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ldeinc Damen und Herren! Meine heutigen Ausfiihrungcn wcrden 
denjenigen von Ihnen, die sich mit den Kriegsernahrungsfragen ein- 
gehendcr beschiiftigt haben, kaum etwas Neues bringen. Wenn ich 
es trotzdem unternehme, die verschiedenen Vorschlage und Vcr- 
fahren hier kurz zu besprechen, die im Verlauf des Krieges bekannt- 
gegeben wurdcn, um der immcr mehr steigenden Fettknappheit 
wirksam zu begegnen, so tue ich dies einmal, um aus der groBen Zahl 
dieser Verfahren diejenigen hervorzuheben, die wirklich praktisch 
geeignct erscheinen, um uns iibcr die vorliiufig wobl noch weiter 
bestehenbleibende Fettknappheit hinwegzuhelfen; dann aber auch, 
um hieran einige zeitgemalle ernlhrungsphysiologkche Betrachtungen 
iiber die Hohe des notwendigen Fettkonsums zu kniipfen, Betrach- 
tungen, die sich jedoch auf keinerlci experimentelle Belege stiitzen 
und daher mehr als Anregungen gelten sollen, die der exakten Nach- 
priifung von autoritativer Seite noch bediirfen. 

Gleich nach Ausbruch des Krieges wurdc bekanntlich allenthalben 
darauf aufmerkeam gemacht, daO wir mit den uns zur Verfugung 
stehendcn Lebensmitteln nur dann durchhalten konnten, wenn recht 
okonomisch damit gewirtschaftet wcrde, und anerkanntc Autoritiiten 
ermahnten das deutsche Volk in Wort und Schrift, recht sparsam 
mit den Lebensmitteln umzugehen. Ns sei hier vor allem an die 
auf Veranlassung des preuDischen Ministers des Innern in Berlin 
gehaltenen Vortrage iibcr die ,,Volksern&hrung im Kriege"') er- 
innert, in denen diese Fragen von R u b n e r ,  Z u n t z , E 1 t z - 
b a c h e r und anderen Fachleuten eingchend behendelt worden sind. 
Leider fielen diese Ermahnungen zuniichst auf keinen sehr frucht- 
baren Boden, und wir hatten uns in der zweiten Halfte des Krieges 
wohl nicht derartige Entbehrungen aufzuerlegen brauchen, wenn 
in den ersten zwci Kriegsjahren an der Front wie in der Etappe und 
Heimat haushalterischcr mit den Lebensmitteln umgegangen' worden 
ware. Aber wer dachte damals an cine so lange Dauer des Krieges! 
I n  den crwahnten Vortragen mird u. a. auch auf die starke F e t t - 
v e r g e u d u n g hingewiesen, welche vor dem Kriege allenthalben 
in Deutschland grassiert hat und welcbe besonders deutlich in den 
gewaltigen Fettabfallen zum Ausdruck kam, die auf Tellern und 
Schiisseln liegenblieben und schlieBlich durch das Abspiilen in die 
Abwiisser gelangten; hat doch R u b  n e r festgestellt, daB die mit 
de'n Berliner Abwassern nutzlos fortgespiilten Fettmengen pro Tag 
ca. 20 g aid den Kopf der Bevolkerung ausmachten. Nehmen wir an, 
daB nur die Halfte hiervon wirkliches Nahrungsmittelfett darstellt, 
also von Saucen, Suppen, Sardinenbiichsen und anderen Kiichen- 
abfiillen aus Haushaltungen, Eestaurants und anderen Speise- 
anstaltcn herriihrt, so bedeutet dies bei 67 Millionen Einwohncrn 
eine Fettvergcudung von 670000 kg Fctt pro Tag. Selbst unter 
Zugrundelegung eines uns heutc marchenhaft erscheinenden Preises 
von nur 40 Pfg. pro Kilo - das war vor dem Kriege ein schon recht 
hoher Preis fur derartigc Fette - reprlsentieren diese verlorenge- 
gangcnen Abfallfette einen Wert von rund 100 Millionen M pro Jahr! 

Fragen wir uns zunachst, wodurch dieser starke Fcttkonsum2) 
und die damit Hand in Hand gehende Fettvergeudung entstanden 
ist, so miissen wir sie als eine Folge des wirtschaftlichen Aufschwunges 
betrachten, der Deutschland nach dem gliicklichen Kriege 1870/71 
ergriff und der sich naturgemal3 aueh in einem immer starker hervor- 
tretenden Luxus in dcr Lebensfiihrung und einer hierdurch bedingten 
Steigerung der leiblichcn Lebensbediirfnisse bemerkbar machte. 
Hierdurch erklart sich aueh die gewaltigc Zunahme des F 1 e i s c h - 
Ii o n s u m 8 ,  der auf Grund statistischer Feststellungcn im Jahre 
1913 genau doppelt so stark gewesen ist wie im Jahre 1870, niimlich 

1) Verlag R. Hobbing, Berlin 1915. Vgl. aueh R. C o h n , Um- 

l) Vgl. aueh M. R u b n e r , Wancllungen in der Volkwrniihrung, 
schau 19, 361 [1915]. 
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54 kg gegeniiber nur 27 kg pro Kopf der Bevolkemgs). Flcisch und 
Fett sind von jeher verhiiltnismiiI3ig teucre Lcbensmittel gcwescn, und 
es liegt auf der Hand, daB in Zeiten der Not dcmentsprechend eine 
erhebliche Einschrankung in diesen beiden Produkten eintreten 
mu& Wir wollen uns heute lediglich mit der Fetteinschrankung 
und Fettersparnis befassen und die anderen hiermit allerdings 
nahe zueammenhiingenden Fragen beziiglich der Ersparnis an den 
iibrigen Niihrstoffen, insbesondere an EiweiB. soweit als angangig 
a d c r  acht lassen. 

Bekanntlich stellte C a r l  v. V o i t ,  der Begriindcr unwrer 
neueren Ernahrungslehre, vor etwa 50 Jahren das NormalmaB4) 
dcr fur einen erwachsenen Menwhen von CB. 70 kg Gewicht bei mitt- 
lerer lostundigor Arbeit notwendigen Xhrstoffe auf Gnlnd zahl- 
reicher mit genlischter Kost angcstellten Erniihrungsversuche zu 
118 g EiweiD, 56 g Fett und 500 g Kohlehydrate pro Tag fest, ent- 
sprechend einem Warmewert von 3050 Calorien5). Dieses Durch- 
schnittsmaa von 56 g Fet t  wurde vor dem Kriege bei uns in 
Deutschland fast durchweg weit iiberschritten; denn ebenso 
mic der Fleischverbrauch hatte aueh der F e t t T e r b r a u c h 
im Liufe der Jahre eine erhebliche Steigerung erfahren: war 
doch fur den einzelnen 1 Pfund Butter die Woche a k i n  zum 
Schmieren des Brotes keineswegs etwas Ungewohnliches! Rechnet 
man hierzu noch das Fleischfctt, wie besonders Speck und Schinken, 
ferner Koch-, Back- und Bratenfctt, so gelangt man zu einem durch- 
schhittlichen Verbrauch von gut 100 g Fett 'pro Tag und Kopf. 
Zu dem gleichen Ergebnis kommt E 1 t z b a c h e r , der in  der von 
ihm herausgegcbenen Denkschrift ,,Die deutsche Volkscrnahrung 
und der englische Aushungerungsplan"6) den taglichen Fettverbrauch 
in Deutschland vor dem Kriege auf 106 g pro Kopf bcrechnet. Be- 
sondem stark war der Fettverbrauch in den besseren Restaurants, 
da  das Fleisch dort fast nur in gcbratenem Zustande und dazu noch 
mit fetttriefenden Sauccn serviert wurde, die iiberdies nicht einmal 
immcr gegessen wurden, sondern vielfach auf den Schiisseln zuriick- 
blieben. Aber auch auf dem Lande hat man rqichlich fett gelebt, 
und die ,,notleidenden Agrarier" schmierten sich, wie man im Felde 
bei den Soldaten vom Lande oft genug beobachten konnte, ihre. 
KommiBbrotstullen noch im dritten und selbst vierten Kriegsjahre 
mit der von Haus regelmaDig zugesandten Butter oder dem Schmalz 
nicht nur reichlich dick. sondern belegten sie sich uberdies aueh noch 
ergiebig mit glcichfalls den heimatlichen Gefilden entstammendem 
Speck, so daB die auf einer einzigen Stulle prangende Fettpofiion 
vielfach unsere derzeitige offizielle Fettwochenration weit ubemtieg. 
Diese starke Fettvergeudung war ubrigens keineswegs dazu angetan, 
um die an sich schon vielfach vorhandcnen Gegensiitze zwischen 
Stadt und Land auszugleichen; aber mit Belehrungen lie0 sich bei 
diesen starrkopfigen Landleuten nicht vie1 ausrichten; vielmehr ge- 
rieten sic in auBerst gercizte Stimmung, wcnn man es wagte, sie auf 
diese iibertriebene und in jetziger Zeit wenig angebrachte Fettver- 
geudung schonend aufmerksam zu machen. 

DaB das H e e r wescntlich besser ernahrt wurde als die Mehr- 
zahl der D a h e i m g e b l i e b e n e n ,  ist ebenso bekannt wie 
erklarlich und geht ohne weiteres aus einer Gegeniiberstellung der 
Rationssiitze hervor, welche zur gleichen Zeit an der F r o n  t und 
etwa in B e r 1 i n offiziell festgcsetzt waren. Eine derartige Gegen- 
iiberetellung wurde z. B. im Sommer 1917 von den Feldintendanturen 
veroffentlicht, und die hier abgedruckte Tabelle gibt hicrnach die 
Mengen von Lebenmittcln wieder, welche pro Kopf in  der letzten 
Woche des April 1917 eincrseits von einem zur ,,Gruppe Nowo- 

Vgl. aueh M. R u b n e r , Wandlungcn in der Volkserniihrung 
S. 65. 

Uber den Sinn des V o i t schen NormalmaBcs vgl. M. R u b - 
n e r , Volksernahrungsfragen, S. 37 und 55, sowie hl. R u b 11 e r , 
Wandlungcn in der Volkserniihrung S. 39. 

6, Unter Calorien sind hier wie auch weitcrhin B r u  t , t o  - 
calorien gemeint; die ausnutzbaren odor" e t t o calorien sind um 
etwa 8-10% niedriger, 80 daB den 3050 Bruttocalorien etwa 2810 
Nettocalorien entsprechen. 

Verlag Fr. Vieweg & Sohn, Braunschweig 1914, S. 63. 
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- 
grodek" (Ostfront) gehorigen Proviantamt, andererseits in Berlin 
offiziell auegegeben wurden: 

Proviautamt Berlin 
R B 

Brot . . . . . . . . . . . . 3500 1600 
Mehl . . . . . . . . . . . . 140 - 
Fleisch . . . . . . . . . . . 1250 500 
Klippfisch . . . . . . . . . 200 1 Hering 
Butter . . . . . . . . . . . 65 50 
Sehmalzersatz . . . . . . . . 65 30 g Margarine 
Kartoffeln . . . . . . . . . 600 2500 
Sauerkraut . . . . . . . . . 360 250 
Kohlriiben . . . . . . . . . '360 - 

Karotten . . . . . . . . . . 1200 - 
Reis . . . . . . . , . . . . 125 
Graupen . . . . . . . . . . 125 100 
GrieB. . . . . . . . . . . . 125 200 
Erbsen . . . . . . . . . . . 250 .- 

Kaffee . . . . . . . . . . , 90 - 
Tee . . . . . . . . . . . . 16 - 
Zucker . . . . . . . . . . . 238 __ 
Marmelade . . . . . . . . . 625 250 
Haferflocken . . . . . . . . . - 200 

Berechnet man diese Nahrungsmittelmengen nach Calorien, so 
ergibt sich, daB in Berlin fast nur halb so viel Calorien gelicfert 
wurden wie von dem Proviantamt. Da13 das betreffende Proviant- 
amt eine besonders giinstige und abwechslungsreiche Wocheniiber- 
sicht veroffentlichte, darf nieht weiter wundernehmen, da diese 
Gegenuberstellung ja den Truppen im Felde zeigen sollte, wie gut 
sie es drauBen im Verglcich zu den Daheirngebliebenen in puncto 
Ernahrung hiitten. In  Wirklichkeit jedoch lie13 gerade die Abwechs- 
lung in der Fcldkost zumeist viel zu wiinschen iibrig ! 

Was nun die Ernahrung der Daheimgebliebenen anbelangt, 
80 muBte cine ausschlieBlieh mittels der zustandigen Rationen durch- 
gefiihrte Ernahrung fast allenthalben, besonders aber in  den Gro6- 
stadten, wo die zugewiesene Tagesration durehschnittlich nur etwa 
120&-1400 Calorien entsprach'), in den letzten zwei Kriegsjahren 
schliel3lieh zu einer U n t e r e r n ii h r u n g fiihren, wohingegen der 
Feldsoldat rnit den zustandigen Nahrungsmitteln zumeist aus- 
kommen konnte. Ieh selbst habe drei Jahrc lang so gut wie aus- 
schlieolich von der zustandigen Feldkost, und zwar Feldkuchenzu- 
bereitung, gelebt und mich dabei korperlich durehaiis wohl gefiihlt; 
aueh die Truppe, der ich wahrend dieser Zeit angehorte, wies guten 
Gesundheitszustand auf trotz andaucrnder starker korperlicher 
Inanspruchnahme: die zumeist schon 30-40 Jahre und dariiber 
alten Leute hatten von friih bis spat mit Holzfallen, Holzfahren, 
Auf- und Abladen der Stiimme, ferner mit Pfcrdepflege usw. und ini 
Sommer uberdies noch mit Landbestellung zu tun. Dall cine Ab- 
magerung bei der Mehnahl der Leute cintrat, ist natiirlich nicht 
weiter venvundcrlich; doch bcdcutct Abmagerung noch keineswegs 
Unteremihrung. I n  den letzten zwei Jahren bewegten sich die 
Feldkostrationcn jedoch vielfach nur gerade noch auf der zuliissigen 
Gronzc und durften besonders bei der abnormen Kalte, wie sic im 
Winter 1916/17 herrschte, wo Temperatwen vpn 35-40" Kalte 
noeh bis in den April hinein an der Ostfront nichts Ungewohnliehes 
waren, nicht weiter untcrschritten werden, da die tagliche Calorien- 
zufuhr zu jener Zeit in unserem Frontberciche oft nur 2300-2600 
Calorien betrug. In  einem Bericht, den die Truppenarzte damals 
iiber den Ernahrungszustand ihrer Truppe sowio den Calorienwert 
der zustindigen Feldkost an den Korpsarzt einzureichen hatten, 
fiihrte ich diese Verhaltnisse an der Hand des Wochenkiichenzettels 
eingchencler aus, da unser "ruppenarzt mit Calorien, Nahrwert- 
einheiten und lhnlichen Kunstausdriicken nichts Rechtes anzufangen 
wuBte und mich daher bat, den verlangten Bericht fur ihn anzu- 
fertigen. 

Dan der normale Calorienwert von etwa 3000 Calorien zumeist 
nicht erreieht wurde, lag entweder daran, da13 nicht geniigende Kar- 
toffelvorrate vorhanden waren oder daB erheblicher Fettmangel 
bestand; wurde doch fast wahrend des ganzen Winters 1917/18 
in dem Gebiete unscrer Division an der Ostfront nur zweimal im 
Xonat Butter oder Schmalz, je 55 g, ausgegeben, wiihrend an den 

v, Vgl. 1'. J e n s e n , Physiologische Anleitung zu einer zweck- 
miiBigen Ernahrung (Jul. Springer, Berlin 1918), S. 55 usf.; dgl. 
H. H a u  p t ,  Chem.-Ztg. 43, 134 [1919]; D i e n e m a n n ,  Z. off .  
Chem. 25, 43 [1919]; R. B e r g ,  Volksernahrung im Kriege 
(Blatter f. biol. Medizin, Sept. 1917) u. a. 

ubrigen 28 Tagen des Monats nur hfarmeladc als Brotaufstrich ver- 
abfolgt wurde. Bereehnet man hiernach unter Mitbcriieksichtigung 
des verzehrten Fleischfcttes die durchschnittliehe t a g 1 i c h e 
F e t t z u f u h r , so gclangt man auf nur ea. 10 g, d. h. cine Ration, 
wclche der in den GroBstadten offidellen Fcttagesration etwa gleich- 
kommt. Im Westen war die Fettvcrabfolgung hingegen wesentlich 
reichlicher; hier betrug die Tagesration noch im letzten Kriegsjahre 
durchschnittlieh 25-30 g. Diese Fettmenge diirfte auch allgemein 
ausreichen, um den Organismus gesund zu crhalten, und wir werden 
im grol3en und ganzen auch in der niiehsten Zukunft trotz Lebcns- 
mitteleinfuhr aus dem Auslandc auf cine grollere Fettration ah die 
eben angegcbene kauni rechnen diirfen. 

Wenn V o i t , wie bereits envahnt, ein tagliches Normaldureh- 
sehnittsma5 von 56 g Fctt empfohlen hat, so wiasen wir doch heute. 
daB der Mensch aueh mit kleineren Mengen von Bett gut auskommen 
kann. Ein erheblicher Fettgehalt der Nahrung ist zwar recht zweck- 
maBig und zutriiglich, aber doch keineswegs notwendig, so wie etwa 
ein gewisses EiweiBniinimum in der Nahrung unbedingt erforderlieh 
ist. Denn Fett ist nieht wie EiweiB ein Baumaterial fur die Zellc, 
sondern ein Depotmaterial, in welchem sich dcr Korper Reserven 
an Nahrstoffcn aufzuspcichern pflegt. I n  erstcr Reihe stellen aber 
die Fette ebenso wie die Kohlchydrate Energiespender dar, mit 
denen die Kraftlcistungcn dcs Korpers bestritten werden. Wie der 
bekannte danische Ernlhrungsphysiologe H i n d h e d e in  einer 
erst kiirzlich erschienenen ArbeitB) mitteilt, soll cs sogar moglich 
scin, sich sclbst niit ganz fcttfrcier Kost gesund zu erhalten; jcdenfalls 
haben seine diesbeziiglichen Ernahrungsversuche ergeben, daB junge 
kraftige Xenschen sich mindestens 16 BIonate lang bei einer Er- 
nahrung, die nur aus Brot, Kartoffeln, Kohl, Rhabarber und Apfeln 
ohnc jeglichcn Zusatz von Fett bestand, wohl und durchaus kraftig 
befanden. Die Japaner nehmen fast durchweg cine fettarme Kost 
zu sich: fur den ,,japankchen Studentcn" gibt E y k m a n die tiig- 
liche Fcttration zu 14 g an, und dcr ,,japanische Ladendiener" soll 
nach T a w  a r a sogar schon mit 6 g Fett auskommen bei einem 
Gaamtcaloricngehalt der Tagesnahrung von nu 1900 CaloricnY). Wie 
Z u n t z ferner berichtet, gibt es auch in Siideuropa schwer arbei- 
tende VolksstPmnie, dic rnit einer Fettzufuhr von nur 6 g pro Tag 
in ihrer Nahrung gut auskommen"'). Trotzdem durfen wir meincs 
Erachtens in der Fettbesehrankung nicht allzuweit gehen, da  eines 
bekanntlich nicht fiir alle paBt, und die verschiedenen Fragen be- 
ziiglieh der ernahrungsphysiologischcn Bedeutung des E'ettes noeh 
nicht hinrcichend geklart sind. Jeclenfalls wird man aber auch beiin 
Fett wic bei der EiweiBzufuhr einen Untersehied machen miissen 
zwischen physiologischem und hygienischeni Minimum. 

Nehmen wir also einc t a g l i  c h e  F c  t t z u f  u h r v o n e t w a 
2%30 g als ebenso zweckmiiBig wie ausreichend a?, so miissen wir 
natiirlich einen entsprechenden Xahrstoffcrsat,z herbeischaffen, 
damit der Normalcaloricnwert von etwa 3000 Calorien pro Tag 
erreicht wird. Weitcrhin miissen wir aber aueh cinen Ersatz f i i r  dxs 
an der V o i  t schcn h'orm von 118 g fehlende EiweiB schaffen; 
halt man doch heute auf Grund neuerer Borschungen eine tagliehe 
Zufuhr von etwa 70 g EiweiB irn Durchschnitt fur ausreichend"). 
Dieser Ersatz kann nur durch erhijhtc Zufuhr von K o h 1 e - 
h y d r a t c n gelcistet werden, und es ist von hochstcr ernahrungs- 
physiologischer Bedeutung, daB der ticrisehe und mensc1,liche Kijrper 
aller Wahrscheinlichkeit nach imstandc ist, iiberschiissigs K o h 1 c - 
h y d r a t c i n F c t. t iiberzufiihren und im Unterhmtgewebe, 
Muskclgcwebe und Knochenmark in Form von Kijrperfett zu depo- 
nieren. DnB Pettansatz im Korper nieht nur durch Pcttziduhr 
erzeugt w i d ,  sonderri auch durch Uberernahrung mit Kohlehydraten, 
hatte man schon lange erkannt, und man machte hiervon bei der 
Mastung dcs Kleinviehs niittels Kornerfutter auch reichlichen 
Gebrauch. Man versuchte auch, sich diese Vorgange wissenschaftlieh 
zu erkliiren, und nahm an, daB der eingeatmete Luftsauerstoff nicht 
ausreiche, um die im UbermaB zugcfuhrten Kohlehydrate zu ver- 
brennen, daB also groBere Mengen von Kohlehydraten unverbrannt 
im Korper verbleiben und sich dann allmahlieh in Fette umlagern. 
Durch starke Korperbewcgung wurde die Verbrennung dcr Kohle- 
hydrate beschleunigt und somit dem Fettansatz vorgebeugt, wiihrend 
umgekehrt bci ruhiger, sitzcnder Lebensweise geringere Verbrennung, 

*) ?vlolk(>rci-Ztg. 28, 152 [19181. 
Q, Vg1. 0. H a in m a r s t e n , Physiologische Chemie [1910], 

'I) Vgl. M. R u b n c r , Volksernahrung~fragen, S. 21 ; M u 1 I e r - 
L e n h a r t z , Z .  off.Chem. 21,94(1915); R . H . C h i t t e n d e n .  
Physiological Economy in Nutrition, New York 1904; u. a. 

S. 874. 
' lo) Vgl. 0. h' e u 13, Umschau 19, 965 [1915]. 



aufsatztell. 
3!2. Jahrgang 1919.1 Cohn : Fetterzeugung und Fettersparnis, ein Riickblick auf die Kriegsernahrung. 195 

- - - - ~ _ _  

d. h. erhohter Fettansatz, eintreten muBte, beides Uberlegungen, 
die mit den tatsiichlichen Verhaltnisscn auch gut iibereinstimmten. 

Vielfach vertrat man auch die Ansicht, daB auch E i w e  i B - 
Y t o f f e sich im Korper in F c t t umlagern konnen. So suchtc z. B. 
F r a n z H o f m a n nl,) im Jahre 1872 den Beweis fur diese Um- 
mandlung dadurch zu erbringen, daB cr Fliegenmaden, dcren Fett- 
gehalt er bestimmt hatte, sich in Blut, dessen Fettgehalt er ebenfalls 
bestimmte, entwickeln lieB. Xach einiger Zeit totote er dann die 
Maden, analysicrte sic und fand 7-10 ma1 so vie1 Pett darin, als in 
Madcn und Blut zusammen anfanglich vorhandcn gewescn war. 
Auf dicse Quelle der Fetterzeugung hat man iibrigens im Verlaufe 
des Krieges wiederholt zuruckgegriffen: so hat u. a. der Berliner 
Arzt Dr. C. S. E n g e 1 in einem Aufsatz in dcr ,,Miinchener medizi- 
nischcn Wo~henschrif t"~~)  im Jahre l0lG vorgeschlngen, mittels 
Fliegenlarven wertlosc, verfaulende EiwciBreste, wie Fleisoh- und 
Rsehabfalle, in Fett fur technische Zwecke umzuwandeln. Wie so 
vielo Kricgsvorschlage diirfte aber auch dicser mehr interessant und 
eigenartig als praktisch wertvoll erschcinen. Noch einc anderc Er- 
scheinung schien darauf hinzudeuten, daB EiweiB sich in Fett um- 
wandeln konne, nLmlich die Beobachtung, daB Leichen vielfach sich 
in sogenanntes L c i c h e n w a c h 8 ,  d. h. ein Gemisch von Fett- 
siiuren, wie Palmitin- und Stearinsiiure, umwandeln. So bcrichtet 
L i e E i g in seinen ,,Chemisehen Brief~n"~4), daB man bei der Ver- 
legung des Kirchhofes des Innoccns in Paris die meisten Leichen 
in Fett verwandelt fand: ,,Die Substanz der Haut, Muslreln, Zellen 
und Sehnen war bis auf die Knochen vollig verschwunden, und nur 
das der Verwesung am langsten widerstehende Fett der Leichen 
war als Margarinsiiure zuriickgeblieben, von wclcher damals Hun- 
derte von Zentnern von den Scifensiedern in Paris zu Licbtern und 
Seife verarbcitet wurden." Diese Angabe L i e b i g s zeigt iibrigens, 
daB gerade die Franzosen am allerwenigsten Grund hatten, uns durch 
Verbreitung der Nachricht bloBzustellen, daB wir aus den Leichen 
der gefallenen Krieger das Fett estrahierten, um es d a m  zu gewerb- 
lichen oder gar zu Speisezwecken zu verwerten, eine Behauptung, 
clie natiirlich wie 80 manehe anderc Ententemeldung Verleumdung 
schlimmster Art war. Denn in den ,,Kadaververwertungsanstalten" 
wurdo selbstredend nur das Fett von gefallenen T i  e r e n zwecks 
weiterer Verarbeitung zu technischen Zwecken gewonnen, ein Ver- 
fahren, das naturlich durchaus zu billigen ist. Die erwahnte Bildung 
von Leichenwachs ist iibrigens sehr wahrscheinlich auf die Anwesen- 
heit gewisser Mikroorganismen zuriickzufiihren; denn daB Bak- 
terien imstande sind, EiweiB in Fett iiberzufiihren, wissen wir von 
der Erscheinung des Kasereifenq wo Abnahme des EiweiBgehaltes 
und Zunahme des Fettgehaltes Hand in Hand gehen15). Auch von 
der vorhin crwahnten Pettbildung in Fliegenmaden durften derartige 
Mikroben, die sich auf dem Blut oder den faulenden EiwciBstoffen 
aosiedeln, die Ursache sein, so daB nach dem Urteil von A b d e r - 
h a 1 d e n16) eine direkte chemische Urnwandlung von EiweiBstoffen 
oder AminoGuren in Fett bishcr noch nicht sicher erwiesen ist, 
wenn auch die Xoglichkeit ciner solchen Umwandlung nicht von der 
Hand zu weiscn ist. 

Was den Chemismus der Umwandlung von Kohlehydratcn in 
Fctt anbelangt., so nahm L i e b i g , der sich mit dieser Frage eben- 
falls beschaftigte, an, daB aus T r a u b c n z u c k e r unter der Ein- 
wirkung von Milcheiiurebakterien zunbhst Mi 1 c h s a u r e  entsteht,, 
dic sich alsdann wie bei der ButterGurcgarung zu B u t t e r  s P u r e 
unter gleichzeitiger Bildung von Kohlcnsiiure und Wasser umsetzt: 

C6Hl,06 = 2 C,I&O, = C4H,0, + 2 CO, + 2 H,. 
Odcr es sctzen sich 2 3101. Z u c k e r unter gleicher Gascntwick- 

lung in C a p r y 1 s a u r c , d. h. eine hohere Fettsiiure. um, und dicse 
verbindet sich alsdann mit G 1 y c c r i n , welches bci jeder Zucker- 
vergiirung als Nebenprodukt auftritt, weiterhin zu F e t t: 

2 C6HI2O6 = C,H,,O, + 4 CO, + 2 H, + 2 H,O. 
Das Auftreten von Wasterstoff im Darm wurde als Bewcis dafur 
angesehen, daB die Umsetzung in dem angegebenen Sinne verliiuft. 
Heute nimmt man wobl an, daB die &I i 1 c h s a u r e zunachst in  
B r e n z t r a u b e n s a u r e iibergeht, dicse unter Kohlensiiure- 
abspaltung in  A c e t a l d e h y d ,  und dal) 2 3101. Acetaldehyd 
sich zu B u t t e r s ii u r e kondensieren: 

CH, - CHOH * COOH = CH3CO - COOH + H, 
CH,COCOOH = CH,COH + CO, 

-~ 2 CH3COH = CH,CH,CH,COOH. 
la) Z. f. Biol. 8, 153. 
13) Bd. 63, 1115 [1916]. 
14) 3. Aufl., S. 290. 
15) W. D. K o o p e r ,  Z .  Unters. Nahr.- u. GenuOm. 27,322 [1914]. 
l a )  Physiol. Chem., S. 289 usf. 

Dab G l y c e r i n  B U S  Z u c k e r  entstehen kann, wissen wir; 
haben wir doch diese Umsetzung wiihrend des Krieges in  groBem 
Umfange technisch verwertet, um Glycerin aus Zucker zur Munitions- 
eneugung her~ustellen'~) (Protolglycerin). Der umgekehrte Vor- 
gang, narulich die Synthesc des Z u c k e r s  a u s  G l y c e r i n ,  
ist ja durch die bahnbrechenden Arbeiten von E m i 1 F i s c h e r I*) 

bekannt. 
Die Umwandlung der mit der Nahrung aufgenommenen Kohle- 

hydrate in Korperfett kann naturlich nicht spontan, sondern nur 
allmahlich vonstatten gehen. Eindeutig sind, wie schon gesagt, 
die hier obwaltenden Verhaltnisse noch keineswegs gcklart, auch ist 
es noch nicht erwiesen, ob das aus Kohlehydraten umgewandclte 
Fett die gleichen physiologischen Funktionen auszuiiben vermag 
wie das dem Kijrper direkt zugefiihrte Nahrungsfett, ob es also z. B. 
in gleichcr Weise zum Aufbau von Phosphatiden geeignet ist. Bei 
der tiefgreifendcn Umwmdlung, der alle Nahrungsstoffc unter der 
Einwirkung der Verdauungscnzyme im Nagendarmkanal unter- 
worfen sind, sowie der natiirlichcn Schutzwirkung des Korpers 
gegen das Eindringen korperfremder Stoffe sollte man allerdings an- 
nehmen, daB der Kiirper hicr keine Unterschiede macht und zell- 
fremdes Fett mit der Zeit in zelleigenes umwandelt. Es  ist aber auch 
miiglich, dal) dic Umwandlung der Kohlehydrate in Fett an die 
Funktion eines besonderen Organs gcbunden ist, und daB bei einer 
Storung dcsselben die Umwandlung beeintrgchtigt, wenn nicht ganz 
unterbunden wird. Diese Annahmc wiirdc z. B. auch die Tatsache 
erklaren, dal) keineswegs alle Tierarten sich durch oberernahrung 
mit Kohlehydraten m a s t e n lassen. Es  yheint allerdings, als ot, 
die Fahigkeit, Kohlehydrate in Pett umzuwandcln, und diesen Fett- 
uberschul) im Korper abzulagern, durch geeignete Zucht entwickelt 
werden kann; so sind z. U. das fettstrotzende Yorkshireschwein sowic 
das Southdownschaf Beispielc derartiger auf Fettansatz geziichteter 
Tierrassen. Diem Tiere weisen mitunter einen Fettgehalt von 
45-50% auf, bestehen also fast zur Halfte aus Fett, wahrend der 
EiweiBgehalt auf etwa 10% und der normalerwcise etwa 60% be- 
tragende Wassergehalt auf ungefahr 35% herabsinkt. Ein besonders 
findiger Kopf hat wahrend des Krieges den Vorschlag gemacht, 
dieso Fettiere geradezu in lebende Fettfabriken umzuwandeln, 
indem man ihnen auf operativem Wege die Hauptmasse ihres Fettes 
entzieht und die mittels dicser Radikalkur entfetteten Tiere nach 
Anlagc eincs sachgemaBen Verbandcs zu erneutem Fettansatz heran- 
mastet und dieses Spiel ad libitum fortsetzt. Nur fiirchte icb, dal3 
selbst das gutmiitigste Schaf sich diese abwechselnde Ent- und Ver- 
fettungskur auf die Dauer nicht gefallen lieI3e und eher scin Leben 
wie sein Fett fur das Wohl des Vaterlandes hergeben wiirde! 

Zu den praktisch bish? wcnig erfolgreichen Verfahren, Lebe- 
wesen auf kunstlichem Wege zu erhohter Fettbildung zu veranlassen, 
gehijrt auch die auf Veranlassung des Instituts f i i r  Giirungsgewerbe 
in  Berlin wahrend des Krieges ins Werk gesetzte Zuchtung von 
P e t t h c f elY), jcner als ,,Schiitzengrabenhefe" bezeichneten 
Hefeart, welche Zucker in Fett umzuwartdeln vermag. So intcressant 
dicse Umwandlung an sich auch ist, so vermochte sie doch ebenso- 
wenig wie die seinerzeit von der Tagcspresse als Retter aus der Not 
begriiI3te Gewinnung von ,,EiweiB aus Luft" (Zuchtung von Mineral- 
hefe)") unsere Ernahrungsverhiiltnissc irgendwie aufzubesscrn. 

Rentabler als die erwiihnten Vcrfahren envies sich schon die 
Gewinnung von 0 1 &us den verschiedenen inlandischen P f 1 a n z e n - 
s a m e n sowie aus 0 b s t k e r n e n , obwohl nuch hier infolge der 
Miihseligkeit des Sammelns die Ertragnisse hinter den gestellten 
Erwartungen weit zuriickblicben. Dazu kommt, daB so manchcr 
brave Patriot das Sammelgut fur sich behielt anstatt cs den Sammel- 
stellen zuzufiihren, da er es im cigencn Haushalt nutzbringender ver- 
werten konnte; so fanden vor allem die Bucheckern zahlrciche Privat- 
liebhaber, da sich diese Friichte vorzuglich zum Kuchenbacken a h  
Mandelersatz eignctcn. Das aus Obstkernen gewonnene 01 - es 
kommen hier vor allem Kirsch-, Pflaumen-, Aprikosen- und Kiirbis- 
kerne, nicht aber Apfel- und Birnenkerne, in BetrachtZ0) - ist fur 
die Margarinefabrikation gut verwertbar, kommt hingegen seines 
etwas bitteren, kratzenden Geschmackea w,egen als Speised kaum in 
Rage. Der Geschmack der aus olpflanzen, wie Mohn, Sonncnbhmen, 
Bucheckern, Lindensamen u. a., durch Pressen gewonnenen 61, 
ist zumeist besser, so dal) diesc Ole zu Speisezwecken direkt verwertbar 

l') J. H e  r z o g , Ber. d. Dtsch. pharmaz. Ges. 29, 259 [191!3]. 

18) P. L i n d n e r , Umschau 19,1027 [1915]; desgl. Z. off. Chem. 

ao) K. A 1 p e c a ,  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32,499 119161 u. 

Vgl. E. A b d e r h a 1 d e n , Physiol. Chemie S. 20. 

21, 319 [1915]. 

34, 433 (1917). 
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andz!); allerdingsging man bisweilcn in der VcrwertungvonFriichten 
zur Olaewinnuna etwas zu weit: denn wcnn auch aus RoBkastanien, 
Fichtenkmen u&. 01 hcrauszupressen warat), so war dasselbc doch 
wegen seines bitteren Geschmackes zu Speisezwecken kaum zu ver- 
wertcn; mitunter benutztc man sogar solche Ole zu Nahrzwecken, 
iiber deren physiologische Wirkungen man sich noch gar nicht im 
klaren war, und noch vor wenigen Monaten sah sich der Kricgsaus- 
schuO fur Ole und Fette veranlaBt, vor dcr Vcrwendung von Holun- 
derbeerol zu warnen, da dcr GenuB dcsselben Durchfall und Er- 
brechen v ~ r u r s a c h t e ~ ~ ) .  

DaI3 noch so manchcs andcrc Rohmaterial zur Ausbeutung auf 
Fcttc und Ole empfohlcn wurde wie z. B. Seealgcn und Tangc?'), 
nimmt bci der Knapphcit und gcwaltigen Prcissteigerung der Fette 
nicht weiter wundcr. Die lohnendsten Verfahrcn zur Fettcrzcugung 
waren naturgcmll.3 alle dicjenigen, dic dahin zielten, das Fctt aus 
solchen Stoffcn moglichst weitgehend zu gewinnen, welche wcsent- 
lichc Fcttmcngcn entwedcr nur als Ballast odcr Vcrunrcinigung 
enthielten oder abcr als natiirliche Beimcngung, deren Entfcrnung 
den Gebrauchswcrt des betrcffenden Materials nicht wescntlich be- 
eintrachtigtc. Es sci hier zunachst a n  dic E n t f c t t u n g v o 11 

r o h c n H u t c n und Pellen gedacht,'die wcgcn des hohen Wasser- 
gehaltos cler Haute praktisch allerdings auch mit Schwicrigkeiten 
vcrknupft ist, dann an die F e t t g e w i n n u  n g a u 8 G c t r e i  d e 
odcr G e t r e i d o k e i m e n ,  wie sie 2. B. B a c k h a u s  vorge- 
schlagen hat, und schlieI3lich an die Gcwinnung von F e t t a u s 
A b f a  11 e n  allcr Art, vor allem aus K n o  c h c n sowie aus S p ii 1 - 
u n d A b w a s s e r a Dcr Fettgewinnung aus Getreidekcimcn 
muI3 naturgcmiiB eine Entkcimung dea Getreides vorangehen, dic 
i c h  mittels der moderncn Schalmaschinen ohnc Schwierigkeiten bc- 
werkstelligen IaBt. Man crhalt aus dem Korn etwa 1% Keimlings- 
mehl und hieraus durch Pressen odcr Extrahieren etwa 10% 01, 
80 daB aus 10 Millionen t Getrcide, die jahdich hierfiir verfiigbar 
sein sollcn, JOOOOO t Keimlingsmehl und loo00 t Keimlingsijl er- 
hiiltlich sind; dic zuriickblcibendcn 90 OOO t KeimprcClinge bilden 
infolgo ihres hohen EiweiOgehaltes von etwa 40% ein wertvolles 
Nahrung~mittel'~). Das von R u b n e r giinstig beurteilte Verfahren 
erscheint jedenfalls bci dem hohen Olgehalt der Kcime von etwa 12% 
aussichtsreicher und lohnender als die kurzlich vorgcschlagene 01- 
gewinnung aus Kleie, obwohl auch bei dem B a c k h a u s sehcn 
Vedahren damit gerechnet werden mull, daI3 nicht nur dcr Nahr- 
wert, sondern auch der Geschmackswert dcs Mchles sowie des daraus 
bcreiteten Brotes durch dic Entkeimung bceintrachtigt wid .  

Die F e t t g e w i n n u n g a u s K n o c h e n stellt kcineswegs 
erst eine Kricgsei-findung dar, sondern wurde schon friiher zwecks 
Herstellung von Knochenmehl odcr Superphosphat viclfach aus- 
gefuhrt; auch wahrcnd dcr Bclagerung von Paris im Jahre 1870 
liaben die Bcwohncr, genau wic jctzt bci uns im Kriege, dic in dcr 
Kuche abfallendcn Knochcn abliefern mussen, da dieselbcn auf Vor- 
schlag dcs Chemikcrs F r B m y zu Ernahrungszwecken wic besondcrs 
zur Herstellung von ,,Osscin". einer Art fctthaltigcr Gelatine, ver- 
arbeitet wurdcn. Fur die Knochcncntfettung kommen vor allem 
zwei Vcrfahrcn in E'rage, das Auskochen mit Wasser und dic Ex- 
traktion mit Bcnzin oder Benzol. Nach erstcrem, wic es bci Beginn 
des Krieges z. B. H e 11 r i c g e 1 fur Klcinbetriebe crnpfohlen hat, 
werden die frischcn ausgcsuchten Knochen zunachst in einer Knochcn- 
miihle zcrmahlcn und alsdann mit Wasscr ausgekocht; man crhalt 
hicrbei ctwa 20% des Knochcngcwichtcs bcstcs Speisefctt ncbst einer 
vorzuglichen Fleischbriihe, wahrcnd das zuriickbleibende kalk- und 
phosphorreiche Knochenschrot mit einem Gchalt von ctwa 20% 
EiwciB und 3% Fctt cin wertvolles Viehfutter darstcllt. Der Krlegs- 
ausschuB fur Ole und Fctte liiI3t die Knochen jedoch im GroBbctricbc 
vcrarbeitcn, indem er sie allenthalben einsammcln 1LOt und bestimm- 
tcnFabriken,wicz. B. der S c h e i d e m a n d e l  A k L - G e s . ,  zur 
Extraktion iihcrgibt. Das so gewonnene Fett stellt dannnaturlich kein 
frisches Speisefctt mehr dar, weildie Knochen bei den heutigcn Befor- 
dcrungsschwierigkciten zumeist d o n ,  besondcrs in warmer Jahres- 
zcit, in  Fiiulnis ubcrgegangen sind, IaBt  sich also nur noch zu tech- 
nischen Zwecken venvcrten; auI3erdem ist die Ausbeute gcringer a18 
im Kleinbetriebe. Nach der Entfettung werden die Knochen durch 

Riickblick auf die Kriegsernahrung. angewandte Chemie. 

Bchandeln mit kochendem Wasser unter Druck cntleimt und dcr ge- 

___.- - 

*l) J. K 1 i m o n t , Pharm. Post 51, 561 [1918]. 
?*) A . H e i d u s c h k a u n d A .  Z e i l e r s , Z .  Untere.Nahr.-u. 

*s) Z. off. Chcm. Z4, 261 [1918]. 
*') Franc&, Umschau ZZ, 831 [1918]. 
25) J. B u c h w a l d  und W. H e r t e r ,  Z. Unters. Nahr.- u. 

GenuBm. 33, 446 [1917]. 

Genu9m. 33, 119 [19171. r 

- 
nahlcne Riickstand als Diingemittcl vcrwcndctZ6). 

Wir machten bereits auf den hohcn Fcttgchalt aufmerksam, 
len die K u c h e n s p ii 1 w 5 s s e r in Friedenszcitcn fast allent- 
ialbcn aufwiesen. Wenn auch Fct.t hcutc cin rarer Artikcl ist, der 
Fcttgehalt dcr Spiilwlsser also dcmentsprechcnd stark gesunken 
iein wird, so wiirde sich trotzdeni dic Aufstcllung von F e t. t - 
! a n g c r n in Kasernenkiichcn, Mittclstandskiichen, Krankenhausern 
aowie allen groOercn Hotels und Restaurants und wahrsclicinlich 
tuch in vielen Mietshausern unbedingt lohnen2'); gehcn doch iiberall 
Abfallfettc, von den Speisen oder dcr Wasche herriihrcnd, mit den 
Abwiiasern verloren, falls man keinc entsyrechende Vorrichtung 
zum Sammcln des Fcttes anbringt; derartige Vorrichtungen sind 
ebcr lciclit in jeden Sinkkasten oder Schlainmfang einzubauen, 
mit dcnen die Hauser hcutc zuineist ausgcrijstet sind. Das Prinzip 
dcr Fettfanger bcsteht darin, daB die zuniichst vom grijbsten Schlamrn 
befrciten Abwiisser aus cinem schmalcn Kastcn mit hohcr Stromungs- 
geschwindigkeit in ein brcitcs Bassin mit cntsprcchcnd langsamcr 
Stromung iibcrgefiihrt wcrdcn, so daC dic spczifisch leichtcn Fette 
und Ole Zcit habcn aufzustcigcn und oben abgeschopft werden 
konnen, wiihrend das entfettetc Spiilwasser unten abflicI3t. Aller- 
dings sctzt sich ein crheblicher Teil dcs Fettcs infolgc von Adsorption 
bereits lnit dcm ersten Scnkschlamm ab, indcm jcdcs Schlamm- 
teilchen sich mit einer Fetthulle umgibt und dieselbe beim Ab- 
setzen mit niedcrrcil3t; aus dicscm Senkschlamm laBt sich das Fctt 
natiirlich durch Extraktion wicdcrgcwinnen. 

Dic Gcwinnung von F e t t  a u s  A b w i i s s e r s c h l a m m  
wurde vor dem Kricge in vielcn GroO- und Industricstacltcn, deren 
Abwasserschlamm starkcn Fettgchalt aufwics. durchgcfuhrt; SO 

fanden sich nach B c c h h o 1 d?b) in industriearmen Mittelstadten 
ctwa 12% Fctt irn Trockenschlamm, in groBeren Stldten etwa 15%. 
und als hochstcr Gchalt wurde in Elberfeld-Barmen, wo aus den 
zahlrcichcn Farbcrcien und Wiischcrcicn dic Abwasser zusamnien- 
stromcn, 22% Fett crmittclt. Ein noch hiihercr Gehalt von ctwa 
40% Fett wurde in dem Abwasserschlamm dcr englischcn Tndustric- 
stadt Bradford festgestcllt, die in der durch ihrc grol3e Schafzucht 
bcriihmten Grafschaft Yorkshire, dem Zcntrum dcr englischcri 
Tuchfabrikation und Wollwascherei, gelegcn ist. Die Entfettung des 
Warschlammes laBt sich nach cincm ron B c c h h o 1 d angcgebcncn 
Vcrfahren rationcll durchfiihren, ohnc daI3 cinc vorhcrigc Trocknuiig 
des Schlanimcs erforderlich ware, und eine in Elbcrfeld-Barmen im 
Jahre 1013 cnichtetc und nach diescm Prinzip arbeitcndc Anlagr, 
die tlglich 5 cbm Klarschlamni entfettete, ermies sich a19 durchaus 
rcntabel. Nan crhiilt aus dem dunklen, nur teilweisc entwlsscrten 
Schlamm zuniichst ein schmierigcs braunschwarzcs Kohfett, und 
durch Reinigcn desselben fliissiges braunes Olcin sowie festes gelbcs 
Stearin, beidc fast gcruchlos. Das Stearin 1LCt sich zur Scifen- und 
Kcrzenfabrikation, das Olcin zur Herstellung von Schmiermitteln, 
l'utzpomade u. a. vem-erten. Der extrahierte Kliirschlamnl sclbst 
stellt nach seiner durch Pressen bewirktcn Entwiisscrung cin brauch- 
bares Rciz- und Dungemittcl dar2 ). 

Wir wollen schlicl3lich noch eincs Verfahrens gedenken, das 
-war nicht in ciner Ncugcminnung von yett, wohl aber in eiiior 
Qualitatsvcrbesscrung gcwisser Fette und Ole bestcht, wodurch cine 
Verwcrtung derselben zu GenuBzwccken ermijglicht wird, wahrend 
dicse 1"ctte obnc entsprechendc Bcarbcitung nur tcchnisch verwcnd- 
bar sind. Dicse Bearbcitung bcstcht in  der H a r t u n g o d c r 
H y d r i e r u n g d e r P c t t e. Schon vor dcm Kriegc wurde von 
gcwissen Sciten angcregt, gehart.cten Tran fur die Margarinefabrika- 
tion mitzuvenvcrten. Die Margarinefabrikantcn protcsticrten je- 
doch gegcn dicsen Vorschlag, nicht so sehr aus technischcn oder 
hygicnischen Ruclisichten, sondcrn um ihrcn Konkurrenten, dcn 
Butterfabrikanten, keinen AnlaO zu gebcn, die schon so oft, aller- 
dings ganz mit Unrecht gcschmahte Margarine von neucm zu ver- 
diichtigen und in MiBkrcdit zu bringen. Dem entspreehend richtete 
die Vcreinigung deutscher Margarinefabrikanten kurz vor dem 
Kricge eine Eingabe an das Gesundheitsamt, worin sie bat, daB in 
den vom Gesundheitsamt herausgegebenen ,,Entwiirfen zu Fest- 
setzungen iiber Lebensmittcl" die Venvendung von Wal-. Fisch- 
und Robbcntran zur Margarinefabrikation eindeutig verboten werde. 

aE) A. S a 1 in 0.11 y , Yharm. Ztg. 61, 776 [1916]. 
Vgl. Mitteilungcn d. osterr. Kriegsverbandes der 01- U. E'ett- 

re) Chem.-Ztg. 39, 283 [1915j. 
2') D. H o 1 d e , Umschau 19, 866 [1915]; R,. C o h n , Pharm. 

Industric. (%em.-tcchn. Wochcnschr. 1919, S. 59. 

Ztg. 60, 4'24 [1915]. 
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Einc b d e r u n g  in dieser Anschauung brachte alsbald der Krieg 
mit sich; denn die eintretende Fettknappheit zwang die Margarine- 
industrie, sich nach neuen Ersatzstoffen fur das ausbleibende Roh- 
material umzusehen, und so wurde geharteter Tran dann doch in 
crheblichcm Umfange zur Margarinefabrikation mitverwendet. 
Kiergegcn bestehen auch kcinerlei Bedenken, denn selbst wcnn es 
sich nicht ganz verhindcrn laBt, daE fur die Trangcwinnung aueh 
das Fctt toter Fische mitverarbeitet wird, so ist es doch nicht das- 
nclbe, oh das Fett eines toten Tieres direkt oder erst nach voran- 
gcgangener Hydrierung der menschlichen Ernahrung dienstbar ge- 
macht wird. Denn durch die Hyclrierung erlcidct das Fctt cine durch- 
grcifende Umwandlung: es entsteht cin ganz neuartiges Produkt 
von veriindertcr chemischer wie physikalischer Beschaffenlieit, das 
schon in seinen LuBeren Eigenscbaften, wie Konsistenz, Geruch und 
Gescbmack, sich wesentlich rom Ausgangsmaterial unterscheidet. 
Auch bestehen nach Clem Urteil des Hygienikers Prof. K. B. L e h - 
m a n n30) in Wurzburg keinerlei Bedenken gegen die Vcrwendung 
geharteter Fctte zu Ernahrungszweckeu, zumal auch die darin ver- 
bleibenden minimalen Nickelmengen als durchaus unschadlich an- 
zuschen sind. Ebcnso ergaben die voii €I. T h o m s und F. M ii 11 e rar) 
mit gehartetem Tran an Ticrcn und Menschen angestellten Futte- 
rungsversuche ein durchwcg giinstiges Resultat. Nur ist darauf zu 
achten, daB die Hartung der Pette einen geivisscn Grad nicht iiber- 
steigt, damit ihr Schmelzpunkt nicht zu sehr erhoht wird; denn 
vollstiindig, d. h. bis zur Jodzahl 0 gehartete Fette weisen einen 
Schnielzpunkt von etwa 60-70' auf3'), wahrend zu Ernahrungs- 
zwecken dienende Fette moglichst nicht hoher als bei 37O, d. h. 
Bluttempcratur, schmelzen sollen. da bei hohercm Schmelzpunkt 
leicht Verdauungsstijrungen eintreten kounen. 

Fassen wir zum SchluB unserer Ausfuhrungen die versehiedenen 
Vedahren zusammen, welche die Fettknappheit in unserer Emah- 
rung lindern sollten, so bleiben nur einigo wenige iibrig, deren prak- 
tische Durchfuhrung wirklich greifbaren Erfolg verspricht, namlich 
die Extraktion von Knochen, die Entfettung von Spiil- und Ab- 
wassern, die Fettgewinnung aus fettreichem und in erheblicher 
Menge verfiigbarem Pflanzcnmaterial, ferner die Uberfuhrung nicht 
genuBfiihiger Fette und Ole in genuBfahige durch Hartung und 
schlieolich als aussiclitsreichstes und einfachstes, wenn aueh wenig 
sympathisches Verfahren: die Herabsetzung unserer taglichen Fett- 
ration; denn nach den bishcr gesammelten Erfahrungen konnen 
wir wohl mit einer taglichen Zufuhr von 25-30 g Pett, d. h. ungefiihr 
der Halfte des von V o i t aufgestellten DurchschnittsmaBes, aus- 
kommen. Pl'atiirlich muB, wie schon envlhnt, fur den Ausfall an Fett 
wic an EiweiB ein ent.sprechender Ersatz in der Kahrung gcboten 
werdcn, und dieser Krsatz kann nur durch erh0ht.c Zufuhr von 
Kohlehvdraten rreleistct werden. Da entsmcchend dcm Gesetz von 

0 

der isodynamen Vertretung dcr Xahrstoffe der Ersatz von liett 
.I 

durch Kohlehydrate dem verschiedenartigen Energie- oder Calorien- , Zwecke verwertet wurdcn. Da eiiem Verbrauch von 10 kg Pett 
gehalt dieser beiclen Kahrstoffe Rechnung tragen muO, so sind fur I pro Kopf untl Jahr bci einer Einwohnerzahl von 67 Millioncn ciii 
die ausfallenden 30 g Fctt etwa 70 g Kohlehydrate einzusetzeii; j Pcttverbrauch von 670000 t entspricht, so wurde bei ciner Tagcs- 
dazu kommen etwa 50 g a h  Ersatz fur ausfallendes EiweiO, so daB I ration von durchschnittlich etwa 25 g Fett die Hauptineiige durch 
A:,. fl,--"-4-..t..L- --- U-hl,.L-.A--&,.- -.. ..A con - hn&-n-l,-. -i:n&- I inl:inrl;nnhn P m m r n i r n n  noAonlrt  nmrrlnn L-iinnon 120; A n n  n n n p r ~  
-0 U~DULII"L.uILlUI V U l l  Lrulllcqyulabcll l"UU "AU 5 v.7jLla~LII ll,UY"G. .--.I- "UY" Y ' " U Y b U A . 6  6buLU-Y "UIUbY -"I-."-'. Yl. Ul.. 6U6"" 

Bcrricksichtigt man jedoch, daB heute ein Durchschnittscalorienwert ~ wartigen ungunstigcn Ernahrungsverhaltnissen sowie dcm Danieder- 
von ungcfahr 2800 Bruttocalorien in der taglichen Nahrung eines Er- I licgcn der Landwirtschaft und der Minderung deilandwirtschaft- 
wachsencn bei rmttlerer Arbcit zumeist als ausreichend erachtet wird, , lichen Erzeugnisse wie des Viehbestandes sind wir jedoch zur Zeit 

altere Leute moglichst nech erhohter EiweiO- und Fettzufuhr tracli- 
ten, da ihnen die Verdauung von 550 g Kohlchydraten wegen des 
groBen Volumens einer derartigen Kost vielfach Schwierigkeiten 
bereitcn wiirde. wahrend jungeren Leuten einc dcrartig hohe Kohl+ 
hydratzufuhr im allgemeinen nichts ausmacht. Bci dcm erwlhntcii 
in Bruttocalorien ausgedruckten KostmaR ist natiirlich auf cine 
moglichst weitgehende A u s n u t z u n g der Xihrstoffe, d. h. einc 
zweckniaBige Auswahl sowie Zubereitung der Kahrung, Wcrt zu legen, 
damit dcrartig hohe n'lhrstoffverlustc vermieden werden, wie sie 
beim GenuB vicler, insbesondere vegetabilischer Bestandteile dcr 
Kriegskost, wie z. B. des Kriegsbrotcs, gang und gabc waren34). 
11:s ware zu wiinschen, daB auch anitlichc Mitteilungen iiber dic 
notmendige Nahrungszufuhr alsbald den jetzigen gegen friiher ver- 
anderten Verhaltnissen Rechnung tragen, und daB z. B. die Kriegs- 
sanitatsordnung, w'elche fur cinen angestrengt tatigen Soldaten cine 
genlischte Tageskost von durchschnittlich 150 g EiweiB, 100 g Fett 
und 500 g Kohlehydratcn = 3600 Calorien empfiehlt, cine dcni- 
entsprechende Neuorienticrung vornimmt; aueh fiir die durch' die 
Kriegsverpflcgungsvorschrift festgesctzte tiigljche Bekiistigungs- 
portion des Soldaten empfiehlt sich cine -4bacderung gewisser Kost- 
s;itze; so erscheint der Rationssatz von 1200 g Frischgcniiise, wir 
Mohrriibcn, Kohlrkben usw., rciehlicli hoch bcmessen, und es ist 
kein Wunder, da5 bei so viclen Soldaten sich heftige Magenbcschwer- 
den einstellten, wenn sie an 5 Tagen der Woche oder noch oftrrs 
dcrartige Quantitaten von Mohrriiben oder gar Kohlruben iiber sich 
ergehen lassen mul3ten ! Auch die vorgeschricbenc tiigliche Koch- 
salzdosis yon 25 g durfte zweckmainig auf fast die Halfte reduziert 
werden. Alle diese und noch vide andere fur die gesamte Ernahrung 
wichtigen Fragen bediirfen naturlich noch der eingehenden Bearbei- 
tung scitens anerkannter Vertreter dcr Ernahrungsphysiologie. 
Jedcnfalls erscheint aber cine Forderung, wie sie laut Zeitungs- 
berichtcn vor wenigen Tagen der Vertreter des Lebensmittelamtes 
in Aachen, wo zur Zeit nur 5 g Fett pro Tag zur Verteilung gelangen, 
an die Entente gerichtet hat, daB namlich den Anchenrrn eine Tages- 
ration von 100 g Fett als unbedingt notwendig fur die mcnschliche 
Ernahrung gewahrt werden miisse, heute wohl nicht mehr berecht.igt, 
und die Entente durfte daher auch dicsen frommen und humanrn 
Wunsch der Aachener kalt lachelnd abgelehnt haben. 

Ob das Deutsche Reich in der Lage sein wird, den Tagesbedarf 
von 25-30 g Fett, entsprcchend einem Jahresbedarf von rund 10 kg 
Fctt pro Kopf, aus cigenen Erzeugnissen zu decken, ist eine Frage, 
die wir heute, wo wir ubcr den kiinftigcn Umfang des Deutschcn 
Keiches und seinc wcitere Ausgestaltung noch nichts Sicheres ZII 

sagen rermogen, nicht bcantworten kiinnen. Xach der bereits er- 
wlhnten Statistik von E 1 t z b a c h e r6) hat Deutschland vor dent 
Kriege etwa 1 500 000 t Fett im Inlande produziert, wovon etwa I!:,, 

d. h. also 500 000 t, f k r  Ernlhruneszwecke und 2/* fur industriellc 

zumal in Anbetracht der nunmehr fast allgemein durchgcfuhrten nicht imstande, die Durchschnittsration von 25 g Fett aus eigcncn 
achtstundigen Arbeitszeit, so konnen wir wohl als zweckentsprechen- ' Erzeugnissen aufeubringen; vielmehr bcnotigen wir jetzt luerzu 

-..:A I:.- 2 .  C l l . L . _ - L ~ , l ~ ~ ~ ~ ~  ~ ~ _ . ~  ~ * . -  ,3_-..1 dcs Norma-haB fur die tagliche Nahrung (hlischkost) cines Erwach- 
senen im Durchschnitt etwa 70 g EiweiB, 25 g Fett und 550 g Kohle- 
hydrate bezeichnen cntsprechend einem Warmewert von etwa 
2800 Calorien. Dieses NormalmaB, das iibrigens dem vor 40 J a p e n  
von C. A. M e i n e r t33) fur den schlesischen Arbeiter aufgestellten 
KostniaB von 80 g EiweiB. 16 g Fett und 552 g Kohlehydraten, ent- 
sprechend 2740 Bruttocalorien, ziemlich nahekommt, kann selbst- 
verstiindlich nur einen u n g e f a h r e n M i t t e 1 w e r t darstellen, 
da sich ein einheitliches, allgcmeingultiges ErnGhrungsmaS bei der 
Abhiingigkeit desselben von den verschiedensten Faktoren gar nicht 
aufstellen liil3t; denn bekanntlich bestehen nicht nur zwischen dom 
miinnlichen und weiblichen Geschlecht, sondern vor allekn aueh 
zwischen den einzelnen Altersstufen recht erheblichc Unterschiede 
zwischen der Erniihrungswcise und Calorienzufuhr. So werden 

*a) Chem.-Ztg. 38, 798 [1914]. 
*l) Arch. f. Hyg. 84, 54 [1915]. 
sn) C. M.a n n i c h und E. T h i e 1 e , Ber. d. Dtsch. pharmaz. 

Gs. 26, 36 [l916]. 
Armee- und Volkserniihrung, Berlin 1880. 

nlc  I ur ule uicmertiteuung unserer gesamren r>rnanrung uuernaupr 
noch der Einfuhr aus dem Auslande. Hoffentlich ist aber die Zeit 
nicht mehr fern, wo wir wieder Ruhe und Ordnung im Landc hilben, 
und ein jeder dio ihm zugewiesenc Arbeit wiedcr gutwillig und auch 
freudig und erfolgreich aufnimmt! Denn nur bei angespanntester 
Arbeit jcdes einzelnen ist auf einc Uesserung unscrer Ernahrungs- 
verhaltnisse wie unserer gesamten wirtschaftlichen Lagc zu rechnen. 
Dann diidtcn wir unter entsprechender Einstellung unserer Land- 
wirtschaft vielleicht doch bald in die Lage kommcn. den notwendigen 
Bedarf an Fctten aus den Ertragnissen des eigenen Landes zu be- 
streiten, wie auch dann hoffentlich recht bald Mittel und Wege gc- 
funden werden, um dio gesamte Ernahrung unseres Volka, die unter 
der Einwirkung des Krieges, insbesondere der verhangnisvollen 
Blockade, so schwor gelitten hat, wieder in normale und geaunde 
Bahnen zu lenken und dsdurch zur Beruhigung der erregten Ge- 

34) Vgl. H. H s u p  t ,  Chcm.-Ztg. 43, 134 [1919]; R. B e r g ,  
Angew. Chem. 27, 148 [1914]; T h. Pa u 1 ,  Wie kijnnen wir aus 
unseren Lehnsmitteln besscren Nutzcn ziehen? (H. Stobbe, 
Miinchen 1817.) 
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mutcr wie zur Hcilung zahlrcicher korperlicher und seelischer Scha- 
cligungen wcsentlich bcizutragen ! 

P. S. Nach Kiedcrschrift des Vortragcs kam mir ein Aufsatz 
von R a g n a r 1< e r g: ,,Uber den EinfluB des Mineralstoffwcchsels 
auf den Ei~eiBstoffwe~hsel"~~) zu Gesicht. Hierin findct sich u. a. 
der Satz: ,,Dcr mcnschlichc Organismus ist lcider nicht imstandc, 
Fctt aus Kohlehydratcn zu bilden, wohl abcr kann dies aus EiwciB 
gcschchen." Auf Grund bricflichcr Miteilungen halt R. B e r g 
die Bildung ron  hoheren PcttsPuren aus Kohlchydraten odcr die 
Bildung von Kohlensloffkctten niit 16-20 Kohlenstoffatomen aus 
solchcn mit. nur 6 Kohlenstoffatornen irn menschlichcn Organismus 
fiir unmoglich, wahrend er andcrerseits einc Fcttbildung aus EiweiB 
durch Austausch der Aminoslurcn - Aminogrupp gcgcn Hydroxyl 
oder Wasserstoff fiir durchaus erkllrlich halt. I n  Anbetracht dieser 
widerstrcitcnden Ansichtcn bcziiglich der Fcttbildung irn mensch- 
lichen KBrper crscheint einc moglichst baldige KlPrung dicscr wich- 
tigen ernlhrungspliysiologischen Fragcn BuDcrst wiinschenswert; 
dic Schwierigkeitcn einer cxakten experimentelleu Nachprufung 
sollen allcrdings nicht verkannt wcrdcn! It. C. 

Zur Kenntnis des krystallwasserhaltigen 
Natriurnbisulfits (NaHSO, + 3H,O). 

Von WALTHER SCIIULER und ARNO WILHELM. 
(Mitteilung aus dem chemischen Lnborntorium der Gewerbeakademie zu Chemnitz.) 

(Eingeg. 2 ,6 1919.) 

Wic bereits i n  frulicrcn Jahren, hatten sich auch in den kalten 
Tagen dcs Miirz 1919 in einem verbleiten Bottich dcr Chciuischen 
Fabrik Glijsa bei Chcmnitz, in welchcm cin Gcmisch von festem 
Natriumbisulfit, Xatriumsulfit und Sodaabfillen mit Schwcflig- 
siiuregas gesattigt wordcn war, schonc groOc, nicist 3 - 6 ,  z. T. 
6-8 cm langc und 2-3 mrn dicke, aber auch vollkornmen durch- 
sichtigc, glanzcnde Krystalle gebildet, die sich qualitativ als krystall- 
wasserhaltiges Natriurnbisulfit erwicscn, aber nar in den Mutter- 
laugen und bci niedriger Tempcratur haltbar waren. An dcr Luft 
verwitterten sie auOerordcntlich rasch unter Abgabe von Wasser 
sonlie, allcrdings nur sehr wenig, schwefliger Saure und verloren 
dabei Glanz und Durchsichtigkeit. 

Ein Tcil dieser Krystallc wurdc an einem kalten Tage, noch 
mutterlaugcnfcucht, nach dem Laboratorium transportiert, so da0 
die ersten Bestimmungcn etwa 3 Stundcn nach dcr Entnahme aus 
dcm Bott.ich angesct,zt wcrdcn konnten. Die zur Wagung bestimmten 
Einzelproben wurdcn vor d e n  Wligcn zwischen Filtrierpapier ab- 
gepreBt, um sic von den noch anhangenden Mutterlauugcn zu be- 
freien. 

Die bcidcn zuerst aiigesetztcn Proben a und b und cine ctwa 
einc Stundc spiiter angesctztc Einzelprobe c verlorcn bcim Stchen 
in flachen Schalcn im mit Schwefelsiiure bcschicktcn Exsiccator 
an Gcwicht: 

Snch 1 Taoe Nach 4 Tagen Sach 26 T3gen 

a (5,5114 g) . . .  16,3 yo 32,9y0 35,4y0 
b (2,7561 g) . . .  31,O yo 3197% 35,2yo 
c (6,1356 g )  . . .  15,15% 273% 31,1y0 

Die iin Exsiccator bcfindliclicn Kryst,alle wiesen in den crstcn 
Tagen noch schwachen Schwcfligsiiurcgcruch anf, der nach etwa 
zwci Wochcn nbcr ganz vcrschwundcn war. 

Zwei sofort nach a und b angesetzte Einzelprobcn licfcrten 
als hlittelwertc: 40,2% schwcfligc Saure (SO,), 21,7y0 Xatron 
(Na,O), 2,8% Schwefelsaurc (SO,) und schr Fcringc hfengen oder 
Spuren von Eisen, Kalk, Magnesia und Kali. 

Probe b (mit 2, 7561 g Einwage) wurdc, nschdcm sic 26 Tage im 
Exsiccator gclcgcn hattc, glcichfalls andysicrt. Dabei ergaben sich: ._ - - 

BezoReo auf Ur- Bezojien auf Gewicht 
nach der hochsten 

spriingliches H'asserabgabe irn 
Gewicht Exsiccator 

Schwcfligc SBurc (SO,) . 40,0% 59,4% 
Schwefelsaurc (SO,) . . .  4,30/:, 6 4 %  
Natron (Ka,O) . . . . .  22,1yo 33,0:(, 

Ein Teil dcr nus den Mut.terlaugcn entnommenen durchsichtigen, 
dulenformigen Krystalle hatte eine Nacht und cinen Vormittag 

35) Ikrl. klin. Wochcnschr. 56, 249 [1919]. 

im Laboratorium der Chcmischen Fabrik Glosa bei Zimrnertempe- 
ratur auf Filtrierpapicr offcn an dcr Luft gelegen und war wahrecd 
dieser Zeit vollstiindig verwittcrt. Das in dicser kurzcn Zeit ver- 
witterte Produkt gab bei dcr sofort angestellten Analyse 59,8y0 
schwefligc SLurc (SO,), 32,4y0 Katron (Na,O) und 4,0% Schwefel- 
siiurc (SO,) ncbst Spuren von Eisen, Kalk, Magnesia und KaLi 
und verlor bci eintiigigem Stehen im Schwefclsiiureexsiccator nur 
0,207, und nach 4 Tagcn auch nur 0,280/, an Gcwicht. Eine andere 
Substanzprobc gleicher Art ergab nach 26 tagigern Stehcn im Ex- 
siccator (dic Gewichtsabnahmc wurde nicht crmittclt, kann abcr 
nicht bctriichtlich grBDer als nach 4 Tagen gcwescn sein) auf die den1 
Exsiccator entnommenc Substanz bcrechnet: 60,7% schweflige 
Saiurc (SO,), 32,509/, Natron (Xa,O) und 4,5% Schwefelsaurc (SO,). 

Ini Exsiccator, wic auch bcim Licgcn an dcr Luft, verliercn die 
ursprunglichen siiulenformigcn, durchsichtigcn Krystallc demnach 
in der Hauptsachc Wasser, schweflige Saurc abcr nur in schr geringcm 
Grade. Die in etwa 4 Wochcn erfolgtc Oxydation der schwcfligen 
Saurc zu Schwcfclsaure war nur schr unbetrkchtlich. Aus den oben 
initgcteilten Zahlcn gcht meiter hcrvor, daD der grol3tc Tcil dcs 
Wassers bciru Liegcri im Exsiccator odcr an decr Luft rasch aLge- 
gcbcn wird, wiihrcnd dcr Wasserverlust schon vom vicrten Tage 
ab ein schr geringcr ist. Dcmnach wird, wcnn die Analyse dieser 
Krystalle nicht sofort nach Entnahme aus dcni Bottich (odcr Mutter- 
laugen) angesctzt wcrdcn kann, dcr Geha!t ail Wasser irnmer etwas 
zu nicdrig, und dcr Cchalt an schwefliger Saurc uiid Natron immer 
ct,was zu hoch ausfallcn; es ist sogar bci dcr Entnahnie der Krystalle 
insofcrn vorsichtig zu verfahrcn, daU nicht ctwa Kryst,alle, die aus 
den Mutterlaugen herausragten und darum schon etwas verwittert 
sein konntcn, zu den Einwagen mit verwendet wcrdcn. 

Die Ergebnissc der Untcrsuchung der zuletzt behandelten wasser- 
armcn und wasserfrcicn Produkte durften aber sogar darauf hin- 
weisen, daO ebcn auch bci gcwijhnlicher Tcmpcratur bereits Tendenz 
zur Bildung des Pyrosulfits (Na,S,O,) vorhandcn ist. 

Einc gegcn Ende dcs Winters 1916/17 auch sofort nach dor Ent- 
nahme aus dem Bottich in gleicher Weise ausgcfuhrtc Analyse in 
gleicher Weise entstandener ahnlicher Krystallc lieferte nach Mi6 
teilung des Hcrrn Reg.-Rat Prof. Dr. A. G o 1 d b e r g folgcnde, von 
den oben fur dic ursprunglichcn Krystalle gcfundenen nicht wesent- 
lich abwcichende Zahlcn: 

Schwefligc S u r e  (SO,) : . . . . . . . . . . .  39,904 
Schwefelstiuro (SO,). . . . . . . . . . . . . .  1,9% 
Natron (Ma,O). . . . . . . . . . . . . . . .  21,6% 
Gewichtsabnahme nach mehrwochcntlichcm Liegen 

irn Schncfclsiiureexsiccator . . . . . . . . .  40,0% 
Eiscii, Kalk, Jlapesia, Kali . . . . . . .  in Spuren. 

Nach all dicscm diirfte sornit der wcscntlichste Bcstandteil 
der urspriinglichcn sLulcnfBrmigen, durchsichtigen Krystallc ein 
dreifach gcwassertcs Natriumbisulfit (KaISSO, + 3 H,O) sein. 

Bereclinet aus GeIunden 
NaHSO, +:3Hz0 1917 1919 

Ka,O 19,G 21,6 21,7 
H,O . . . . . . . . . . . .  39,9 40,O 35,3 
so, . . . . . . . . . . . .  - 1,9 2,s 

SO2 . . . . . . . . . . . .  40,s 39,9 40,2 
. . . . . . . . . . .  

Ubcr dic durchsichtigcn Einzelkrystalle sci vorlaufig nur folgen- 
Die meiston waren 4-6 cm, manche aber auch des mitgcteilt. 

6-8 cm Iang und 2-3 mrn dick. Der 

obachteten bische Qucrschnitt Nat.ur Domcn war hin sechsscitig. (vgl. wicsen nebcnstehendc auf Die rhom- be- Q .:q 
Abb.). Eigentumlich ist, daO dicsc 
Domcn bald stcilcr, bald flacher ge- 
neigt, auftreten. n i c  KrystaIIe sind 
wahrscheinlich hcmimorph. h i d e r  
konnten sie nicht im polarisierten 
Lichte untersucht werden, da  sie zu 
schnell verwitterten. 

Die 1917 und 1919 erhaltenen, im 
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vorstehenden spezicller behandelten = mp do = ~ i; oo 
ursprunglichen durchsichtigen Kxy- = do pm = p do 
etalle durften iibrigensauch gleichcr - " 
Art sein wie diejenipen. welchc b =  cwpoo n =  
E v a n s  und D e s c h(Chem. News 71, 
248 [1895]) bcschricben und analysiert haben, und betreff8 
deren sie u. a. angeben: ,,They were very regular in shape." 




