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Vorwonrt.

Eine bekannte Autoritit auf dem Gebiete der Ernihrungsfrage und
Wohltuhr!a;u[]cgc [chreibt u. a.:

Trotz des vielgerithmten Hoch{tandes unjerer Wiffenfchaft findet
fich in den weiteften Kreifen des Volkes und bei Gebildeten fowie
Ungebildeten eine grofie Unkenntnis, ja ftellenweife herrfchen geradezu
naturwidrige .v‘\ilfchuuungen in betreff der menfchlichen Erm’i‘hrungs[mge.
Es fehlen fehr oft nicht nur die einfachften HKenntniffe vom Néhrwerte
der wichtigften Nahrungsmittel, fondern auch der gefunde Sinn, den
eigentlich jedes lebende Wefen in Bezug auf die richtige Auswahl dep
Nahrungsmitiel haben foll und von Natur quch tatfdchlich hat. In allen
Hreifen der Bevélkerung find die gribften Ernéhrungsfehler aufler-
ordentlich héufig anzutreffen und daher auch die Folgen, die fich bei
falfcher Erndéhrung in Form von dallerlei Befchwerden und Krankheiten
geltend machen. Sehr viele Menfchen find der Anficht, dafl fie nur beij
ciner {tberaus kriiftigen Nahrung — und darunter verftehen [ie eine an
Fleifch reiche Koft, verbunden mit einem nicht zu kérglich bemeffenen
Quantum Alkohol und Ku!!’eegenuﬁ — fich die gehorige Lebenskrajt
und Lebensfreude ver[chaffen kénnen. Nirgends findet man die Begleit-
erjcheinungen {olcher einfeitigen, an Gemiife und Ob{t armen Koft, wie
Gicht, Rheumatismus, A;‘im‘fcnverkal}l_ung u. f. w., fo hdufig, wie in den
wohlhabenden Kreifen unferes Volkes. Umgekehrt leiden die weniger
bemittelten Teile dep Volksmaffe nichi felten an Folgen dep Eiweif3-
Un:—:roméihrung; die Lungenfchwindfucht hat daher in diefen Kreifen
ihre zahlreichen Opfer.

Ein wefentlicher Gewinn fir die Volkswohlfahrt wére auch eine
Belebung und Vertiefung des gefunden Sinnes und rechten Verfténd-
niffes fir eine zweckmdfige Ernéhrung, verbunden mit gediegenen
Henntniffen iiber den Went der wichtigften Nahrungsmittel, fowie An-
leitung zur Bereitung der leteren fir die angehenden Hausfrauen. Es
mufi dahin kommen, dafl in den lefsten Jahren der Volksfchule dep
lfczushuliungsunierrt’cht fiir die Mddchen obligatorifch wird, Wip miiffen
aufier diefen Schulkiichen aber auch Vn!kshuushc}tungs{chulen fur die
aus der Volks{chule entlaffenen Médchen in viel gréfierer Anzahl haben,
als fie heute vorhanden find. Eine grofe Bedeutung ift den Wander-
Kurfen fiip Haushaltungsunterpicht beizumeffen, Es ift auch hochfte Zeit,
dafl endlich in ausgiebiger Weife in den Lefebiichern der Volksfchulen
mehr Abfchnitte iibe; Fragen der Hygiene, befonders aber iiber dis
Bedeutung von Licht, Luft, Waffer und vor allem iiber die richtige Apt
der Frndhrung, aufgenommen werden, als es heute gefchieht.

Ein hervorragender Arzt neuep Richtung fagt mit vollem Recht:
»Es ift die Summierung beftindig wiederkehrender Kérperlicher Schg
ungen durch Beftandteile dep gewohnten téglichen Nahrung, welche djo
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Men(chheit noch mehr dezimiert als Tuberkulofe und Syphilis.” Es ift
klar, dap vor allen Dingen die Frau von der Wichtigkeit der Ernéhning
und ihrer Bedeutung fiir die Gefundheit ihrer Angehdrigen mehr durch-
drungen fein muf. Die Kochkunft der Frau erfdhrt nicht nur cine wert-
volle, fondern dringend nétige Bcruiulu-rung_durch Kenntnis von der
Zufammenfegung der Nahrung und ihrer Wirkung auf den gefunden
und kranken Organismus. In einem Haufe, wo nicht gedankenlos ge-
kocht wird, fondern wo {ich die Hausfrau Rechenfchaft ablegt, welche
Art von Ernidhrung die Glieder ihrer Familie bendtigen und erhalien

diirfen, wird ficherlich manche Krankheit vermieden werden kénnen.

Die Hauptbeftandteile unferer Nahrung find: Biweiff, Stdrke- oder
Zuckerftoffe, Fett und Salze. Der Grundfaf mufi allgemein eingeprdgt
werden: Keiner diefer Beftandteile darf in der Nahrung fehlen, foll
anders der Korper keine Schiidigung erfahren! Fiir die Bildung neuen
Blutes, den Aufbau neuer Muskeln und Nerven kommt in erfter Linie
das Fiweif§ in Frage. Zuckerftoffe und Fett bringen hauptfdchlich Wérme
hervor: die Salze aber dienen zum Aufbau der Knochenfubftanz und
haben fiir die Blutmifchung die wichtigften Aufgaben zu lifen.

Selbftverftéindlich ift ein ausreichender Fiweifgehalt zur Erndhrung
notig. Die erforderlichen Mengen desfelben kénnen aber nicht allein
aus Fleifch, fondern zum nicht geringen Teil auch aus Milch, Kdfe, Ge-
miifen und Kérnerfriichten aufgenommen werden.

Das in den Pflanzen, befonders in Weizen, Roggen, Gerfte, Hafer,
Reis, Hirfe und in den griinen Gemiifen enthaltene Eiweifl ift anders
zufammengefett als Fleifcheiweifi. Es hat nach den neueften Forfchungen
aber denfelben Wert fiir den Menfchen wie das Fleifcheiweifl, {paltet
jedoch im Organismus nicht die fchdadlichen Stoffe ab wie das
Fleifcheiweifl. v. Voit, der bekannte Miinchner Altmeifter der Erndhrungs-
phyfiologie, hat {chon vor vielen ]ahren auf die grofie Bedeutung hin-
gewiefen, die das reine unverfehrte Weizeneiweifi noch einmal in der
Volkserniihrung zu {pielen berufen fein werde.

Die Stéirke und Zuckerftoffe werden uns befonders geboten in Har-
toffeln, Brot und Mehl{peifen (aus Roggen, Weizen, Gerfte, Hafer, Reis,
Sago). Fine einfeitige Kartoffelerndhrung fithrt wegen des Ubermafies
an Stirke und Zuckerftoffen und des zu geringen Gehaltes an Eiweiff
zur Untererndhrung, fowie zur Auftreibung des Leibes durch Darm-
giirungen. Fett finden wir aufier in Rahm, Butter, Kokosfett, Speifedl,
Fettkife, Speck auch in Fleifch, in den ganzen Niiffen und vor allen
Dingen in der Vollmilch. Die Néhrfalze endlich liefern uns die Gemiife
und das Obft.

Auper der richtigen Auswahl der Nahrungsmittel ift auch noch der
Gefichtspunkt zu beachten, daf} wir die von der Natur uns gegebenen
Nahrungsmittel nur {oweit veréindern, als es fiir die Verdauung und
gute Ausnutzung im menfchlichen Organismus nétig ift. Es foll daher
Milch, infofern {ie aus einwandfreiem Stalle ftammt, nicht gekocht wer-
den, wir follen Obft, foweit es nur irgend geht, roh geniefien und auch
bei der Herftellung der Gemiife eine miglichft geringe Hige und dann
licber eine langfame Erwérmung, als eine kurze hohe Erhifung an-
wenden. Bs ift daher der Selbftkocher [Kochkifte), der ein langfames
Auffchlieflen der Niahrftoffe bei geringer Temperatur ermdglicht, allen
Hausfraven ouf das wiirmite, wisht allein vom Standpunkte der Be-
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quemnlichkeit, fondern auch vom gefundheitlichen G
richtigen Zubereiting der Na hrung, zu empjehlen. Vor
man die Gemiife, die man befonders der Nithr{alze hall ifit, nicht cuws,
jondern man bereite die Gemiife im eignen Saft und wende zu threr
Zubereifung fo wenig wie maglich Waffer an. (Dampftopf!)

Eine volkswirt{chaftlich ebenfo, wie privatwirt{chaftlich wichtige
Frage ift nun, ob es moglich fein wird, als Frfafy fiir Fleifch |
volkstiimliche Nahrungsmittel, welche an fich eiweifiarm find, mit einem
hoheren Eiweifigehalte auszuftatten, dafl wir, ohne unfere Verdauun
organe mit zu viel Stidrke und Zuckerftoffen zu belaften, aus ihnen
unferen hauptféchlich{ten Eiweifibedarf decken kénnen. Finen {ehr be-
deutfamen Fortfchritt in der Lofung diefer Frage {cheint mir nun das
Vorgehen des Dr. Volkmar Klopfer in Dresden- Leubnify zu bedeuten,
welcher beftrebt ift, das wertvolle Eiweiffi des Weizenmehls fir die
menfchliche Ernéthrung in befonderer W ife nutzbar zu machen.

Der Weg, der hierbei befchritten wird, ift folgender: Dr. Klopfer
fcheidet auf rein mechanifchem Wege*] (Zentrifugation) die im Weizen-
mehl enthaltene Stérke von einem Eiweifibrei, der als wichtig[te Be-
[tandteile das Weizeneiweiff und die Néhrfalze des Weizenmehls ent-
hdlt. Wihrend die Weizenftirke zur Herftellung von Herrenwi fche in
der grofien Berliner, Biclefelder und erz birgifchen Induftrie Verwen-
dung findet, wird das frifchgewonnene Eiweif, deffen Abjcheidung aus
dem Weizenmehle nur eine Dauer von za. 80 Minuten erfordert, fofort
nach feiner Entftehung zur Herftellung wichtiger Nahrungsmittel, befon-
ders von Nudeln, Maccaroni wu. dergl., oder in getrocl 1 Zuftande
zur Bereitung von Malz-Fiweif} Dr. Klopfer und Lecithin-Fiweif Kiopfer,
einem reinen \VeizqucLi:hiu—Ei\\'ﬁi{j. verwendet. Die Teige fiir Nudeln
und Maccaroni werden nicht mit Waffer, fondern nur durch Verkneten
von Mehl, Gries (bei Nudeln unter Zufay von Fiern) und dem frifchen
feuchten Weizen-Eiweif§ als alleinigen Teigbildner hergeftellt. Diefe Nu-
deln und Maccaroni enthalten za. 20% Eiweiff [in der Trockenfubftanz)
und {cheinen daher mit vollem Rechte als wnahrhaft wie Fleifch" zu be-
zeichnen zu fein. Man bedenke, daf Fleifch za. 14 bis 20% Eiweif} und
za. 75% Waffer enthilt: 1 kg Fleifcheiweiff-Trockenfubftanz koftet dem-
nach za. 8 Mark, wihrend 1 kg Eiweiff in Form von Dr. Klopfer's
Nudeln nach Abrechnung des Wertes der anderen Subftanzen nur za.
Mk. 3.50 koftet.

Mit diefen Nudeln und Maccaroni laffen fich fowohl mit, als auch
ohne Fleifch auflerordentlich nahrhafte Speifen bereiten. Vor allem aber
empfehlenswert {ind die ohne Fleifch mit Hilfe diefer Nudeln und Me
caroni hergeftellten Gerichte, z. B. ein Pudding aus Dr. Klopfer-Mac
roni und Apfeln, fowie Maccaroni mit Tomatentunke oder eine
fpeife aus Nudeln, Milch, Mandeln., Tomaten . f. w.
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*] Verfahren durch Deutfches Reichs-Patent gefchiigt,
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