Aufsatzteil.

Cohn Fetterzeugung und Fettersparnis, ein Ruckbhc{: auf die Knegsemahrung

193

82 Jmhrgang 1919

Zeitschrift fir

Wt

Sl fiyens

angewandte Chemie

Band 1, 8. 193—200

Aufsatzteil

24. Juni 1919
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] Von Dr. Roserr ComN, Berlin.
(Vortrag, gehalten itn Markischen Bezirksverein am 25./8. 1819.)
(Eingeg. 9./4. 1919.)

Meino Damen und Herren! Meine heutigen Ausfithrungen werden
denjenigen von Thnen, die sich mit den Kriegsernihrungsfragen ein-
gchender beschiftigt haben, kaum etwas Neues bringen. Wenn ich
es trotzdem unternchme, die verschiedenen Vorschlige und Ver-
fahren hier kurz zu besprechen, die im Verlauf des Krieges bekannt-
gegeben wurden, um der immer mehr steigenden Fettknappheit
wirksam zu begegnen, so tue ich dies einmal, um aus der groen Zahl
dieser Verfahren diejenigen hervorzuheben, die wirklich praktisch
geeignet erscheinen, um uns iber die vorldufig wohl noch weiter
bestehenbleibende Fettknappheit hinwegzuhelfen; dann aber auch,
um hicran einige zeitgeméfe ernihrungsphysiologische Betrachtungen
iiber die Hohe des notwendigen Fettkonsums zu kniipfen, Betrach-
tungen, die sich jedoch auf keinerlei 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 aufmerksam gemacht, dall wir mit den uns zur Verfiigung
stehenden Lebensmitteln nur dann durehhalten kénnten, wenn recht
dkonomisch damit gewirtschaftet werde, und anerkannte Autoritdten
ermahnten das deutsche Volk in Wort und Schrift, recht sparsam
mit den Lebensmitteln umzugehen. Ks sei hier vor allem an die
auf Veranlassung des preullischen Ministers des Innern in Berlin
gehaltenen Vortrige tber die ,,Volksernihrung im Kriege''!) er-
innert, in denen diese ¥Fragen von Rubner, Zuntz, Eltz-
b a ¢ h e r und anderen Fachleuten cingehend behandelt worden sind.
Leider fielen diese Ermahnungen zunichst avf keinen sehr frueht-
baren Boden, und wir hitten uns in der zweiten Hiilfte des Krieges
wohl nicht derartige Entbehrungen aufzuerlegen brauchen, wenn
in den ersten zwei Kriegsjahren an der Front wie in der Etappe und
Heimat haushilteriseher mit den Lebensmitteln umgegangen” worden
wire. Aber wer dachte damals an eine so lange Dauer des Krieges!
In den erwihnten Vortrigen wird u. a. auch auf die starke Fett -
vergeudung hingewiesen, welche vor dem Kriege allenthalben
in Deutschland grassiert hat und welche besonders deutlich in den
gewaltigen Fettabfillen zum Ausdruck kam, die auf Tellern und
Sehiisseln liegenblieben und schlieBlich durch das Abspiilen in die
Abwisser gelangten; hat doch R ubner festgestellt, daB die mit
den Berliner Abwissern nutzlos fortgespiilten Fettmengen pro Tag
ca. 20 g auf den Kopf der Bevilkerung ausmachten. Nehmen wir an,
daB nur die Hilfte hiervon wirkliches Nehrungsmittelfett darstellt,
also von Saucen, Suppen, Sardinenbiichsen und anderen Kiichen-
abfillen aus Haushaltungen, Restaurants und anderen Speise-
anstalten herrithrt, so bedeutet dies bei 67 Millionen Einwohnern
eine Fettvergeudung von 670 000 kg Fett pro Tag. Selbst unter
Zugrundelegung eines uns heute mérchenhaft erscheinonden Preises
von nur 40 Pfg. pro Kilo — das war vor dem Kriege ein schon recht
hoher Preis fiir derartige Fette — reprisentieren diese verlorenge-
gangenen Abfallfette einen Wert von rund 100 Millionen M pro Jahr!

Fragen wir uns zunichst, wodurch dieser starke Fettkonsum?)
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 gliieklichen Kriege 1870/71
ergriff und der sich naturgemil auch in einem immer stirker hervor-
tretenden Luxus in der Lebensfithrung und einer hierdurch bedingten
Steigerung der lciblichen Lebensbediirfnisse bemerkbar machte.
Hierdurch erklirt sich auch die gewaltige Zunahme des Flecisch -
konsums, der auf Grund statistischer Feststellungen im Jahre
1913 genau doppelt so stark gewesen ist wic im Jahre 1870, nimlich

1) Verlag R. Hobbing, Berlin 1915. Vgl. auch R. Cohn, Um-
schau 19, 361 [1915].

%) Vgl. auch M. Ru bner, Wandlungen in der Volksernghrung,
S. 97.
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54 kg gegeniiber nur 27 kg pro Kopf der Bevolkerung®). Fleisch und
Fett sind von jeher verhiltnismiBig teuere Lebenamittel gewesen, und
es liegt auf der Hand, daB in Zeiten der Not dementsprechend eine
erhebliche Einschrinkung in diesen beiden Produkten eintreten
muB. Wir wollen uns heute lediglich mit der Fetteinschrinkung
und Fettersparnis befassen und die anderen hiermit allerdings
nahc zusammenhingenden Fragen beziiglich der Ersparnis an den
iibrigen Nihrstoffen, insbesonderc an EiweiB, soweit als angingig
aufier acht lassen.

Bekanntlich stellte Carl v. Voit, der Begriinder unscrer
neuercn Erndhrungslehre, vor etwa 50 Jahren das Normalmaf?)
der fiir einen erwachsenen Menschen von ca. 70 kg Gewicht bei mitt-
lerer 10stiindiger Arbeit notwendigen Néhrstoffe auf Grund zahl-
reicher mit gemischter Kost angestellten Ernédhrungsversuche zu
118 g LEiweiB, 56 g Fett und 500 g Kohlchydrate pro Tag fest, ent-
sprechend einem Wirmewert von 3050 Calorien®). Dieses Durch-
schnittsmall von 56 g Fett wurde vor dem Kriege bei uns in
Deutschland fast durchweg weit iiberschritten; denn ebenso
wic der Fleisechverbrauch hatte auch der Fettverbrauch
im Laufe der Jahre eine erhebliche Steigerung erfahren: war
doch fiir den einzelnen 1 Pfund Butter die Woche allein zum
Schmieren des Brotes keineswegs etwas Ungewohnliches! Reehnet
man hierzu noch das Fleischfett, wie besonders Speck und Schinken,
ferner Koch-, Back- und Bratenfett, so gelangt man zu einem durch-
schhittlichen Verbrauch von gut 100 g Fett pro Tag und Kopf.
Zu dem gleichen Ergebnis kommt Eltzbacher, der in der von
ihm herausgegebenen Denkschrift ,,Die deutsche Volksernihrung
und der englische Aushungerungsplan‘‘®) den tiglichen Fettverbraueh
in Deutschland vor dem Kriege auf 106 g pro Kopf berechnet. Be-
sonders stark war der Fettverbrauch in den besseren Restaurants,
da das Fleisch dort fast nur in gebratenem Zustande und dazu noch
mit fetttriefenden Saucen serviert wurde, die iiberdies nicht einmal
immer gegessen wurden, sondern viclfach auf den Schiisseln zuriick-
blieben. Aber auch auf dem Lande hat man reichlich 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 regelmiiBig zugesandten Butter oder dem Schmalz
nieht nur reichlich dick, sondern belegten sie sich iiberdies aueh noch
crgiebig mit gleichfalls den heimatlichen Gefilden entstammendem
Speck, so daBl die auf einer einzigen Stulle prangende Fettportion
vielfach unsere derzeitige offizielle Fettwochenration weit {iberstieg.
Diese starke Fettvergeudung war iibrigens keineswegs dazu angetan,
um die an sich sechon vielfach vorhandenen Gegensitze zwischen
Stadt und Land auszugleichen; aber mit Belehrungen lieB sich bei
diesen starrképfigen Landleuten nicht viel ausrichten; vielmehr ge-
rieten sie in #uBerst gereizte Stimmung, wenn man es wagte, sie auf
diese uibertriebene und in jetziger Zeit wenig angebrachte Fettver-
geudung schonend aufmerksam zu machen.

DaB das H e e r wesentlich besser ernéhrt wurde als die Mehr-
zahl der Daheimgebliebenen, ist ebenso bekannt wie
erkliarlich und geht ohne weiteres aus einer Gegeniiberstellung der
Rationssitze hervor, welche zur gleichen Zeit an der Front und
etwa in B erlin offiziell festgesetzt waren. Eine derartige Gegen-
itberstellung wurde z. B. im Sommer 1917 von den Feldintendanturen
verdffentlicht, und die hier abgedruckte Tabelle gibt hicrnach die
Mengen von Lebensmitteln wieder, welche pro Kopf in der letzten
Woche des April 1917 cinerseits von cinem zur ,,Gruppe Nowo-

g 3) Vgl. auch M. Rubner, Wandlungen in der Volkserndhrung
. 65.

1) Uber den Sinn des V o1i t schen NormalmaBes vgl. M. Rub -
ner, Volksernihrungsfragen, S. 37 und 55, sowie M. Rubmner,
Wandlungen in der Volkserndhrung S. 39.

5y Unter Calorien sind hier wie auch weiterhin Brutto -
calorien gemeint; dic ausnutzbaren oder N et t o calorien sind um
etwa 8—109, niedriger, so dafl den 3050 Bruttocalorien etwa 2810
Nettocaloricn entsprechen.

$) Verlag Fr. Vieweg & Sohn, Braunschweig 1914, S. 63.
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grodek (Ostfront) gehdrigen Proviantamt, andererseits in Berlin
offizicll ausgegcben wurden:

Proviautamt Berlin
g g

Brot . . . ... ... ... 3500 1600
Mebhl . . . . . ... .. .. 140 —
Fleisch . . . . . . ... .. 1250 500
Klippfisch . . . . . . . .. 200 1 Hering
Butter . . . . .. . . ... 65 50
Schmalzersatz . . . . . . . . 65 30 g Margarine
Kartoffeln . . . . . . . .. 600 2500
Sauverkraut . . . . . . . . . 360 250
Kohlriben . . . . . . . .. 960 —
Karotten . . . . . . . . . . 1200 —_
Reis . . . .. ... e 125 —
Graupen . . . . . . . .. . 125 100
GrieB. . . . . . ... ... 125 200
Erbsen . . . . . . .. ... 250 —
Kaffee . . . . . . . . ... 90 —
Tee . . . . . . ... ... 16 —
Zucker . . . . .. ... .. 238 -—
Marmelade . . . . . . . . . 625 250
Haferflocken. . . . . B — 200

Berechnet man diese Nahrungsmittelmengen nach Calorien, so
ergibt sich, daB in Berlin fast nur halb so viel Calorien gelicfert
wurden wic von dem Proviantamt. DaB das betreffende Proviant-
amt eine besonders giinstige und abwechslungsreiche Wocheniiber-
sicht veroffentlichte, darf nieht weiter wundernehmen, da diese
Gegeniiberstellung ja den Truppen im Felde zeigen sollte, wie gut
sie es drauBen im Vergleich zu den Daheimgeblicbenen in puneto
Erndhrung hitten. In Wirklichkeit jedoch lieB gerade die Abweehs-
lung in der Feldkost zumeist viel zu wiinschen iibrig!

Was nun die Erndhrung der Daheimgebliebenen anbelangt,
80 muBte einc ausschlieflich mittels der zustindigen Rationen durch-
gefithrte KErnidhrung fast allenthalben, besonders aber in den GroB-
stidten, wo die zugewiesene Tagesration durchschnittlich nur etwa
1200—1400 Calorien entsprach?), in den letzten zwei Kriegsjahren
schlieBlich zu einecr Unterernihrung fihren, wohingegen der
Feldsoldat mit den zustindigen Nahrungsmitteln zumeist aus-
kommen konnte. Ich selbst habe drei Jahre lang so gut wie aus-
schlieBllich von der zustindigen Feldkost, und zwar Feldkiichenzu-
bereitung, gelebt und mich dabei kérperlich durchaus wohl gefiihlt;
auch die Truppe, der ich wihrend dieser Zeit angchérte, wies guten
Gesundheitszustand auf trotz andauernder starker kérperlicher
Inanspruchnahme: die zumeist schon 30—40 Jahre und dariiber
alten Lcute hatten von frith bis spit mit Holzfillen, Holzfahren,
Auf- und Abladen der Stimme, ferner mit Pferdepflege usw. und im
Sommer iberdies noch mit Landbestellung zu tun. DafB eine Ab-
magerung beil der Mehrzahl der Leute cintrat, ist natiirlich nicht
weiter verwunderlich; doch bedeutet Abmagerung noch keineswegs
Unterernihrung. In den letzten zwci Jahren bewegten sich die
Feldkostrationen jedoch viclfach nur gerade noch auf der zulissigen
Grenze und durften besonders bei der abnormen Kilte, wie sie im
Winter 1916/17 herrschte, wo Temperaturen von 35—40° Kilte
noch bis in den April hinein an der Ostfront nichts Ungewohnliches
waren, nicht weiter unterschritten werden, da die tdgliche Calorien-
zufuhr zu jener Zeit in unserem Frontbereiche oft nur 2300—2600
Caloricn betrug. In einem Bericht, den die Truppenirzte damals
tiber den Erniéhrungszustand ihrer Truppe sowie den Calorienwert
der zustindigen Fcldkost an den Korpsarzt einzurcichen hatten,
fithrte ich diese Verhiltnisse an der Hand des Wochenkiichenzettels
eingchender aus, da unser Truppenarzt mit Calorien, Nihrwert-
einheiten und dhnlichen Kunstausdriicken nichts Rechtes anzufangen
wullte und mich daher bat, den verlangten Bericht fiir ihn anzu-
fertigen.

DaB der normale Caloricnwert von etwa 3000 Calorien zumeist
nicht errcicht wurde, lag entweder daran, daB nicht geniigende Kar-
toffelvorrite vorhanden waren oder daB erheblicher Fettmangel
bestand; wurde doch fast wabrend des ganzen Winters 1917/18
in dem Gebicte unserer Division an der Ostfront nur zweimal im
Monat Butter oder Schmalz, je 55 g, ausgegeben, wihrend an den

") Vgl. P. Jensen, Physiologische Anleitung zu einer zweck-
méBigen Erndhrung (Jul. Springer, Berlin 1918), S. 55 usf.; dgl.
H. Haupt, Chem.-Ztg. 43, 134 [1919]; Dienemann, Z. 6ff.
Chem. 25, 43 [1919]; R. Berg, Volksernihrung im Kriege
(Blatter f. biol. Medizin, Sept. 1917) u. a.

tibrigen 28 Tagen des Monats nur Marmelade als Brotaufstrich ver-
abfolgt wurde. Berechnet man hiernach unter Mitberiicksichtigung
des verzehrten Fleischfcttes die durchschnittliche tagliche
Fettzufuhr, sogelangt man auf nur ca. 10 g, d. h. cinc Ration,
welche der in den GroBstidten offizicllen Fettagesration etwa gleich-
kommt. Im Westen war die Fettverabfolgung hingegen wesentlich
reichlicher; hier betrug die Tagesration noch im letzten Kricgsjahre
durchschnittlich 25—30 g. Dicse Fettmenge diirfte auch allgemein
ausrcichen, um den Organismus gesund zu crhalten, und wir werden
im groBen und ganzen auch in der nichsten Zukunft trotz Lebens-
mitteleinfuhr aus dem Auslande auf cine groBere Fettration als dic
cben angegebenc kaum rechnen diirfen.

Wenn Voit, wie bereits crwihnt, ein tigliches Normaldurch-
schnittsmaB von 56 g Fett empfohlen hat, so wissen wir doch heute,
dafB der Mensch auch mit kleineren Mengen von Fett gut auskommen
kann. Ein erheblicher Fettgehalt der Nahrung ist zwar recht zweek-
miBig und zutriglich, aber doch keineswegs notwendig, so wie etwa
ein gewisses EiweiBminimum in der Nahrung unbedingt crforderlich
ist. Denn Fett ist nicht wie KiweiB ein Baumaterial fiir die Zelle,
sondern ein Depotmaterial, in welchem sich der Korper Reserven
an Nahrstoffen aufzuspeichern pflegt. In erster Reihe stellen aber
die Fettc cbenso wic die Kohlchydrate Energiespender dar, mit
denen dic Kraftlcistungen des Kérpers bestritten werden. Wie der
bekannte dénische Ernihrungsphysiologe Hindhede in einer
erst kiirzlich erschienenen Arbeit®) mitteilt, soll es sogar méglich
sein, sich selbst mit ganz fettfreier Kost gesund zu erhalten; jedenfalls
haben seine diesbeziiglichen Ernihrungsversuche ergeben, daB junge
kriftige Mcenschen sich mindestens 16 Monate lang bei eciner Er-
nihrung, dic nur aus Brot, Kartoffeln, Kohl, Rhabarber und Apfeln
ohne jeglichen Zusatz von Fett bestand, wohl und durchaus kriftig
befanden. Die Japaner nehmen fast durehweg cine fettarme Kost
zu sich: fiir den ,,japanischen Studenten* gibt E y k m a n die tig-
liche Fettration zu 14 g an, und der ,,japanische Ladendiener soll
nach Tawara sogar schou mit 6 g Fett auskommen bei einem
Gesamtealoriengehalt der Tagesnahrung von nur 1900 Calorien®). Wie
Zun tz ferner berichtet, gibt es auch in Siideuropa sehwer arbei-
tende Volksstimnie, die mit einer Fcttzufuhr von nur 6 g pro Tag
in ihrer Nahrung gut auskommen!"). Trotzdem diirfen wir meincs
Erachtens in der Fettbesehrinkung nicht allzuweit gehen, da eines
bekanntlich nieht fiir alle paBt, und die verschiedenen Fragen be-
ziiglich der ernihrungsphysiologischen Bedeutung des Fettes noch
nicht hinrcichend geklart sind. Jedenfalls wird man aber aueh beiin
Fett wie bei der Eiweizufuhr einen Unterschied machen miissen
zwischen physiologischem und hygicnischem Minimum.

Nehmen wir also cine tagliche Fettzufuhrvonetwa
25—30 g als ebenso zweckmiBig wic ausreichend an, so miissen wir
natiirlich einen entsprechenden Nahrstoffersatz herbeischaffen,
damit der Normalcaloricnwert von ctwa 3000 Calorien pro Tag
erreicht wird. Weiterhin miissen wir aber auch cinen Ersatz fiir das
an der Voitschen Norm von 118 g fehlende EiweiB schaffen;
hilt man doch heute auf Grund ncucrer Forschungen eine tigliche
Zufuhr von ctwa 70 g Eiweil im Durchschnitt fiir ausreichend!?).
Dieser Krsatz kann nur durch erhdhte Zufuhr von Kohle-
hydraten geleistet werden, und es ist von hichster erniahrungs-
physiologischer Bedeutung, daB der tierische und mensclliche Korper
aller Wahrscheinlichkeit nach imstandc ist, iiberschiissige Kohle -
hydratec in Fectt uberzufiibren und im Unterhautgewebe,
Muskclgewebe und Knochenmark in Form von Kirperfett zu depo-
nieren. DaB8 Fettansatz im Kérper nicht nur durch Fettzufuhr
erzeugt wird, sondern auch durch Ubererné’.hmng mit Kohlehydraten,
hatte man schon lange erkannt, und man machte hiervon bei der
Mistung des Kleinvichs mittels Kérnerfutter auch reichlichen
Gebrauch. Man versuchte auch, sich diese Vorginge wissenschaftlich
zu erkliren, und nahm an, daB der eingeatmete Luftsauerstoff nicht
ausrciche, um die im UbermaB zugefithrten Kohlchydrate zu ver-
brennen, daB also groBere Mengen von Kohlehydraten unverbrannt
im Kérper verbleiben und sich dann allmihlich in Fette umlagern.
Durch starke Koérperbewegung wurde die Verbrennung der Kohle-
hydrate beschleunigt und somit dem Fettansatz vorgebeugt, wihrend
umgekehrt bei ruhiger, sitzender Lebensweise geringere Verbrennung,

8) Molkerei-Ztg. 28, 152 [1918].
) Vgl. O. Hammarsten, Physiologische Chemie [1910],
S. 874.
" 10) Vgl. O. N cu B8, Umschau 19, 965 [1915).
1) Vgl. M. Ru bnecr, Volksernihrungsfragen, S.21; Miiller-
Lenhartz, Z off. Chem. 21, 94 (1915); R. H.Chittenden,
Physiological Economy in Nutrition, New York 1904; u. a.
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d. h. erhohter Fettansatz, eintreten muBte, beides Uberlegungen,
die mit den tatsichlichen Verhiltnissen auch gut iibercinstimmten.

Vielfach vertrat man auch die Ansicht, daB auch EiweiB -
stoffesichim Korper in F e t t umlagern konnen. So suchte z. B.
Franz Hofmann!?) im Jahre 1872 den Beweis fiir diese Um-
wandlung dadurch zu erbringen, dafl er Fliegenmaden, deren Fett-
gehalt er bestimmt hatte, sich in Blut, dessen Fettgehalt er cbenfalls
bestimmte, entwickeln lieB. Nach einiger Zeit totcte er dann die
Maden, analysierte sic und fand 7—19 mal so viel Fett darin, als in
Maden und Blut zusammen anfinglich vorhanden gewesen war.
Auf dicse Quelle der Fetterzcugung hat man iibrigens im Verlaufe
des Krieges wiederholt zuriickgegriffen: so hat u. a. der Berliner
Arzt Dr.C.S. Engel in einem Aufsatz in der ,,Minchener medizi-
nischen Wochenschrift*“13) im Jahre 1916 vorgeschlagen, mittels
Fliegenlarven wertlose, verfaulende Eiwcifreste, wie Fleisch- und
Fischabfille, in Fett fir technische Zwecke umzuwandeln. Wie so
viele Kricgsvorschlage diirfte aber auch dicser mehr interessant und
eigenartig als praktisch wertvoll erschcinen. Noch cine andere Er-
scheinung schien darauf hinzudeuten, daB EiweiB sich in Fett um-
wandeln konne, nimlich die Beobachtung, dal Leichen vielfach sich
in sogenanntes Leichenwachs, d. h. ein Gemisch von Fett-
siuren, wie Palmitin- und Stearinsiure, umwandeln. So berichtet
Licbig in seinen ,,Chemischen Briefen ‘%), daB man bei der Ver-
legung des Kirchhofes des Innocens in Paris die meisten Leichen
in Fett verwandelt fand: ,,Dic Substanz der Haut, Muskeln, Zellen
und Schnen war bis auf die Knochen véllig verschwunden, und nur
das der Verwesung am lingsten widerstchende Fett der Leichen
war als Margarinsiure zuriickgeblieben, von welcher damals Hun-
derte von Zentnern von den Scifensiedern in Paris zu Lichtern und
Scife verarbeitet wurden.* Diese Angabe Lie big s zeigt iibrigens,
daf gerade die Franzosen am allerwenigsten Grund hatten, uns durch
Verbreitung der Nachricht bloBzustellen, daB wir aus den Leichen
der gefallenen Kricger das Fett extrahierten, um es dann zu gewerb-
lichen oder gar zu Speisezwecken zu verwerten, cine Behauptung,
die natiirlich wie so manche anderc Ententemeldung Verleumdung
schlimmster Art war. Denn in den ,,Kadaververwertungsanstalten*
wurdo selbstredend nur das Fett von gefallenen Tieren zwecks
weiterer Verarbeitung zu technischen Zwecken gewonnen, ein Ver-
fahren, das natiirlich durchaus zu billigen ist. Die erwdhnte Bildung
von Leichenwachs ist iibrigens sehr wahrscheinlich auf die Anwesen-
heit gewisser Mikroorganismen zuriickzufithren; denn daB Bak-
terien imstande sind, EiweiB in Fett iiberzufiihren, wissen wir von
der Erscheinung des Kisereifens, wo Abnahme des EiweiBgehaltes
und Zunahme des Fcttgehaltes Hand in Hand gehen®). Auch von
der vorhin erwihnten Fettbildung in Fliegenmaden diirften derartige
Mikroben, die sich auf dem Blut oder den faulenden EiweiBstoffen
ansiedeln, die Ursache sein, so daBl nach dem Urteil von Abder-
h ald e n?®) eine direkte chemische Umwandlung von EiweiBstoffcn
oder Aminosiuren in Fett bisher noch nicht sicher erwiesen ist,
wenn auch die Moglichkeit einer solchen Umwandlung nicht von der
Hand zu weisen ist. :

Was den Chemismus der Umwandlung von Kohlehydraten in
Fett anbelangt, so nahm Liebig, der sich mit dieser Frage eben-
falls beschiftigte, an, daBl aus Traubenz ucker unter der Ein-
wirkung von Milchsiurebakterien zuniichst Mile hsdure cntsteht,
die sich alsdann wie bei der Buttersjuregirung zu Buttersiure
unter gleichzeitiger Bildung von Kohlensiure und Wasser umsetzt:

C.H,,0, = 2 C;H,0; = C;H,0, + 2 CO, + 2 H,.

Oder es setzen sich 2 Mol. Z u ¢ k ¢ r unter gleicher Gasentwick-
lunginCaprylsdure,d. h cine hohere Fettsiure. um, und diese
verbindet sich alsdann mit Glycerin, welches bei jeder Zucker-
vergirung als Nebenprodukt auftritt, weiterhin zu Fett:

2 CH,,0; = CH,,0, + 4 CO, + 2 H, + 2 H,0.
Das Auftreten von Wasserstoff im Darm wurde als Beweis dafiir
angeschen, dafl die Umsetzung in dem angegebenen Sinne verliuft.
Heute nimmt man wohl an, dafl die Milch séd urec zunachst in
Brenztraubensdure ibergeht, diese unter Kohlensdure-
abgpaltung in Acetaldehyd, und daB 2 Mol. Acetaldehyd
gich zu Buttersaure kondensieren:
CH; - CHOH - COOH = CH,CO - COOH + H,
: CH,COCOOH = CH,COH + CO,
2 CH,COH = CH,CH,CH,COOH.
1% Z. f. Biol. 8, 153.
13) Bd. 63, 1115 [1916].
14) 3. Aufl, S. 290.

15) W.D. Koo per, Z Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 322 [1914].
16) Physiol. Chem., S. 289 usf.

Dal Glycerin aus Zucker entstehen kann, wissen wir;
haben wir doch diese Umsetzung wihrend des Krieges in grolem
Umfange technisch verwertet, um Glyeerin aus Zucker zur Munitions-
erzeugung herzustellen!”) (Protolglycerin). Der umgekehrte Vor-
gang, niémlich die Synthese des Zuckers aus Glycerin,
ist ja durch die bahnbrechenden Arbeiten von Emil Fisch er18)
bekannt.

Diec Umwandlung der mit der Nahrung aufgenommenen Kohle-
hydrate in Korperfett kann natiirlich nicht spontan, sondern nur
allméhlich vonstatten gehen. Eindcutig sind, wie schon gesagt,
dic hier obwaltenden Verhiltnisse noch keineswegs geklirt, auch ist
es noch nicht erwicsen, ob das aus Kohlchydraten umgewandclte
Fett die gleichen physiologischen Funktionen auszuiiben vermag
wie das dem Korper direkt zugefiithrte Nahrungsfett, ob es also z. B.
in gleicher Weise zum Aufbau von Phosphatiden geeignet ist. Bei

_der tiefgreifenden Umwandlung, der alle Nahrungsstoffe unter der

Einwirkung der Verdauungscnzyme im Magendarmkanal unter-
worfen sind, sowie der natiirlichen Schutzwirkung des Korpers
gegen das Eindringen korperfremder Stoffe sollte man allerdings an-
nehmen, daB der Korper hicr keine Unterschiede macht und zell-
fremdes Fett mit der Zeit in zelleigenes umwandelt. Es ist aber auch
moglich, da dic Umwandlung der Kohlehydrate in Fett an die
Funktion eines besonderen Organs gebunden ist, und daB bei einer
Storung desselben die Umwandlung beeintrichtigt, wenn nicht ganz
unterbunden wird. Diese Annahme wirde z. B. auch dic Tatsache
erkliren, daB keineswegs alle Ticrarten sich durch Uberernébrung
mit Kohlehydraten m 4 st e n lassen. Es gcheint allerdings, als ob
die Fihigkeit, Kohlehydrate in Fett umzuwandeln, und diesen Fett-
itberschul im Korper abzulagern, durch geeignete Zucht entwickelt
werden kann; so sind z. B. das fettstrotzende Yorkshireschwein sowic
das Southdownschaf Beispiele derartiger auf Fettansatz geziichteter
Tierrassen. Diese Tiere wecisen mitunter einen Fettgehalt von
45—509, auf, bestehen also fast zur Hilfte aus Fett, wihrend der
EiweilBgehalt auf etwa 109, und der normalerweise etwa 609, be-
tragende Wassergehalt auf ungefihr 359, herabsinkt. Ein besonders
findiger Kopf hat wihrend des Krieges den Vorschlag gemacht,
diese 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
Anlage cines sachgemiBen Verbandes zu erneutem Fettansatz heran-
miéstet und dieses Spiel ad libitum fortsetzt. Nur fiirchte ich, daB
selbst das gutmiitigste Schaf sich diese abwechselnde Ent- und Ver-
fettungskur auf die Dauer nicht gefallen lieBe und eher sein Leben
wie sein Fett fiir das Wohl des Vaterlandes hergeben wiirde!

Zu den praktisch bisher wenig erfolgreichen Verfahren, Lebe-
wesen auf kiinstlichem Wege zu erhohter Fettbildung zu veranlassen,
gehort auch die auf Veranlassung des Instituts fiir Gdrungsgewerbe
in Berlin wihrend des Krieges ins Werk gesetzte Ziichtung von
Fetthefel?, jener als ,,Schitzengrabenhefe’* bezeichneten
Hefeart, welche Zucker in Fett umzuwandeln vermag. So interessant
dicse Umwandlung an sich auch ist, so vermochte sie doch ebenso-
wenig wie die seinerzeit von der Tagespresse als Retter aus der Not
begriifte Gewinnung von ,,EKiweiB aus Luft* (Ziichtung von Mineral-
hefe)'”) unsere Erndhrungsverhiltnissc irgendwie aufzubessern.

Rentabler als die erwihnten Verfahren crwies sich schon dic
Gewinnung von O 1 aus den verschiedenen inlindischenPflanzen -
samen sowie aus Obstkerncn, obwohl auch hier infolge der
Miihseligkeit des Sammelns die Ertrignisse hinter den gestcllten
Erwartungen weit zuriiekblicben. Dazu kommt, daB so maneher
brave Patriot das Sammelgut fiir sich behielt anstatt es den Sammel-
stcllen zuzufiithren, da er es im cigenen Haushalt nutzbringender ver-
werten konnte; so fanden vor allem die Bucheckern zahlreiche Privat-
liebhaber, da sich diese Friichte vorziiglich zum Kuehenbacken als
Mandelersatz eigneten. Das aus Obstkernen gewonnene Ol — es
kommen hier vor allem Kirsch-, Pflaumen-, Aprikosen- und Kiirbis-
kerne, nicht aber Apfel- und Birnenkerne, in Betracht?) — ist fiir
dic Margarinefabrikation gut verwertbar, kommt hingegen seines
etwas bitteren, kratzenden Geschmackes wegen als Speiseil kaum in
Frage. Der Geschmack der aus Olpflanzen, wie Mohn, Sonnenblumen,
Bucheckern, Lindensamen u. a., durch Pressen gewonnenen Ole
ist zumeist besser, so daB diese Ole zu Speisezwecken direkt verwertbar

19y J. Herzog, Ber. d. Dtsch. pharmaz. Ges. 29, 259 [1919].

18) Vgl. E. Abderhalden, Physiol. Chemie S. 20.

1%) P.Lindner, Umschau 19,1027 [1915]; desgl. Z. 6ff. Chem.
21, 319 [1915].

%0) K. Alpers, Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32, 499 [1916] u.
34, 433 (1917).
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sind?!); allerdings ging man bisweilen in der Verwertung von Friichten
zur Olgewinnung etwas zu weit; denn wenn auch aus RoBkastanien,
Fichtensamen usw. Ol herauszupressen war??), so war dasselbe doch
wegen scines bitteren Geschmaekes zu Speisezwecken kaum zu ver-
werten; mitunter benutzte man sogar solche Ole zu Nihrzwecken,
iber deren physiologische Wirkungen man sich noch gar nicht im
klaren war, und noch vor wenigen Monaten sah sich der Kriegsaus-
schuB fiir Ole und Fette veranlaBt, vor der Verwendung von Holun-
derbeerdl zu warnen, da der GenuB desselben Durchfall und Er-
brechen verursachte?3).

DaB noch so manches andere Rohmaterial zur Ausbeutung auf
Fette und Ole empfohlen wurde wie z. B. Seealgen und Tange®),
nimmt bei der Knappheit und gewaltigen Preissteigerung der Fette
nicht weiter wunder. Dic lohnendsten Verfahren zur Fettcrzeugung
waren naturgemil alle dicjenigen, die dahin zielten, das Fett aus
solchen Stoffen moglichst weitgehend zu gewinnen, welche wesent-
liche Fettmengen entweder nur als Ballast oder Verunreinigung
enthielten oder aber als natiirliche Beimengung, deren Entfernung
den Gebrauchswert des betreffenden Materials nicht wesentlich be-
cintrichtigte. Es sei hier zunichst an dic Entfettung von
rohenH4d ut e nund Fellen gedacht, die wegen des hohen Wasser-
gehaltos der Haute praktisch allerdings auch mit Schwierigkeiten
verkniipft ist, dann an die FettgewinnungausGetreide
oder Getreidekeimen, wie sie zz B. Backhaus vorge-
schlagen hat, und schlieSlich an die Gewinnung von Fett aus
Abfidllenaller Art, vor allemaus Knochen sowicausSpiil-
und Abwéissern Der Fettgewinnung aus Getreidekeimen
muB naturgemiB eine Entkeimung des Getrcides vorangehen, die
gich mittels der modernen Schilmaschinen ohnc Schwierigkeiten be-
werkstelligen 1i8t. Man erhilt aus dem Korn etwa 1%, Keimlings-
mehl und hieraus durch Pressen oder Extrahieren etwa 10% Ol,
80 daB aus 10 Millionen t Getreide, die jahrlich hierfiir verfiigbar
sein sollen, 100 000 t Keimlingsmehl und 10 000 t Keimlingssl er-
hiltlich sind; die zuriickbleibenden 90 000 t KeimpreBlinge bilden
infolge ihres hohen Eiweifigehaltes von etwa 409, ein wertvolles
Nahrungsmittel?®). Das von R u b n e r giinstig beurteilte Verfahren
erscheint jedenfalls bei dem hohen Olgehalt der Keime von etwa 129
aussichtsreicher und lohnender als die kiirzlich vorgeschlagene Ol-
gewinnung aus Kleie, obwohl auch bei dem Baekhausschen
Verfahren damit gerechnet werden mufB, daf nicht nur der Nahr-
wert, sondern auch der Geschmackswert des Mehles sowie des daraus
bereiteten Brotes durch die Entkeimung beeintrichtigt wird.

Die Fettgewinnung aus Knochen stellt keineswegs
erst eine Kriegserfindung dar, sondern wurde schon frither zwecks
Herstellung von Knochenmehl oder Superphosphat vielfach aus-
gefithrt; auch wihrend der Belagerung von Paris im Jahre 1870
liaben die Bewohner, genau wie jetzt bei uns im Kriege, dic in der
Kiiche abfallenden Knochen abliefern miissen, da dieselben auf Vor-
schlag des Chemikers F r é m y zu Erndhrungszwecken wic besonders
zur Herstellung von ,,Ossein®, einer Art fetthaltiger Gelatine, ver-
arbeitet wurden. Fiir die Knochenentfettung kommen vor allem
zwel Verfahren in Frage, das Auskochen mit Wasser und die Ex-
traktion mit Benzin oder Benzol. Nach ersterem, wie es bei Beginn
des Krieges z. B. Hellricgel fiir Kleinbetriebe cmpfohlen hat,
werden die frischen ausgesuchten Knochen zunéchst in ciner Knochen-
miihle zermahlen und alsdann mit Wasser ausgekocht; man erhilt
hierbei etwa 209, des Knochengewichtes bestcs Speisefett nebst einer
vorziiglichen Fleischbrithe, withrend das zuriickbleibende kalk- und
phosphorreiche Knochenschrot mit einem Gehalt von etwa 209,
EiweiB und 39, Fett cin wertvolles Viehfutter darstellt. Der Kriegs-
ausschuB fiir Ole und Fette )it die Knochen jedoch im GroBbetricbe
verarbeiten, indem er sie allenthalben einsammecln 1i8t und bestimm-
ten Fabriken, wicz. B. der Scheidemandel Akt -Ges, zur
Extraktion iibergibt. Dasso gewonnene Fett stellt dann natiirlich kein
frisches Speisefctt mehr dar, weil die Knochen bei den heutigen Befor-
derungsschwierigkeiten zumeist schon, besonders in warmer Jahres-
zeit, in Féulnis libergegangen sind, 1a8t sich also nur noch zu tech-
nischen Zwecken verwerten; auBerdem ist die Ausbeute geringer als
im Kleinbetriebe. Nach der Entfettung werden die Knochen durch

21) J. Klimont, Pharm. Post 54, 561 [1918].

22) A Heiduschkaund A. Zeilers, Z. Unters. Nahr.- u.
GenuBm. 33, 446 {1917].

23y Z. off. Chem. 24, 261 [1918].

24) Francé, Umschau 22, 231 [1918].

25) J, Buehwald und W. Herter, Z Unters. Nahr.- u.
Genulm. 33, 119 {19171. .

Behandeln mit kochendem Wasser unter Druck entleimt und der ge-
mahlene Riickstand als Diingemittel verwendet?®).

Wir machten bereits auf den hohen Fettgehalt aufmerksam,
den dic Kiichenspitlwidsser in Friedenszeiten fast allent-
halben aufwiesen. Wenn auch Fett heute ein rarer Artikel ist, der
Fettgehalt der Spiillwisser also dementsprechend stark gesunken
sein wird, so wiirde sich trotzdem dic Aufstellung von Fett -
f & n g e r n in Kasernenkiichen, Mittelstandskiichen, Krankenhiusern
sowie allen grofleren Hotels und Restaurants und wahrscheinlich
auch in vielen Mietshdusern unbedingt lohnen??); gehen doch iiberall
Abfallfette, von den Speisen oder der Wiische herrithrend, mit den
Abwiissern verloren, falls man keinc entsprechende Vorrichtung
zum Sammeln des Fettes anbringt; derartige Vorrichtungen sind
aber leicht in jeden Sinkkasten oder Schlammfang einzubauen,
mit denen die Héduser heute zumeist ausgeriistet sind. Das Prinzip
der Fettfinger besteht darin, daB die zunichst vom grobsten Schlamm
befrciten Abwisser aus einem schmalen Kasten mit hoher Strémungs-
geschwindigkeit in ein breites Bassin mit entsprechend langsamer
Stromung ibergefithrt werden, so daB die spezifisch lcichten Fette
und Ole Zcit haben aufzustcigen und oben abgeschépft werden
konnen, wihrend das entfettete Spiilwasser unten abflieBt. Aller-
dings setzt sich ein erheblicher Teil des Fettes infolge von Adsorption
bereits mit dem ersten Senkschlamm ab, indem jedes Schlamm-
teilchen sich mit einer Fetthiille umgibt und dieselbe beim Ab-
setzen mit niederreiBt; aus diesem Senkschlamm laBt sich das Fett
natiirlich durch Extraktion wiedergewinnen.

Die Gewinnung von Fett aus Abwidsserschlamm
wurde vor dem Kriege in vielen GroB- und Industriestidten, deren
Abwiisserschlamm starken Fettgehalt aufwies, durchgefithrt; so
fanden sich nach Bechhold?®) in industriearmen Mittelstidten
etwa 129} Fett im Trockenschlamm, in groBeren Stidten etwa 17%,
und als héchster Gehalt wurde in Elberfeld-Barmen, wo aus den
zahlreichen Firbercien und Wischereien die Abwiisser zusammen-
stromen, 229, Fett ermittelt. Ein noch héherer Gehalt von ctwa
409, Fett wurde in dem Abwisserschlamm der englischen Industrie-
stadt Bradford festgestcllt, die in der durch ihre groBe Schafzucht
berithmten Grafschaft Yorkshire, dem Zentrum der englischen
Tuchfabrikation und Wollwischerei, gelegen ist. Dic Entfettung des
Klirschlammes 148t sich nach einem von B e e h h o1d angegebenen
Verfahren rationell durchfithren, ohne daB eine vorherige Trocknung
des Schlammes erforderlich wire, und eine in Elberfeld-Barmen im
Jahre 1913 errichtete und nach diesem Prinzip arbeitcnde Anlage,
die tiglich 5 cbm Klirschlamm entfettete, erwies sich als durchaus
rentabel. Man erhalt aus dem dunklen, nur teilweise entwisserten
Schlamm zuniichst ein schmieriges braunschwarzes Rohfett, und
durch Reinigen desselben fliissiges braunes Olcin sowie festes gelbes
Stearin, beide fast gcruchlos. Das Stearin 1i8t sich zur Seifen- und
Kerzenfabrikation, das Olein zur Herstellung von Schmiermitteln,
Putzpomade u. a. verwerten. Der extrahierte Klirschlamm selbst
stellt nach seiner durch Pressen bewirkten Entwiisserung ein brauch-
bares Heiz- und Diingemittel dar2-).

Wir wollen schlieBlich noch eines Verfahrens gedenken, das
zwar nicht in einer Ncugewinnung von Fett, wohl aber in einer
Qualititsverbesserung gewisser Fette und Ole besteht, wodurch cine
Verwertung derselben zu GenuBzwecken ermoglieht wird, wihrend
diese Iette ohne entsprechende Bearbeitung nur teehnisch verwend-
bar sind. Dicse Bearbeitung besteht in der Hirtung oder
Hydrierungder Fette Schon vor dem Kriege wurde von
gewissen Seiten angeregt, gehirteten Tran fir die Margarinefabrika-
tion mitzuverwerten. Die Margarinefabrikanten protestierten je-
doch gegen diesen Vorschlag, nicht so sehr aus technischen oder
hygicnischen Riicksichten, sondern um ihren Konkurrenten, den
Butterfabrikanten, keinen Anlal zu geben, die schon so oft, aller-
dings ganz mit Unrecht geschméhte Margarine von neuem zu ver-
dichtigen und in MiBkredit zu bringen. Dem entsprechend richtete
die Vereinigung deutscher Margarinefabrikanten kurz vor dem
Kricge eine Eingabe an das Gesundhcitsamt, worin sie bat, da8 in
den vom Gesundheitsamt herausgegebenen , Entwiirfen zu Fest-
setzungen iber Lebensmittel die Verwendung von Wal-, Fisch-
und Robbentran zur Margarinefabrikation eindeutig verboten werde.

26) A, Salmony, Pharm. Ztg. 61, 776 [1916].

37) Vgl. Mitteilungen d. dsterr. Kriegsverbandes der 0l- u. Fett-
Industric. Chem.-techn. Wochenschr. 1919, 8. 59.

28) Chem.-Ztg. 39, 283 [1915).

29 D. Holde, Umschau 19, 866 [1915]; R. Cohn, Pharm.
Ztg. 60, 424 [1915].
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Eine Anderung in dieser Anschauung brachte alsbald der Krieg

mit sich; denn die eintretende Fettknappheit zwang die Margarine-
industrie, sich nach neuen Ersatzstoffen fiir das ausbleibende Roh-
material umzusehen, und so wurde gchirteter Tran dann doch in
crheblichem Umfange zur Margarinefabrikation mitverwendet.
Hiergegen bestehen auch keinerlei Bedenken, denn selbst wenn es
sich nicht ganz verhindern 1iB8t, daf} fir die Trangewinnung auch
das Fett toter Fische mitverarbeitet wird, so ist ¢s doeh nicht das-
sclbe, ob das Xett eines toten Tieres direkt oder erst nach voran-
gegangener Hydrierung der menschlichen Ernihrung dienstbar ge-
macht wird. Denn durch dic Hydrierung erleidct das Fett eine durch-
greifende Umwandlung: es entsteht cin ganz neuartiges Produkt
von verinderter chemischer wie physikalischer Beschaffenheit, das
schon in seinen duBeren Eigenschaften, wie Konsistenz, Geruch und
Geschmack, sich wesentlich vom Ausgangsmaterial unterscheidet.
Auch bestehen nach dem Urteil des Hygicnikers Prof. K. B. Leh -
m a n n®) in Wirzburg keinerlei Bedenken gegen die Verwendung
gehiirteter ¥ette zu Erndhrungszwecken, zumal auch die darin ver-
bleibenden minimalen Nickelmengen als durchaus unschédlich an-
zuschen sind. Ebenso ergabendie von H. Tho m s und F. Miiller?Y)
mit gehirtetem Tran an Tieren und Menschen angesteliten Fitte-
rungsversuche ein durchweg giinstiges Resultat. Nur ist darauf zu
achten, daB die Hirtung der Fette cinen gewissen Grad nicht iiber-
steigt, damit ihr Schmelzpunkt nicht zu sehr crhoht wird; denn
vollstindig, d. h. bis zur Jodzahl 0 gechirtete Fette weisen einen
Sehmelzpunkt von etwa 60—70° auf3?), wiahrend zu Erndhrungs-
zwecken dienende Fette moglichst nicht héher als bei 37°, d. h.
Bluttemperatur, schmelzen sollen, da bei hoherem Schmelzpunkt
leicht Verdauungsstérungen ecintreten konnen.

Fassen wir zum SchluB unserer Ausfilhrungen dic verschiedenen
Verfahren zusammen, welche die Fettknappheit in unserer Ernéh-
rung lindern sollten, so bleiben nur einige wenige ubrig, deren prak-
tische Durchfithrung wirklich greifbaren Erfolg verspricht, nimlich
die Extraktion von Knochen, die Entfettung von Spiil- und Ab-
wissern, die Fettgewinnung aus fettreichem und in erhecblicher
Menge verfiigharem Pflanzenmaterial, ferner die Uberfithrung nicht
genuBfihiger Fettec und Ole in genuBfihige durch Hirtung und
schlieBlich als aussichtsreichstes und einfachstes, wenn auch wenig
sympathisches Verfahren: die Herabsetzung unserer tiglichen Fett-
ration; denn nach den bisher gesammelten Erfahrungen konnen
wir wohl mit ciner téglichen Zufuhr von 25—30 g Fett, d. h. ungefiahr
der Hilfte des von Voit aufgestellten DurchschnittsmaBes, aus-
kommen. Natiirlich muB3, wie schon erwihnt, fiir den Ausfall an Fett
wic an Eiweill ein cntsprechender Ersatz in der Nahrung gcboten
werden, und dieser Ersatz kann nur durch erhéhte Zufuhr von
Kohlehydraten geleistet werden. Da entsprechend dem Gesetz von
der isodynamen Vertretung der Nahrstoffe der Ersatz von Fett
durch Kohlehydrate dem verschicdenartigen Encrgie- oder Calorien-
gehalt dieser beiden Nihrstoffe Rechnung tragen muB, so sind fir
die ausfallenden 30 g Fett etwa 70 g Kohlchydrate einzusetzen;
dazu kommen etwa 50 g als Ersatz fiir ausfallendes Eiwei}, so daB
die Gesamtzufuhr von Kohlehydraten rund 620 g betragen miiBte.
Beriicksichtigt man jedoch, dafl heute ein Durchschnittsealorienwert
von ungefihr 2800 Bruttocalorien in der tiglichen Nahrung eines Er-
wachsencn bei mittlerer Arbeit zumeist als ausreichend erachtet wird,
zumal in Anbetracht der nunmehr fast allgemein durchgefiihrten
achtstiindigen Arbeitszcit, so konnen wir wohl als zweckentsprechen-
des NormalmaB fir die tégliche Nahrung (Mischkost) cines Erwach-
senen im Durchschnitt etwa 70 g EiweiB, 25 g Fett und 550 g Kohle-
hydrate bezeichnen entsprechend einem Wéarmewert von etwa
2800 Calorien. Dieses NormalmaB, das iibrigens dem vor 40 Jahren
von C. A. Meiner t3) fiir den schlesischen Arbeiter aufgestcliten
Kostmafl von 80 g EiweiB, 16 g Fett und 552 g Kohlehydraten, ent-
sprechend 2740 Bruttocalorien, ziemlich nahekommt, kann selbst-
verstindlich nur einen ungefdhren Mittelwert darstellen,
da sich ein einheitliches, allgemeingiiltiges ErnihrungsmaB bei der
Abhiingigkeit desselben von den verschiedensten Faktoren gar nicht
aufstellen liBt; denn bekanntlich bestehen nicht nur zwischen dem
miinnlichen und weiblichen Geschlecht, sondern vor allem auch
zwischen den einzelnen Altersstufen recht erhebliche Unterschiede
zwischen der Erndahrungsweisc und Calorienzufuhr. So werden

80) Chem.-Ztg. 38, 798 {1914].

81) Arch. f. Hyg. 84, 54 [1915].

32) C. Mannich und E. Thiele, Ber. d. Dtsch. pharmaz.
Ges. 26, 36 [1916].

33) Armee- und Volksernihrung, Berlin 1880.

iltere Leute moglichst nach erh6hter Eiweil- und Fettzufuhr trach-
ten, da ihnen die Verdauung von 550 g Kohlehydraten wegen des
groBen Volumens einer derartigen Kost vielfach Schwierigkeiten
bereiten wiirde, wihrend jingeren Leuten einc derartig hohe Kohle-
hydratzufuhr im allgemeinen nichts ausmacht. Bei dem erwilhnten
in Bruttocalorien ausgedriickten KostmaB ist natirlich auf eine
moglichst weitgehende Ausnutzung der Nihrstoffe, d. h. eine
zweckméiBige Auswahl sowie Zubereitung der Nahrung, Wert zu legen,
damit derartig hohe Nihrstoffverluste vermieden werden, wie sic
beim Genuf} vicler, insbesondere vegetabilischer Bestandteile der
Kriegskost, wie z. B. des Kriegsbrotes, gang und gibe waren3?).
Es wire zu wiinschen, dafl auch amtliche Mitteilungen iiber die
notwendige Nahrungszufuhr alsbald den jetzigen gegen frither ver-
dnderten Verhidltnissen Rechnung tragen, und daB z. B. die Kriegs-
sanititsordnung, welche fiir cinen angestrengt titigen Soldaten eine
gemischte Tageskost von durchschnittlich 150 g Eiweill, 100 g Fett
und 500 g Kohlehydraten = 3600 Calorien empfichlt, eine dem-
entsprechende Neuorientierung vornimmt; auch fiir die durch’die
Kriegsverpflcgungsvorschrift festgesctzte tigliche Bekostigungs-
portion des Soldaten empfiehlt sich cine Abdrderung gewisser Kost-
siitze; so erscheint der Rationssatz von 1200 g Frischgemiise, wie
Mohrriiben, Kohlritben usw., reichlich hoch bemessen, und es ist
kein Wunder, daB bei so vielen Soldaten sich heftige Magenbeschwer-
den einstellten, wenn sie an 5 Tagen der Woche oder noch ofters
derartige Quantitdten von Mohrritben oder gar Kohlriiben uber sich
ergehen lassen muBten! Auch die vorgeschricbene tigliche Koch-
salzdosis von 25 g diirfte zweckmiBig auf fast die Hélfte reduziert
werden. Alle dicse und noch viele andere fiir die gesamte Ernihrung
wichtigen Fragen bediirfen natiirlich noeh der eingchenden Bearbei-
tung scitens anecrkannter Vertreter der Erndhrungsphysiologie.
Jedenfalls erscheint aber cine Forderung, wie sie laut Zeitungs-
berichten 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 niamlich den Aachenern eine Tages-
ration von 100 g Fett als unbedingt notwendig fiir die menschliche
Erndbrung gewihrt werden miisse, heute wohl nicht mehr berechtigt,
und die Entente diurfte daher auch diesen frommen und humanen
Wunsch der Aachener kalt lichelnd abgelehnt haben.

Ob das Deutsche Reich in der Lage sein wird, den Tagesbedarf
von 25—30 g Fett, entsprechend einem Jahresbedarf von rund 10 kg
Fett pro Kopf, aus eigenen Erzeugnissen zu decken, ist eine Frage,
die wir heute, wo wir iiber den kunftigen Umiang des Deutschen
Reiches und seinc wecitere Ausgestaltung noch nichts Sicheres zu
sagen vermégen, nicht beantworten konnen. Nach der bereits er-
wihnten Statistik von Eltzbachcr®) hat Deutschland vor dem
Kriege etwa 1 500 000 t Fett im Inlande produziert, wovon etwa 1/,
d. h. also 500000 t, fiir Erndhrungszwecke und 2/; fiir industrielle
Zwecke verwertet wurden. Da einem Verbrauch von 10 kg TFett
pro Kopf und Jahr bei einer Einwohnerzahl von 67 Millionen cin
Fettverbrauch von 670 000 t entspricht, so wiirde bei ciner Tages-
ration von durchschnittlich etwa 25 g Fett die Hauptmenge durch
inlindische Erzeugung gcdeckt werden konnen. Bei den gegen-
wirtigen ungiinstigen Erndhrungsverhiltnissen sowie dem Danieder-
liegen der Landwirtschaft und der Minderung der”landwirtschaft-
lichen Erzeugnisse wie des Viehbestandes sind wir jedoch zur Zeit
nicht imstande, die Durchschnitisration von 25 g Fett aus eigenen
Erzcugnissen aufzubringen; vielmehr benétigen wir jetzt hierzu
wic fir die Sicherstellung unserer gesamten Krndhrung iiberhaupt
noch der Einfuhr aus dem Auslande. Hoffentlich ist aber die Zeit
nicht mehr fern, wo wir wieder Ruhe und Ordnung im Lande haben,
und cin jeder die ihm zugewiesene Arbeit wieder gutwillig und auch
freudig und erfolgreich aufnimmt! Denn nur bei angespanntester
Arbeit jedes einzelnen ist auf eine Besserung unserer Erndhrungs-
verhéltnisse wie unserer gesamten wirtschaftlichen Lage zu rechnen.
Dann diirften wir unter entsprechender Einstellung unserer Land-
wirtschaft vielleicht doch bald in die Lage kommen, den notwendigen
Bedarf an Fetten aus den Ertrignissen des eigenen Landes zu be-
streiten, wie auch dann hoffentlich recht bald Mittel und Wege ge-
funden werden, um die gesamte Ernihrung unseres Volkes, die unter
der Einwirkung des Krieges, insbesondere der verhingnisvollen
Blockade, so schwer gelitten hat, wieder in normale und gesunde
Bahnen zu lenken und dadurch zur Beruhigung der errcgten Ge-

3) Vgl. H. Haupt, Chem.-Ztg. 43, 134 [1919]; R. Berg.
Angew. Chem. 27, 148 [1914]; Th. Paul, Wic kiénnen wir aus
unserecn Lebensmitteln besseren Nutzen ziehen? (H. Stobbe,
Miinchen 1917.)
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miiter wie zur Heilung zahlrcicher korperlicher und seclischer Sché.-
digungen wesentlich beizutragen!

P.S. Nach Niederschrift des Vortrages kam mir ein Aufsatz
von Ragnar Berg: ,,Uber den EinfluB des Miperalstoffwechsels
auf den EiweiBstoffwechsel“38) zu Gesicht. Hierin findet sich u. a.
der Satz: ,,Der menschliche Organismus ist leider nicht imstande,
Fett aus Kohlehydraten zu bilden, wohl aber kann dies aus Eiweill
geschehen.  Auf Grund bricflicher Miteilungen hdlt R. Berg
dic Bildung von hoheren Fettsiuren aus Kohlehydraten oder die
Bildung von Kohlenstoffketten mit 16—20 Kohlenstoffatomen aus
solchen mit nur 6 Kohlenstoffatomen im menschlichen Organismus
fiir unméglich, wihrend er andererseits eine Fettbildung aus Eiwei0
durch Austausch der Aminosiuren — Aminogruppe gegen Hydroxyl
oder Wasserstoff fiir durchaus erklirlich hilt. In Apbetracht dieser
widerstreitenden Ansichten beziiglich der Fettbildung im mensch-
lichen Korper erscheint eine moglichst baldige Klirung dicser wich-
tigen ernihrungsphysiologischen Iragen &dulcrst wiinschenswert;
die Schwierigkeiten einer cxakten experimentellen Nachpriiffung
sollen allerdings nicht verkannt werden! R. C.

Zur Kenntnis des krystallwasserhaltigen
Natriumbisulfits (NaHSO0; + 3H,0).

Von WALTHER ScuiLER und ArRNO WILHELM.
{Mitteilung aus dem chemischen Laboratorium der Gewerbeakademie zu Chemnite.)
(Eingeg. 2.,6 1919.)

Wie bereits in friiberen Jahren, hatten sich auch in den kalten
Tagen des Mirz 1919 in einem verbleiten Bottich der Chemischen
Fabrik Glosa bei Chemnitz, in welchem ein Gemisch von festem
Natriumbisulfit, Natriumsulfit und Sodaabfillen mit Schweflig-
siuregas gesittigt worden war, schone grofle, meist 3—6, z. T.
6—8 cm lange und 2—3 mm dieke, aber auch vollkommen durch-
sichtige, glinzende Krystalle gebildet, die sich qualitativ als krystall-
wasserhaltiges Natriumbisulfit erwiesen, aber nur in den Mutter-
laugen und bei niedriger Temperatur haltbar waren. An der Luft
verwitterten sie auBcrordentlich rasch unter Abgabe von Wasser
sowie, allerdings nur sehr wenig, schwefliger Siure und verloren
dabei Glanz und Durchsichtigkeit.

Ein Teil dieser Krystalle wurde an einem kalten Tage, noch
mutterlaugenfeucht, nach dem Laboratorium transportiert, so dafl
die ersten Bestimmungen etwa 3 Stunden nach der Entnahme aus
dem Bottich angesetzt werden konnten. Die zur Wigung bestimmten
Einzelproben wurden vor dem Wigen zwischen Filtrierpapier ab-
gepreBt, um sie¢ von den noch anhingenden Mutterlaugen zu be-
freien.

Dic beiden zuerst angesetzten Proben a und b und cine etwa
einc Stundc spiter angesctzto Einzelprobe e verloren beim Stehen
in flachen Schalen im mit Schwefelsiure beschickten Exsiccator

an Gewicht:

Nach 1 Tage Nach 4 Tagen Nach 26 Togen

a (55114g) . . . 163 9 32,99, 35,49
b (2,7561 g) . 31,0 9 31,79, 35,29
¢ (6,1356¢) . . . 1515% 27,99, 31,19

Die im Exsiecator befindlichen Krystalle wiesen in den ersten
Tagen noch schwachen Schwefligsiurcgeruch auf, der nach ctwa
zwei Wochen aber ganz verschwunden war.

Zwei sofort nach a und b angesetzte Kinzelproben lieferten
als Mittelwerte: 40,29 schweflige Saure (SO,), 21,79, Natron
(Na,0), 2,8% Schwefelsiure (SO;) und sehr geringe Mengen oder
Spuren von Kisen, Kalk, Magnesia und Kali.

Probe b (mit 2, 7561 g Einwage) wurde, nachdem sie 26 Tage im
Exsiccator gelegen hatte, gleichfalls analysiert. Dabei ergaben sich:

Bezogen auf Gewicht
nach der hochsten
Wasserabgabe im

Bezogen auf ur-
gpriingliches
Gewicht

Exsiccator
Schweflige Siure (SO,) 40,0%, 59,49,
Schwefelsiure (SO,). . . 4,3% 6,49%
Natron (Na,0) . . . . 22,19%, 33,09,

Ein Teil der aus den Mutterlaugen entnommenen durchsichtigen,
saulenformigen Krystalle hatte eine Nacht und einen Vormittag

3%) Berl. klin. Woehenschr. 56, 249 [1919].

i
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im Laboratorium der Chemischen Fabrik Glosa bei Zimmertempe-
ratur auf Filtrierpapier offen an der Luft gelegen und war wihrend
dieser Zeit vollstindig verwittert. Das in dieser kurzen Zeit ver-
witterte Produkt gab bei der sofort angestellten Analyse 59,89,
schweflige Saure (SO,), 32,49 Natron (Na,0) und 4,09, Schwefel-
siure (SO;) nebst. Spuren von Eisen, Kalk, Magnesia und Kali
und verlor bei eintigigem Stehen im Schwefelsiureexsiccator nur
0,209%, und nach 4 Tagen auch nur 0,289, an Gewicht. Einc andere
Substanzprobe gleicher Art ergab nach 26 tigigem Stchen im Ex-
siccator (dic Gewichtsabnahme wurde nicht ermittelt, kann aber
nicht betrichtlich groBer als nach 4 Tagen gewesen sein) auf dic dem
Exsiccator entnommenc Substanz berechnet: 60,79 schweflige
Sédure (80,), 32,809, Natron (Na,0) und 4,59, Schwefelsiure (SO,).

Im Exsiccator, wie auch beim Liegen an der Luft, verlieren die
urspriinglichen siulenférmigen, durchsiehtigen Krystalle demnach
in der Hauptsachc Wasser, schweflige Siure aber nur in sehr geringem
Grade. Dic in etwa 4 Wochen erfolgte Oxydation der schwefligen
Sdurc zu Schwefclsiure war nur sehr unbetriichtlich. Aus den oben
mitgeteilten Zahlen geht weiter hervor, daB der gréBte Teil des
Wassers beim Liegen im Exsiccator oder an der Luft rasch abge-
geben wird, wihrend der Wasserverlust schon vom vierten Tage
ab ein sehr geringer ist. Demnach wird, wenn die Analyse dieser
Krystalle nicht sofort nach Entnahme aus dem Bottich (oder Mutter-
laugen) angesetzt werden kann, der Gehalt an Wasser immer etwas
zu nicdrig, und der Gehalt an schwefliger Siure und Natron immer
ctwas zu hoch ausfallen; cs ist sogar bei der Entnahme der Krystalle
insofern vorsichtig zu verfahren, dafl nicht ctwa Krystalle, die aus
den Mutterlaugen herausragten und darum schon etwas verwittert
sein konnten, zu den Einwagen mit verwendet werden.

Die Ergebnisse der Untersuchung der zuletzt behandelten wasser-
armen und wasserfreicn Produkte diirften aber sogar darauf hin-
weisen, daB eben auch bei gewohnlicher Temperatur bereits Tendenz
zur Bildung des Pyrosulfits (Na,S,0;) vorhanden ist.

Eine gegen Ende des Winters 1916/17 auch sofort nach der Ent-
nahme aus dem Bottich in gleicher Weise ausgefiihrte Analyse in
gleicher Weise entstandener dhnlicher Krystalle licferte nach Mit-
teilung des Herrn Reg.-Rat Prof. Dr. A. Gold b er g folgende, von
den oben fiir die urspriinglichen Krystalle gefundenen nicht wesent-
lich abweichende Zahlen:

Schweflige Sdure (SO,) . . . . . . . . . . .. 39,99,
Schwefelsdure (SO;). . . . . . . . . .. ... 1,99
Natron (Na,0). . . . . . . . .. ... ... 21,69,
Gewichtsabnahme nach mehrwochentlichem Liegen

im Schwefelsiureexsiccator . . . . . 40,09%,
Eisen, Kalk, Magnesia, Kali . . . . . . . in Spuren.

Nach all diesem diirfte somit der wesentlichste Bestandteil
der urspriinglichen siulenférmigen, durchsichtigen Krystalle ein
dreifach gewiassertes Natriumbisulfit (NaHSO,; + 3 H,0) sein.

Berechnet aus Gefunden
NaHSO, +4- 3H,0 1917 191
8O, © oo oo 40,5 39,9 40,2
Na,O . . . . ... .. .. 19,6 21,6 21,7
HO............ 39,9 40,0 35,3
SO, .« . v . — 1,9 2,8

Uber die durchsichtigen Einzelkrystalle sei vorlaufig nur folgen-
des mitgeteilt. Die meisten waren 4—6 cm, manche aber auch
6—8 cm lang und 2—3 mm dick. Der
Querschnitt war sechsseitig. Die be-
obachteten Domen wiesen auf rhom-
biseche Natur hin (vgl. nebenstehende
Abb.). Eigentiimlich ist, daB diese
Domen bald steiler, bald flacher ge-
neigt auftreten. Die Krystalle sind b
wahrscheinlich hemimorph. Leider
konnten sie nicht im polarisierten
Lichte untersucht werden, da sie zu
schnell verwitterten.

Die 1917 und 1919 erhaltenen, im
vorstehenden spezieller behandelten

M=mpP
urspriinglichen durchsichtigen Kry- :; Poo
stalle diirften iibrigensauch gleicher b _ o0 Poo

Art sein wie diejenigen, welche
Evansund Desch (Chem. News 71,
248 [1895]) beschrichen und analysiert "haben, und betreffs
deren sie u. a. angeben: ,They were very regular in shape.*





