedoch 
in der GroDkuche mit dem vielfaltigen Personal, das nicht ohne weiteres 
den Notwendigkeiten einer sorgfaltigen Zubereitung Rechnung tragt, 
verleitet der Gasherd allzusehr zur Einsetzung einer kurzen, starken 
Hitze, um moglichst schnell den ProzeD zu erledigen. Selbstverstandlich 
gibt es immer Gerichte, die auf diese Art gut hergestellt werden konnen, 
und es sollte jede warme Kuche neb en dem elektrischen Herd uber 
mehrere Gasflammen verfugen; es erfordert dann eine genaue An­
leitung und Kontrolle der Kuchenleitung, daD jeder Herd seinem 
Zweck entsprechend eingesetzt wird. 

Was manche Verpflegungsbetriebe von der Inanspruchnahme eines 
elektrischen Herdes abhalt, ist die erschwerte Kontrolle des sparsatnen 
Stromverbrauchs, die unter allen Umstanden von allen am Herd Arbei-
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tenden vorgenommen werden muB, wenn sich nicht die Betriebsunkosten 
ins Unwirtschaftliche steigern sollen. Die Kontrolle ist darum so schwie­
rig, weil kein auBeres Merkmal schon von weitem die Vergeudung der 
Heizquelle anzeigt, wie es bei dem Gasherd die standig auf graB bren­
nenden Flammen und beim Kohlenherd die gliihenden Platten ohne 
weiteres dartun. Es ist darum jedem mit einem groBeren elektrischen 
Herd und viel Personal arbeitenden Verpflegungsbetrieb dringend an­
zuraten, eine Kontrollschalttafel an der Wand anbringen zu lassen, 
die selbst bei Hochbetrieb eine Ubersicht iiber notwendige oder iiber­
fliissige Einschaltung miihelos vermittelt. 

Uber die GroBe und Form des Hauptherdes laBt sich nichts Allge­
meingiiltiges sagen; sie richtet sich jeweils nach der Art und der GroBe 
des Verpflegungsbetriebes, vor allem danach, ob der Betrieb wenige 
einfache Gerichte groBerer Quantitat oder eine reich differenzierte Aus­
wahl verschiedenartiger Gerichte mit kleineren Mengen herstellen muB. 
Ob also ein langgestreckter Herd durch die Mitte der Kiiche fiihrt, 
der groBe, mittlere und kleine Kochstellen vereinigt, oder ob statt dessen 
2 Herde aufgestellt werden, entscheidet im Einzelfalle die jeweilige 
RaumgroBe der Kiiche und die weitere Aufteilung des Raumes. 

Der Herd ist, obwohl der Mittelpunkt der warmen Kiiche, in dauern­
der Abhangigkeit von den Arbeitsplatzen und den Wasserstellen der 
Kiiche; dazu kommt noch seine Beziehung zur Anrichte oder dem 
Anrichteraum, so daB Herd, Arbeitsplatze, Wasserstellen, Anrichte 
in engerer "Arbeitsgemeinschaft" stehen und also kein Teil 10sge16st 
von den anderen giiltig ge16st werden kann. Das ist ja der Nachteil 
alterer Kiichenanlagen, daB mit der wachsenden Beanspruchung oder 
durch normalen VerschleiB VergroBerungen, Neuanschaffungen Zug 
urn Zug vorgenommen werden, ohne daB beachtet oder moglich wird, 
mit der Anderung des einen Teiles die von ihm abhangigen an der Pro­
duktion ebenfalls beteiligten anderen Stellen entsprechend abzuandern. 
So ist die Frage: ein Langherd oder mehrere kleinere Herde, Rund­
herd oder hufeisenformiger Herd nicht allein vom Herd aus zu ent­
scheiden, sondern vom Raume aus nach der Forderung, daB zwischen 
Arbeitsplatzen, Herden, Wasserstellen, Anrichte moglichst kurze und 
moglichst wenig sich iiberschneidende Wege gemacht werden, urn einen 
ruhigen, schnellen, iibersichtlichen Ablauf des Herstellungsprozesses zu 
gewahrleisten. 

Ein kurzes Wort ist noch zur Verwendung von Dampfkesseln zu 
sagen, die in mittleren Verpflegungsbetrieben in Form der Kippkessel 
notwendig und vertretbar sind. Auch im mittleren Verpflegungsbetrieb 
gibt es groBere Mengen Kochgutes, die, wirtschaftlich gesehen, gar nicht 
anders bewaltigt werden konnen; zum zweiten kann sowohl der W ohl­
geschmack wie der Wert des Kochgutes bei richtiger Handhabung (siehe 
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II. Teil, S. 84) gesteigert werden. Voraussetzung ist, daB Dampfkessel 
auf ganz bestimmte Nahrungsgliter beschrankt gebraucht werden und 
auf Grund langer Erfahrung und genauer Orientierung liber die be­
sonderen Belange einzelner Systeme der DampfprozeB nicht langer aus­
gedehnt wird, als das Kochgut zum Garen erfordert, damit nicht wichtige 
Nahr- und Geschmacksstoffe zerstort werden. Die "Wirtschaftlichkeit" 
des Dampfkessels darf nicht auf Kosten des Kochgutes und damit der zu 
Verpflegenden gehen; leider geschieht es in Unkenntnis der richtigen 
Handhabung des Dampfkessels sehr oft und tragt die Schuld an der 
haufigen Minderwertigkeit der Massenverpflegung und der berechtigten 
Ablehnung solch entwerteter Speisung durch die Abnehmer. 

In einer "erweiterten Arbeitsgemeinschaft" mit den vier Produktions­
,stellen stehen Geschirrschranke, Vorratsschranke fUr den Handvorrat 
und die Splilanlage. Davon steht der Vorratsschrank in enger Beziehung 
zu den Arbeitsplatzen und dem Herd, der Geschirrschrank zu Herd und 
Anrichte, was bei der Anlage moglichst berucksichtigt werden muB. 

b) Die Spiilanlage, in einem groBeren Betrieb als Raum abgetrennt, 
erhalt ihre Arbeit aus allen Teilen des Kuchenkomplexes. Sie ist nur zu 
den Hauptbetriebszeiten mit Arbeitskraften besetzt, die in der ubrigen 
Zeit in den Vorbereitungsraumen arbeiten oder Hilfsarbeit in der warmen 
oder kalten Kuche leisten. Um einen geordneten Ablauf der Aufwasch­
arbeiten zu erreichen, um vor allem zu vermeiden, daB einerseits die 
Menge des zu reinigenden Geschirrs zu klein ist und dadurch Zeit und 
Reinigungsmaterial nicht voll ausgenutzt werden, daB andererseits das 
Geschirr sich hauft und schlechte Behandlung bei der Reinigung zwangs­
laufig eintritt (was entweder schlecht, d. h. unklar gespUltes Porzellan 
ergibt, das sehr viel N achpolieren erfordert, oder zu gesteigertem Bruch 
fUhrt, oder zur Anwendung scharfer, schadigender Schmutzlosungsmittel 
verleitet), muB der Beginn der Aufwascharbeit bei der Arbeitsplanung 
eines jeden Tages festgelegt werden. Der Spulraum muB weiter groB 
genug sein, daB das EBgeschirr vom Kochgeschirr getrennt gereinigt 
werden kann (wieweit hier SpUlmaschinen angeschafft werden, ent­
scheidet die Menge und Gleichartigkeit des SpUlgutes; es gibt zu jeder 
SpUlmaschine eine genaue Anleitung, welche Voraussetzungen gegeben 
sein mussen, wenn sie wirtschaftlich sein soIl). Beide Abwaschstellen 
mussen heute heizbare Eisenregale zum Trocknen des gespulten Ge­
schirres haben, um Wasche zu sparen und auBerdem genugend Abstell­
platz fUr das saubere Geschirr. Der schon erwahnte Transportwagen 
sorgt auch hier, daB die Mengen schmutzigen und sauberen Geschirrs 
nicht durch dauerndes Hin- und Herlaufen geholt bzw. weggebracht 
werden. Es ist eine groBe Erleichterung fUr aIle beteiligten Arbeits­
krafte, wenn die Arbeitstische in den ubrigen Raumen in halber Hohe 
Bretter zur Aufnahme des ausgebrauchten schmutzigen und noch zu 
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brauchenden sauberen Kiichengeschirrs, wie Schiisseln, Bretter, Platten 
haben. (Fiir die Wegnahme der schmutzigen wie fUr die geordnete Unter­
bringung der sauberen Gerate sind die Kiichenmadchen ganz besonders 
zu schulen, daB keinerlei Nacharbeit anderer Krafte notwendig wird.) 

Eine ideale Losung zur Unterbringung des EB- und sonstigen Koch­
geschirrs (bei der Anlage nach dem Lageplan S. 198 leider nicht moglich) 
ware gegeben, wenn zwischen warmer Kiiche und Aufwaschraum eine 
ganze Schrankwand gebaut werden konnte, so daB die Einstellung des 
sauberen Geschirrs auf kiirzestem Wege und ohne Behinderung der 
iibrigen arbeitenden Personen laufend erfolgen konnte. Diese Schrank­
wand muB naturgemaB zu den Warmeschranken der Anrichte (dem An­
richteraum) giinstig liegen. 

DaB der Geschirrspiilraum eine gut eingebaute Abfallaufnahmestelle 
haben muB, sei nur kurz erwahnt; ebenso muB eine Trockenvorrichtung 
fUr die bei den Reinigungsarbeiten gebrauchten Tiicher (lufttrocknen!) 
vorhanden sein und ein kleiner Schrank zur Aufnahme kleinerer Mengen 
Reinigungsmittel. 

c) Der Maschinen· nnd kleine Vorbereitungsranm enthalt auBer dem 
Maschinenschrank und -tisch einen Eisschrank, um die Reste, die noch 
verwertbar sind, aufzubewahren und ebenfalls die laufend gebrauchten 
leicht verderblichen Nahrungsmittel wie Butter, Fette, Eier in kleineren 
Mengen stets zur Hand zu haben. Es muB eine Wasserkiihlanlage fUr die 
im Gebrauch befindliche Milch eingebaut sein und eine geniigend groBe 
Wasserstelle, um kleinere Nachputz- oder -wascharbeiten an Fleisch, 
Fisch oder Gemiise vornehmen zu konnen. Der Maschinentisch hat einen 
Kleinmotor und im Schrank die fUr den jeweiligen Betrieb sich ren­
tierenden Maschinen, wie Fleischwolf, Riihr- und Schlagmaschine, Knet­
maschine, Eismaschine, Kaffeemiihle und ahnliches. Die Anschaffung 
von Maschinen kann nur von den Erfordernissen der einzelnen Betriebe 
aus bejaht oder verneint werden. Um Fehlentscheidungen tunlichst zu 
vermeiden, stellt jedes gute Industriewerk, das Maschinen in den Handel 
bringt, auf Grund vielseitiger Versuche Anleitungen zusammen, aus denen 
jeder ersehen kann, bei welcher Beanspruchung eine bestimmte Maschine 
wirtschaftlich arbeitet. Die meisten einschlagigen Industriewerke ar­
beiten mit der hauswirtschaftlichen Beratungsstelle beim Reichskura­
torium fiir Wirtschaftlichkeit zusammen, um gute Maschinen und Ar­
beitsgerate auf den Markt zu bringen. AuBerdem veroffentlicht die Ver­
suchsstelle fiir Hauswirtschaft des deutschen Frauenwerkes in Leipzig 
in den Hauswirtschaftlichen Jahrbiichern laufend Priifungsergebnisse 
iiber Neuerscheinungen auf diesem Gebiet. Erst wenn eine langere 
Kontrolle im Betrieb ergibt, daB eine Maschine voll ausgenutzt werden 
kann, rechtfertigt sich die Anschaffung; andernfalls ist sie "totes 
Kapital", das obendrein Platz und Pflege braucht. Wer unter mehreren 
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gleicharbeitenden Maschinen wahlen kann, nimmt ohne Riicksicht auf 
den Preis immer die aus dem besten Material und mit dem geringsten 
Aufwand an Reinigung; was jm Laufe der Zeit an Reparaturen und 
Reinigungsmitteln gespart wird, macht die teure Maschine trotzdem 
wirtschaftlich. 

d) Die kalte Kiiche ist je nach Art des Verpflegungsbetriebes ein gro­
Berer ouer kleinerer Raum; bei geringer Beanspruchung kann eine geson­
derte Abtrennung fortfallen, der Maschinenraum iibernimmt die Erledi­
gung der wenigen, meist einfachen und gleichmaBigen Arbeiten. Ein Ver­
pflegungsbetrieb, der viel und vielerlei Salate, kalte Tunken, Vorspeisen, 
SiiBspeisen, kalte Platten, Beilagen u. a. herstellen muB, braucht. eine 
eigene kalte Kiiche. Das wichtigste in der kalten Kiiche sind groBe 
Arbeitstische, wovon wenigstens einer ganz oder zum Teil eine Marmor­
platte haben muB. AuBerdem hat die kalte Kiiche einen Schrank fUr 
das ihr eigene Geschirr und nach Moglichkeit einen eigenen Kiihl­
schrank. 

Eine Sonderstellung nimmt die Herstellung von Backwaren ein, die 
sowohl der warmen wie der kalten Kiiche zufallt. Einem Verpflegungs­
betrieb, der ofter Backwaren herstellt, muB zur Anschaffung eines be­
sonderen Backofens geraten werden. Die Benutzung der Backofen der 
Herde ist ein Notbehelf, der viel Storung und oft schlechte Arbeits­
einteilung verursacht. AuBerdem hat fast jeder Backofen im Herd seine 
"Eigenheiten", und am Ende der Backbemiihungen steht ein Ergebnis, 
das in keinem Verhaltnis zur aufgewandten Miihe ist. Der Backofen er­
halt seinen Platz in der warmen Kiiche an der Wand, die von der kalten 
Kiiche am besten erreicht werden kann. Das fertige Backgut bleibt ent­
weder in der kalten Kiiche, die zu diesem Zweck an einer Wand mehrere 
Regale hat, oder geht mittels des Aufzuges in den 'Laggerraum der Vege­
tabilien, wo eine besondere luftige Stelle dafiir eingerichtet wird. 

DaB die Gesamtanlage gute Beleuchtun{/skorper haben muB, versteht 
sich von selbst; doch ist die Lichtanlage nur dann als gut gelost anzu­
sehen, wenn auf allen Arbeitsplatzen helles, nicht blendendes und 
schattenloses Licht ist. Ein groBeres Sorgenkind, weil schwieriger zu 
losen, ist die Frage urn Art und GroBe der Fenster. In einem so groBen 
Komplex, wie ihn das ObergeschoB des Kiichenhauses darstellt, ist nicht 
zu vermeiden, daB Fenster gegen Fensteroder Fenster gegen Tiiren 
stehen. Der in allen Kiichenanlagen, die mit Tageslicht arbeiten, auf­
tretende Durchzug kann nicht ganz abgestellt, hochstens vermindert 
werden. Dnd das konnte sic her geschehen, wenn die Fenster einer 
solchen Kiichenanlage teils· schmale, hohe und teils groBe, breite Ober­
lichter hatten, die allein wahrend der Betriebszeit geoffnet werden diirfen. 
Dnd zwar hat sich noch immer die C>ffnung nach innen durch ein im 
spitzen Winkel erfolgtes Herunterklappen des Oberlichtes als die beste 
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erwiesen. Falls die Arbeitstische oder Herde nahe am Fenster und damit 
unter dem Oberlicht sind, konnte eine Erganzung zu den bei uns ublichen 
Oberlichtern angebracht werden, wie ich sie vor Jahren in Holland in 
groBen hauswirtschaftlichen und handwerklichen Schulen sah: das ge­
offnete Oberlicht steht nicht frei im Raum, sondern fallt beim Offnen zu 
beiden Seiten auf eine breite Metallschiene, die, im rechten Winkel ge­
bogen, als Metallwange zur Fensterwand fUhrt, so daB das Oberlicht mit 
diesen beiden Wangen einen geschlossenen Auffang fUr die einstromende 
Luft bildet und den Luftstrom zur Decke zwingt, von wo er sich gleich­
maBig ausbreitend in den Raum verteilt. Die bei geschlossenen Ober­
Iichtern frei in den Raum ragenden Metallwangen (die nicht sehr groB 
sind, da die abschIieBende Metallschiene zur Wand einen spitz en Winkel 
bildet), sind sicherlich in einem Wohnraum keine Verschonerung; in 
einem Arbeitsraum, der auf gute Luftung so angewiesen ist, wie es in der 
Kiiche zutrifft, wiegen die V orteile den "asthetischen" N achteil bei 
weitem auf. 

Ein kurzes Wort muB noch zu dem in dem Verpflegungsbetrieb be­
nutzten Arbeitsgeriit gesagt werden. Anzahl und Auswahl nach Art und 
(j-roBe richten sich nach den besonderen Belangen des jeweiligen Ver­
pflegungsbetriebes. Diese Arbeitsgerate wiirden von dem erfahrenen 
Kuchenleiter bei Einrichtung oder Erganzung meist richtig, d. h. 
leistungsfahig beschafft werden, wenn die Stelle, die das Geld zu be­
willigen hat, nicht meist nur als Kaufmann sondern auch als Betriebs­
wirtschaftler dachte; d. h. sie muBte sich bewuBt sein, daB in jedem Be­
trieb Voraussetzung hochster Leistung und vollen Erfolges neben den 
planvoll angelegten Raumen die Bereitstellung der besten Werkzeuge 
und Maschinen ist. 

Was die Werkzeuge angeht, zu denen Schusseln, Kellen, Teller, Koch­
topfe, Holzgerate usw. gehoren, so weiB jeder, der in dem Verpflegungs­
betrieb arbeitet, daB sie hochster Beanspruchung bei nicht immer 
schonender Behandlung ausgesetzt sind, daB obendrein die Nahrmate­
rialien vor jeder Beschadigung oder Zersetzung geschutzt sein mussen. 
Werkzeuge also, die nach Art des Materials oder der Herstellung an ihrer 
Oberflache beschiidigt werden konnen, gehOren nicht in einen Betrieb; 
es bleibt fUr einen Betrieb, so wie die Marktlage heute noch ist, nur die 
Anschaffung der teuren Arbeitsgerate aus Silitstahl, Chromargan, 
schwerem Aluminium u. a., eine zunachst groBe Ausgabe, die im Laufe 
der vielen Lebensjahre ihre Rentabilitat besser aufzeigt, als die kleinere 
fUr bilIiges Geschirr mit kurzer Lebensdauer und sehr beschrankter Ver­
wendungsfahigkeit. Dazu kommt, daB diese Werkzeuge die wenigsten 
Reinigungskosten verursachen gegenuber allen anderen. Auch bei den 
Maschinen ist nicht ausschlaggebend, was sie kosten, sondern an erster 
Stelle, was sie leisten. Und sie leisten urn so mehr - eine gleich gute 
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Bearbeitung des Kochgutes vorausgesetzt - je einfacher sie montiert, 
je vielseitiger sie verweildet und je schneller sie gereinigt werden 
konnen. 

Was die besonders gearteten Verpflegungsbetriebe angeht, wie es z. B. 
die Diiitkiichen sind, so liWt sich das bis jetzt Gesagte nicht ohne weiteres 
ganz auf sie iibertragen. 1m grundsatzlichen konnen die gemachten Vor­
schlage iibernommen werden. Nur wird sich nach ihrer besonderen 
Eigenart manches gegenii ber den Betrie bsstatten anderer Verpflegungs­
betriebe verschieben. 

Die weitaus meisten Diatkiichen sind in groBen Krankenanstalten 
oder Sanatorien neben einer sog. GroBkiiche eingerichtet. Sie konnen 
weitgehendst auf groBe Lager- und Vorratsraume verzichten, da sie ihre 
Nahrmittel aus dem Gesamteinkauf und der Lagerhaltung der GroB­
kiiche beziehen. Fiir sie geniigen kleine Lagerraume, wo das Lagergut 
nur eine kurze Zeit aufbewahrt wird, da es jederzeit aus den groBen 
Lagerraumen erganzt werden kann. Dabei muB die Diatkiiche darauf 
sehen, daB sie die angeforderten Nahrmittel in der von ihr bestimmten 
Qualitat und Beschaffenheit aus dem GroB-Lagerraum erhalt, daB vor 
allem nichts schon teilweise vorbereitet ist, da es den besonderen 
ErfordernisRen einer Diatverpflegung sehr oft nicht mehr geniigen 
wird. (DaB die Diatkiiche dem GroB - Einkaufsleiter eine Liste der 
von ihr speziell benotigten Nahrmittel geben muB, versteht sich von 
selbst.) 

Einen auffallenden Dnterschied zeigen bei einer Diatkiichenanlage 
die warme und die kalte Kiiche. Wer als Nichtunterrichteter in die 
warme Kiiche einer Diatkiichenanlage kommt, mochte vermuten, daB 
hier fUr eine groBe Familie gekocht wird, bei der eine nachgiebige Mutter 
die Sonderwiinsche der einzelnen Mitglieder zu befriedigen trachtet: es 
fallt der Herd auf, der viele kleine Kochstellen hat mit ebenso vielen 
kleinen Kesselchen oder Pfannen oder ahnlichem. Was in der Familie 
schlecht angebrachte Sorge ware, ist fUr die Diatkiiche Notwendigkeit: 
es solI ja nicht eine in groBer Menge hergestellte Grundkost nachtraglich 
durch Zugabe oder Nichtzugabe bestimmter Nahrmittel oder Gewiirze 
auf verschiedene Diaten abgewandelt werden, sondern jede besondere 
Gruppe Kranker - und ware es ein einzelner - erhalt die fUr sie an­
geordnete Bekostigung nach den besonderen Erfordernissen gesondert 
zubereitet. Darum hat die Diatkuche sehr viel mehr Geschirr als eine 
"normale" Kuche mit derselben Verpflegungszahl, demgemaB mehr 
Warmhaltungs- und Anrichtemoglichkeiten und nicht zuletzt eine 
groBere Spiilanlage. Dnd was fiir die warme Kuche zutrifft, stimmt auch 
fUr die kalte Kiiche, zumal wenn im Haus viele Rohkostler, Vege­
tarier u. a. verpflegt werden. Aus diesem wenigen Gesagten ergibt sich 
fur jeden Einsichtigen von selbst, daB eine Diatkiiche nicht ein Anhangsel 
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an eine GroBkuche sein kann, sondern ihre Haupt- wie notwendigen 
Nebenraume als ganz selbstandige Anlage haben muB. Die immer noch 
vorhandene Abhangigkeit, was den Lebensmitteleinkauf angeht, kann 
sich trotzdem manchmal storend und hemmend auswirken. 

34. Die Beschaffung del' kurzlebigen Betriebsmittel. 
Der Betriebszweck des Verpflegungsbetriebes ist die Herstellung einer 

ausreichenden und wohlschmeckenden Kost bei moglichst niedrigen Be­
triebsunkosten. Diesen Zweck erreicht der Verpflegungsbetrieb durch 
Einsetzung verschiedener Betriebsmittel: der Betriebsstatten, von denen 
bereits gesprochen wurde, des Grundstiicks, des Betriebskapitals, der 
kurzlebigen Betriebsmittel und der Arbeitsleistung des Menschen. Der 
Einsatz cler beiden letztgenannten Betriebsmittel gehort zum Aufgaben­
gebiet des Verpflegungsbetriebsleiters, wahrend der des Grundstucks und 
des Betriebskapitals Sache des Betriebsfuhrers ist und in diesem Buch 
nicht zu Erorterung gestellt wird. 

Die Beschaffung der erforderlichen kurzlebigen Betriebsmittel, als da 
sind Nahrungsmittel, Brennstoffe, Reinigungsmittel und Wasche in 
bester Qualitat und Preiswurdigkeit ist die V oraussetzung fur den guten 
Ablauf der kuchentechnischen Weiterve:carbeitung der Nahrungsmittel. 
Die Beschaffung der Brennstoffe mochte ich aus der naheren Erorterung 
ausschlieBen. Wer im II. Teil S. 118 die Wirkung der einzelnen Warme­
quellen nachgelesen hat, wird unschwer wissen, fUr welche Warmequelle 
er sich jeweils zu entscheiden hat. An einem Ort, wo sie aIle gleichmaBig 
zur Verfugung stehen, darf die Frage der groBeren oder geringeren Kosten 
keine ausschlaggebende Rolle bei der Wahl spielen, da die Preise pro 
Einheit nur scheinbar stark differieren, wahrend jeder aus der Praxis 
weiB, daB die einfachere Bedienung und Sauberhaltung der HerdsteIlen, 
die bessere Ausnutzung fur das Kochgut den hoheren Preis zu einem 
biIIigeren machen konnen. 

Der naheren Erorterung der Beschaffung der N ahrungsmittel und der 
Reinigungsstoffe muB ich, bedingt durch die besonderen Zeitverhaltnisse, 
in denen dieses Buch erscheint, ein Wort vorausschicken. 

Wir befinden uns seit 1. 9. 1939 im Kriegszustand; Deutschland muB 
urn jeden Preis die Ernahrungsbasis des Volkes vielleicht fur Jahre hin­
aus durch besondere MaBnahmen sichern. Von diesen MaBnahmen sind 
aIle ohne Ausnahme betroffen, folglich auch die Verpflegungsbetriebe. 
Durch diese MaBnahmen ist der Betrieb heute weitgehendst der "Be­
schaffung" der Nahrungsmittel enthoben, da sie ihm zugeteilt werden 
nach Art wie nach Menge; es ist bei diesen Nahrmaterialien fUr ihn und 
fur die Gesamtheit wichtiger, daB er sie richtig lagert und sparsam ein­
setzt. Doch gibt es auBer den rationierten auch freie Nahrungsmittel, 
die jeder Haushalt und jeder Betrieb in erhohtem MaBe sich beschaffen 
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soll, einmal um den gesamten Vorrat an Nahrungsgiitern unter viele be­
sondere Kontrollstellen aufzuteilen und zum anderen, um neben er­
hohtem Verbrauch moglichst viel durch die Mitarbeit vieler zu konser­
vieren. 

Keiner von uns weiB, wann der Kriegszustand beendet sein wird. 
Wahrend des Krieges arbeiten wir alle an der Erhaltung und Mehrung 
der Nahrungsgiiter, die wir haben, und nach dem Kriege gilt es erst recht, 
zu festigen und zti sichern, was errungen wurde. Es ware also falsch, in 
diesem Buch den voriibergehenden Kriegszustand zur Plattform der 
folgenden Erorterungen zu machen. Das Buch muB vielmehr die Er­
fahrungen aus Friedenszeiten festhalten; der Leser von heute moge da­
von alles, was dem Betrieb wie der Gemeinschaft dienlich ist, anwenden; 
der jungen Generation, die nach dem Kriege in die Friedensarbeit hin­
einwachsen muB, moge es dann eine bescheidene Hilfe sein. 

I. Die Nahrungsmittel. 
Die Rentabilitat eines Verpflegungsbetriebes hangt mit zu einem 

groBen Teil von der Tatsache ab, ob die Nahrungsmittel billig und doch 
gut in geniigender Menge erworben und in der richtigen Form und zur 
richtigen Zeit eingesetzt werdeR. lch mochte den Kernpunkt und damit 
die Schwierigkeiten der Beschaffungsfrage in 2 Satzen herausstellen: 

1. je groBer der Einkauf, desto billiger die Ware, 
2. je groBer der Vorrat, desto groBer das Risiko der bestmoglichsten 

Aufbewahrung, der genauesten Kontrolle und der voll ausgenutzten Ver­
wertung. 

Nach der technischen Seite wird sich in einem Verpflegungsbetrieb 
die Vorratsbeschaffung nach 2 Seiten gliedern: 

1. in eine gleichbleibende Eindeckung mit all den Betriebsstoffen, die 
zu allen Zeiten des J ahres in geniigender Menge vorhanden sind, 

2. in eine periodisch auftretende Bedarfsdeckung wechselnder 
N ahrungsgiiter. 

Die Eindeckung erstgenannter Betriebsstoffe - z. B. unter den 
Nahrungsgiitern der Getreideprodukte, der Kolonialwaren, der Fleisch­
und Fischwaren, einiger Fette, der Milch, bei angemessenem Verbrauch 
auch der Eier; ferner samtlicher Reinigungsmittel - bietet bei langerer 
Erfahrung dem Betriebsleiter keine groBen Schwierigkeiten. Eine unter 
dauernder Selbstkontrolle arbeitende Kiichenleitung wird nach wenigen 
Monaten genauester Mengenberechnung und Mengenkontrolle den Ver­
brauch der oft und gleichmaBig benotigten Betriebsstoffe so festlegen 
konnen, daB in der Zwischenzeit keine besonderen und damit teureren 
Bestellungen zu erfolgen brauchen. Wie das im einzelnen zu erfolgen hat, 
wird spater gezeigt werden; hier sei nur festgestellt, daB Mengenberech­
nung fUr einen groBen Zeitabschnitt dringend anzuraten ist. Selbst-



Die Beschaffung der kurzlebigen Betriebsmittel. 213 

verstandlich darf es keine schematische Festlegung auf eine ganz genaue, 
nach Art wie nach Menge angefertigte Liste - besonders der Nahrungs­
guter - werden. 

Bei den ReinigungsIAitteln wird sich eine solche Liste sehr zweck­
maBig erweisen, da das Personal, an die einmal als gut erprobte Rei­
nigungsweise gewohnt, durch die gleichbleibende Arbeitsweise am 
schnellsten die Erledigung vornehmen kann. Auch ist dies vor allem fUr 
Reinigungsmittel deshalb anzuraten, weil hier erfahrungsgemaB sehr viel 
Geld durch unkontrollierten Verbrauch vergeudet werden kann, die 
Kontrolle durch eine festgelegte GleichmaBigkeit des Verbrauchs.1eichter 
wird und nicht mehr Zeit fUr die Kuchenleitung beansprucht als diesem 
am Rande des Verpflegungsbetriebes liegenden Gegenstand zugebilligt 
werden kann. 

Fur die Nahrungsguter ist die Dauerbestellung auf Grund einer in 
einzelnen Punkten variablen Liste vorzunehmen. In den meisten Ver­
pflegungsbetrieben werden z. B. die Getreideprodukte und fast aIle 
Kolonialwaren in einer gewissen Wiederholung bei den taglich zu verab­
folgenden Speisen wiederkehren, so daB ein Kaufauftrag fUr bestimmte 
Zeitabschnitte, einmal festgelegt, als Dauerauftrag laufen kann. Der 
Zeitabschnitt und damit die Menge dieser Guter wird um so groBer sein, 
je weiter der Betrieb yom Markt entfernt ist, und je mehr er nach der 
Eigenart seiner Pfleglinge auf gerade diese Produkte angewiesen ist. -
Wesentlich kleiner und ofter wird der Auf trag fUr die Bestellung der 
Fisch- und Fleischwaren gegeben werden, obwohl auch hierbei die 
Kiichenleitung im Laufe eines J ahres sich ratsam eine Grundiiste anlegt, 
die das jeweilige jahreszeitliche Angebot weitgehend berucksichtigt. So 
wird die einzelne Wochenbestellung sehr schnell, fUr den Betrieb sehr 
vorteilhaft und fUr die Allgemeinheit nutzbringend getatigt werden 
konnen. 

Warum ich dem Anfanger die Zusammenstellung solcher mehr oder 
weniger festen Bedarfslisten sehr anraten mochte - der erfahrene 
Betriebsleiter richtet sich auf Grund seiner Erfahrungen immer nach 
solchen, ob geschriebenen oder ungeschriebenen - hat noch weitere 
Grunde. 

Der Aufstellung einer solchen Liste geht eine monatelange, genaue 
Zusammenstellung und Kontrolle von Speisefolgen vorauf, auf Grund 
deren erst die Berechnung des Dauerbedarfs erfolgen kann. Diese 
laufenden, aufs genaueste festgelegten und berechneten Speisefolgen sind 
fUr den Anfanger der einzige Weg, urn GewiBheit zu erlangen, daB die 
gebotene Verpflegung vollwertig, abwechslungsreich und preiswert ge­
staltet ist. Die Bedarfsdeckung aufs Geratewohl oder nach mutmaBlicher 
Schatzung birgt die Gefahr in sich, von den reichlich vorhandenen Nah­
rungsgutern soviel wie moglich zu verbrauchen und fUhrt ohne die an-
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gegebene Vorkontrolle fUr den Anfanger notwendig zu einer einseitigen 
Bekostigung seiner Pfleglinge, die um so schlimmer ist, je mehr er sie 
unter einem scheinbaren Wechsel der jeweiligen Zubereitung verbergen 
kann. 

Noch ein weiterer Grund spricht fiir die periodische Festlegung der 
Bestellung gewisser Nahrungsgiiter. Mindestens so, wichtig wie die mog­
lichst genaue Berechnung des Gesamtbedarfs fUr einen gewissen Zeit­
abschnitt ist die Kontrolle des Verbrauchs. In einem spateren Ab­
schnitt wird die Kontrollmethode erortert werden; hier nur soviel: je 
gleichbleibender der Zugang an Lebensmitteln ist, desto einfacher ist 
seine Kontrolle, d. h. desto weniger Schreibarbeit (und ohne diese geht es 
nicht!) ist sowohl fiir die Buchung des gleich bleibenden Zugangs und 
moglichst gleichmaBigen Abgangs erforderlich, ein Umstand, der bei 
manchem Kiic.henleiter und erst recht beim Anfanger den Widerwillen 
gegen die "lastige" Schreibarbeit iiberwinden wiirde. - Ohne genaue 
schriftliche Kontrolle des Verbrauchs ist es ganz unmoglich, die Fehler­
quellen bei der Verpflegung aufzufinden, erst recht unmoglich, die Ver­
pflegung bei gleichbleibender, vielleicht gesteigerter Giite immer preis­
wiirdiger zu gestalten. - SchlieBlich ist doch das das Ziel alles rationellen 
Einkaufes: immer besser und preiswerter verpflegen zu konnen. 

Schwieriger als die Eindeckung mit den gleichbleibenden Lebens­
mitteln ist die Versorgung mit den einem starken Wechsel des Angebots 
und damit des Preises unterliegenden Nahrungsgiitern, wozu an erster 
Stelle Gemiise und Obst zahlen. Manche Verpflegungsbetriebe machen 
sich die Losung dieser Frage dadurch leichter, daB sie einen moglichst 
groBen V orrat an Konserven einlegen und dadurch gewissermaBen auch 
Gemiise und Obst zu Dauerbestellungen machen. Sie gleichen ihre 
Arbeitsweise den groBeren Gaststatten an, fUr die bei der vielseitigen 
Bereitstellung einer groBen Auswahl von Gerichten die Konserven nicht 
zu entbehren sind. Die gemeinniitzigen Verpflegungsbetriebe sollten aber 
weitgehendst die Konserven als eiserne Ration ansehen, die nur dem Not­
fall dienen. Sie sollten aIle erdenkliche Miihe aufwenden, ihre Pfleglinge 
mit Frischgemiise und Frischobst zu versorgen, und ebenfalls in an­
gemessenem Rahmen an der Haltbarmachung von Obst und Gemiise im 
eigenen Betriebe interessiert sein. Sie dienen dadurch nicht nur der 
guten und preiswiirdigen Verpflegung ihrer Insassen, sondern vor allem 
den Bauern, die auf den restlosen Absatz der jeweiligen Nahrungsgiiter 
angewiesen sind, und der V olkswirtschaft~ die durch die bestmoglichste 
Ausnutzung der eigenen Produkte leistungsfahiger wird; (nach dieser 
Seite wird der Krieg eine zwar unbeabsichtigte aber vorziigliche Er­
ziehungsarbeit leisten). 

Fiir die Betriebsleitung ergeben sich einige nicM unbedeutende 
Schwierigkeiten. Einmal darf sie es nicht dem Zufall iiberlassen, ob und 
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wann eine groBere Menge Gemuse zur Anlieferung bestellt wird. Sie muB, 
und das ist beinahe das wichtigste, die Marktberichte einer guten 
Zeitung verfolgen, urn im voraus zu taxieren, was in nicht allzuweiter 
Ferne als Angebot zu erwarten ist. So kann sie im voraus bestimmen, 
was fur ihren Verpflegungsbetrieb als gunstiger Masseneinkauf angesehen 
werden kann, ohne Gefahr zu laufen, Hals uber Kopf, weil unvorbereitet, 
groBe Mengen Gemuse zu jeder Mahlzeit bis zum "OberdruB der Pfleg­
linge verwerten zu mussen. 

Bei jedem groBen Frischgemuseeinkauf wird nur ein Teil auf dem 
Speisezettel erscheinen durfen, ein Teil immer einer kiirzeren oder lan­
geren sachgemaBen Lagerung und der Konservierung zugefuhrt werden 
mussen. Bei planmaBiger Bestellung auf Grund guter Orientierung uber 
kommende Angebote wird der Verpflegungsbetrieb den groBten Teil des 
Jahres seinen Gemuse- und Obstbedarf mit dem jeweils besten Angebot 
frisch decken konnen. Die planmaBige Bestellung schlieBt in sich eine 
planmaBige Arbeitsvorsorge fur die jeweiligen Gemuse- und Obstliefer­
tage. Darum kommt fUr die Betriebsleitung ein zweites hinzu: Bereit­
stellung. genugender Arbeitskrafte durch Arbeitsplanung. In den wenig­
sten Fallen wird sie uber die Arbeitskrafte unter ihrem standigen Kuchen­
personal verfUgen; das ware fur den Betrieb eine Belastung durch Lohn­
kosten, die sich nicht rechtfertigen lieBen. Aber darum ist die Planung 
solcher schnell zu versorgender Massenbestellungen so notwendig, daB 
zu gegebener Zeit aus dem ubrigen Betrieb Arbeitskrafte freigemacht 
oder Hilfskrafte besorgt werden, urn die restlose Sicherstellung des Nah­
rungsgutes zu garantieren. Ob und inwieweit sich ein Verpflegungsbetrieb 
am Konserviel'en in der Art des Sterilisierens beteiligen kann, wird zur 
Hauptsache von der Moglichkeit abhangen, die Rohstoffe auBergewohn­
lich gunstig im Preis erstehen zu konnen, sei es, daB der Betrieb in einer 
besonders gesegneten Obst- und Gemusegegend gelegen ist, sei es, daB 
eigene gartnerische Bemu4ungen die billigen Rohstoffe erzeugen. Wenn 
beides nicht zutrifft, wird sich der Verpflegungsbetrieb meist auf eine 
gute Lagerung oder Aufbewahrung von Gemuse und Obst in frischem 
Zustand oder auf eine Konservierung in Tonnen oder Fassern beschran· 
ken mussen: beides Wege, die nur fUr einen Teil unserer Gemuse- und 
Obstarten eingeschlagen werden konnen, aus betriebswirtschaftlichen 
Griinden aber, urn den Zweck des Verpflegungsbetriebes zu erreichen, 
weitgehendst beschritten werden sollen. 

Fur manchen Verpflegungsbetrieb wird die Anlage eines Nutz­
gartens moglich sein, und es ist nur die Frage zu erwagen, ob ein solcher 
auch wirtschaftlich ist. Die Tatsache, daB viele Verpflegungsbetriebe 
auf einen Nutzgarten fiir den Betrieb gar keinen Wert legen und andere 
mit viel Sorgfalt und Arbeit den vorhandenen Garten bebauen und wenn 
moglich vergroBern, beweist, daB die Frage der Wirtschaftlichkeit nicht 
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einfach zu bejahen oder zu verneinen ist. Das Schwergewicht bei der 
Anschaffung eines Nutzgartens wird in 2 Fragen zu suchen sein: 

1. ist ein geniigend groBes, preiswertes Gartengelande in unmittel­
barer Nahe kauflich, und 

2. sind die Lohnkosten der Arbeitskrafte fUr den Betrieb tragbar. 
Ein Nutzgarten hat nur dann eine Bedeutung fUr einen Betrieb, wenn 

er groB genug ist, d. h. wenn sein Ertrag einen betrachtlichen Tell des 
Gemiise- und Obstbedarfs deckt; das wird er leisten konnen, wenn auf 
den Kopf des zu Verpflegenden 1-11/2 a bebaute Flache kommen. Die 
Anlage eines kleineren Gartens ist deshalb nicht ganz von der Hand zu 
weisen; der Betrieb muB sich nur klar sein, daB er nicht als zusatzliche 
Ertragsstelle fUr aIle Arten von Gemiise und Obst betrachtet werden 
q.arf, sondern besser nur mit wenigen Dingen, deren Bedarf er ganz oder 
vorwiegend deckt, bepflanzt wird. Auch in einem entsprechend groBen 
Garten wird ei'ue Auswahl der Bepflanzung getroffen; es ist vollig un­
wirtschaftlich, seinen Bedarf an Kartoffeln und Kohl - um nur zwei 
Teile zu nennen - in einem Garten decken zu wollen; sie gehoren auf 
das Feld und werden bei fehlenden eigenen Feldern in der Gesamtmenge 
gekauft. 1m Garten baut der Betrieb das Sommergemiise, und zwar in 
Abstanden von 6-8 W ochen, so daB nach Aberntung der einen Beet­
reihe eine zweite wieder herangewachsen ist. Auf diese Weise kann der 
Betrieb seinen Bedarf an Salaten, Mohren, Bohnen, Erbsen, Kohlrabi, 
Spinat, Karotten, Gurken u. a. vom zeitigen Friihjahr bis in den spaten 
Herbst decken und einen groBen Tell seiner Wintervorrate schaffen. Die 
geschickte Ausnutzung der Wegrander zur Anpflanzung von Beeren­
und Spalierobst garantiert einen ebenso groBen laufenden Ertrag an 
vielen Sorten von Obst fUr den sofortigen Gebrauch oder die Vorrats­
wirtschaft. Einen nicht zu kleinen Tell des Bodens beansprucht der An­
bau der Kiichenkrauter, die bei uns leider in fast allen Garten (und fast 
allen Kiichen) bis auf 2 oder 3 Sorten unbekannt sind. Und doch miiBte 
man jedem Betrieb die Anlage wenigstens eines Krautergartens zur 
Pflicht machen; jeder in Ernahrungsfragen Kundige weiB, wieviel Ge­
richte mit Kiichenkrautern aufgewertet werden konnen (nach Ge­
schmack und Gehalt); er weiB aber auch, daB sie den groBten Tell des 
J ahres fehlen, well sie auf dem Markt nur in einigen Sorten (Lauch, 
Petersilie, Sellerie) in kleinen Mengen und verhaltnismaBig hohem Preis 
zu finden sind. 

Der bis jetzt geschilderte Garten kann den erhofften Ertrag nur 
liefern, wenn er guten Boden hat. Daran scheitert sehr oft die Moglich­
keit eines Gartens, daB zwar Gelande kauflich ist, bei naherem Zusehen 
es aber wenig mit Gartengelande zu tun hat. GewiB kann mancher 
Boden aufgebessert werden; es ist eine jahrelange, miihsame, kost­
spielige Arbeit, die ein Betrieb schwerlich unternehmen wird, schon weil 
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der Erfolg nicht mit Sicherheit eintreten muB. Dazu kommt, daB dieses 
nicht fUr Gartennutzung vorgesehene Gelande vielfach sehr teuer ist 
(da auf Bauplatz- oder Parkanlagepreise spekuliert wird) oder, wenn es 
sehr billig sein sollte, doppelte V orsicht geboten ist, da es sich dann 
wahrscheinlich um noch nicht einmal besten Ackerboden handeln kann. 

Noch schwieriger ist, die Frage der Wirtschaftlichkeit eines Gartens 
in bezug auf die dafUr notigen Kosten an Arbeitskriiften zu unter­
suchen. Es ergeht einem Betrieb genau so wie einem Familienhaushalt, 
der die Anlage eines Schrebergartens in Erwagung zieht; reichen die vor­
handenen Arbeitskrafte aus, um aIle Gartenarbeiten selbst erledigen zu 
konnen, kann seine Bebauung auch vom Standpunkt der Wirtschaftlich­
keit aus bejaht und empfohlen werden. (Ein Haushaltgarten hat be­
kanntlich nicht und bestimmt nicht an erster Stelle nur eine "geldliche" 
Seite.) Auf den Verpflegungsbetrieb iibertragen wird die Entscheidung 
wohl so zu treffen sein: neben der Arbeit von 1 oder 2 erfahrenen Gartnern 
muB die zusatzliche Arbeit des ganzen Kiichenpersonals, vielleicht auch 
noch eines Teiles der sonst im Betrieb beschaftigten Hausmadchen, 
Hausburschen usw. eingesetzt werden konnen, wenn der Garten einen 
Nutzbetriebs- und keinen ZuschuBbetriebsteil darstellen solI. Wer Ge­
legenheit hat, mit verschiedenen Verpflegungsbetrieben iiber diese Frage 
zu sprechen, wird feststellen konnen, daB auf einen Nutzgarten, der nur 
mit Gartnern bestellt werden kann, fast immer verzichtet wird, es sei 
denn, daB die Notwendigkeit groBer Park- und Zieranlagen die Einstel­
lung von Gartnern erfordert, die dann ohne Uberbelastung einen Nutz­
garten mitversorgen konnen. 

ll. Die Reinigungsstoffe und die Wlische. 
Neben den Nahrmaterialien spielen die Reinigungsstoffe und die 

Wasche eine nicht unbedeutende Rolle in einem Verpflegungsbetrieb. 
Die durch die heutigen Verhaltnisse aufgezwungene Sparsamkeit wird 
das Gute zeitigen, daB sie wahre Kiinstler im Ausnutzen der vorhandenen 
Reinigungsmittel, Ausfindigmachen von ErsatzmaBnahmen, um Wasche 
zu sparen, auf den Plan bringen wird. Es ist hier nicht die Stelle, die 
bis jetzt beschrittenen Wege zu erortern; einmal werden sie in der 
Tagespresse, in der einschlagigen Literatur, in Vortragen und prak­
tischen Unterweisungen griindlich und allseitig bekanntgemacht, ZUlli 

zweiten werden im Laufe der Zeit noch eine Reihe besserer Vorschlage 
kommen. Wichtig ist vor allem festzuhalten, daB jeder Betrieb die fUr 
ihn passenden Wege zur Vereinfachung herausfinden muB, und daB als 
Ergebnis eine Revision unserer "Friedens"ansichten vorgenommen wird, 
die in Zeiten nach dem Kriege den Einsatz dieser beiden Betriebsmittel 
zugunsten einer Verpflegungssteigerung auf dem erprobten MindestmaB 
halt. Diese Revision wird dahin auslaufen, daB nicht eine schematische 
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Einschrankung beider Betriebsmittel das Resultat sein darf, sondern 
besser ein weitgehender Ersatz durch Einfuhrung preiswerter tech­
nischer Neuerungen gefunden werden muB. Ansatze sind dazu vor­
handen in den von der Industrie herausgebrachten HeiBluft-Hande- und 
Geschirrtrocknern; daB sie einstweilen ein beinahe verborgenes Dasein 
fUhren, sagt nichts fUr die Moglichkeit ihrer Verwendbarkeit; es liegt zur 
Hauptsache an den hohen Stromkosten, die in dem Moment wegfallen, 
wo wir durch die vollendete Ausnutzung unserer Wasserkrafte die Um­
steHung auf den elektrifizierten Haushalt und Betrieb vornehmen 
konnen. 

35. Die Arbeit als Betriebsmittel. 
Es ist dem Menschen unmoglich, Leistungen hervorzubringen ohne 

'Arbeit, d. h. ohne eine Betatigung seiner geistigen und korperlichen 
Krafte mit dem Ziele einer Bedarfsdeckung oder eines Erwerbs. Und 
zwar ist das Betriebsmittel Arbeit auf die anderen beweglichen und un­
beweglichen Betriebsmittel angewiesen, die ihrerseits Arbeit verursachen 
und Arbeit ermoglichen; durch die Verbindung beider wird erst die 
Leistung moglich. 

Trager der Arbeit sind die im Verpflegungsbetrieb beschaftigten Per­
sonen. Der verantwortliche Haupttrager ist der schon ofter erwahnte 
Betriebsleiter; iiber sein besonderes und umfangreiches Arbeitsgebiet 
wird, soweit es nicht bereits geschehen ist, der nachste Abschnitt, die 
Verwaltung des Verpflegungsbetriebes, eingehend berichten. J etzt mochte 
ich, davon getrennt, die Frage urn Einsatz und Auswahl der Mitarbeiter 
naher behandeln. 

I. Gelernte Arbeitskriifte. 
In einem Verpflegungsbetrieb muBte es eine Selbstverstandlichkeit 

sein, daB vorwiegend gelernte Arbeitskrafte eingesetzt werden, die in der 
groBeren Anzahl eine geschlossene Lehrzeit hinter sich haben oder in 
einer kleineren Zahl wenigstens lernen, d. h. ausgebildet werden wollen. 
Fur den Betriebsleiter ist es manchmal sehr schwer, diese Forderung 
beim BetriebsfUhrer durchzusetzen; gibt es doch manchen Verpflegungs­
betrieb, der scheinbar mit einer groBen Anzahl von Hilfs- und Aushilfs­
arbeitern ebensogut durchkommt. DaB es fast immer solche Betriebe 
sind, die den Erfolg hoher schatzen als die Leistung, und die aus Mangel 
an Konkurrenz und Kontrolle diese Rangordnung der Werte so vor­
nehmen konnen, wird ubersehen. Je mehr aber die Verpflegung groBer 
Kreise von dem Haushalt in den Betrieb abwandert, desto untragbarer 
ist die Unterschatzung der Verpflegungsleistung, wenn nicht alle privaten 
und staatlichen Bemuhungen, den Gesundheitszustand unseres V olkes 
nach jeder Seite hin zu heben, illusorisch sein sollen. (Dasselbe gilt erst 
recht fUr den Familienhaushalt, der ebenfalls die bestens vorgebildete 
Hausfrau oder Kochin usw. haben muB.) 
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Es versteht sich von selbst, daB ausgebildete KriiJte mehr Kosten ver­
ursachen als an- oder ungelernte Hilfskrafte und die Kosten/rage, wenn 
auch nicht Hauptsache, so doch nicht belanglos ist. Fur den Betriebs­
leiter, der die Einstellung der Arbeitskrafte vorzuschlagen und zu be­
grunden hat, ist es daher gut, wenn er die tatsachlichen Kosten einer 
ganzen Arbeitskraft richtig einzusetzen weiB. Ein Beispiel solI sie kurz 
aufzeigen; im Einzelfalle mussen die einz~lnen Kostenstellen den be­
sonderen Verhaltnissen entsprechend genauer ermittelt werden. 

Kosten einer Gewerbegehilfin, Alter 22 Jahre, pro Monat: 

Barlohn ....... . 
Wert der Bekostigung . . . . . . . 
Soziallasten des Betriebes. . . . . . 
Kosten fiir das Zimmer und die Abnutzung der Mobel, Betten, Wasche 

Schiirzen usw.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Mehrkosten fiir Reinigungsmittel und Licht . . . . . . . . . . . 
Kosten fiir Mehrarbeit (tagliche Reinigung des Zimmers, Besorgung 

RM 25.-
30.-
4.90 

9.50 
2.-

der Leibwasche usw.. . . . . . . . . . . . .. " 10.-
Geschenke (auf den Monat umgerechnet) ......... ..;,'~' ..,;._.:..:-_1..,;.5;,..;.0 

zusammen RM 82.90 

(Die angesetzten Betrage werden in der Praxis wohl immer uberschritten 
werden.) Bei diesen hohen Kosten einer ganzen Arbeitskraft muB es fUr 
den Betriebsleiter eine Selbstverstandlichkeit sein, diese "teuren" Krafte 
nur in der Zahl anzufordern, wie sie unbedingt notig sind, und sie, was 
wichtiger ist, nur ffir die Arbeiten einzusetzen, fur die sie ausgebildet sind 
und so teuer bezahlt werden. 

II. Arbeitsorganisationsplan. 
Viele Betriebe sparten Personalkosten bei besseren Leistungen, 

wenn ein kundiger Leiter nach einem gut erprobteh Arbeitsorganisa­
tionsplan jede Arbeitsleistung nur so teuer bezahlte, wie sie es wert 
ist, statt in Unkenntnis und Planlosigkeit manche teuren Arbeits­
krafte mit mechanischen Tatigkeiten in dauernder Geschaftigkeit zu 
halten. Vor dem Gegenteil muB ebenso gewarnt werden: es ist be­
triebswirtschaftlich falsch, fUr die sog. Nebenarbeiten, wie Gemuseputzen, 
Spulen, Aufwaschen solche Arbeitskrafte einzustellen, die durch Alter 
und Gebrechlichkeit keine andere Arbeit und auch diese nur schlecht 
leisten konnen. Es ist ein Irrtum, daB es Nebenarbeit gibt, die, schlecht 
geleistet, nicht imstande ware, die Gesamtleistung zu mindern, und es ist 
hochstens wieder ein Beispiel, daB der Betrieb den Gelderfolg hoher 
schatzt als die Bekostigungsleistung. (Ich lehne die Beschiiftigung 
solcher Krafte nicht in jedem FaIle grundsatzlich ab; aber gemaB ihrer 
behinderten Leistungsfahigkeit konnen sie nur zusatzliche Arbeit neben 
einer verantwortlichen Vollkraft ausuben.) 
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Die Arbeitsorganisation hat eine zweite wirtschaftliche Seite. Die 
tagliche Arbeitsplanung erfolgt auf Grund eines Speiseplanes. Bei der 
Aufstellung eines Speiseplanes sollte versucht werden, den durch ihn 
bedingten Arbeitsablauf rationell zu gestalten. 

Arbeitspsychologische Untersuchungen haben ergeben, daB der Mensch 
bei jeder Arbeit eine gewisse Anlaulzeit braucht, in der Korper und Geist 
sich auf die neue Tatigkeit einspielen, dann mehrere Stunden seine 
Leistung auf derselben Rohe halten kann und nach Erreichung des Er­
miidungspunktes trotz aller Energie oder Willensmobilisierung in seinen 
Leistungen standig sinkt. In einem Fabrikbetrieb z. B. mit der Mog­
lichkeit, die Arbeit in viele gleichbleibende Teilarbeiten aufzu16sen, ist 
die Beriicksichtigung solcher Untersuchungsergebnisse nicht alIzu schwer. 
Schwieriger liegt die Sache in einem Verpflegungsbetrieb, der nun einmal 
einen wechselnden Speiseplan und damit eine wechselnde Arbeitsaufgabe 
hat. Und doch weiB jeder, daB z. B. die Tatsache, die Reste ganz und 
bestmoglichst zu verwenden, den Kiichenleiter zwingt, seinen Speiseplan 
auf langere SicIit zu machen. Wenn er bei der Aufstellung des Ernah­
rungsplanes gleichzeitig seinAugenmerk auf die zu erledigendenArbeits­
vorgange richtet, so diirfte es nicht unmoglich sein, die gleichen Arbeits­
vorgange fUr einen ganzen Tag im Arbeitsplan zusammenzulegen, daB 
das Moment der nur einmaligen "Anlaufzeit" ausgenutzt werden konnte. 

Bei der Frage urn die Beschaffung der Maschinen ist bereits erwahnt 
worden, daB eine Maschine nur rent abel ist, wenn sie vielseitig verwen­
dungsfahig ist; nur darf diese Vielseitigkeit nicht dazu fUhren, in plan­
losem ofteren Auf- und Abmontieren mehr Zeit mit der "Nebenarbeit" 
zu vergeuden, als die maschinelleErledigung einsparen kann. EineDurch­
sicht des ganzen Tagesablaufes wird auch hier die Moglichkeit ergeben, 
mehrere Arbeiten hintereinander zu erledigen. 

Es nutzt darum ein Arbeitsplan nicht viel, wenn ihn nur die Betriebs­
leitung kennt und nach ihm Teildirektiven gegeben werden. Wer wirklich 
Arbeitsunkosten sparen will, muB seine Mitarbeiter teilnehmen lassen an 
den voraufgehenden Uberlegungen, muB jedem Bezirk seines Betriebes 
den Arbeitsablauf des ganzen Tages in seiner Beziehung zu den anderen 
Betriebsstellen aufzeigen und so die darin Arbeitenden zwingen, nun 
selbstandig nach dem wohlerwogenen Plan schnell und doch griindlich 
zur festgesetzten Zeit die erwartete Arbeitsleistung zu liefern. Wenn also 
der Verpflegungsbetriebsleiter seine Aufg'abe recht erfiilIt, namlich tat­
sachlich "leitet" , so kontrolliert er - vorausgesetzt, daB er einen gut 
durchdachten Plan aufgestellt hat - nicht, daB gearbeitet wird, sondern 
wie der Ablauf der Arbeit in allen Betriebsteilen vor sich geht, urn durch 
standige Verbesserungen auf Grund der Erfahrung dahin zu kommen, 
daB jeder Mitarbeiter freudig und verantwortungsbewuBt ein ihm an­
gemessenes MaB an Arbeit in der ihm zugeteilten Zeit bestmoglichst ge-
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leistet hat. Nur so erreicht der Verpflegungsbetrieb in einem ruhigen und 
doch angespannten Arbeitsrhythmus die beste Leistung bei vertretbaren 
Arbeitsunkosten. Jeder Betrieb, der seine Mitarbeiter "hetzen" muB, 
tauscht sich sehr, wenn er glaubt, er arbeite billiger. Entweder ist das 
ArbeitsmaB fiir den einzelnen zu groB, dann wird diese "Oberforderung 
mit schlechten Leistungen wettgemacht; meist ist absolute Planlosigkeit 
schuld an dieser scheinbargroBen Geschiiftigkeit, die zu Unlust bei den 
Mitarbeitern, haufigem Wechsel des Personals, dadurch bedingten 
groBeren Arbeitsunkosten und geringerer Leistung zwangslaufig fiihren 
muB. 

III. Pausen. 

Die be:r:eits erwahnten arbeitspsychologischen Untersuchungen haben 
u. a. noch eine Feststellung gezeitigt, die in den Verpflegungsbetrieben 
manchmal besser beachtet werden miiBte. Wenn das Leistungs- oder 
Arbeitsmaximum erreicht ist und die Leistungskurve fallt, ist der Zeit­
punkt da, wo Pausen eingelegt werden miissen; die Pausen konnen um so 
haufiger und kiirzer sein, je mechanischer eine Arbeit ist - kurz aus dem 
Grunde, daB der Arbeitsantrieb aus dem vorausgehenden Arbeits­
rhythmus nicht schwindet -; sie miissen bei einer wechselnden, mit ge­
ringer oder groBerer geistiger Anstrengung verbundenen Tatigkeit 
wenigstens einmal in der Halfte des Tages von einer gewissen Lange oder 
Dauer sein und, was das wichtigste ist, vor allem als Pause, d. h. Ent­
spannung verbracht werden. Bei einem 1O-12-Stunden-Tag, wie er in 
den Verpflegungsbetrieben iiblich und nach der Lage der Dinge not­
wendig ist, muB jeder der Beschaftigten eine wenigstens 2stiindige 
Mittagspause haben neben 1-2 kleinen Pausen fiir die kleinen Mahl­
zeiten. Fiir den Verpflegungsbetriebsleiter ist es nicht allzu schwierig, 
den Arbeitsplan so zu gestalten, daB jede Gruppe von Beschaftigten zu 
ihrem Recht kommt und doch fiir die notwendigsten dringen(len Ar­
beiten die Kiiche immer besetzt ist. Weit schwieriger ist fiir ihn die 
Kontrolle, was in diesen 2 Stunden getan wird, eine Kontrolle, die auf 
den ersten Blick wie eine Einschrankung der personlichen Freiheit der 
einzelnen aussieht, im Interesse der Erhaltung der Gesundheit und 
Leistungsfahigkeit der Mitarbeiter wie der ganzen Einsatzmoglichkeit 
durch den Betrieb dringend geboten ist und von verstandigen Mit­
arbeitern richtig gewiirdigt wird. Natiirlich nutzen die belehrenden 
W orte nichts, wenn nicht die Einrichtungen getroffen werden, die Pausen 
in der rechten Form verbringen zu konnen. Da der groBte Tell der Mit­
arbeiter im Haus wohnt, wird man ihm nicht verwehren konnen, sein 
Zimmer aufzusuchen, um in anders gearteter Arbeit das fiir den person­
lichen Bedarf notwendige zu erledigen; aber fordern sollte man als erstes, 
daB der Weg dorthin iiber die Brauseraume fiihrt, damit die Ermiidung 
des Morgens ausgetrieben wird und der Korper sowohl fiir die Ruhezeit 
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wie fur den noch folgenden Arbeitshalbtag auis neue gerustet ist; und als 
zweites, daB mindestens der Pause groBerer Teil der Erholung fur den 
Betrieb dienen mu{3. Die Pause ist ein Stuck des Arbeitstages, nicht eine 
davon gelOste Freizeit, von der jeder glaubt, daB er sie mit allen mog­
lichen personlichen Besorgungen oder Betatigungen durchhetzen konnte. 
Ein Teil dieser 2 Stunden muB mit absolutem Ausruhen, d. h. mit Liegen 
zugebracht werden, das bei jeder nur in etwa gunstigen Witterung im 
Freien erfolgen sollte; Liegen ist die einzige wirkliche "Entspannung" 
aus einer Tatigkeit, die vorwiegend auf Laufen und Stehen angewiesen 
ist. Wer geneigt ist anzunehmen, daB das ubertriebene Forderungen 
seien, der muB aIle Bemuhungen des Amtes "Kraft durch Freude" und 
"Schonheit der Arbeit" ebenfalls fur ubertrieben halten; es 101mte sich 
;zwar, sich die Muhe zu machen, einmal festzustellen, was sowohl die 
Betriebsfuhrer wie die Gefolgschaft zu der neuen Pausengestaltung 
sagen, die in vielen Betrieben heute zum Tageslauf ebenso gehort wie 
die Arbeit. DaB viele fUr die Verpflegungsbetriebe nicht dasselbe gelten 
lassen wollen, liegt wohl nur daran, daB sie den Verpflegungsbetrieb 
immer noch als Haushalt - wenn auch GroBhaushalt - sehen, von dem 
es stimmt, daB er auch ohne groBere Pausen die Hausfrau gesund und 
leistungsfahig halt; ist er aber ein "Betrieb", so sind seine nach Zahl und 
Art wohl uberlegten Gefolgschaftsmitglieder in einem unerbittlichen 
Turnus von 5 und 5 (oder 6) Arbeitsstunden eingespannt und unterliegen 
denselben Ermudungsgesetzen wie aIle in Betrieben Arbeitenden. 1st 
das, vom Menschen aus gesehen, zu bedauern? 1m Gegenteil: aus dem 
manchmal recht unerquicklichen GroBhaushaltdurcheinander wiirde 
uberall eine organische Betriebsordnung, bei der keiner sich bei seinem 
Aufgabenkreis drucken konnte, aber jeder mit einem gerechten MaE 
Arbeit und Erholung moglichst lange leistungsfahig und -freudig bliebe. 

IV. Kleidung der Arbeitenden. 
Von nicht unwesentlicher Bedeutung bei dem gleichmaBigen Einsatz 

des Betriebsmittels Arbeit ist die Kleidung der Arbeitenden. Von jeder 
Arbeitskleidung verlangt man, daB sie zweckentsprechend ist und ver­
steht dann fast immer eine Kleidung, die einfach, leicht zu reinigen und 
anschlieBend ist, daB die Unfallgefahren auf ein Minimum herabgedruckt 
werden. Das paBt naturlich auch auf die Kleidung der Mitarbeiter eines 
Verpflegungsbetriebes, ist aber weder erschopfend noch ausreichend. 
Von den besonderen Erfordernissen der Oberkleidung mochte ich, soweit 
Kleider, Kittel usw. in Frage kommen, nichts Naheres sagen, da sie 
allgemein hinreichend bekannt sind; fur diese Dinge sorgen fast aIle 
Betriebe, da man sie sieht. Es ist gut, daB es so ist; aber ebenso wichtig 
ist die Unterkleidung, eine Frage, die weit schwerer zu lOsen ist, da man 
weitgehend auf die Einsicht der Mitarbeitenden angewiesen ist. 
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Zwei Berufskrankheiten sind im Verpflegungsbetrieb zu Hause: Er­
kaltungserscheinungen und FuBkrankheiten. Die vielen Erkaltungen er­
klaren sich einmal aus dem nicht zu vermeidenden Durchzug und dann 
aus dem haufigen Wechsel zwischen starker Erwarmung - bis zum 
Schwitzen - und Abkiihlung. Dagegen kann an erster Stelle Abhartung 
helfen, ein Grund mehr, die Brausen anzulegen und oft zu benutzen. Weit 
wichtiger ist die porose Unterkleidung die luftdurchlassig und wasser­
absorbierend ist. Es ist falsch zu glauben, je leichter, diinner man in 
einer Kiiche angezogen sei, desto weniger erhitze man sich und konne so 
den Erkaltungen besser begegnen. Der starken Erwarmung kann man 
in der Kiiche nicht entgehen, und sehr schlimm wirkt es sich aus, wenn 
eine plotzliche Abkiihlung, die man ebensowenig vermeiden kann, die 
moglichst ungeschiitzte - weilleicht bekleidete -:- erwarmte Haut trifft. 
(Ich mochte hier an die V orschrift der Gesundheitspolizei erinnern, daB 
in Backstuben aus demselben Grunde immer ein loser leichter Kittel ge­
tragen werden muB.) Und wenn die Erkaltungen sehr oft nur zwischen 
Halsschmerzen und Schnupfen abwechseln, sie hindern die davon Be­
troffenen sehr und schadigen die Betriebsleistung. In nicht wenig Fallen 
entwickeln sich ernste Lungen- und Nierenerkrankungen (aus diesem 
Grunde muB der Betriebsleiter den ewig nassen Boden mit aller Energie 
und Scharfe zu Leibe riicken), und die Erkrankten bedeuten oft einen 
friihzeitigen Ausfall auf dem Arbeitsmarkt. 

Das trifft leider in groBerem MaBe auf die FuBkranken zu. Fast jede 
Berufsarbeit strapaziert den Menschen einseitig, und es entwickeln sich 
im Laufe von Jahren die typischen Berufsleiden. 1m Verpflegungsbetrieb 
geht die Hauptabnutzung zu Lasten der Beine, vornehmlich der FiiBe, 
und die bekannten Fuf3- und Beinleiden stellen sich leider recht friih­
zeitig ein. Begiinstigt werden sie nicht nur durch die Tatsache, daB die 
Gefolgschaftsmitglieder manchmal fiir langere Zeit am Tage keine Mog­
lichkeit haben, zwischen Stehen und Gehen oder Stehen und Sitzen ab­
zuwechseln - erst recht nicht, wenn die Betriebsleiter in Unkenntnis der 
Zusammenhange die in Kapite133 angegebenen Erleichterungen als un­
niitze oder gar betriebsschadigende "Bequemlichkeiten" ansehen 
woIlten - sondern weit mehr durch die nicht abzuandernde Notwendig­
keit, aIle Raume mit SteinfuBboden auszustatten. Also muB ein anderer 
Weg beschritten werden, um soviel Schaden zu vermeiden, wie moglich 
ist.· Viel, vielleicht alles hangt von der Frage des rechten Schuhwerkes 
ab, das ein Arbeitsschuh sein muB und kein leichter StraBen- oder erst 
recht abgelegter Tanzschuh sein kann. Mit Belehrungen erreichen wir -
solange die FiiBe noch intah:t sind - herzlich wenig; wenn der Schuh mit 
hohem Absatz Mode ist, redet man an taube Ohren; iiber die Tyrannin 
Mode siegt so schnell kein noch so verniinftiges Wort. Es muB schon der 
Betriebsleiter soviel Zwang einsetzen, als ihm moglich ist, um in den Be-
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triebsstatten das Tragen fester Schuhe mit niedrigen Absatzen und ge­
nugend starken Gelenkstutzen zur Regel zu machen. Selbstverstandlich 
muB Sitte sein, daB alle im Verpflegungsbetrieb Beschaftigten - also 
auch die Betriebsleiterin - im Dienst diese Schuhe tragen, daB das 
Beispiel nicht verdirbt, was die Worte belehren wollen. Wenn der Be­
trieb in irgendeiner Form die Beschaffung guten Schuhwerks durch geld­
liche Sonderzuweisungen unterstutzen konnte, ware wahrscheinlich die 
Frage gelOst. Die wenigen Betriebsunkosten wurden durch die besseren 
Leistungen bestimmt wettgemacht, ganz abgesehen davon, daB so die 
Verpflegungsbetriebe sehr viel dazu beitragen konnten, die fUr die All­
gemeinheit notwendigen Arbeitskrafte fUr viele Jahre langer dem voll­
wertigen Einsatz in der Wirtschaft zu erhalten. 

B. Fragen der Betriebsverwaltung. 
Die AusfUhrung der Verwaltungsarbeiten eines Betriebes obliegt 

einem Buro mit den in Buroarbeiten geschulten Gefolgschaftsmitgliedern, 
die dem BetriebsfUhrer den Fort- und Ruckgang des Betriebes in Zahlen 
ausgedruckt aufzeigen. Fur dieses Buro ist' das einzig MaBgebende der 
Erfolg, der in Geld als Gewinn oder Verlust ausgewiesen werden kann. 
Die Unterlagen zu seinen Berechnungen bezieht das Buro zum Teil von 
den Betriebsleitern der einzelnen Abteilungen innerhalb des Betriebes, 
die ihrerseits wenigstens so weit in kaufmannischen Dingen geschult sein 
mussen, qaB sie den Erfolg ihrer Abteilung auf schnelle und einfache Art 
ausweisen konnen. 

FUr den Betriebsleiter des Verpflegungsbetriebsteiles ist die Verwal­
tungsarbeit insofern eine besonders schwierige Aufgabe, als fur ihn die 
Aufweisung des Erfolges nicht das· erste ist; wichtiger ist fUr ip.n, daB 
seine Abteilung die hochste Leistung erzielt, oder anders ausgedruckt: 
nicht das allein ist wichtig, daB die verabreichte Kost den Geldertrag ein­
gebracht hat, der auf Grund der Berechnung hereinkommen sollte, sondern 
ebenso wichtig ist die Frage, ob fUr dieses Geld aus den aufgewendeten 
Nahrmitteln und Arbeit und sonstigen Betriebsunkosten die bestmog­
lichste Kost verabreicht worden ist. So sollen, um ein Beispiel zu nennen,. 
die Insassen eines Erholungsheimes an erster Stelle gut verpflegt werden, 
was Betrieb wie Insassen gleichermaBen wunschen, womit nicht gesagt 
sein solI, daB jede Seite nicht ebenso auf einen ihr "angemessenen" Preis 
reflektiert. Es muB also der Betriebsleiter eines Verpflegungsbetriebes 
immer nebeneinander und doch scharf getrenntLeisi~lllg undErfolg aller 
Betriebsteile im Auge haben, wenn sowohl die Abnehmer der Kost wie 
der Betrieb in beiden Teilen befriedigt werden sollen. Es ist eine ebenso 
interessante wie nutzbringende Arbeit, betriebswirtschaftliche Unter­
suchungen uber die Leistungsmoglichkeiten und -steigerungen eines Ver-
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pflegungsbetriebes anzustellen, und es ware sehr zu begruBen, wenn von 
berufener 8eite bald eine zusammenfassende eingehende Darstellung der 
Leistungsermittlung erscheinen wiirde. Prof. ALADAR VON 806s, Budapest, 
hat in seinem Werk "Der Verpflegungsbetrieb" einen Weg aufgezeigt, der 
gegangen werden konnte, und Magistratsobermedizinalrat Dr. TRACHTE, 
Berlin, hat unlangst konkrete V orschlage fiir Leistungssteigerung in 
dem Verpflegungsbetrieb groBerer Krankenanstalten veroffentlicht. Wer 
diese schwierige und umfangreiche Frage der Leistungsermittlung in etwa 
kennt, wird wissen, daB im Rahmen dieses kleinen Buches von der Lei­
stungsermittlung nur das erwahnt werden kann, was sich bei der Erfolgs­
errechnung gelegentlich ergibt; das bereits in dem Kapitel Betriebslehre 
Gesagte dient gleicherweise der Leistungs- wie der Erfolgssteigerung. 

Die Erfolgserrechnung hat, wie oben schon gesagt wurde, den Zweck, 
die Rentabilitat des Verpflegungsbetriebes festzustellen. Yom Biiro des 
Gesamtbetriebes aus gesehen ist diese Feststellung nicht schwer: wenn 
aIle Einnahmen allen Ausgaben und Riicklagen u. a. die Waage halten, 
so diirfte sie als erwiesen angesehen werden. Ganz anders sieht die Ren­
tabilitatsfeststellung im Verpflegungsbetrieb aus, wenn beantwortet 
werden solI, ob denn diese Ausgaben tatsachlich in der angegebenen Hohe 
vorhanden sein mussen, ob nicht bei weniger Ausgaben und gleicher 
Leistung niedrigere Preise eingesetzt werden konnten oder ob bei den­
selben Ausgaben und Preisen nicht bessere Leistungen erzielt werden 
konnten. Diese Fragen konnen nur beantwortet werden, wenn der Ver­
pflegungsbetriebsleiter uber jede Gruppe der Geschaftsvorfalle seines Be­
triebsteiles auf Grund seiner Aufzeichnungen genaue Auskunft ge ben kann. 

36. Die Kontrolle der Arbeitsraume und ihrer Einrichtungen. 
Er beginnt seine Arbeit mit der Kontrolle der Arbeitsraume und ihrer 

Einrichtungen. Zu diesem Zwecke stellt er 
a) ein genaues Verzeichnis der festen und beweglichen Einrichtungs­

gegenstande in seinem Betriebsteil als Stuckinventar der einzelnen 
Raume auf, falls es nicht vorhanden ist, oder vergleicht die vor­
handenen Verzeichnisse mit dem Bestand, den er antrifft, und berichtigt 
sie. Die erste Aufstellung dieser Verzeichnisse macht groBe Miihe, sie 
macht sich im Laufe der Zeit durch eine dadurch ermoglichte miihelose 
Kontrolle bezahlt und erspart viel Arger und Auseinandersetzungen. 

Die 8tiickinventare, nach Muster I eingerichtet, dienen dem Zweck, 
die Gegenstande in den einzelnen Raumen schnell feststellen zu konnen. 
Die 8tiickzahl wird jeden Monat, in den meisten Raumen jede Woche 
kontrolliert und bei erfolgten Abgangen an Geschirr, Werkzeug u. a. 
durch Erganzung aus dem V orrat auf der gleichen Hohe gehalten. 80 ist 
die vorhandene Anzahl nach kurzer Zeit im Gedachtnis der einzelnen Be­
schaftigten eingepragt; die Zahlkontrolle beim Einraumen der schnell ver-

Dienst. Rationellc Kiichcnwirtschaft. 15 
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Muster 1. Stiickinventar: Warme Kiiche. 

Nr. Text 
1940 I 1941 

;~~~dl Zugaug I A bgang I Bem~kuUg Bestand I Z-u-g-an-g~i A-b-g-an-g'I-B-em-e-rk-U-n-g 

I. Herde u. Ii. 

Elektro .. 
Gas ... 
Kippkessel 

II. Mobel 

, Schranke . 
Tische 

Stiihle 
Schemel 

! I I I! 
2 I 2 
1 1 
4 4 

3 3 
5 1 'z. kalten 4 

Kiiche 
2 2 
4 2 Neuansch. 6 

schleiBbaren Gegenstande, wie Geschirr, Werkzeuge u. a. zwingt vor allem 
die Kiichenmadchen, etwas sorgfaltig mit diesen Dingen umzugehen und 
die Suche nach verschwundenen und verlegten Teilen nicht so schnell auf­
zugeben. (Urn die Arbeit nicht zu komplizieren, werden die Reinigungs­
mittel wie Abwaschtucher, Biirsten, Aufnehmer usw. nicht aufgefuhrt; 
sie werden wohl grundsatzlich in einer gleichbleibenden Anzahl in be­
stimmten Zeitabschnitten ausgegeben und mussen in jedem Betriebsteil 
diese aus der Erfahrung festgestellte Lebensdauer haben.) 

Neben diesen Stuckinventaren muB die Betriebsleitung noch ein 
Kontrollbuch ihres diesbezuglichen V orrates fuhren. Sie wird in groBeren 
Abstanden die Gegenstande, die ofter im Jahr ersetzt werden mussen, 
in einer bestimmten Anzahl bestellen und als Zugang in ihrem Kontroll­
buch fiihren. 

Am besten nimmt sie fiir diese Kontrolle der Erneuerung nach 
Muster II ein Heft, bei dem sie auf der Innenseite des ersten und letzten 

Muster II. Kontrolle der Erneuerung von Geschirr, Werkzeugen u. a. 

! 
Datum: Text Gesamtbetrag 

10. 1. 40 Rechnung Fa. Miiller, Por-
I zellan und Glas . .. no 

15.2. IRechnUng Fa. Schulze, 
Kiichengeschirr . .. 83 

40 

10 

Davon entfallen auf 

RUche I Speiseraum e I 

38 I 60 69 10 

61 40 

andcre 
Riiume 

2 70 

21 70 

Blattes den Kopf des Musters 2m:al einrichtet, die ubrigen Blatter in der 
Kopfbreite oben abschneidet, so daB sie das Heft, einmal eingerichtet, 
jahrelang fur diese Buchung brauchen kann. 

Die im Heft nach Muster II gefuhrte Geldkontrolle muB erganzt 
werden durch eine Stuckkontrolle des tatsachlichen Verbrauchs., Fur den 
der Erneuerung dienenden Vorrat an Geschirr usw. hat der Betrieb einen 
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besonderen Schrank, der ein SicherheitsschloB tragt und unter der Ver­
waltung einer vertrauenswurdigen Mitarbeiterin steht. Es ware gut, wenn 
dieser Schrank nicht irgendein uberfliissig gewordener Schrank aus dem 
Betrieb ware, sondern ein als Geschirrschrank angefertigtes Mobelstiick, 
bei dem das Haupterfordernis ist, daB es eine groBe Breite und geringe 
Tiefe hat. Die Bretter miissen auf Zahnleisten 
liegen, daB sie nach dem jeweiligen Bediirf. 
nis gestellt werden konnen und kein unnutzer 
Luftraum den Schrank fiillt. Aile Geschirr· 
und Werkzeugarten haben ihren bestimmten 
Platz; bei Anlieferung der bestellten Erneue­
rung ist die Ware sehr schnell nach Qualitat 
und Zahl 'kontrolliert und an den bestimmten 
Stellen eingeordnet. An den Schranktiiren 
sind dunne AbreiBb16cke, die nach dem 
Muster IIa eingerichtet sind. 

Muster lIa. 
Schrankkon trolle. 

Teller, g 013 

Janu>tr. la. 

10 4 
60 7 

70 
45 

5 
9 

25 

Die linke Seite fiihrt Bestand und Zugang, die rechte Seite den wochent­
lichen Abgang. Am Monatsende wird der neue Bestand festgestellt und 
auf das nachste Blatt vorgetragen. Jedes Blatt tragt neben dem Monat 
die Nummer, unter der der Gegenstand im Kontrollheft des Gesamt­
stiickverbrauchs gefiihrt wird (s. Muster IIb). 

Muster lIb. Kontrolle des Gesamtstiickverbrauchs. 

Nr. I Text 31. 28. 31.1 30.1 31. i 30.131.131.130'131.130. i 31. !InsgeSamt 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11.: 12. i 

La Teller, groB . 25 12 151 I 
I I 

I 

I I 
! I 

b 
" 

klein 30 
II. a Tassen, Ober- 18 I 

b 
" 

Unter- 22 
! II. a Porz.-Schiisseln, groB , I I 

b 
" 

mitt. 
c kl~in I 

" I IV. a Porz.-Platten, groB. I 
I b mitt. I 

I 

I " ! 

c 
" 

klein i ! ! 

Am· Monatsende werden die Endsummen der Abgangsspalten aller 
Kontrollzettel aus dem Schrank in das Kontrollheft des Gesamtstuck­
verbrauchs iibertragen. 

Die Gegenstande werden nach ihrem Durchschnittspreis in Gruppen 
zusammengefaBt, nicht nach ihrer besonderen Art oder Ausstattung; 
nur vor der Neubestellung muB die Schrankverwalterin angeben, welche 
besondere Sorte Teller oder Schusseln zu bestellen ist, und es spielt dabei 
gar keine Rolle, ob noch 7 oder 11 der betreffenden Sorte im Schrank 
sind; ausschlaggebend ist, daB man auf einen Blick sieht, daB die und die 
Sorten erganzt werden mussen. 

15* 
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Fur den Verpflegungsbetriebsleiter ist dieses Kontrollheft lIb seh!" 
aufschluBreich; es wird ja nicht gefUhrt, um zu zeigen, daB Geschirr ver­
braucht worden ist - das weiB er auch ohne Niederschrift -, sondern 
um ihm eine Unterlage zu sein bei der Nachforschung, wo die Grunde 
eines groBen oder besonders gearteten V er brauchs sind. Ein groBer 
Tellerverbrauch kann zu Lasten unsorgfaltiger SpUlmadchen gehen, 
ebensogut Schuld nachlassiger Haus-(Servier-)madchen sein und nicht 
zuletzt ein einmaliger unglucklicher V orfall oder ein unzweckmaBiger 
Einkauf. Wer die Schuld tragt, wird sich bei del' Nachschau heraus­
stellen, und es ist schon viel erreicht, wenn alle Mitarbeiter merken, daB 
der Betriebsleiter nicht gewillt ist, diese Betriebsunkosten als ein un­
abwendbares und darum mit "Gleichmut" zu ertragendes "Schicksal" 
'anzusehen. 

Am Ende des Jahres ergibt die Wertsumme aus dem Anfangsbestand 
des Vorrats (die aus del' Abrechnung des Vorjahres genommen wird: 
Anfangsbestand des neuen = Endbestand des alten Jahres), vermehrt um 
den Gesamtpreis del' Zugange (aus der Kontrolle nach Muster II), ver­
mindert um den Wert des noch vorhandenen V orrats den tatsachlichen 
Verbrauch des Verpflegungsbetriebes an diesen kurzlebigen Einrich­
tungsgegenstanden. 

b) Waschebestand. Eine ahnlich eingerichtete Kontrolle muB der Be­
triebsleiter bezuglich des Waschebestandes seines Betriebes fUhren bzw. 
durch eine Mitarbeiterin fUhren lassen. Del' Wascheschrank muB 2 Teile 
haben (falls nicht 2 Schranke bereitgestellt werden konnen): eine Seite 
mit den Wascheteilen, die in Gebrauch genommen werden - dieser Teil 
entspricht den in den Betriebsstatten befindlichen Einrichtungsgegen­
standen - eine 2. Seite mit den neuen Waschestucken, bestimmt zur 
Erganzung der Abgange auf del' Gebrauchsseite. Uber diese eigentliche 
Vorratsseite kann die Kontrolle nach den Mustern II, IIa und lIb ein­
gerichtet werden; wahrscheinlich werden die meisten Betriebe groBere 
Zeitabschnitte - statt Monats- Quartalskontrolle - einsetzen. Die 
Gebrauchsseite hat an den Schrankturen zunachst eine Angabe, wieviel 
von jeder Sorte als Anfangsbestand vorhanden waren; diese Zahl wird 
durch den VerschleiB verringert und darum in bestimmtenZeitabschnitten 
aus dem Vorratsteil erganzt. Als zweites hat die Verwalterin der Wasche 
eine Bedarfsliste, nach der zu ganz bestimmten Zeiten neue Wasche aus­
gegeben wird; diese Bedarfsliste entsteht auf Grund langerer Kontrolle, 
bei del' festgestellt wird, was jeder einzelne Arbeitsplatz, der Wasche be­
notigt, bei sparsamstem Einsatz verbrauchen darf. Wenn nach dieser 
List~ Wasche ausgegeben und eingezogen wird (eine evtl. notwendig 
werdende Mehrausgabe wird besonders notiert), kann es nicht vor­
kommen, daB Waschestiicke im Betrieb verschwinden, ohne daB es ge­
merkt und durch scharfere Uberwachung unterbunden wird. Wo del' 
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Betrieb uber eine eigene Wascherei verfUgt, wird die Schmutzwasche 
meist sofort nach Abnahme dorthin abgeliefert. 1st dies nicht der Fall, 
so muB im KellergeschoB von den Vorratsraumen ein kleiner Raum ab­
getrennt werden, der die Trockenanlage fUr die Schmutzwasche ist und 
Waschekisten zu ihrer Aufnahme hat. Bei der Abgabe in die eigene oder 
fremde Wascherei wird ein Lieferschein in Durchschrift ausgeschrieben, 
der yom Abnehmer der Schmutzwasche nach erfolgter Stuckkontrolle in 
der Kopie gegengezeichnet wird. Die zuruckkommende Frischwasche 
wird nach der Kopie kontrolliert, schadhafte Teile gehen zur Ausbesse­
rung, die ubrigen Wascheteile werden in den Schrank einsortiert und 
liegen jeweils obenauf; es wird also bei einem StoB Handtucher immer 
von unten ausgegegeben, daB die spater gewaschenen Tucher so lang wie 
moglich ,;ruhen" konnen. Die Frischwasche nach unten einzuschieben, 
um von oben ausgeben zu konnen, ist insofern nachteilig, als die Frisch­
wasche, gepreBt durch den ganzen StoB, sich nicht so gut erholt. (Es ist 
also unwirtschaftlich, so wenig Wasche in Gebrauch zu nehmen, daB das 
einzelne Waschestuck entweder in der Wasche oder im Gebrauch ist.) 

37. Die Bestel1ung und Verwaltung der kurzlebigen Betriebsmittel. 
Zu den kurzlebigen Betriebsmitteln, die einer besonderen Ver­

waltungsarbeit unterzogen werden mussen, gehoren die Nahrmaterialien 
und die Reinigungsmittel. 1m nachfolgenden wird die Besteilung und 
Verwaltung der Lebensmittel behandelt; aile Vorschlage konnen in sinn­
gemaBer Abanderung auf die Verbuchung der Reinigungsmittel uber­
tragen werden; ein jedesmaliger Hinweis erubrigt sich also. 

I. Bestellung von Lebensmitteln. 
Vor j eder Bestellung von Lebensmitteln fordert die Kuchenleitung 

Proben und Preisangebote ein, nach deren sorgfiiltiger Prufung durch sie 
und die Lagerverwaltung sie die Auftrage herausgibt. Zur Auf trag­
erteilung nimmt sie ein Durchschreibebestellbuch, so daB eine Kopie in 
ihrer Hand bleibt, auf der sie sich die vereinbarten Preise notiert. Mit 
der Lieferung schickt der Kaufmann einen Lieferschein, der zu Handen 
der Lagerverwalterin geht, die sofort bei Empfang sowohl die Qualitat 
wie die Menge der angelieferten Lebensmittel kontrolliert. Mit der 
Richtigkeitsbescheinigung versehen, geht der Lieferschein nun in das Ge­
schaftszimmer der Betriebsleitung, die die Lieferscheine sammelt und 
solange verwahrt, bis die entsprechende Rechnung eingegangen und mit 
ihren Aufzeichnungen verglichen ist; sie hat die Obereinstimmung von 
Rechnung und Lieferung zu bescheinigen, ehe die Rechnung der Haupt­
verwaltung zur Erledigung weitergegeben wird. Der Betriebsleiter 
notiert die einzelnen Rechnungen in einem Heft ahnlich der Kontrolle 
nach Muster II, jedoch ohne Unterteilung des Gesamtbetrages. 
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II. Verbrauchskontrolle. 
Die Kontrolle des Verbrauchs del' Lebensmittel erfolgt teils praktisch 

in den Lager- und Vorratsraumen, teils rechnerisch im Geschaftszimmer 
del' Betriebsleitung. Eine Kontrolle in den Lagerraumen ist nul' dann 
moglich, wenn die Raume in etwa den in Kap. 33 angegebenen An­
forderungen entsprechen; denn Voraussetzung ist, daD aIle Nahrmate­
rialien nach GroDe und Art iibersichtlich geordnet werden konnen. Es 
hat sich in vielen Betrieben als praktisch erwiesen, an die Lattengestelle 
zu jeder Art Lebensmittel AbreiDblOcke anzubringen, die nach dem 
Muster II a eingerichtet werden konnen. Nul' sollte das :Blatt zweck­
maDig noch eine Datumspalte erhalten, da die Entnahme fast bei allen 
Nahrmaterialien taglich erfolgt und die Kontrolle so genauer wird. Fiir 
die Lagerverwaltung ist es ein leichtes, bei del' Neuanlieferung schnell 
mit Bleistift den Eingang einzutragen und bei del' taglichen Ausgabe den 
Ausgang. Es bleibt jedem Betrieb iiberlassen, wie oft er eine Art von 
Lebensmitteln unterteilen will, um eine moglichst genaue Verbrauchs­
ermittlung im einzelnen machen zu konnen. Nul' das erste Aufteilen del' 
Nahrmaterialien und das Einrichten del' AbreiDblOcke erfordert langere 
Arbeit; einmal eingerichtet, ist es fiir die eingearbeitete Lagerverwalterin 
belanglos, ob sie 20 odeI' 40 AbreiDblOcke eintragt. Am Ende des Monats 
ermittelt die Lagerverwalterin den neuen Bestand, den sie fUr den 
nachsten Monat vortragt und gibt die Monatsblatter zum Geschafts­
zimmer des Betriebsleiters. AuDerdem macht die Lagerverwalterin 
Stichproben, um den tatsachlichen Bestand mit dem errechneten zu ver­
gleichen und gegebenenfalls Differenzen zu beseitigen. 

Die Betriebsleitung hat zur weiteren buchmaDigen Ermittlung des 
Gesamtverbrauchs zweckmaDig eine Lebensmittelka.rtei," wenn del' Be­
trieb 8£hr viele Unterteilungen im Lagerraum vorgenommen hat, kann 
nul' eine Kartei in Frage kommen, da das Nachschlagen in einem -
immerhin umfangreichen - Buch Zeitvergeudung und unnotiger Krafte­
verbrauch ist. 

Del' Betriebsleiter tragt von del' Rechnung den Zugang eines Monats 
nebst den Preisen ein; kommt dann am Ende des Monats del' Blockzettel 
aus dem Lager, so hat er gleichzeitig eine Kontrolle, ob die Zugange im 
Lager mit den seinen iibereinstimmen, und braucht dann nul' die Abgange 
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zu addieren, den Preis auszurechnen, und den Bestand festzustellen. Am 
Ende des Jahres liiBt sich der Gesamtverbrauch nach Menge und Preis 
schnell ermitteln; er wird mit dem Endbetrag aller Rechnungen etwas 
differieren, da die Karteikarte mit Durchschnittspreisen arbeiten muB. 

Eine besondere Verbuchung erfahren die im eigenen Betrieb her­
gestellten Konserven, Teigwaren, Wurstwaren u. a. Die Grundstoffe zu 
diesen "Halbfertigfabrikaten" liefert die Lagerhaltung, und sie sind bei 
ihr und in den Karteikarten vermerkt. Es geht aber nicht an, daB sie 
in derselben Kartei noch einmal auf einer 2. Karte, z. B. unter Kon­
serven, aufgefiihrt werden, da auf diese Weise der buchmaBige Verbrauch 
dem tatsachlichen nicht entsprache. Sie konnen aber auch nicht der 
Kontrolle entzogen werden; es bleibt nur der eine Weg, fUr alle Dinge, 
die der Betrieb quasi als Eigenlieferant herstellt und an die Lagerhaltung 
zuruckgibt, eine besondere Kartei anzulegen, die lediglich den Verbrauch 
als solchen festhalt und kontrolliert; bei der Ermittlung des geldlichen 
Gesamtaufwands fUr Nahrmaterialien bleibt diese Kartei unberuck­
sichtigt. 

III. Die Verbuchuug des AbfaHs. 

Die Verbuchung des Abfalls, d. h. die Feststellung der Ergiebigkeit 
der Roh-Nahrmaterialien wird in vielen Verpflegungsbetrieben vernach­
lassigt oder vollig ubersehen. Es wurde an anderer Stelle erwahnt, daB 
die Beschaffung von Nahrmaterialien auf Grund von Materialproben er­
folgt. Ob die ausgewahlten Lebensmittel die Erwartungen, die beim 
Kauf in sie gesetzt werden, erfullen, kann bei all den N ahrungsgutern, 
die durch eine bestimmte Vorbereitung laufen mussen, nur festgestellt 
werden, wenn das Reingewicht der vorbereiteten mit dem Rohgewicht 
der angelieferten Nahrmittel verglichen wird. Die Kontrolle der Lei­
stungsfahigkeit der Kuche ist nur dann richtig, wenn die Kuche ihre 
Rohstoffe "netto", d. h. gebrauchsfertig verbucht. Wenn durch Fest­
steHung eines sehr groBen Schwundes eine erhebliche Verteuerung der 
Gesamtverpflegung herauskommt, so kann sie nicht zu Lasten der Kuche 
gehen, sondern ist eine FehHeistung der Lagerhaltung. Und der ver­
antwortungsvolle Betriebsleiter kann solche MiBgriffe nur vermeiden, 
wenn der Vorbereitungsraum durch genaue Kontrolle und Verbuchung 
des Verlustes die Fehlerq uellen erst einmal feststellt und der geldliche 
Verlust in der Folgezeit durch sorgfaltigen und qualitativ besseren Ein­
kauf ausgeglichen wird, statt wie es oft geschieht, die Kuche, d. h. die 
Zubereitungsstatte, einsparen zu lassen, was der schlechte Einkauf ver­
schuldet hat. Zu dieser KontroHe konnen wiederum AbreiBblocke mit 
3 Spalten benutzt werden: Datum, Rohgewicht, Reingewicht. Wenn 
zum Rohgewicht noch der Preis notiert wird - z. B. auf dem AbreiB­
block Salat: 30107 - kann Tag fUr Tag gerechnet oder uberschlagen 
werden, welcher Kauf wirtschaftlich vertretbar war trotz scheinbar 
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hohem Preis, und welcher Kauf eine Fehlentscheidung war trotz "Schleu­
derpreisen". (Es ist stillschweigend vorausgesetzt, daB bei allen Ge­
wichtsangaben der ganze Betrieb nur mehr mit Kilogramm arbeitet.) 

38. Die Kalkulation der Verpflegung. 
I. Die Verpflegungsleistung. 

Die Verpflegung erfolgt nach dem schon ofter erwahnten Speiseplan, 
der in Form einer festen Menukarte oder einer zur Wahl gestellten 
Speisekarte aufgestellt wird. Fur jeden, der in die Aufgaben einer 
Kuchenleitung hineinwachsen will, ist es ratsam, sich eine Sammlung gut 
erprobter und genau berechneter Rezepte fUr den GroBbetrieb anzu­
legen. (DaB diese Rezepte mit "Netto"mengen aufgestellt werden 
mussen, versteht sich nach dem unter Kapitel 37 Gesagten von selbst.) 
Diese Sammlung ist fur ihn eine Art Stammkochbuch, ein erstes Rust­
zeug, mit dem er die selbstandige Tatigkeit als Kuchenleiter mit einer 
gewissen Sicherheit beginnen kann. Es solI nicht unterschatzt werden, 
daB es eine muhevolle Arbeit ist, gute Rezepte fur den GroBbetrieb zu 
sammeln; es gibt eine Menge von Kochbuchern fUr den Familienhaushalt 
fUr bescheidene und verwohnte Anspruche; sie durch Vervielfachen. der 
Mengenangabe auf die Bekostigung groBerer Gruppen von Konsumenten 
einfach umzusteIlen, wurde nicht nur ein geldlicher MiBerfolg werden, 
sondern in vielen Fallen geschmacklich zu groBen Vberraschungen 
fuhren. Der beste Weg wird fUr den angehenden Kuchenleiter, der eine 
Reihe von Jahren praktischer Tatigkeit in einem Verpflegungsbetrieb ab­
leisten muB, der sein, diese Zeit nicht nur mit manueller Tatigkeit zu 
verbringen, sondern die Augen auf die verwaltungsmaBigen Dinge eben­
falls zu richten, sich taglich kurze Notizen zu machen und wochentlich 
genaue Aufzeichnungen zusammenzustellen. Damit eine laufende Revi­
sion leicht gehandhabt werden kann, ist diese 8ammlung am besten als 
Ringbuch mit auswechselbaren Blattern anzulegen. Der Anfanger darf 
die Muhe nicht scheuen, dasselbe Gericht auf verschiedene Konsumenten­
kreise - verschieden nach Zahl und nach Anspruchen - durchzu­
rechnen und immer wieder zu verbessern. (Wenn einmal die von Prof. 
8068 geforderte verpflegungstechnische Fachschule Wirklichkeit ist, wird 
in einer grundlichen theoretischen Unterweisung das in der Praxis ge­
sammelte Wissen erganzt und in allgemeingultiger Form fUr aIle in Ver­
pflegungsbetrieben verantwortlich mit der Leitung betrauten Krafte 
festgelegt werden, wie es die Frauenfachschulen II und die Ausbildungs­
statten der Diatkuchenassistentinnen schon heute fur ihren besonderen 
Aufgabenkreis mit Erfolg tun.) 

Auf Grund des 8tammkochbuches ist es dem Kuchenleiter nicht mehr 
allzu schwer, Speiseplane fUr einzelne Tage oder groBere Zeitabschnitte 
zusammenzustellen, wenn er einige grundsatzliche Fragen im Auge behalt. 
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Die wichtigste Forderui:tg, die ein Speiseplan erfiillen muB, ist die 
Tatsache, daB er der Anspruchsberechtigung der zu Verpflegenden ge­
niigen muB. Und zwar darf dies Geniigen nicht darin liegen, daB er­
nahrungsphysiologisch die verabreichte Kost vollwertig ist, sie muB -
und das ist fiir die Bekommlichkeit der Kost das wichtigere - den be­
rechtigten Geschmackswiinschen der Konsumenten weitgehend entgegen­
kommen, sowohl in der Auswahl der einzelnen Gerichte, wie in der Zu­
sammenstellung der Tagesverpflegung. Mancher Verpflegungsbetrieb 
stellt theoretisch vorziigliche Speiseplane auf; das Ergebnis, die tisch­
fertige Kost, entspricht in keiner Weise den Erwartungen, die man in die 
angekiindigte Speisenfolge setzen konnte, weil bei der Betriebsverpflegung 
leider sehr oft iibersehen wird, daB der Konsument an erster Stelle mit 
"Appetitl' essen muB, was besagen will, daB die beste Zusammenstellung 
einer nahrwertreichen Verpflegung nicht dariiber hinwegtauschen darf, 
daB die Bekommlichkeit der Ernahrung nicht nur von einer chemischen 
Formel, sondern am meisten von der Werthohe der Zubereitung abhangt. 

Es ist an anderer Stelle schon gesagt, wie eng der Arbeitsorganisa­
tionsplan yom Speiseplan abhangig ist, ebenso eng wird der Speiseplan 
durch den ihm zugehorigen Arbeitsablauf bestimmt. Es ist in hochstem 
MaBe ungeschickt, Speisefolgen zusammenzustellen, deren einzelne Teile 
dieselbe Vorbereitungs- und Zubereitungsdauer haben, daB zu den 
Hauptarbeitszeiten nicht Hande genug zur Erledigung vorhanden sind; 
leider hilft sich manche Kiiche dadurch, daB sie einige Gerichte lange vor 
ihrer Abgabezeit fertiggestellt hat und durch Warmhalten oder Wieder­
aufwarmen die einmal erreichte Wertgrenze vermindert, mindestens in 
Frage stellt. Es ist an erster Stelle Sache des Speiseplanes, die Gerichte 
so auszuwahlen, daB von einem bestimmten Zeitpunkt ab die Vor­
bereitungs- wie die Zubereitungsarbeiten in geordnetem Ablauf neben­
und hintereinander erledigt werden konnen, aIle Einrichtungen der 
warmen und der kalten Kiiche gleichmiWig belastet sind und jedes Teil­
gericht erst zur Zeit des Anrichtens, der letzten Geschmackskomplet­
tierung, seine hochste Aromaanreicherung erfahrt. 

Wenn die Betriebsleitung ihrem Verpflegungsplan gut durchgerech­
nete Rezepte zugrunde legt, so ist die Zusammenstellung der mutmaf3-
lichen Materialkosten fiir die Verpflegung eines kiirzeren Zeitraumes und 
die sofortige Kontrolle auf Grund der geleisteten Verpflegung weder so 
schwierig noch so zeitraubend, daB sie nicht geleistet werden konnte. 
Sie muB sich immer iiber einen groBeren Zeitraum erstrecken. Die Zu­
sammenstellung der Materialkosten nur einer Tagesverpflegung muB ein 
falsches Bild ergeben, da die Reste die Verpflegung des nachsten Tages 
betrachtlich verbilligen konnen und einen scheinbar teuren Tagesaufwand 
zu einem billigen machen. 

So kann also nur die Zusammenstellung aller Lebensmittelkosten eines 
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Zeitraumes - evtl. von 2-3 Tagen -, in dem sie vermutlich verbraucht 
sein werden, eine Grundlage bilden, mit der die in diesem Zeitraum ge­
leistete Verpflegung verglichen werden kann. In bestimmten Zeit­
abschnitten und erst recht wahrend eines ganzen Jahresablaufes werden 
die gleichen Speiseplane in ihren Hauptgerichten wiederkehren. Nur der 
Betriebsleiter kann Erfolg und Leistung von Jahr zu Jahr steigern, der 
auf letztjahrige Aufzeichnungen kleiner Zeitabschnitte zurllckgreifen 
kann. Die besten Rezepte sind, das darf nicht ubersehen werden, nul' 
Vorschlage, daB bestimmte lVIengen in bestimmter Zusammensetzung 
gewisse Speisennormen ergeben konnen. Ob diese Vorschlage aber fUr 
den bestimmten Betrieb, in dem der Anfiinger arbeitet, passen, kann nur 
die laufende gewissenhafte Niederschrift des Lebensmittelaufwandes 
kleinerer Verpflegungszeitraume und ihre Korrektur durch viele Jahre 
ergeben. Auf diesem Wege sollte die Praxis einmal versuchen, ob die 
Trankeimerab/dlle - fUr jeden Betrieb und fUr die Gemeinschaft groBe 
Verluste - nicht auf ein quasi belangloses Minimum vermindert werden 
konnen. Sie zu vermeiden, ist an erster Stelle Sache des Verteilens und 
Anrichtens; jedoch kann die Kuche durch ausgewogenes MaB das Ver­
teilen und Anrichten in bestimmte Bahnen zwingen. 

Diese laufende Kontrolle hat nichts mit del' Errechnung des tat­
sachlichen Verbrauchs nach Menge und Preis zu tun, wie ja auch die in 
den Rezepten des Stammkochbuches notierten Preise nul' Durchschnitts­
preise sind und den Geldaufwand eines nach ihnen berechneten Ver­
pflegungszeitraumes nicht genau decken. Und doch kann auf die Vor­
kalkulation nicht verzichtet werden, solI am Ende eines groBeren 
Zeitraumes die Moglichkeit gegeben sein, nicht nur festzustellen, daB 
in einer bestimmten Hohe verpflegt worden ist, sondern die einzelnen 
Verpflegungsabschnitte gegeneinander auszugleichen, daB die Gesamt­
verpflegung auf einer gleichmaBigen Hohe gehalten werden kann. 

In groBeren Zeitabschnitten, die in den einzelnen Verpflegungs­
betrieben verschieden gewahlt werden konnen, innerhalb desselben Be­
triebes aber die gleiche Dauer haben mussen, stellt der Betriebsleiter den 
tatsdchlichen Verbrauch der Nahrungsmittel an Hand del' Lebensmittel­
kartei fest. Diese Zusammenstellung ergibt zunachst einmal eine Summe, 
die in Geld den Gesamtaufwand an Lebensmitteln einer bestimmten Zeit 
ausdruckt. AuBerdem liefert sie mengenmaBig die Unterlagen zu einer Ver­
brauchsstatistik, wie sie jeder Verpflegungsbetrieb laufend fUhren sollte. 

Diese Statistik muB, wenn sie zu praktischen Folgerungen fUhren solI, 
erganzt werden durch die Zusammenstellung der geleisteten Verp/legungs­
einheiten. In einem Betrieb, der mit einer gleichbleibenden oder nur 
wenig wechselnden Anzahl von Verpflegten rechnen kann, die dieselbe 
Tages- oder Teilverpflegung erhalten, ist die Errechnung nicht schwer: 
man vervielfacht die Anzahl del' Personen (bei der aIle im Betrieb Be-
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schaftigten und yom Betrieb Mitbeki:istigten mitgezahlt worden sind) 
mit der Zahl der Tages- oder Halbtagsverpflegungen und erhalt so eine 
Zahl, die quantitativ das MaB der Verpflegungsleistung darstellt. Weit 
schwieriger ist die Aufrechnung bei einem Verpflegungsbetrieb, der nach 
verschiedenen Klassen mit wechselnder Personenzahl verpflegen muB. 
Der Betriebsleiter muB in diesem Falle einen zuverlassigen Mitarbeit.er 
mit der Kontrolle des Verteilens (Portionierens) beauftragen, der, wenn 
nicht fiir alles, so doch teilweise die schriftlichen Bestellungen des Be­
dienungspersonals als Gegenkontrolle erhalt. Von der gut organisierten 
Apgabekontrolle des Hotelbetriebes sollten auch gemeinnutzige Ver­
pflegungsbetriebe das ubernehmen, was ihnen eine genaue Feststellung 
der Verpflegungsleistung erleichtert oder ermi:iglicht. DaB ein solcher Be­
trieb taglich .die Zahl der abgegebenen gleichartigen Speisennormen 
schriftlich fixieren muB, versteht sich von selbst; bei der Zusammen­
stellung der Verpflegungsleistung fUr den bestimmten Zeitraum darf die 
Verpflegungsleistung fiir die Mitarbeiter nicht vergessen werden. 

II. Der Geldaufwand. 
:J;)er Verpflegungsbetriebsleiter kann mit den bis jetzt in diesem 

Kapitel eri:irterten Arbeiten aufzeigen, welche Verpflegungsleistung einer 
bestimmten Menge von Rohstoffen entspricht. Das ist nur eine Seite 
seiner Geschaftsfuhrung; es muB nunmehr die .Nachweisung erfolgen, 
welcher Geldaufwand dieser Verpflegungsleistung gegenubersteht. Dieser 
Geldaufwanq setzt sich zunachst zusammen aus der Summe, die durch 
die Lebensmittelkartei oder die Addition der Re~hnungsbetrage fUr die 
Rohstoffe ermittelt wird. Sie vergri:iBert sich durch die Unkosten fur die 
Betriebsstoffe - Wasser - Gas - Strom -, durch die Lohnkosten des 
Leiters und seiner Mitarbeiter und durch die Kosten, die Reinigung und 
VerschleiB der Betriebsstatten erfordern. 

Wenn ein Verpflegungsbetrieb den Kostenaufwand seines Betriebs­
teiles korrekt aufweisen will, so muB er fur die Betriebstoffe besondere 
Registrierapparate haben. Es ist dann durch einfaches Ablesen der 
genaue Verbrauch dieser Betriebsstoffe festzustellen und dieser an Hand 
der Tarife schnell in Geld umzurechnen. (Dasselbe gilt von dem ge­
sonderten Kohlenvorrat, falls Kohlenfeuerung in Frage kame.) Es bleibt 
fur den Betriebsleiter noch immer die innerbetrieblich notwendige Auf­
gabe, den Verbrauch in den einzelnen Raumen zu kontroUieren, um, falls 
notwendig, am richtigen Platz Einschrankungen vornehmen zu ki:innen. 
Wenn der Verbrauch an Wasser, Gas und Strom durch 1 oder 2 Jahre 
genau errechnet und notiert ist, so laBt sich leicht der Prozentsatz be­
stimmen, den diese Betriebsunkosten im Verhaltnis zur Summe des 
Lebensmittelaufwandes derselben Zeitspanne ausmachen. Diese Prozent­
zahl ist notwendig, wenn eine ganz bestimmte Verpflegung gesondert 
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berechnet werden soIl und hilft dem Betriebsleiter, bei veranderter Ver­
pflegungsweise die Kosten schnell zu taxieren. 

Wie der Betriebsleiterdiese Unkosten einsetzen solI, wenn er den MeB­
apparaten des ganzen Betriebes angeschlossen ist, ist schwer zu sagen. 
Entweder ubernimmt er die Prozentzahl eines ahnlich gelagerten Ver­
pflegungsbetriebes, oder er versucht, den Gas- und Stromverbrauch im 
einzelnen zu errechnen (jede Herdplatte, Gasflamme, Lampe u. a. hat 
einen bestimmten Stundenverbrauch) und den Wasserverbrauch ab­
zuschatzen. DaB diese Methode sehr muhsam ist und ungenaue Ergeb­
nisse zeitigt, weiB jeder; der Betriebsleiter muB sie zum mindesten an der 
Prozentzahl eines ahnlichen Betriebes kontrollieren. 

In gleicher Weise werden die weiteren Betriebsunkosten in Beziehung 
zum Rohmaterialaufwand gesetzt. Uber die Lohnkosten, die Kosten fur 
Reinigung, Wasche, Ersatz der kurzlebigen Einrichtungsgegenstande, 
Burobedarf u. a. liegen Aufzeichnungen vor, nach denen sich die Er­
mittlung des Prozentsatzes ohne viel Muhe vollziehen laBt. 

Fur den Gesamtbetrieb stellt die yom Verpflegungsbetriebsleiter er­
rechnete Summe aus Lebensmittelaufwand und Regiekosten nur. einen 
Teil der tatsachlichen Verpflegungskosten dar. Sie erhohen sich - um 
nur einiges zu nennen - um die Kosten der Instandhaltung der Betriebs­
statte, ihrer groBeren Reparaturen und Erneuerungen und dem nicht 
unbetrachtlichen Aufwand, den die Speiseraume je nach Art des Ver­
pflegungsbetriebes verursachen. Wie weit der Leiter des Verpflegungs­
betriebes die Ausgaben fur die Betriebsstatte beeinflussen kann, wird in 
den meisten Fallen von seiner Fahigkeit abhangen, mit den verbesserten 
Einrichtungen bessere Leistungen bei gleichem oder gar verminderte:r;n 
Regieaufwand zu erzielen. Der Zuschnitt der Speiseraume kann vor 
allem die Betriebsunkosten nach der Seite wesentlich beeinflussen, daB 
die Tatigkeit des Verteilens und Anrichtens in einen besondeten Raum 
mit den entsprechenden Vorrichtungen und einem in dieser Technik ge­
schulten Mitarbeiterstab gelegt werden muB. 
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Beerenobst 69. 
Benzoesaure 115, 175, 177. 
Berufskrankheiten (Kiiche) 223. 
Betrie bsstatten, Allgemeines 197 ff. 
-, Lageplan 198. 
-, Verwaltung 224. 
Bindegewebe 97. 
Biersteuergesetz 3. 
Biestmilch 9. 
Blanchierm 144, 163. 
Blattgemiise 50ff. 
Blattgriin 47. 
Blei 185. 
Blei- und Zinkgesetz 3. 
- -glasur 185. 
- -vergiftung 162, 186. 
Bleichgemiise 47. 
Blumenkohl 52. 
Blunksche Warmensummenregel 154. 
Bliitengewiirze 63 u. f. 
Blut 29. 
- -verwertung 29. 
- -plasma 30. 
Bohnen 54. 
Bombagen 164. 
Borsaure 174. 
Botulismus 150. 
Bouillon 83, 99. 
Branntweinmonopolgesetz 3. 
Braten 87, 106, 117. 
Brauselimonaden 73. 
Brennstoffe 119, 122. 
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Brot 92, 99. 
Finklerbrot 92. 
Grahambrot 92. 
Klopferbrot 92. 
Knackebrot 93. 
KommiBbrot 92. 
Pumpernickel 92. 
Schliiter brot 92. 
Steinmetzbrot 92. 
Vollkornbrot 92. 

Brotbacken 9!. 
Brotgesetz 3. 
Brustdriisen, Brics, Brieschen 22. 
Broschen 22. 
Buchweizen 40. 
Butter 18, 155. 

-falschungen 19. 
-fettgehalt 20. 
-gesetz 3. 
-milch 17. 
-saure 23, 5!. 
-schmalz 19. 
-verordnung 19. 
-wassergehalt 18. 

Cellulose 93ff. 
Champignon 67. 
Chlorophyll 47, 5l. 
Cholesterin 12, 18. 
Chromargan 185, 209_ 
Chrommetall 183. 
Cichorie 53. 
Cichorienwurzel 46. 
Coffein 99. 
Cutin 46. 

Dampf 103. 
-- -drucktopf 77, 78, 114. 
-- -entsaftung 167. 
-- -kessel 205. 
-- -sieb 85. 
Dampfen 84, 1l0. 
Dampfer 84. 
Darminfektionen 157. 
Dauererhitzung 9. 
Desinfektion 102. 
Desmolyse 148. 
Diatkiichen, besondere Belange 210. 
Dextrin 41, 43. 
Dicke Bohnen 54. 
Dinkel 42. 
Disaccharide 43. 
Darren 164. 

Dorrobst und Dorrgemiise 109. 
Doppelrahmkase 20. 
Dreiviertelfettkase 21. 
Diinger (nat.) 180. 
-- (kunstl.) 180, 18!. 
Diinsten 86, IlO. 
Dulcin 46. 
Dunst 41. 

Ei 34 u. f., 106, 147, 153, 166, 192. 
Eibildung 34. 
Eierkonservierung 37. 

-priifung 37. 
-schale 36. 
-teigwaren 42. 
-verordnung 36. 
·zusammensetzung 34, 35. 

Einhiingetopfe 120. 
Einkauf del' Nahrungsmittel 187. 
Eisen 183. 

GuBeisen 183. 
Hammersehlag 183. 
Schmiedeeisen 183. 
Stahl 183. 

Eisschrank 134, 140. 
EiweiB 83, 84. 
-- -faulnis 149. 
-- -korper 96, 110. 192. 
Elastin 23. 
Elektrizitat 125 u. f. 
Emaillc 184. 
Endivien 53. 
Energiegehalt, HitzeeinfluB auf II!. 
Energiekosten bei Gas und Strom 127. 
Enteneier 37, 106. 
Entkcimungsfiltration 166. 
Entwickiung des Lebensmittelgesetzes l. 
Enzyme 143, 156. 
Erbsen 54. 
Essig 65. 

-alchen 66. 
-bereltung ] 7I. 
-cssenz 66. 
-gurke 5£;. 
-saure 23, 170. 

Erkaltungen in del' Kliche 223. 
Euter 22. 
Extrakt 99, 100. 
Extraktivstoffe 84. 

Farbengesetz 3. 
Farben 163, ] 79. 
Feldsalat 53. 
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Fenchel 62. 
Fenster in der Kiiche 208. 
Fermcnte 12, 47, 71, 83, 143, 146, 148. 
Fermentwirkung 156. 
Fette 22, 37, 83, 85, 87ff., 103, 110, 149, 

155, 193. 
Fettbad 88. 

-gC1\,ebe 22. 
- -verlu,t S3. 
- -zusat,z 169. 
Fibrisolverfahren 30. 
Finklerbrot 92. 
Finnen 29, 132. 
Fisch 31ff., 105, 107, 138, 141, 145, 147, 

157, 190. 
Fischarten' 32. 
- -dauerwaren 33. 
- -gifte 33. 

-krankheiten 32. 
-leim 98. 
-vergiftung 157. 
-zusammensetzung 32. 

Fleisch 22, 83, 99, 105, 106, 107, 140, 
145,. 150, 156, 157, 188, 190. 

-aufbewahrung 29. 
-basen 23. 
-beschau 27. 
-beschaugesetz 3, 22, 27. 
-briihe 31. 
-briihersatzstoffe 31. 

- -extrakt 30, 99, 100. 
- -kiihlung 140. 
-, Liebigs Fleisehextrakt 99. 
- -saft 30. 
- -sorten 25. 
-, verbotene Zusatze und Behand-

lungsverfahr~n 24, 25. 
- -vergiftung 150. 
- -zersetzung 105. 
-, Zusammensetzung 23. 
Flocken 41. 
FluDsaure 172. 
Freibank 28, 105. 
Frisehhaltungsschranke 133, 134. 
Fruehtgemiise 56. 
- -saftlimonaden 73. 
- -sauren 69. 
- -zucker (Lavulose) 43. 
FuDbekleidung 223. 
Futtermittel 11. 

Galvanisieren 183. 
Garmachen 76, 81. 

Garpunkt 81. 
Garung 90. 
Garzeit 81, 85. 
Gas 122ff., 152. 
- -ausnutzung 125. 
- -kocher 122. 
- -lagerung 142. 
- -verbraueh 124. 
Gefliigel 25. 
Gefrieren 143, 162. 
Gefrierfleisch 29. 
Gefriervorgang 145. 
Gelatine 22, 98. 
Gelee(bereitung) 95. 
Geliermittel 98. 

Agar-Agar 98. 
-, Fischleim 98. 
-, Hausenblase 98. 
Geldaufwand fiir die Verpflegung 235. 
Gemiise 46 u. f., 100, 107, 109, U5, 

141 u. f., 144, 146, 165, 181, 188ff., 
192. 

-besehaffenheit (Reichseinheitsvor­
schriften) 46. 

-, Zusammensetzung 47. 
GenuDmittel 99. 
GenuDmittelschadlingc 158. 
GenuDwert bei Trockenkonservierung 

165. 
Geruchsstoffe 83, 98, 153. 
Geruchsiibertragung 138. 
Geschmack 78, 98, 109, 130, 153. 
Geschmackstoffe 83, 98, 153. 
Gesundheitsschadliehe Lebensmittel 5. 
Getreide 165, 181. 
- -sorten 40ff. 
- -zusammensetzung 40. 
Gewiirze, Aufbewahrung 59. 
-, Einteilung 58. 
- -friichte 60 u. f. 
-- -gemiise 58. 
- -nelken 63. 
- -samen 59 u. f. 
Giftpilze 67. 
Glas 187. 
G laskonserven 187. 
Gliadin 41. 
Globulin 23, 41. 
Glukose 23, 41, 43. 
Glutenin 41. 
Glykogen 23, 66. 
Grahambrot 92. 
Graupen 41, 176. 
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Grillcn 93. 
G riinkern 42. 
G riinkohl 51. 
Griitze 41. 
Gurke 56. 

Hackfleisch 24. 
- -vcrgiftung 150, 157. 
- -verordnung 24. 
Hamochromogen 24. 
Hamoglobin ::'3. 
Hartegrad des Wassers 101. 
Hafer 40, 41. 
Hammelfett 38. 
Hammelfleisch 25. 
Harnsaure 23. 
Harnstoff 23. 
Haubenkochgerat 129. 
Hausenblase 98. 
Hefe 30, 89. 
Hefeextrakt M, 100. 
Heizflamme 123. 
Heizgas 123. 
Herdbedienung 122. 
Herdkonstruktion 119. 
Hirschhornsalz 91. 
Hitzeanwendung 76 u.£., 93 u.f., 102 u.f., 

192. 
- -einwirkung 100, 110, 112. 114. 
- -empfindlichkeit 113. 
- -grad 96. 
-- -schaden 106. 
Hocherhitzung 9. 
Hohlnadelverfahren 169. 
Honig 116. 

-sorten 44. 
-- -verordnung 44. 
- - -zusammensetzung 45. 
Hormone 83, 112. 
Hulsenfruchte 55. 
Hydrolyse 148. 

Infektion 103. 
Inosit 23. 
Insekten 106. 
Intoxikation 102, 150. 
Invertzucker 43. 
Isolation 137. 

Kaffee 99, 101, 176. 
Kakaobohnen 177. 
Kalbfleisch 25. 
Kalbsmilch 22. 
Kalisalpeter 182. 

Kalkulationverpflegung, AIIgeltll'im'~ 

232. 
Kalteanwendnng 131 u.f. 
Kaltegrad 137. 
Kaltemaschine 135, 136. 
-, AbsorptionskiiltemasehiIll' 136. 
--, Kompressionskaltemaschinc 131l. 
Kaltemischnng 134. 
Kalte Kuche 208. 
Kaltlagerkrankheiten HI. 
Kaltlagerung 131. 
Kapern 64. 
Kappes 50. 
Karamel 110. 
Karbolsaure 169. 
Kardamomen 61. 
Karnosin 99. 
Karotten 49. 
Kartoffel 48ff., 116, 146, 154. 
- -konservierung 165. 
-- -lagerung 49, 199. 
- -geschiiftsbedingungcn 49. 
-, i'rockenkartoffel 16.5. 
Kasein 11, 21. 
Kasesorten 20, 21, 158. 
- -verordnung 20. 
Katalase 12. 
Katalysatoren 156, 177. 
Kefir 17. 
Keime 103. 
Keimling 40. 
Kellerraume 199. 
Kernobst 69. 
Kindermehl 42. 
Kleber 41. 
Kleie 40. 
Kleinle bewesen 157. 
Klopferbrot 92. 
Knackebrot 93. 
Knochen 30. 
Knochenzusammensetzung 30. 
Kochanlage (Konstruktion) 119 n.f. 
Kochen 82, 108, 117. 
-, Ubergarkochen 81. 
Kochgeschirr 4. 
-- -kiste 78, 114. 
-- -salz 65, 171. 
- -topf s. Topf. 
- -kessel 124. 
- -platten, elektr. 126. 
Kohlarten 50. 
Kohlchydrate 110, 149, 193. 
Kohlendioxyd 142. 
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Kohlenoxyd 124. 
Kohlensaure 95, 124, 152. 
Kohlensaureeis 134. 
Kohlenstreckmittcl 122. 
Kohlrabi 50. 
Kokosfett 39. 
Kollagen 23. 
Kolostralmilch 9. 
Kommi13brot 92. 
Kompressor 135. 
-- -Ktihlschrank 136. 
Kondensator 135. 
Kondensmilch 17, 18. 
Konserven 59, 164, 184. 
Konservierung 162 u.f. 
Konservierungsmittel 167. 
Kontrolle der Arbeitsraume 22.'i. 
Kontrollbuch ftir Vorrat 226. 
Kopfsalat 53. 
Koriander 63. 
Kornwurm 40. 
Konvektion 80. 
Korrosionsvorgange 184. 
Kottonol 38. 
Krauskohl 51. 
Krautergarten 216. 
Kreatin, Kreatinin 23, 30, 100. 
Kreo60t 169. 
Kresse 53. 
Krustentiere 33. 
Ktiche 203ff. 

Diatktiche 210. 
-, Kalte Ktiche 208. 
-, vVarme Ktiche 204. 
Ktihlhauser 29. 

-kette 131. 
-lagerung 141 u.f. 
-raume 198. 
-schrank 138, 140. 

Ktihlung 162. 
Ktimmel63. 
Ktirbis 57. 
Kunstspeisefett 39. 
Kupfer 186. 
Kupfervergiftung 162. 
Kurzle bige Betrie bsmittelbeschaffung 

229. 
Kurzkochverfahren 79. 

Lack 184. 
Lavulin 46. 
Lagern 115, 138. 
Lager- und Vorratsraume 198. 

Dienst, Rationellc Klichenwirtschaft. 

Lagerraum, Vegetabilien 199. 
Laktodensimeter 15. 
Lebensmittel, Begriff 4. 
Lebensmittelverbrauchskontrolle 230. 
Leber 22. 
Lecithin 12, 29. 
Legumin 55. 
Leim 97. 
Leinol 39. 
Leitung 80. 
Licht 155. 
Lignin 46. 
Linsen 55. 
Lorbeerblatter 64. 
Lorchel 68. 
Luft 152. 

-feuchtigkeit 139ff., 142. 
-geschmack 153. 
-sauerstoff 114. 
-umlauf 137. 

Maden 106. 
Magermilchpulver 18. 
Majoran 64. 
Malzzucker (Maltose) 43, 44. 
Mangold 52. 
Mannit 51. 
Margarine 39, 179. 
- -verordnung 39. 
Marinaden 170. 
Marmelade 72. 
Maschinenraum 207. 
Materialkosten der VerpfJegung 
-, mutma13liche 233. 
--, tatsachliche 234. 
Mehl 41, 178. 

-bleichmittel 179. 
-schwitze 100. 
-type 41. 

Melone 57. 
Messing 186. 
Metalle 115, 125, 182ff. 
Metallaufnahme durch Milchgefa13e 11. 
Milch 7ff., 100, 117, 138, 147, 156, 158, 

166, 190. 
-aufbewahrung II. 
-bestandteile II. 
-drtisen 9, 22. 
-eiwei13 96. 
-erzeugnisse 17 ff. 
-falschungen 15. 
-fehler 11. 
-gesetz 3. 

16 
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Milchpriifung 13, 14. 
. pulver 18. 
-saure 23, 51, 95, 97. 171. 
-saurebakterien 17. 
-spindel Hi. 
-sterilisation 104. 

-~- -verunreinigung 10. 
-zucker (Laktose) 44. 

Milzbrand 28. 
Mineralstoffe 23, 35, 42, 46, 69, 107, 108. 
- -salzgehalt 109. 
- -verluste 108, llO. 
Miihren (Mohrriiben) 49. 
Molke 17. 
MQmenterhitzung 9. 
Mondamin 94. 
Monosaccharide 43. 
Mostrich 59. 
Muskatbliite (Macis) 60. 
Muskatnul.l 60. 
Muskeleiweil.l 97. 
Mutterkorn 40. 
Myosin 23. 

Nachmachung 5. 
Nahrgeldwert 192. 
Nahrsalzverlust 107. 
Nahrstoffe 4, ll, llO. 
N ahrstoffverlust 107. 
Nahrungsbedarf 192. 
Nahrungsmittelgesetz von 1879 2. 
- -verlust 129. 
- -schiidlinge 158ff. 
Natriumbikarbonat 90. 
Natron 91. 
Nelken (Nagelchen) 61. 
Nelkenpfeffer 61. 
Nickel 185. 
Nirosta 185. 
Nitritgesetz 25. 
Notschlachtung 27. 
Nudeln 42. 
Nutzeffekt 127, 128. 
Nutzgarten 215. 

Oberkohlrabi 50. 
Obst 68ff., 85, 95, 96, 103, 109, 141ff., 

142, 146, 148, ]56, ]66, ]88ff. 
-aroma 71. 
-aufbewahrung 71. 
-erzeugnisse 71. 
-gelee 73. 
-konfitiire 71. 
-konserven 74. 

Obstkultur 68. 
-kraut 74 . 
-saite 72. 
-schale 71. 
-sirup 73. 
-zusammensetzung 70. 

Ole 37ff., 103. 
- -arten 38, 39. 
-- -friichte 177. 
Oleomargarine 22. 
Oxalsaure 53. 
Ozon ]42. 

Panade 88. 
Paprika 62. 
Parasitcn 106. 
Pasteurisieren 9, 104. 
Pastinake 49. 
Pergamentpapier 151). 
Pcrsonalraum 201. 
Pektine 70, 95. 
Petroleum 4. 
Pfeffer 61. 
Pferdefett 38. 
Pferdefleisch 25. 
Pfifferling 67. 
Pflanzenfett 38. 
Pflaumenmus 72. 
Pflanzenschadlinge 161. 
Phenol 168. 
Phosphor 182. 
Phosphorfleischsaure 23. 
Pilze 66ff., 157. 
- -versand 67. 

-zubereitung 68. 
Piikeln 167, 169. 
Piikelfleisch ]67, 168. 
Pottasche 91. 
Pre1.lluftgas 124. 
Propylenbegasung 153. 
Protein 52. 
Pumpernickel 92. 
Purine 84, 99. 

Quecksilber 161. 
Quellung 83, 86, 94, 96. 

Raffinadcn 43. 
Rapiinzchen 53. 
Raucherfische 157. 
Rauchern 169. [221. 
Raume fiir die Gefolgschaftsmitglieder 
Reinigungsstoffe 217. 
Reis 40, 176. 
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Rhabarber 53. 
Rindengewiirze 64ff. 
Rinderfett (Talg) 38. 
Rindfleisch 2.5. 
Rohrlinge 105. 
Rosten 93. 
Rosenkohl 52. 
Rotkohl (Rotkraut) 51. 
Rotlauf 28. 
Rotsehonung 161. 
Rotz 27. 
Riibe 49. 

gelbe 49. 
rote 49. 
weiBfl 49. 
Stoppcl- 49. 

Saccharin 45. 
Saccharose 42. 
Safran 63. 
Sahne 17. 
Sahnepulver 18. 
Salat 53. 
Salzen 135. 
Salzgurke 56. 
Salizylsaure 175. 
Samengemiise 54ff. 
Saponin 52. 
Sarepta-Senf 59. 
Sauerkraut 51. 
Sauermilch 17. 
Sauern 170. 
Sauerstoff 152. 
Sauerteig 89. 
Savoyer Kohl 51. 
Schabefleiseh 24. 
Schadlinge 161. 
Sehlagsahne 17. 
Schliiterbrot 92. 
Schmiedeeisen 183. 
Schmoren 86. 
Sehnellpokelung 168. 
Schnellraucherung 168. 
Schrot 41. 
Schwarzwurzeln 50, 70. 
Schwefeldioxyd 142. 
Schweflige Saure 115, 173. 
Schweinefleisch 25. 
Schweinepest 28. 
Schweineschmalz (Schmalz) 22, 38. 
See-, SiiBwasserfisehe 32. 
Sellerie 50. 
Senf 59. 

Senf, Normativbestimmung 59. 
Senfol 59. 
Sesamol 38. 
flicdepunkt 77. 
Silber ]62, 186. 
Soja 66. 
Sole 135. 
SoBen 100. 
Spaltungsstoffwechsel 149. 
Spargel 62. 
Sparplatte 121. 
Speck 22, 38. 
Speisefette 37. 

-ole 37. 
-essig 65. 

- -plan 232. 
-wiirzen 31. 

Spezialtopf 104, 12fl. 
Spinat 62. 
Spiilanlage 206. 
Stahl 185. 
Staniol 186. 
Starke 94. 

Arrowrot 94. 
Kartoffelstarke 94. 
Mondamin 94. 
Weizenstarke 94. 

Starkemehl 42. 
Stein brand 40. 
Steinmetzbrot 92. 
Steinobst 69. 
Stein pilz 67. 
Stengelgemiise 50ff. 
Sterilisieren 104, 114, 163. 
Sternanis 60. 
Stickstoff 142, 153, 182. 
Strahlung 80. 
Strahlungshitze 80. 
Stiickinventare 225. 
SiiBstoff 45. 
- -gesetz 3. 
- -verordnung 45. 
Suppen- und Speisewiirzen 31. 
Suspensionen 79. 

Talg 37. 
Tee 101. 
Teigwaren 42. 
Temperatur 76, 82, 125, 138. 
Thermophor 78. 
Thomasschlacke 182. 
Thymian 64. 
Tomate 57. 
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Topf, Dampfdrucktopf 78, 114. 
-, Einhangetopf 120. 
- -Form 80, 125. 
-, Spezialtopf 126. 
--, Vakuumtopf 78. 
Topinambur 4l. 
Totenstarre 97. 
Toxine 102. 
Traubenzucker (Dextrose) 43. 
Trichinen 27, 132. 
Trichinenschau 27. 
Trockenei 164. 

-gemiise 165. 
- -kartoffel 165. 
- -milch 166. 
TlOcknen 74, 164. 
Triiffeln 68. 
Tuberkuli:ise Tipre 28. 
Turmkochen 79. 

Uberdruck 7S. 
Uberdrucktopf 77. 
Ubergarkochen S1. 
Uberhitzung 79, 113. 
Ultralin 155. 
Unreifes Obst 71, 96. 

Vakuumkochtopf 7S. 
Vanille 60. 
Vanillin zucker 61. 
Verdampfer 135. 
Verdampfungsmenge 129. 
Verderb 14Sff. 
Verdorbene Lebensmittel 5. 
Verfalschung 5. 
Vergiftung 162. 
Verkleisterung 94. 
Verordnung iiber Fleischbriihwiirfel und 

deren Ersatzmittel 31. 
- iiber Wurstwaren 21. 
Verpflegungseinheiten 234. 
Viehstall S. 
Vitamine 13, 33, 35, 47, 66, 70, i8, 79, 

S4, 112ff., 125, 130, 144. 
Vitamin A ll3. 

B! 113, ll7. 
B2 113. 
C ll3, 116. 
C-Verlust 130. 
D 113. 
E ll3. 

, Hitzeempfindlichkeit 113. 
-mangel 112. 

-- -verlust 165. 

Vollkol'llbrot 92. 
Vorbcreitungsraum fUr ((emUsp usw. 202. 

Warme 125, 154. 
-begrenzer 77. 
-konvektion SO. 
-leiter SO. 
-quellen llS. 
-strahlung so. 
-summenregel 154. 
-iibertragung SO. 
-verlust SO. 

Wasche, Verwendung im Betrieh 217. 
-, Kontrolle 22S. 
Wasser 100, 103, 154. 

-had 84. 
-dampf 124. 
-stoffsuperoxyd als Konscrvierungs-
mittel 172. 
-verdunstung 133. 
-verdunstung beim Trocknen und 
Darren 165. 
-verluste durch Erhitzen 106. 
-verluste im Kiihlschrank 140. 

Wasserige Losungen 79. 
Wassel'll 115. 
Weichtiere 33. 
Weinessig 65. 
Wpinkraut 51. 
Weinsteinsaure 23. 
Wei13kohl 50, 51. 
Weizenstarke 94. 
Wildbret 26. 
Wildgefliigel 26. 
Winterkohl 51. 
Wirsing 51. 
Wurmeier 106. 
Wurst 27. 
Wurzelgemiise 4S. 
Wurzelgewiirze 65ff. 

Yoghurt 26. 

Zellulose 93. 
Zimt 64. 
Zink IS4. 
- -vergiftung 162. 
Zinn IS3, IS4. 
Zucker 42ff., 177. 
- -sorten 42, 43. 
Zuckel'll 169, 177. 
Zusammenschliisse in del' Lebensmittel­

industrie 3. 
Zusatzverfahren 142. 
Zwiebel 5S. 
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