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ALTE UND NEUE PROBLEME |
DER ANGEWANDTEN ERNAHRUNGS -PHYSIOLOGIE

Das grofle Geschehen des Weltkrieges, das die ge-
samte Kulturwelt in seinen Bann zog, hat offenbar auf
wissenschaftlichem Gebiet Krifte freigemacht, die nicht
pur eine fruchtbare Weiterentwicklung der schon in der
Vorkriegszeit gelegten Samenkoérner neuer Forschung
gestattet haben, sondern in vielen Fillen Neuland er-
schlossen. Wir stehen dem oft erstauniich wirkenden
Aufblithen neuer Erkenntnisse aul alten, manchmal
scheinbar abgeschlossenen Gebieten vielleicht zeitlich
noch zu nahe, um dieses Phinomen in seiner ganzen
Tragweite fiir die Entwicklung der wissenschaftlichen
Forschung der davon beeindruckten Vdlker richtig zu
erkennen. Die davon ausgeldsten Impulse erstrecken
sich auch aut die biologischen Wissenschaften. Auf dem
Gebiete der Erniihrungsphysiologie fiillt der Fortschritt
besonders ins Auge, weil hier ein Gebiet vorlag, welches
bereits so weit abgeschlossen erschien, daB eigentlich
nur noch ein weiterer Ausbau in gegebenen Grenzesn
moglich sein konnte. Diese waren durch Unterstellung
der Gesamtbilanz der stofflichen und energetischen
Wandlungen des K&8rpers unter das Energiegesetz durch
Rubner gezogen. In der Form des Isodynamie-
gesetzes, nach dem die Néhrstoffe (Fett, Kohlenhydrat
und EiweiB) sich nach Mafigabe ihrer physiologischen
Brennwerte vertreten kdnnen, sind die Mannigfaltigkeit
der Vorginge und die Nihrstoffe selbst ihrer Stofflich-
keit entkleidet und damit rein mathematisch als ein-
fache Gleichung ausdriickbar geworden. Trotz dem vom
Physiologen nie verkannten beschréinkten Giiltigkeits-
bereiche dieses Gesetzes ist der Gedanke der Iso-
dynamie einer der kilthnsten Versuche, aus biologischem
Geschehen rein naturgesetzliches, voll erklirbares Wir-
ken zu abstrahieren. Die Moglichkeit, daf} dieses Ge-
setz gefunden werden konnte, stellt einen der gréfiten
Triumphe der Forschung jener Epoche dar, die man als
die des naturwissenschaftlichen Materialismus be-
zeichnen wird.

Fir die Erfassung der Erniahrungsnotwendigkeiten
und die Erndhrungspraxis war es entscheidend, dafl
hiermit Verbrauch, Bedarf und Leistung berechenbar
geworden waren. Dies fithrte zu der bekannten Calo-
rienrechnung, die, tir alle Kostsiitze und Bedarfstormen
ausgefiihrt, ganz allgemein seither als Grundlage dient
und allgemein anerkannt wird.

Die neue Entwicklung, die die Ernéhrungsforschung
genommen hat, ist nun insofern eigenartig, als nicht
etwa Bestehendes in Trimmer geschlagen oder anders
gedeutet wird wie friiher, sondern neben das Alte Neues
getreten ist. Die neuen Erkenntnisse erginzen die
alten, ohne ihnen ihren grundlegenden Wert zu nehmen,
sie gestatten somit ein viel tieferes Erkennen der fiir
eine richtige, vollkommene Erndhrung erforderlichen
Notwendigkeiten als vorher. Die Rubnerschen Ge-
setze gelten also nach wie vor, und es éndert sich nichts
in der Beurteilung des Bedarfes an Calorien usw., nur
hat sich ergeben, daf noch andere Notwendigkeiten be-
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stehen, die den genannten Gesetzen gar nicht unter-
stehen, nicht quantitativ erfafibar sind. Neben die quan-
titative Zufuhr tritt gleichberechtigt die qualitative Be-
schaffenheit, Beide zusammen sichern erst die Voll-
wertigkeit der Nahrung. Selbstverstindlich ist in einer
Forderung nach qualitativem Geniigen nichts giinzlich
Neues zu erblicken; auch friiher war man sich klar, das,
abgesehen vom Brennwert und der Eiweiimenge, noch
mancherlei andere Stoffe, z. B. Mineralstoffe, bendtigt
werden, aber man vermochte doch diese Bediirfnisse in
ihrem Ausmafie und ihrer Bedeutung nicht so zu werten,
wie es sich jetzt als ndtig erweist. Gebunden war die
neue Einsicht an einen methodischen Fortschritt. Wih-
rend frither der aut quantitativem chemischen Ver-
gleich der Einnahmen und Ausgaben des Versuchstieres-
oder der Versuchsperson beruhende Stoffwechselversuch
allein mafigebend war, der naturgeméf stets von kurzer
Dauer war, trat neben ihn der langdauernde, sich iiber
Monate und Jahre erstreckende Fiitterungsversuch.
Dieser, im wesentlichen an kleinen, schnellebigen Ver-
suchstieren, in erster Linie den weifien Raiten, durch-
gefiithrt, gestattete, mit Leichtigkeit die Fortpflanzungs-
fahigkeit mit zu erfassen und somit eine Ausdehnung
aut mehrere Generationen.

Die Wurzeln der neuen Kenntnisse reichen weit
rurlick. Sie lassen sich zum Teil auf Arbeiten aus den
Laboratorien von Bunge, Fr. Hofmeister, E.
Fischer zurlickfithren, verdanken aber ihre eigentliche
Entwicklung Hopkins, Eijkman, Stepp, Ab-
derhalden, Funk, Osborne u. Mendel,
McCollum, Drummond, Steenbock und
neuerdings vielen anderen Autoren. Zweifellos ist die
Erkenntnis, daB hier sich erfolgreiches Neues mit groien
Mdglichkeiten erdffnet, erst in der Kriegszeit und vor
allem der Nachkriegszeit Allgemeingut geworden. Hier-
bei hat die Fithrung in den Hénden ausldndischer, vor
allem amerikanischer Forscher gelegen, die auch als
erste die entscheidende methodische Bedeutung des
langdauernden Fiitterungsversuches richtig erkannten
und verwerteten. In dieser Richtung ist der wenig
bekannte, 1908 von Babco ck angeregte, durch Hart,
McCollum, Steenbock und Humphrey im
Jahre 1911 verdffentlichte, iiber ein Jahr wiihrende
Fiitterungsversuch an Rindern mit einseitiger Ration
hoch zu bewerten. Es ist nicht moglich, die ganze Ent-
wicklung in Kiirze hier zu skizzieren. Es sei nur erwihnt,
dal in nunmehr schon nach mehreren 'Tausenden zu
zihlenden Arbeiten die qualitativen Notwendigkeiten
vollkommener Erndhrung erforscht wurden. Es zeigte
sich dabei, daf auBler der hinreichenden Calorien- und
Eiweifizuluhr auch die Eiweifiqualitéit und ferner ein in
Menge und gegenseitigem Mengenverhiltnis richtig
zusammengesetztes Mineralstoffgemisch sowie die
Vitamine notwendig sind. Da nun die einzelnen
Nahrungsmittel mehr oder minder grofle Miingel in der
einen oder anderen Richtung aufweisen, muB durch
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richtige Zusammensetzung der Kost aus sich gegenseitig
crginzenden Nahrungsmitteln ein Ausgleich herbei-
geflihrt werden. Bleiben Mingel bestehen, so wirken sie
sich erst nach liingerer Zeit im Auftreten von Mangel-
crscheinungen aus, die naturgemif nach Art des Mangels
(Calorien, Mineralstoffe, Vitamine, Eiweifl) verschieden
sind. Fiir die experimentelle YForschung erwachsen
hieraus die Aufgaben, die in den Nahrungsmitteln
bestehenden Mingel und ihre Ausgleichsmoglichkeiten
fostzustellen und die Folgen und Ursachen solcher
partieller Unterernihrung kennenzulernen. Fiir die
angewandte Ernihrungsforschung ist die Aufgabe die
gleiche wie frither, nimlich: die Mittel und Wege zu
weisen, eine wirklich vollwertige, mangelfreie Erndhrung
zu sichern; nur stehen jetzt zu ihrer Losung die neu-
gewonnenen Kenntnisse, einerseits von den Bediirfnissen
des Organismus, andererseits von den moglichen Mingeln
der Kost, zur Verfilgung. Gleichzeitig erhebt sich aber
eine weitere Frage, niamlich die nach den Folgen der
Uebererniihrung. Auch sie wird erst jetzt richtig
experimentell angreifbar, da es mdoglich wird, im Tier-
versuch vollwertige Kostformen zu priifen, in denen
ein oder mehrere ganz bestimmte Teile im Uebermaf
vorhanden sind. Praktisch genommen kennt man bisher
zwar klinische Folgen der Ueberernihrung und bringt
mit grofer Berechtigung verschiedene bekannte Krank-
heiten mit ihr in Beziehung. Der Riickgang verschiedener
Krankheiten in den Hungerjahren hat hier viele Hin-
weise gegeben. Wirklich Sicheres weifl man aber doch
nur recht spérlich, und es steht hier ein grofies Arbeits-
gebiet offen. '

Der erweiterte Begriff der vollwertigen Ernéhrung
fithrt nun auch zu einer neuen Bewertung alter Probleme.
Unter ihnen sei zundéchst der wichtigen Eiweififrage
gedacht, die ja im Streit um die zur Erndéhrung nétige
EiweiBmenge langwierige Erdrterungen bedingt hat. Die
Frage des Eiweiminimums, die ganz wesentlich von
praktischen Erwigungen ausgehend gestellt war, hat
schon in den ersten Anfingen der neuen Forschungen
eine Beantwortung erfahren. Ausgehend von den durch
I'ischer und Abderhalden geschafienen Ein-
blicken in die Struktur der EiweiBkdrper und der ver-
schiedenen mengenmifigen Beteiligung der Aminoséuren
zeigten zuerst die Versuche von K. Thomas, daf es
ein feststehendes, allgemein gilltiges EiweiSminimum gar
nicht geben kann. Es mufl je nach dem von Thomas
geschaffenen trefflichen Begriff der biologischen
Wertigkeit des Nahrungseiweiles verschieden sein,
die in der Zusammensetzung des im Nahrungseiweif§
gebotenen Aminosiuregemisches und dem Aminosiure-
bedarf des Organismus beruht. Der weitere Ausbau
dieser Forschungen hat dies fiir Mensch und Tier weit-
gehend bestdtigt. Es ist dann auch der Gedanke erdrtert
worden, ob nicht doch ein fiir praktische Ernihrungs-
fragen giiltiges hygienisches EiweiSminimum bestehen
kénne. Aber auch das erweist sich bei niherem Zusehen
als eine variable Gré8e und abh#ngig von der Kostart.
Bei einer vorzugsweise kohlenhydratreichen vegeta-
bilischen Nahrung, wie sie in 8stlichen L#ndern iblich
ist, mu8 es, um Extreme gegeniiberzustellen, anders sein,
als bei V8lkerschaften mit tiberwiegender Fleischnahrung.
Mit groSer Deutlichkeit werden diese Zusammenh#nge
durch die Versuche von Ragnar Berg und ferner
Abderhalden und C. RYse dargestellt.

Es tritt also hier ein neues Moment hinzu: die Kost-
art, gegeben durch die Ernidhrungssitte des betr. Volkes.
Sie hat sich im Laufe der Zeit fiir jedes Volk entwickelt
und ist auch sténdig in Ver#inderung begriffen. Maf-

gebend sind Produktion und Bedarf, sie ist also im
wesentlichen durch klimatische, landwirtschaftliche und
Bodenverhiltnisse bedingt. Betrachtet man die Ernih-
rungsweisen der Volker, so finden sich die verschie-
densten Kostformen verwirklicht, vom Vegetarier bis zum
carnivoren Jigerstamm. Abgesehen von den vorzeitlichen
Jégervolkern und Muschelessern, gibt es auch jetzt noch
allein von Fleischnahrung lebende Eskimos, wie ameri-
kanische Forscher fanden. Man findet also die griSte
Vielseitigkeit und wird dadurch auf die auBerordentlich
grofle Anpassungsfihigkeit des Menschen, die ihn allein
von allen hoéberen Lebewesen beféhigt, den ganzen
Erdball zu besiedeln, hingewiesen. Hieraus ist zu
schlieflen, dafl es sehr viele Mdglichkeiten, sich richtig
zu erndhren und kein Entweder-Oder gibt, und dail
die in einem Lande im Laufe der Zeit entwickelte Er-
nihrungssitte die besten Mbglichkeiten filr eine richtige
Ernédhrung bieten wird. Dafi fiir uns die gemischte
Nahrung, die aus Vegetabilien als Grundlage und Fleisch
als Zukost zusammengesetzt ist, die gegebene Kostlorm
ist, kann nicht bezweitelt werden. Die Eiweifimenge, die
man in einer gemischten Kost aufnimmt, hat immer eine
gewisse Hohe, die dadurch gegeben ist, dafl eben alle
beteiligten Nahrungsmittel eiweiBhaltig sind. Es ist des-
halb nicht leicht, den Eiweifigehalt einer ausreichenden
gemischten:Nahrung tiir einen Erwachsenen unter 80—9%g
herunterzudriicken. In diese Grenzen entfdllt auch der
von Rubner errechnete, durchschnittliche Eiweif-
verbrauch pro Kopf der Bevolkerung, der in Deutschland
81 g und im Weltmittel (aus Kostsiitzen von 470 Millionen
Menschen) 84 g betrug. Man wird also mit 90 g Eiweif3
taglich sicher auskommen. Das ,,Weniger oder Mehr*
wird sich ganz wesentlich nach dem Fleischverbrauch
richten. Damit tritt man an die Kernfrage des ganzen
Problems heran, denn letzten Endes ist ja die Frage
»viel oder wenig Fleisch* der Ausgangspunkt auch der
wissenschaftlichen Diskussion gewesen. Die neue
Forschungsrichtung in der Ern#hrungsphysiologie ge-
stattet es, an die Frage im Tierversuch experimentell
heranzugehen. Es zeigten zundchst McCollums
Versuche, dafl das Muskelfleisch, welches in unserer Kost
bevorzugt wird, verschiedene Miingel hat; der Vitamin-
gehalt befriedigt nicht immer (Osborne u. Mendel,
Dutcher), und auch der Mineralstofigehalt ist nicht
gut. Es besteht also die Gefahr, dai bei allzu reichlichem
Fleischanteil in der Kost nicht genug andere, die
genannten Mé#ngel ergiéinzende Nahrungsmittel genossen
werden. Werden die Miingel ausgeglichen, so zeigt der
langdauernde Filitterungsversuch an Ratten, dafi auch
fleischreiche Di#t gutes Wachstum, Fortpflanzung und
Aufzucht gestattet, ja sogar etwas {iiberlegen gegen
fleischfreie Kost (Hitchcock) ist. Man kann auch
Ratten rein carnivor halten und zu vortrefflichem Wachs-
tum und normaler Fortpflanzung bringen. Degenerationen
oder Krankheitserscheinungen treten dabei nicht auf.
Trotzdem wird man aus den genannten Grilnden vom
ern#hrungsphysiologischen Standpunkte einen allzu reich-
lichen Fleischkonsum nicht empfehlen konnen, weil
unter den Verhiltnissen der menschlichen Kostwahl
immer die Gefahr der Einseitigkeit besteht. Im iibrigen
wird die Frage, ob in Zukunft viel oder wenig Fleisch
gegessen werden wird, niemals durch wissenschaftliche
Versuche entschieden werden. Von ausschlaggebender
Bedeutung sind dabei noch die Geschmacksfrage, die
Bequemlichkeit der Zubereitung und die appetitanre-
gende Wirkung, auch spielen wirtschaftliche und
politische Faktoren hierbei mit, die ihren eigenen Ge-
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setzen unterliegen. Alles das, was sonst fiir und gegen
den Fleischgenufl vorgebracht wird, wiegt dagegen gering.

Die neue Einsicht in die Erfordernisse einer vollwer-
tigen Kost gestattet auch eine etwas bessere Beurteilung
der Brotfrage als bisher. Es handelt sich dabei um
zwei Teilfragen: Roggen oder Weizen und Weifibrot oder
Schwarzbrot bzw. Vollkornbrot. Da Weilbrot aus Weizen-
mehl, Schwarzbrot aus Roggenmehl hergestellt wird, sind
beide Fragen eng verkniipft. Ob wir Roggen oder Weizen
bevorzugen sollen, ist in erster Linie eine wirtschaftliche
Frage und aufierdem, was mancher nicht weif, eine
spezifisch deutsche Frage. Denn durch Deutschland ver-
lauft die Grenze zwischen Weizen- und Roggenanbau, die
von der Zuidersee her zwischen Geest und Bergland sild-
ostlich durch das Rheinland verlaufend, am Siidabhange
der Alpen sich dstlich wendend iiber Kérnten und Steier-
mark, die Tatra und die Karpathen bis zum Ural zieht.
Siidlich und westlich von ihr sitzen die Weizenvdlker, von
denen Romanen und Angelsachsen schon lange zum
reinen Weizenbrot iibergegangen sind. Dafi der Weizen
dem Roggen als Brotgetreide durch Backfahigkeit und
Mehlgehalt iiberlegen ist, ist sicher; die bessere Verdau-
lichkeit und damit der hohere Nahrwert des Weizenbrotes
wird durch die Versuche von Rubuner und neuerdings
von R. O. Neumann klar erwiesen. Andererseits ist
keinesfalls die Ueberlegenheit so groB, daf man sich
deshalb vom Roggen abwenden miifite. Auch dieser hat
seinerseits Vorteile. Wir haben hier also allein den wirt-
schaftlichen Erfordernissen Rechnung zu tragen, und diese
weisen, da Deutschland ein Roggenland ist und seinen
Weizenbedarf vorwiegend durch Import decken muS,
gebieterisch auf ausgiebigen Roggenverbrauch hin. Inwie-
weit in Zukunft der Weizen den Roggen immer mehr aus
unserer Ernahrung verdringen wird, ist eine Frage der
Pllanzenziichtung. In dem MafBle, wie es dieser gelingt,
die Anbaumdglichkeiten von Weizen zu steigern, wird der
Roggenverbrauch zuriickgehen, genau so, wie es uns die
Geschichte von anderen Volkern lehrt.

Die zweite Frage nun, ob Weilbrot oder Schwarzbrot,
ist damit zum Teil schon mitbeantwortet. Im Sinne der
Vollwertigkeit sind Mehl und Brot feinster Ausmahlung
denen aus Ganzkorn etwas unterlegen, aber, und das darf
nicht auer acht gelassen werden, auch das Vollkornmehl
enthilt keineswegs alle zur Erndhrung notwendigen
Bestandteile. Das Eiweif} ist beziiglich seiner biologischen
Wertigkeit zwar gut, aber keineswegs optimal zusammen-
gesetzt. Es fehlt an den Vitaminen A, C und D, und
auch das Vitamin B ist nicht sehr reichlich darin ent-
halten, so daB nach unseren Ergebnissen wohl mindestens
600 g Weizen- oder 900 g Roggenvollkornbrot ndtig
wiren, um den Tagesbedarf eines Menschen zu decken.
Das sind von Roggenbrot schon Mengen, die kaum auf-
nehmbar sind. Weiter fehlen aber Mineralstotfe, wie
die negativen Aschebilanzen der Ausnutzungsversuche an
Versuchspersonen, aber auch die langdauernden Tier-
versuche beweisen. Der Schrecken, den die barbarische
Gepflogenheit vergangener Zeiten, Gefangene bei Wasser
und Brot zu halten, noch heute ausldst, ist also wohl
begriindet. Eine lange Gefangenschaft bei dieser Kost
war eine allmihliche Hinrichtung durch partielle Unter-
erndhrung.

Wenn aber das Brot ergiinzt werden muB, so ist die
Frage, ob die Unterschiede zwischen Vollkorn- und
Weilbrot so entscheidende sind, da8 hierdurch die
Ergédnzung leiden konnte, wohl berechtigt. Diese Frage
kann nach allem, was wir wissen, nicht bejaht werden;
in einer gemischten Kost, die Gemiise, Kartoffeln, Milch
entbdlt, werden die Defekte leicht ausgeglichen. Ja,

unsere seit ldngerer Zeit laufenden Tierversuche deuten
sogar darauf hin, da ein Vollkornbrot bei der Ergiinzung
durch Milch nicht viel besser abschneidet als WeiSbrot
und sich von dem Durchschnittsschwarzbrot von ca. 75%
Ausmahlung nicht wesentlich unterscheidet. Die Ver-
wendung eines iiblichen Schwarzbrotes als Volksbrot
entspricht somit allen billigen Anforderungen. Die Aus-
mahlungsfrage kann danach vom ernéihrungsphysiologi-
schen Standpunkte nicht mehr als so wichtig angesehen
werden, wie sie vor allem von den Vollkornbrot-
verfechtern hingestellt worden ist. Es ist weiter zu
beachten, dafl grofle Violker nur feinstes Weizenbrot
genielen und, gewifl mit Uebertreibung, jedes schwarze
Brot als Zeichen schlechter Lebensverhiltnisse ablehnen.
Schéden hat man davon nicht gesehen, und wissenschaft-
liche Erérterung gibt es dort nicht. Weiter sieht man die
Bevorzugung des Weizens . als Brotgetreide sich immer
mehr ausbreiten, und es diirfte schwerfallen, diese Ent-
wicklung, die sicherlich nicht zufdllig ist, zum Stillstand
zu bringen. Es ist auch bemerkenswert, daB nur die weifle
Rasse Brotgetreide baut und Brot i8t, und da8 drei Viertel
der gesamten Menschheit Breiesser sind, wobei Mais,
Reis, Hirse, Hafer, Buchweizen als Grundlage dienen
(Maurizio).

Es wurde bereits niehrfach des Mineralbedar-
f e 8 gedacht. Auch hier hat der langdauernde Fiitterungs-
versuch gezeigt, da8 nur selten in einem einzelnen
Nahrungsmittel alle benbtigten Mineralstoffe in richtigem
Mischungsverhiltnis vorkommen. Trotz wertvoller Vor-
arbeit sind wir {iber den Bedarf gerade fiir die mensch-
liche Erndhrung noch nicht so hinreichend unterrichtet,
wie es wilnschenswert wiire. Besser ist dies beziiglich der
Tierernahrung der Fall. Hier weisen die Erfahrungen
der Produktionstiitterung hochleistungsfhiger Tiere auf
die Notwendigkeit der Ergiinzung hin. Fir die mensch-
liche Ernéhrung wird man zunichst, bis genaue Grund-
lagen iiber die Anspriiche vorliegen, auf die Verwendung
mineralstoffreicher, insbesondere basenreicher Nahrungs-
mittel, worauf Ragnar B erg schon immer hingewiesen
hat, achten miissen. Es sind dies griine Vegetabilien,
Milch und Obst, die als Ergédnzungsmittel bei der mensch-
lichen Erndhrung eine grofie Bedeutung besitzen.

Mit der Entdeckung der zu den Lebensbediirfnissen
gehorenden Vitamine hat die Erndhrungsphysiologie
eine ganz unerwartete Bereicherung erfahren. Man kennt
jetzt Vitamin A (Keratomalazie-Schutzstoff), Vitamin B
(vermutlich zwei Faktoren: Beriberi- und Pellagra-
Schutzstoff), Vitamin C (Skorbut-Schutzstoff), Vitamin D
(antirachitisch), Vitamin E (Antisterilitiats-Vitamin). Es
ist bekannt, dal beim lédngeren Fehlen eines der Vitamine
in der Kost, die durch die Bezeichnung der Vitamine
angedeuteten  Mangelkrankheiten auftreten. Unter
unseren Ernahrungsverhaltnissen sind die meisten von
ihnen erfreulicherweise unbekannt. Die gro@ite Aufmerk-
samkeit hat in letzter Zeit das antirachitische Vitamin
erregt, dessen Zusammenhang mit der Bestrahlung mit
ultraviolettem Licht (Huldschinsky, Hess und
Mitarbeiter, Steenbock und Mitarbeiter) zu den be-
deutenden Arbeiten von Windaus gefithrt hat, die
seine nahen Beziehungen zum Ergosterin aufdeckten. Die
praktische Bedeutung geht daraus hervor, dafl jetzt ver-
schiedene Préparate und Verfahren (Milchbestrahlung),
zur Verfiigung stehen, die eine allgemeine therapeutische
Ausnutzung dieser Vitaminwirkung gestatten und, wie zu
hoffen ist, die Rachitis in nicht allzu ferner Zeit ihrer
Schrecken beraubt haben werden. Man hat dadurch
gerade das Vitamin fest in die Hand bekommen, welches



Zeftschr. 18 ew.
Zeltuchr. fdr angew. |

Scheunert: Alte u. neue Probleme der angewandten Ernkhrungs-Physiologie

783

von allen am wenigsten in der Natur verbreitet ist und
eigentlich nur in griinen Blattgemiisen und auch da nur
unregelmiBig zu finden ist. Wir werden dadurch in den
Stand gesetzt, iiberall dort einem moglichen Mangel an
diesem Vitamin zu begegnen, wo Schiédigungen des
Kalkphosphorsiure-Stoffwechsels bestehen kdnnen, wie
es vornehmlich beim wachsenden Kind und den Schwan-
geren und Stilienden mdglich ist. Auch fiir das Greisen-
alter ist dieses Vitamin aber vielleicht von Bedeutung,
ebenso uberall da, wo es sich um Verknécherung handelt.

Einen weiteren bereits offensichtlichen Erfolg hat
die Vitaminforschung beziiglich des Vitamins C zu buchen.
Der kindliche Skorbut, die frither gefiirchtete Barlow-
sche Krankheit, ist sehr selten geworden. Die leichte
Zultihrbarkeit des Vilamins C in Obst und Gemiise hat
hier Wunder gewirkt.

Schon durch das bisher Gesagte erscheint die Vitamin-
versorgung besonders bedeutungsvoll fiir Mutter und
Kind und die heranwachsende Jugend, weniger fiir den
mehr im Erhaltungsstoffwechsel befindlichen Erwachse-
nen. Bei dessen Erndhrung aber die Vitamine vernach-
liissigen zu wollen, wire ein verhiingnisvoliter Fehler.
Immer deutlicher zeigt die Vitaminforschung auf die
Lebenswichtigkeit dieser Stoffe hin. Ist ihre Zufuhr
nicht ganz befriedigend, so brauchen nicht gleich die
spezifischen Avitaminosen aufzutreten, sondern wie beim
Mangel anderer lebenswichtiger Kostbestandteile treten
verschwommene Symptome der Untererndhrung, insbe-
sondere auch Resistenzschwiiche gegeniiber Infektions-
krankheiten ein. Die sehr ungleichmiflige Verteilung der
Vitamine auf die Nahrungsmittel 158t durchaus Kostsiitze
zu, die vitaminarm sind. (Ganz besonders sind solche
Moglichkeiten im Grofistadtleben gegeben, wo die
Nahrungswahl beschriinkt, die Kost leicht durch wirt-
schaftliche Fesseln, Hast und Unkenntnis einseitig sein
kann. Es ist also zweifelios richtig, auf eine reichliche
Vitaminzufuhr zu achten und die Kostwahl dement-
sprechend zu jreffen. Nach unseren Untersuchungen, die
sich auf die meisten deutschen Nahrungsmittel erstreckt
lhaben, bietet die Kartoffel als eine der wichtigsten Grund-
lagen unserer Kost einen guten Schutz gegen Skorbut
infolge ihres relativ hohen (Gehaltes an Vitamin C. Auch
in der gekochten Kartoffel ist dieses hitze- und oxyda-
tionsempfindliche Vitamin noch immer reichlich, héchstens
um 30% vermindert, vorhanden. Die Gemiise aller Art
unterstiitzen bei der Vitamin-C-Versorgung, erleiden
allerdings stirkere EinbuBe beim Kochen als die Kar-
toffel. Das Obst spielt auch nur eine geringe Rolle. Die
Vitamin-B-Versorgung ist bei der allgemeinen Verbreitung
dieses Vitamins leicht gesichert. Auch hier ist die Kar-
toffel eine gute Hilfe, und alle Gemiise enthalten davon.
Eher ist die Vitamin-A-Versorgung schwierig. Milch, baw.
Butter und griine (emiise sind die Hauptquellen, auch
die stark gefdrbten Obstsorten enthalten dieses Vitamin.
im Winter und Frithjahr ist es damit also nicht allzu
reichlich bestellt, zumal dann auch der Vitamingehalt der
Milch infolge der Winterfiitterung abzunehmen pflegt. Da
sind nun, wie wir fanden, gewisse Seefische vorziigliche
Vitamin-A-Quellen; hierzu gehért Hering in allen Formen
und die auch als R4ucherwaren erhiltlichen Fische, z. B.
Flundern, Sprotten, Biickling, ferner der Rducheraal. Be-
ziiglich des Vitamins D war schon oben das Nétige er-
wihnt worden, und das Fortpflanzungsvitamin E hat bei
gemischter Kost keine praktische Bedeutung. Schlieflich
sei noch darauf hingewiesen, dafl neue Forschungen auf
den Zusammenhang gewisser Vitamine mit noch anderen
Erkrankungen hinweisen, wodurch ebenfalls die For-

derung, auf den Vitamingehalt der Kost zu achten, nur
betont wird.

Die schon erwéhnte Empfindlichkeit einiger Vitamine
gegen Hitze und Oxydation hat die Forderung nach ver-
mehrter Verwendung von rohen Vegetabilien laut werden
lassen. Man muf8 sich hier vor Uebertreibungen hiiten.
Zundéchst ist beziiglich der Vitamine festzustellen, da8 die
als hitzeempfindlich bekannten Vitamine A und B durch
die kilchenmaflige Zubereitung, ja selbst durch die Kon-
servierung nach Weck, nicht oder nur geringfiigig
geschiédigt werden. Sehr zahlreiche Untersuchungen
haben uns dies immer wieder bestétigt, und auch Remy
hat das gleiche gefunden. Es ist z. B. bemerkenswert, dafl
selbst beim Braten der Vitamin-A-Gehalt der Butter nicht
vernichtet wird. Wirklich empfindlich ist nur das
Vilammin C, doch auch bei ihm findet eine véllige Zer-
stérung meist nicht statt. Gerade im Hinblick auf dieses
Yitamin und iiberhaupt grundsatzlich, um die Kost ab-
wechslungsreich zu gestalten und jede Einseitigkeit, die
immer gefihrlich ist, zu vermeiden, wird man ciner Er-
génzung der Kost durch rohe Salate, Radieschen, Obst
und dgl. nur zustimmen kounen. Dies ist iibrigens von
jeher in weiten Kreisen iiblich gewesen und solite auch
weijterhin empfohlen werden. Dariiber hinaus aber, wie
es jetzt geiibt wird, eine Rolhkostpropaganda zu
treiben, ist nicht berechtigt. Die Rohkostdiiit hat in der
diditetischen Therapie ihren Platz, wie viele andere mit
Erfolg angewandten Ernihrungskuren; sie gehért, wic
auch den Ausfithrungen von Malten in der ,Volks-
ernéhrung' zu entnehmen ist, in das Sanatorium, nicht in
die Familienkiiche. Die Massenverwendung der Rohkost
birgt groBe hygienische Gefahren, sie ist keineswegs
billig, und es ist nicht einfach, eine wirklich vollwertige
Kost iiber das ganze Jahr hin zusammenzusetzen, wenn
man sich nicht ausldndischer Friichte und Importartikel
bedient. Fiir eine Massenerndhrung ist das schon wirt-
schaftlich untragbar. Die Angabe, dal die Rohkost an
Nahrung zu sparen und mit einer geringeren Calorien-
menge auszukommen gestattet, ist bisher nicht erwiesen;
die wenigen Versuche mit Versuchspersonen, die vorliegen
(Tlzhéfer, Salomon), gestatten einen solchen
Schlu nicht. Die Tierversuche, die scheinbar solche
Beweise erbrachten (Friedberger), sind nach
unseren ausfithrlichen Nachpriifungen irrig. Entschei-
dende Vorteile einer vorzugsweisen Rohkostverwendung
in der Volksern#hrung sind also nicht zu erwarten, im
Gegenteil sind die Gefahren bei Verwendung unsauberen
Materials groB, da Bakterien und Parasitén in den Darm-
kanal eingefithrt werden und Krankheitsiibertragungen
stattfinden kdnnen. Es ist deshalb vor einem solchen
Vorgehen zu warnen. L&t man auch hier die Geschichte
sprechen, so ist festzustellen, daB, wo immer der primi-
tive Mensch die Moglichkeit fand, zu kochen, er sie sofort
ergriff. Sollte ihn sein doch damals noch eng naturver-
bundenes instinktives Handeln betrogen haben und die
vieltausendjihrige Entwicklung falsch gewesen sein? Das
ist schwer zu glauben.

Eingangs war auf die groe Anpassungstihigkeit des
Menschen und auf die zahlreichen Mbglichkeiten, voll-
wertige Kostformen zu finden, hingewiesen worden. Daf
auch die Rohkost solche bieten kann, ist nicht zu be-
zweifeln. Wir haben die Aufgabe, uns den durch unsere
Produktionsverhiiltnisse gegebenen Erni#hrungsmoglich-
keiten anzupassen, und diese sind bei einer kurzen
Vegetationsperiode, wie sie unser Kliina bietet, sicherlich
nicht in der Richtung der Rohkost zu suchen. Die
gemischte gekochte Kost, die uns gestattet, in rohem  Zu-
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stande unzutriigliche vegetabilische und animalische Nah-
rungsmittel zu geniefen und so die Produktion voll
auszunutzen, ist die gebotene Kostform. Sie gestattet
auch leicht, durch richtige Kombination von Brot, Kar-

toffeln, Fleisch und Einsetzen von (Gemiisen, Milch und
Obst zu Ergdnzungszwecken, eine allen Anforderungen
des Korpers geniigende, also vollkommene Ern#hrung zu
sichern. [A. 121.]

Chemisch-technische Neuerungen auf der Ausstellung ,,Die Erndhrung‘ in Berlin.
Von Dr. EuGen FiscHERr,
Staatl, gepr. Nahrungsmittelchemiker.
(Eingeg. 3. Juli 1928.)

Es ist bei dem Umfange der fir jedermann be-
stimmten ,,Ausstellung fiir gesunde und zweck-
misige Erndhrung” ohne weiteres klar, da8 fiir den
Chemiker nur einige ,Kostproben* an Neue-
rungen technologischer bzw. analytischer Natur geboten
werden kénnen, und auch die Lebensmitteluntersuchung
im Dienste der Volkserndhrung nur einen relativ kleinen
Platz gegeniiber der Fiille der ausgestellten Gegensténde
einnimmt, ganz abgesehen davon, daf ein alter Be-
kannter, ,das Deutsche 1911 geschaffene Hygiene-
Museum*, in unver#inderter Schénheit den Besucher in
der Halle der Wissenschaft begriifit und auch seinen
Platz beansprucht.

Der Mileh und ihren Produkten ist eine eigene grofie
Halle (4) eingerdumt, in der sogar in einem Musterstall
Kiihe untergebracht sind. Auch sie miissen sich der fort-
schreitenden Technik unterordnen und sich die Ent-
leerung der Euter durch ,Melkmaschinen, deren
Melkbecher eine Anzahl iliber die Zitze zu schiebender,
untereinander liegender Luftpolster aufnehmen, die
nacheinander aufgeblaht und entleert werden*, gefallen
lassen. Die Sachverstindigen erkldren diese Art der Ent-
nahme der Milch fiir hygienischer und fiir die Kuh sogar
angenehmer, wiahrend die Schweizer in den ladndlichen
Betrieben, wohl hauptsichlich aus wirtschaftlichen Griin-
den, dafl ihre Handarbeit oder Kunst einmal vollstindig
durch maschinellen Betrieb ersetzt werden kdnnte, sich
fast allgemein gegen die Benutzung der Melkmaschinen
aussprechent).

Von der Firma Paul Funke & Co., Berlin N 4,
ist eine neue Schnellmethode ausgearbeitet worden, die
von jedermann leicht und ohne Vorkenntnisse (soweit es
sich um die qualitative Priifung handelt) am Erzeugungs-
orte der Milch ausgefiihrt werden kann. Sie dient zur
Erkennungkrankhaftverdnderter Milch,
die durch eine chronische Mastitis der Milchdriisen her-
vorgerufen werden kann, und stiitzt sich auf die Tat-
sache, dafl der Chlorgehalt gesunder, bzw. normaler
Milch eine bestimmte Grenze nicht iiberschreitet, sich
bei Krankheitserscheinungen jedoch durch eine Erhéhung
des Chlorgehaltes bemerkbar macht. Der Einwand, daf
die Milch hochtragender Kiihe z. B. auch einen hoheren
Chlorgehalt autweise, wird dadurch entkriftet, daB der
Tierarzt solche Kilhe natiirlich fiir die Untersuchung der

Milch ausschalten muf. Die Austithrung der Bestimmung -

ist folgendermaBen: 10 cem Milch werden mit einer
Pipette in ein kleines Schiittelklbchen abgelassen, dazu
werden 5 cem Losung A (Martius-Littkesche
Silbernitratidsung) und 5 ccm Lésung B (Rhodanammo-
niumlésung) hinzugefiigt und kriftig umgeschiittelt. Ge-
sunde Milch bleibt vdllig weifl, wihrend krankhaft ver-
anderte Milch eine rétliche bis orange F&rbung annimmt.
Bei der quantitativen Bestimmung titriert man die nicht
verbrauchte Menge Silbernitratlésung mit Rhodan-
ammoniumlésung zuriick; die hierbei benutzte Biirette

1} Ztschr. Fleisch-, Milchhyg., 38. Jahrgang 1928, Heft 18,
Seite 324.

ist so geeicht, da sie in der verbrauchten Menge Rho-
danammoniumlésung direkt den Chloridgehalt der
Mileh in Milligramm angibt?). Neben den gebrauch-
lichen Priifungen der Milch auf ihre Zusammensetzung
durch Sinnenpriifung, Reinheit, Fettgehalt (heute in
schwebender Elektrozentrifuge ausgefithrt, die an drei
Punkten unterhalb der Tischplatte gehalten wird,
Milchfdlschungen, Bestimmung des S#uregrades, Lab-
grades, der Bakterien durch die Reduktaseprobe mit
Methylenblau usw.?), bietet diese Priifung einen nicht zu
unterschiétzenden Fortschritt fiir den Kuhhalter.

Eine andere, bisher unverdffentlichte, sehr ein-
fache bakteriologische Milchpriifungs-
methode, die auch evtl. auf andere Fliissigkeiten aus-
gedehnt werden kann, ist die auf Gas-, Siure- und
Alkalibildner. Ein Reagensrohr wird mit Zuckerbouillon
zur Halfte gefiillt, mit den zu untersuchenden Bakterien
geimpft, und ein viel kleineres Rohr umgekehrt darin
untergetaucht, in dem sich etwa bildendes Gas fiangt. Die
Zuckerbouillon ist mit Bromkresolpurpur als Indikator
versetzt, das bei neutraler Reaktion purpurrot ist, bei
reiner Siurung (nur Streptococcus lactis) gelb, bei S#ure-
bildung mit Spuren Gas, die sich also in dem umgestellten
Rohrchen langen (Streptococcus lactis + Bact. coli in ge-
ringen Mengen), bei S#ure und starker Gasbildung (Bact.
coli tiberwiegend) und bei alkalischer Reaktion blau ist.
(Alkalisierung mit oder ohne Gasbildung in der Regel
Sporenbildner). Um qualitativ zu ermitteln, ob in einer
Probe Milch nur reine Milchsdurebakterien ¢Streptococcus
lactis-Lister, der als Erreger der Rahmreifung und der
freiwilligen SAurung der Milch angesehen wird) vorhan-
den sind, muf} die in einem kleinen Standzylinder befind-
liche, mit Lackmus blau gefirbte Milch nach 24 Stunden
elfenbeinweifl und dann fortschreitend bis zum vierzehn-
ten Tage von oben nach unten mmehr und mehr gerdtet
werden.

Zwei kleinere Vorrichtungen, ein Viscosimeter und
ein Nephelometer, verdienen noch Aufmerksamkeit,
sie sind augenscheinlich noch unverdffentlicht, jedenfalls
konnte mir das Gegenteil nicht angegeben werden. Im
Viscosimeter, von Lawatzeck konstruiert, wird
durch Fallen eines zentrisch gefiihrten zylindrischen
Fallkbrpers in einer mit der MeS8fliissigkeit (Milch)
gefiiliten Fallrbhre aus der gemessenen Fallzeit die
absolute Zidhigkeit ermittelt. Das MeBprinzip beruht hier
aut der Verschiebung zweier Fliissigkeitsschichten
gegeneinander und bietet so wertvolle Einblicke in die
Zustandséinderungen der Eiweifkdrper und des Fettes
der Milch.

Der Nephelometer dient zur Ermittiung des
Gehaltes an Tritbungen (Eiweifl) bei Milchseren, a8t
sich natiirlich auch aut andere Fliissigkeiten wie Wein,
Bier oder dergleichen ausdehnen und gestattet aller-
feinste Triibungen zu ermitteln, die evtl. durch Gelatine

als Schbnungsmittel hervorgerufen sein kdnnten.
7) Milchwirtschaftl, Ztrbl. 56, 157—160 [1827].
3) Praktische Milchuntersuchung, von Prof. Wilhelm

Morres, 1925.





