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Die Vitaminversorgung
der Truppe

Vortrige

gehalten anldfilich der Arbeitstagung

am 30. September 1942 im Institut fiir

Erndhrung und Heilpflanzenkunde

in Dachau vor Vertretern des Heéres,

der Reichsgesundheitsfithrung und der
Waffen-44.
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Er6ffnungsansprache

von H-Obergruppenfﬁhrer Pohl.

Meine Herren!

Ich eroffne die heutige Arbeitstagung ..Die Vitaminversor-
gung der Truppe” und heifle Sie alle herzlich willkommen.

Der Reichsfithrer 44, der an dieser Frage personlich stark-
sten Anteil nimmt und ihr immer wieder seinen eigenen Impuls‘
verliehen hat, hat mich beauftragt, Thnen allen seine herzlichen
Griifse zu tibermitteln. Reichsleiter, Reichsschatzmeister Schwarz
und der Reichsgesundheitsfiithrer, Staatssekretir Dr. Conti.
welche beide ihre Teilnahme fest zugesagt hatten, haben diese
in letzter Stunde zuriickziehen miissen, weil sie zu Fiihrerbespre-
chungen in Berlin befohlen worden sind. Leider ist auch der Chef
des Verwaltungsamtes im OKH, Generalleutnant Osterkam p.
am Erscheinen verhindert.

Meine Herren, ich danke Ihnen allen, daf Sie unsere Anre-
gung, uns zu einer Besprechung tiber das Tagungsthema einmal
an einen Tisch zusammenzusetz‘e'n, SO bereitwillig Gehor geschenkt
haben. Wenn die Einladung hierzu von der Schutzstaffel crgan-
gen ist als dem zahlenmiflig schwichsten Teil der Gesamtwehr-
macht, so sollte damit kein Fiithrungsanspruch erhoben werden.
Es soll vielmehr lediglich unsere Bereitwilligkeit offenbar werden,
zu dieser fiir die Erndahrung der Truppe so aufderordentlich wich-
tigen Frage einen Beitrag zu geben. Denn auch wir, die Walfen-44
und die eingesetzten Verbinde der Polizei, sind Truppe.

Zu diesem Beitrag allerdings halten wir uns berechtigt und
verpflichtet. Wir sind ja auf unseren Weg gewiesen worden,
nicht durch ein offenkundiges Versagen berufener Organisationen.
sondern weil diese Frage zu den Grundproblemen iiberhaupt
gehor(, mit denen die Schutzstaffel infolge ihrer eigenen Einstel-
lung zu allen Dingen des Lebens sich in ihrer Art von je her

auseinanderzusetzen pflegt.
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Wir glauben nicht, daf® wir mit unseren Arbeiten, iiber
welche im Laufe der Tagung der Erndhrungsinspekteur der Waf-
fen-44. ﬁ-Sturmbamlfﬁlﬁ'er Prof. Dr. Dr. Schenck, und die
wissenschaftliche Mitarbeiterin, Apothekerin F rl. Friedrich,
berichten werden, das Optimum gefunden haben. Wir sind aber
stolz-und gliicklich, da8 wir imstande waren, aus eigener Kraft
aus unseren Krautergirten unserer Truppe in den letzten har- .
ten Wintern fithlbare Erleichterung in der vitaminarmen Erniih-
rung gebracht zu haben.

So hoffe ich, dafl wir uns heute durch den Austausch unse-
rer Erfahrungen gegenseitig bereichern und einander unterstiitzen
kornen, in der Vitaminversorgung der Truppe die beste Losung
fiir alle bald zu finden.



| ii-Sturinbannfzihrer Prof. Dr. Dr. Schenck-
Ernihrungsinspekteur der Waffen-44.

Erfahrungen
iiber die Vitaminversorgung
der Feldtruppe.

Mafinahmen der Reichsfiihrung §§ zur Sicherstellung

ausreichender Vitaminmengen.






Wenn man die Ernihrung und Verpflegung der Truppe
an der Front richtig beurteilen will, dann muff man von der
Tatsache ausgehen, dafy der jeweilige Gesundheits- und Er-
nihrungszustand des Soldaten sich ergibt aus dem Zusammen-
wirken einer ganzen Reihe von Faktoren. die erst im Felde
ihre besondere Bedeutung erhalten. Im Frieden sind in den
Garnisonen diese sekundiren Faktoren wie z. B. ungiinstige
hygienische Verhiltnisse weitgehend ausgeschaltet oder wie die
korperlichen  Leistungen auf Grund langjihriger Tradition be-
kannt und werden bei der Verpflegungszuteilung bereits beriick-
sichtigt. Man kann also von der Verwaltungsseite her ver-
pflegungstechnisch. von der irztlichen Seite her ernihrungs-
und stoffwechselphysiologisch die Probleme der Soldatenernihrung
bearbeiten und lésen; wie das ja auch geschehen ist. — Im Kriege
stehen wir aber vor weitgehend gednderten Verhiltnissen. Schon
die Verpflegungszuteilung, die in der Garnison stérungsfrei ab-
liuft, kann im Felde so sehr erschwert sein, daf’ die zustehenden
Portionen lingere Zeit hindurch nicht zur Ausgabe kommen
konnen und sich die Verpflegung des Soldaten deshalb anders
gestaltet, als dies die zentrale Planung vorsieht. Unter solchen
Verhiltnissen stimmen aber die ernihrungsphysiologischen Vor-
ausselzungen nicht, und sie tun dies noch weniger, wenn man
sicht, daff die korperlichen Leistungen wihrend des FEinsatzes

stoffwechselphysiologisch gar nicht zu fassen sind. Als weitere

Belastungen kommen dann noch hinzu: klimatische Einfliisse wie
Hitze und Kilte, Lichtmangel, Verschmutzung und Ungeziefer;
Infektionen, die, wenn sie den Magen-Darmkanal betreffen,
‘die Ausniitzung der Nahrung im Darm wesentlich verschlechtern,
und wenn sie allgemeiner Natur sind, den Bedarf z. B. an
Nahrungseiweifd oder Vitamin verindern konnen. Die feld-
zugsbedingte Austrocknung verdndert nicht nur den ‘Wasserhaus-
halt und -bedarf, sondern auch den Mineral- und Fettstoftf-
wechsel des Korpers. Die Dauer des Lebens unter diesen
aufdergewohnlichen Verhiltnissen fithrt zu Anpassungen. die uns
in ihren stofflichen Auswirkungen noch gar nicht geniigend be-
kannt sind, uns aber doch immer wieder iiberraschen. Und
schliefflich sind es die seelischen Krifte. die hiaufig alle Stoff-
wechselgesetze aufer Wirkung zu setzen scheinen und zu Leistun-

gen fithren, die vom Standpunkt des Physiologen nicht méglich

erscheinen.
Ich mochte also sagen. daf’ wir unseren Beurteilungen die
wirklich herrschenden Zustinde zu Grunde legen miissen und
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das Fragengebiet, das uns heute hier in erster Linie interessiert,
namlich Ernidhrungszustand, | Leistungsfihigkeit und Vitaminver-
sorgung nicht allein vom ernahrungsphysiologischen und Ver-
sorgungsstandpunkt betrachten diirfen, sondern in den Gesamt-
rahmen der kriegsbedingten Verhiltnisse hineinstellen miissen.

Ich hatte in besonderem Mafle Gelegenheit zum Studiumy
dieser Verhiltnisse, da ich auf Wunsch von 4/-Obergruppen-
fithrer Pohl vom Reichsarzt /4, 4/-Gruppenfithrer Prof. Dr.
Grawitz, zum W.-V.-Hauptamt kommandiert und zum Er-
nahrungsinspekteur der Waffen-4/ ernannt, neben der Schulung
- und Erziehung auf dem Ernihrungsgebiete den Auftrag erhielt:

1. Die arztlich-wissenschaftlichen Erkenntnisse auf dem
Erndhrungsgebiet unmittelbar an 4/-Obergruppentiihrer
Pohl und das ihm unterstehende Hauptamt zur Durch-

- fiihrung weiterzuleiten.

2. Weitere wissenschaftliche Arbeiten auf dem Gebiete der
Tluppenernahrung und -verpilegung durchzufihven, was
z. gr. T. in diesem Institut erfolgt.

Qo

Gleichsam ‘als Sonde der Reichsfithrung 4/ die wirk-
lichen Ernahrungsverhiltnisse im Felde zu studieren,
damit die gewonnenen Erfahrungen unmittelbar fir die
Versorgung unserer Einheiten ausgewertet werden
konnten. = ; .

Ich konnte somit in dieser Verbindungsstellung als Arzt
und als V-Fiithrer eingesetzt, die Erfahrungen beider Sektoren
bisher auf fast allen Kriegsschauplitzen sammeln.

Bei der Durchfithrung meines Auftrages war ich mir be-
wufdt, daf’ wir gerade hinsichtlich der Truppenernihrung einer
Summe von Fehlbeurteilungen ausgesetzt sind. Die Ansichten
der Kommandeure iiber die Zusammensetzung des Issens stehen
oft denen der Arzte und Verpflegungsoffiziere diametral gegen-
tiber; und auch letztere zwei Gruppen verstehen sich haufig nicht,
weil der Arzt die Verpflegung nach stoffwechselphysiologischen
Mafstiben beurteilt, wihrend der Verpflegungsoffizier sich nach
den Nachschubverhéltnissen, dem Angebot von Verpflegungs-
mitteln richten mufd. Dazu kommen, um die Vielfalt des Bildes
ganz deutlich zu machen, die traditionellen Vorurteile des Sol-
daten in Bezug auf sein Essen und die mehr oder weniger gulen
- Leistungen der Truppenkoche und Fouriere.
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Nur eine eingehende, kritisch-wissenschaftliche Priifung inner-
halb der Truppe sowie eine objektive Analyse der Verinderungen
des eigenen Zustandes bei gleichzeitiger Beobachtung einer grofie-
ren Anzahl von Méinnern kann zu einer richtigen Meinungs-
bildung fiihren.

- Auf Grund meiner Beobachtungen moéchte ich IThnen nun
berichten:

1. Uber die Ernihrungs~ und Gesundheitsverhiltnisse der
Leibstandarte 44 AH im Laufe eines Einsatzjahres im
Osten.

Ich glaube, dafl diese meine Beobachtungen allgemein
giilltiz sind mindestens fiir die Teile der Sudarmee,
die in gleicher Weise wie wir im Winter fern dem
einzigen Versorgungsstrang lagen und deswegen zeit-
weise vollig abgeschnitten waren, und.

2. mochte ich Thnen aus einem Teilgebiet unsever hie-
sigen Arbeit von der Erzeugung eines Teiles der fir
die Verpflegung der Truppe erforderlichen Vitamine
natiirlicher Herkunft im Uberblick berichten.

1. Beim Abmarsch aus dem Auffrischungsraum in den
Osten war die Truppe durchweg korperlich in bester Ver-
fassung. Alle Anstrengungen des Siidosteinsatzes waren auch
in ihren Auswirkungen (Magen-Darmkatarrhe, Ruhrerkrankungen,
erste Iille von Gelbsucht) iiberstanden. In der Zeit der Auf-
frischung waren die Ernahrungsverhiltnisse so giinstig, dafl ein .
jeder Mann sich in seinem Korper die erforderlichen Nahrungs-
reserven angelegt hatte. Insbesondere war ein Vitaminmangel
irgendwelcher Art nicht nachzuweisen. Die Versorgung mit
Frischgemiisen, Obst, Zitronen, Apfelsinen usw. war vom V-Amt
her oder infolge Selbstbeschaffung durch die Einheiten glinzend.
Es trat — vom érztlichen Standpunkt aus gesehen — eine
aufierst leistungsfihige Truppe zum Kampf an.

Wihrend des Osteinsatzes selbst war der Gesundheits- und
Erndhrungszustand der Truppe im ganzen gesehen bis Ende
Oktober weiterhin gleichbleibend gut, wenn auch die Zahl der
Infeltionen dauernd stieg und nach und nach wohl jeder Fiihrer
und Mann an einem kurzdauernden Magen-Darm-Katarrh (meist
leichte Ruhr) oder einem Infekt erkrankt war. Eine schwere Ruhr-
epidemie trat nicht auf; nur wenige Minner mufiten in Kriegs-
lazarette zuriickverlegt werden. Die meisten erholten sich wih-
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rend der Ruhetage, bei einem Aufenthalt im Troff oder Feld-
lazarett schnell und blieben — trotz hiufig bestehenbleibender
nachhaltiger Verdauungsstérungen — voll einsatzfédhig.

Wesentlich hierfiir war die ausgezeichnete Ernihrungslage.
Die Ukraine bot pflanzliche und tierische Nahrungsmittel in
Hiille und Fiille, so daf die zusitzliche, von den Einheiten und
Minnern selbst besorgte Kost die empfangene Verpflegung. iiber
welche ich nachher zusammenfassend berichten werde, an Menge
und Reichhaltigkeit iibertraf. >

An Verpflegungsgiitern wurden so laufend in ausreichender
Menge entnommen:

an Getreide: Weizen, Roggen, Hirse, Mais, Hater und
Gerste, Buchweizen. :
an Fleisch praktisch alle Arten, dazu viele Fisch-
arten und auch Krebse, von anderen Eiweifdtrigern wur-
den in groflen Mengen angeboten: Eier, Weilkise, Milch.
Fette standen in Form von Butter, Schweinefett, Rin-
dertalg, Sonnenblumen-, Raps- und in geringer Menge
in dem ausgezeichneten Aprikosensl zur Verfiigung.
Honig konnte fast iiberall ebenfalls erhalten werden.

Die groffen mit Gemiise bebauten Flichen erlaubten jeder-
zeit die ausreichende Versorgung aller durchzichenden Einheiten
mit Kartoffeln, Kraut, Méhren. Spinat. Erbsen, Bohnen, Gurken,
Tomaten, Auberginen, Paprika, jungen Maiskolben und Zwiebeln.
ferner mit Gemiisen wie Dill, Petersilie, Bohnenkraut.

An Obst standen Kirschen, Aprikosen, Apfel, Pflaumen,
Weintrauben, Zucker- und Wassermelonen in den jeweiligen
Reifemonaten ausreichend zur Verfiigung.

In den genommenen Stiddten wurden in Verpflegungslagern
erbeutet und sichergestellt: Getreide, Fette, Fleischwaren, Zucker
un+ verschiedene Sorten russischer Konserven (Eier in Kanistern,
Mischkonserven, verschiedene Fleischarten mit verschiedenen Ge-
miisen, Gemiisekonserven in Glisern: z. B. Méhren, Tomaten
und Paprika zusammen und primitive Obstkonserven, z. B.
Aprikosensaft).

Es ist selbstverstindlich, dafl bei diesen ausgezeichneten
Versorgungsmoglichkeiten nicht nur die Kiichen triumphierten,
sondern sich auch die einzelnen kleinen Selbstversorgungsgemein-
schaften. die sich ja immer bilden. in der Herstellung von Sa-
laten, Spieffbraten usw. gegenseitig zu uberbieten versuchten.
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Auch die Getrinkeversorgung, die in Frankreich und Grie-
chenland Schwierigkeiten machte, regelte sich in dem Maf3e, als
di¢ einzelnen FEinheiten die ausgezeichneten russ. mot. Feld-
kiichen erbeuteten und nun gentigende Wassermengen mitnehmen
lkonnten. Dfle Wassermelonen trugen dazu ebenfalls erheblich bei.

-In dieser bis Mitte Oktober 41 dauernden giinstigen Ver-
sorgungsperiode stiefs die Standarte, nachdem sie Anfang Juli
sehr schwere Abwehrkimpfe westlich Kiew an der Rollbahn
Nord durchstanden hatte, den ostwirtigen Rand des Kessels.
von Uman bildend, nach Siiden im Inguleztal bis nach Nikola-
jew und: Chersson . durch, wurde zur Auffrischung nérdlich nach
Bobrinez hinaufgezogen, brach dann bei Berislaw iiber den Dnjepr,
sduberte in mehleren I\anlpicrruppen die novalschu, Steppe, riegelte
die Meelengen zur Krim ab, schlo einige russische: DUILh-‘
briiche im Raume siidlich leopol und brach dann  ostwiirts
durch den Kessel von' Berdjansk: mitten hindurch nach \’_Icn_lupol_ |
und Taganrog vor, welche beide Stidte sie iiberraschend und
deshalb fast unzerstért nahm. — Bei - diesen gewaltigen Vor-
marschwegen hatte der Nachschub nattirlich die grﬁfSten*SChWie-’j
riglkeiten, die zeitweisé infolge der sommerhchen Ge“ 1Uer und
Regengiisse uniiberwindlich wurden : : ;

Die giinstige Ve1501gungspcr10de horte End(, Oldobe au'f.';'

sie “111(1(3 ab«relost durch eine absolut: ungunstwe in \\‘elch'e”r.f' SeaE
Nachschub und Versorgung aus dem Lande in glclcher Weise . - -

bei steigender Beallsplucllung der Truppe unzureichend wurde.

Es begann nimlich eine anhaltende Begenpermde ‘mlty-[eucht—
kalten Ost- und Stdostwinden, an welche sich eine strenge Frost-
periode vorerst ohne starken Schneefall anschlof3. Dieser folgte
Anfang Dezember wiederum eine wirmere Regenperiode, um
Weihnachten mifliges Frostwetter mit starkem Schneefall bei
killtesten Ostwind. Diese Perioden wiederholten sich bis April.
Zu Anfang dieses Monats ging dann der Winter mit einer
Schlamm- und Dreckperiode zu Ende, die die Strafien 3. Wochen
lang selbst fiir die starksten Raupenschlepper unpassierbar
machte,

Die Leibstandarte fiihrte in dieser Zeit noch im November
nach mehrwochentlichem Liegenbleiben vor der Stadt den An-
oriff auf Rostow durch, das sie nach einer Woche wieder auf-
g(*ben mufite, um sich Anfang Dezember auf den Sambeckab-
-schniit unmittelbar ostwirts Taganrog zuriickzuziehen. Dieser
Abschnitt wurde dann den ganzen \thel iiber gegen starke
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russische Angriffe gehalten. Die Nachschubverhiltnisse waren
infolge der Wetterlage, der Abnutzung der Fahrzeuge, und
_als Folge des Benzinmangels duflerst schwierig. Wohl lag Ta-
ganrog an der Eisenbahnstrecke Stalino—Rostow, aber diese war
nordlich der Stadt in 20 km Linge in Hinden der Russen,
so daf} die Nachschubgiiter in einer Entfernung von 90 km von
der Endstation Uspenskaia mit LK'W. abgeholt werden mufiten.
Ich habe selbst solche Versorgungsfahrten mitgemacht, bei wel-
chen nur knapp ein Viertel der Fahrzeuge nach Tagen wieder
zuriickkamen. Die Nachschubfahrer haben in dieser Zeit Aufder-
gewohnliches geleistet. Von 100 Panjewagen kamen einmal
nur 30 zuriick.

Zudem war auch der Transport auf dem Eisenbahnwege
duflerst erschwert. Die ganze Siidarmee hing an der einen
Linie, die iiber Dnjepropetrowsk lief. Ich bin selbst Anfang
Januar in der Eisenbahn 2 Wochen lang in das Reich und im
Februar 3 Wochen lang wieder hinuntergefahren und habe die
Leistungen der Eisenbahner bewundert, die von 20 bis 25 ge-
forderten Ziigen doch tdglich nur 8 durchbringen konnten.

Unter diesen Verhéltnissen konnte natiirlich ein ausreichen-
der Verpflegungsnachschub nicht erfolgen. Munition war ja
auch wichtiger als Essen. Die Selbstversorgung aus dem Lande
horte mit den ersten Frosten auf, hinzu kam, daf3 wir gerade
in einem ausgesprochenen menschenarmen Steppengebiet lagen.
Kartoffeln gab es seit Anfang November nicht mehr; bis Ende
des Monats noch ab und zu Kohl und im Laufe des Winters
konnten vereinzelte Einheiten, die ihre Stellungen in Dérfern
hatten, noch ab und zu Korn, eingemachte Gurken, Tomaten
oder ein paar Kartoffeln ausgraben. FEin Glick fiur alle im
Raum von Taganrog liegenden Einheiten war, daf’y Korn in aus-
reichender Menge erbeutet war und daf3 auch Hirse zur Ver-
fiigung stand. So konnte den ganzen Winter iiber die Brot-
postion durchgehalten werden. Vieh mufite 60—70 km weit heran-
getrieben werden; es war schon vorher fast verhungert und kam
auf dem Wege noch mehr herunter, so dafl 30—40°/, liegen
blieb und beim Rest im Schlachthof zu Taganrog die amerika-
nische Enthidutungsmaschine buchstiblich das Fell von den Rippen
zog. Die angesetzten Fleischportionen wurden deshalb vielfach
nicht erreicht. Immerhin wurde alles versucht, um die er-
reichbaren Bestinde so gut wie moglich auszuwerten. Unter
der Leitung eines Stabszahlmeisters der Armee und Abstellung
von Fachkriften von der Leibstandarte wurden in Taganrog die
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Miihlen, Teigwarenfabriken, Grofibickereien, Hirseschiilerei,
Schlachthof, Wursterei wieder instand gesetzt und in Betrieb
genommen. :

Trotzdem verschlechterte sich der Erndhrungszustand aller
Truppen, die wir beobachteten — es waren damals 7 Di-
visionen — erheblich. Die Minner magerten sehr stark ab. —
Ich mochte zu dem Kapitel Abmagerung sagen, dafl die
Mianner der Kampfeinheiten schon in den ersten Einsatzmonaten
erheblich an Gewicht abnahmen. Diese Abnahme beruht ein-
mal auf dem Verschwinden des iiberschiissigen Fettpolsters, wie
das bei korperlich stark beschiftigten Menschen durchaus nor-
mal ist, dann aber auf einer gewissen, wiinschenswerten Aus-
trocknung, die den Menschen leistungsfihiger, hirter und wider-
standsfihiger macht und die wir auch vom Bauern wihrend der
Erntezeit und aus den Beobachtungen der Expedition am Kant-
schindschanga im Himalaja kennen, bei welcher bis zu 359/,
Gewichtsverlust festgestellt wurden. — Tm Gegensatz hierzu
waren die ab November 41 beobachteten Gewichtsabnahmen
unserer Ménner nun aber durchaus Ausdruck einer zunehmenden
Unterernihrung bei schwerster allseitiger korperlicher Belastung,
Dazu kam eine enorme Verringerung der Widerstandsfihigkeit
gegen Krankheiten, die sich in stindig wachsenden Ausfillen
durch Krankheiten (meist Gelbsucht, Lungenentziindungen und
Diphtherie) duflerte und Anfang Januar 1942 alarmierende.Symp-
tome annahm.

Damals stellte ich fest: Die Verpflegung der Truppe reicht
nicht aus. Die notwendigen Mengen Eiweif3, Fett und Kohle-
hydrate und damit die erforderliche Kalorienzahl wird nicht
verabreicht.

Die Vitaminversorgung ist ebenfalls unzureichend. Der Vi-
tamin-B-Komplex wird mit dem Brot in ausreichender Menge
zugefiihrt, aber ein Mangel an A- und C-Vitamin ist aus
den krankhaften Erscheinungen abzulesen und aus dem Speise-
zettel zu errechnen. Der Ernihrungszustand ist, wie nach einer
8—10wochentlichen Untererndahrung nicht anders zu erwarten,
schlecht. Die Abmagerung ist bei den einzelnen Minnern
auflerordentlich stark. Das Korperfett ist iiberall fast vollig
verschwunden. Bei Operationen waren die Fettanhinge an den
Dirmen hiufig vollig fettfrei. HEs besteht u. a. bereits eine
echte Eiweilunterernihrung, der Kérper zehrt betrichtlich von
seiner Substanz, d. h. infolge der unzureichenden Fett- und
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Kohlehydratzufuhr mufd das Korpereiweifd selbst in griéfiferem
Umiange zur Energielieferung herangezogen werden.

Beim - Vergleich der Angehoérigen der L#AH mit solchen
anderer Wehrmachtsteile ergab sich, daf} diese hinsichtlich ihrer
Verpflegung genau. gleichgestellt waren wie die der L#/AH wund
die gleichen Lmnkhafien Lrschemungen zeigten. Da diese Ein-
heiten aber altersmiflig uneinheitlicher zusammengesetzt waren
wie die L44AH. d. h. viele iltere Ménner aufwiesen wie die
LLZZAH  mit ihren z. gr. T. noch im Wachstumsalter von 17
bis 21 Jahren befindlichen Minnern, waren bei diesen die Er-
scheinungen nicht so augenscheinlich und erschreckend. Die
Frage, ob durch die ungiinstigen Ernihrungsverhiltnisse die
Schlagkraft und Leistungsfihiglkeit ernstlich in Frage gestellt
wiirde, wurde Anfang Januar 42 dahingehend beantwortet, daf},
wenn es gelinge, die Verpflegung wenigstens auf dem gluchen-
Stand zu halten, es voraussichtlich zwar stanchg zu einer hoheren
Krankenzahl, aber nicht zu einer allgemeinen schweren Beein-
triichtigung kommen wiirde. Auch der héhere Krankenstand
wiirde sich im Ganzen gesehen nicht ungiinstig auswirken, wenn
es gelinge, die Erkrankten im Feldlazarett zu halten und sie
von dort wieder zur Truppe zuriickzufiihren, anstatt sie den An-
strengungen eines Abtransportes in die riickwirtigen Sanitits-
einrichtungen auszusetzen.

Diese Beurteilung des Zustandes erwies sich als richtig:

1. Die Zahl der Intern-Kranken hielt sich zwischen 300
und 200.

Sehr niedrige Vit.-A- und -C-Werte wurden in meinem '
Blut im Januar 42 anlidfdlich eines Aufenthaltes im
Reich festgestellt, wihrend der B-Spiegel normal war.

S

Der Zustand Mitte April 42 wurde in einem Bericht wie
folgt festgelegt: Seit Januar gleichbleibender Zustand, Verpfle-
gung im Februar besser, besonders infolge reichlicher Butter- -
zuteilungen, im Mirz und April infolge des ungiinstigen Wetters
wicder schlechter. — Grad der Untererndhrung und Vitamin-
haushalt etwa so wie im Januar. Abnahme der Haufigkeit
einzelner Erkrankungen (Gelbsucht, Pyodermie) deuten auf eine
Besserung, Erhohung der Zwischenfille nach Operationen und
Verwundungen, vermehrtes Auftreten von Nierenentziindungen
auf tiefergreifende krankhafte Storungen, mindestens bei emn-
zelnen Miannern. ‘
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Ausdruck des schlechten Gesundheits- und Ernihrungszu-
standes 1ist:

a) eine erhohte allgemeine Krankheitsbereitschaft (Diphtherie-
epidemie, gehiufte akute Infekte, Gelbsucht, Nierenent-
- zundungen mit Oedemen, Blutdrucksteigerungen).

b) verringerte Widerstandsfihigkeit gegeniiber Verwundungen
und Operationen, erhéhte Neigung zu Eiterungen,

¢) gehiufte Pyodermien an den Unterschenkeln,
d) Anaemien mit Durchblutungsstérungen,

e) Kreislaufstérungen, einmal infolge der Anaemien, dann aber
einwandfrei als Folgen von Herzmuskel-Schidigungen mit
Cyanose und Pulsirregularititen,

1) vereinzelte Fille von Nachtbli‘ndheit:

g) C-Hypovitaminosen — aber bei der Truppe kein ein-
wandfreier Skorbut. (Bei der Bevélkerung dagegen, die
fast vollig auf Weizen angewiesen war, sah ich zahlreiche
Félle schwersten Skorbuts und schwere allgemeine Mangel-
krankheiten),

h) psychische Verinderungen im Sinne einer erheblich ver-
grofierten Gleichgiiltigkeit und Schwerfilligkeit.

Di¢ krankhaften Erscheinungen der Gruppen a), b). d), e)
wurden als Warnungssignale angesehen, die auf tiefergreifende
Storungen schlieffen liefen. Dies umsomehr. da Immer ganz
zufillig wieder Minner mit Stérungen dieser Art gefunden
wurden, in der Truppe also latent noch eine gréoflerz Anzahl
von Kranken sein mufte.

Auch in diesem Bericht wurde eindringlich darauf hinge-
wiesen, dafl man den schlechten Ernihrungs- und Gesundheits-
zustand der Truppe- nicht allein aus einer unzureichenden FEr-
nihrung ableiten diirfe, sondern stets eine weitere Reihe von
Ursachen mit anschuldigen miisse. - :

a) Die enormen korperlichen Leistungen im Sommer und vor
allem beim Stellungsbau im Winter,

b) die dauernde starke psychische Belastung. da die L#AH
praktisch seit April 41 dauernd im Kampf-stand,

¢) die zahlreichen Infektionen des Magen-Darmkanals, dic die
Ausnutzung der Nahrung beeinflussen,
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d) die klimatischen Einfliisse (Kilte, Wind, Lichtmangel),

e) die Unmoglichkeit einer ausreichenden Korperpflege.

) unzureichende Winterbekleidung (dies galt fir die L#AH
nur bis Mitte Dezember). ' |

- Auf Grund dieser Beobachtungen war bereits im Januar
zur Besserung der Verhiltnisse, da eine ausreichende Vollerniih-
rung infolge der Nachschublage nicht moglich war, empfohlen
worden, wenigstens Vitaminpriparate heranzuschaffen, da diese
die Transportmittel weniger belasten. Dies wurde dann durch
Fiihrer-Befehl veranlafdt. ~

Ferner wurde fir die zu erwartende Auffrischungsperiode
ein sorgfiltiges Verpflegungs- und Trainingsprogramm empfohlen,
~da zu erwarten stand, daf} bei einer plotzlichen starken kor-
perlichen Belastung die latenten Kreislauf- und Nierenschidi-
- gungen zu einem Uberhandnehmen von Erkrankungen mit schwe-
ren Komplikationen fithren wiirden. Dies zeigte sich in der
Tat bei einem aus den besten Minnern des Bataillons be-
stehenden Unterfithrerlehrgang, von welchem. stindig 10—209/,
im Lazarett lagen. | |

Nach Beendigung der Dreck- und Schlammperiode und
Wiederherstellung der Nachschublage besserte sich im Frithlings-
sonnenschein schnell der gesamte Zustand. Das Gewicht stieg
und die Neuerkrankungen nahmen stark ab.

Zusammenfassend liflt sich sagen, dafl der Gesundheits-
zustand und die Leistungsfihigkeit der Truppe und der ein-
zelnen Minner im Laufe des Winters 41/42 im Osteinsatz er-
heblich gelitten hatte. Diese Schidigung war aber keine dauernde,
sondern sie war nach 4—6 Wochen normaler Verpflegung
bei Beachtung gewisser Vorsichtsmafinahmen beseitigt.

. Genaue Angaben iber die Verpflegungszuteilungen gibt
~ Ihnen die folgende Tabelle, die der Truppenarzt des V-Amtes
als  Doktorarbeit nach Genehmigung des V-Amt-Leiters
44-Sturmbannfithrer Blud au zusammenstellte und die die téig-
lichen Durchschnittsmengen der einzelnen vom A.V.L. zuge-
teilten Lebensmittel, ferner auf Eiweif, Fett, Kohlehydrat
und Kaloriengehalt berechnet, prozentual im Verhiltnis zu den
Soll-Sitzen des OKH., die tatsidchlich gelieferten Nahrungs-
mengen enthalt.
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2. Jn groflen Ziigen habe ich Ihnen ein Bild von den Er-
nihrungsverhiltnissen einer Truppe gegeben, die dauernd ein-
gesetzt war. Sie ersehen daraus, welche Abweichungen von . den
Planungen der zentralen Stellen infolge der feldzugshedingten
Verhiltnisse vorkamen, Abweichungen von einem Ausmaf}, wie
siec. nur — ohne daf} eine mangelnde Voraussicht vorlige —
die Weite des Ostraumes und seine klimatischen und geolo-
gischen Verhiltnisse erzwingen konnten. Die Peripherie, d. h.
die einzelnen Einheiten, haben die Stérungen durch selbstindiges
Handeln auszugleichen versucht und sich stindig an die je-
weiligen Verhiltnisse angepafit. Ich habe cine Reihe von dies-
beziiglichen Beobachtungen, die ich machen konnte, in einem
Leitfaden kritisch von meinem halb irztlichen, halb verwal-
tungsmifligen Standpunkt aus zusammengefafdt hund zur Dis-
kussion gestellt.

[ch méchte als Ubergang zur Besprechung der Vitamin-
versorgung nun ganz kurz diejenigen Punkte aus diesem Ge-
biet anfiithren, welche mir in diesem Zusammenhang wichtig
erscheinen.

Zizl der Truppenverpflegung ist es, eine in jeder Hinsicht
(Rohstoffe, Verarbeitung und Zubereitung, Verabreichung) voll-
kommene Ernihrung zu schaffen, wobei hinsichtlich der Vita-
mine der Gedanke leitet. diese unmerklich zuzufiihren.

Diese vollkommene Ernihrung enthilt in der Summe der
verabreichten Nahrungsbestandteile alle notwendigen Stoffe in
richtiger Menge und Verteilung, darunter auch die heute erst

. n . ‘e - . o .
zu vermutenden weiteren Erginzungsstoffe vollstindig dank einer
milden, nicht zerstérenden Zubereitungstechnik.

1. Alle zur Zeit verwendeten Vitaminpriparate und Kon-
zentrate, soweit sie nicht als hochwertige neue Nah-
rungsmittel in die zukiinftige Ernidhrung hineinbezogen
werden, stellen deshalb lediglich einen Behelf dar.

2. Man muf} alles vermeiden, was die Ernihrung zu einem
Medikament stempelt und soll deshalb bei einzelnen
Nahrungsbestandteilen nicht darauf hinweisen, da} sie
gegen diese und jene Krankheit wirken. Das ist in den
wenigsten Fillen erwiesen und dann ist fir die nah-
rungsbhedingte Forderung und Erhaltung der Gesundheit
lediglich die Gesamternihrung mafigebend wund nicht
Einzelbestandteile derselben. Das ist auch bei der
Truppenverpflegung zu beachten.
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Es mufd alles darangesetzt werden, dafl ausreichende
Vitaminversorgung zu einer Selbstverstindlichkeit wird.
In der Truppenernihrung besonders zu beriicksichtigen
sind - z. Zt. hauptsichlich im Winter die Vitamine C,
A und weniger die des B-Komplexes. Die anderen
bisher niher erforschten Vitamine kann man nach den
derzeitigen Kriegserfahrungen in der Truppenverpfle-
gung vernachlissigen. Sie werden ohne weiteres in aus-
reichender Menge verabreicht. :
Der Vitaminbedarf ist eine nach Leistung. Stoffwechsel,
Umwelt schwankende Groffe. Beim Vitamin C reichen
nach. den Erfahrungen téglich etwa 50—70 mg aus:
diese miissen im Sommer vollstindig in der Truppen-
verpflegung verabreicht werden. In den Wintermonaten
und zwar von Dezember bis April, resp. im Norden
von November bis einschlie3lich Mai, ist mit Hilfe von
Vitamin-C-Priaparaten eine Zufuhr von 30—50 mg tig-
lich erforderlich. Unter bestimmten Verhiltnissen kann
der Bedarf auch auf das Mehrfache steigen.

is besteht zur Zeit allenthalben die Neigung, diz Ver-
sorgung einzelner Menschengruppen mit Vitaminen in
die Héhe zu treiben. Deshalb sei betont, daf} ecine
iber das Optimum des Bedarfs hinausgehende Versor-
gung, die im allgemeinen den Berechnungen ja schon zu
Grunde gelegt wird, keine weitere Besserung oder Festi-
gung des Gesundheitszustandes bewirkt. Mehr hilft
hier nicht mehr. — Ausnahmen sind nur zuldssig beil
schweren Mangelerscheinungen infolge besonders ungiin-
stiger LLebens- und Erndhrungsverhiltnisse einzelner Ein-
heiten oder in Einzelfillen nach schweren Erkrankungen.
Die Erfahrungen bei der Truppe wihrend des Ein-
satzes unter ungiinstigen klimatischen Bedingungen er-
geben. daf® man mit der Verabreichung zusitzlicher Vita-
minpriparate etwa ab Dezember eines jeden Jahres zu
beginnen hat. Erst dann zeigen sich erste Anzeichen
einer ungeniigenden Versorgung. FEin spiterer Beginn
der Versorgung, etwa erst im Februar und Mirz. der
aus technischen Griinden erwiinscht wire. ist unrationell,
weil bis dahin schon Schiden eingetreten sein kénnen
und eine wesentlich hoéhere Zufuhr notwendig wiire.
Ende der Zuteilung etwa im April oder Mai. je nach
den klimatischen Verhiltnissen. 4
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Wie aus den vorstehenden Bemerkungen hervorgeht, streben wir
bei der Gestaltung unserer Truppenernihrung eine in jeder Hin-
sicht ausreichende Versorgung allein durch die Verpflegungsmittel
an. Die Versorgung mit synthetischen Vitaminpriparaten oder
Konzentraten stellt nur ein Notbehelf dar, der freilich wihrend
des Krieges zur Notwendigkeit wurde. — In dieser Hinsicht sind
sich heute wohl alle einig, die auf dem Gebicte der Erndhrung
arbeiten und forschen. —

Wir nehmen unter den derzeitigen Verhiltnissen also na-
tirlich die synthetische Ascorbinsidure zur Deckung des Vit.-C-
Bedarfs und bestitigen, daf’® es auf diesem Gebiete ohne Vor-
arbeiten des Heeres und die Leistung der Industrie unméglich
wiare, eine geregelte Versorgung des Heeres und dariiber hmaus
des Volkes durchzufiihren, aber wir arbeiten gleichzeitig an der
Durchfithrung eines Befehls des Reichsfiihrers 44, der eine be-
stimmte Frist setzte, nach welcher nur natiirlich vorkommende:
Vitamine und zwar in ausreichender Menge verabreicht ‘werden
diirfen.

Wir wissen sehr wohl, dafl die Erzeugung von synthetischem
Vitamin C die mehrtausendfache Menge dessen betrigt, was in
hochwertigen Naturpriparaten hergestellt werden kann, aber .wir
glauben doch auf Grund verschiedener Erfahrungen, dafl die
Kombination von Vitamin C mit anderen z. T. noch unbekannten
erginzenden Wirkstoffen in den Pflanzen dieses wirksamer und
somit wertvoller macht.  Und ich glaube, da} die endgiiltige Lo-
sung des Problems . Vitaminbedarf”, dessen Variabilitit ent-
sprechend den Stoffwechselverhiltnissen man in den Vordergrund
stellen muf’, auch hiervon abhingt. _ i

Uber unsere Arbeiten auf dem Gebiete der Erzeugung
natiirlicher Vitaminpriparate, die Erfolge. Miﬁerfolge und die
daraus gezogenen Lehren méchte ich Ihnen jetzt einen lurzen
Uberblick geben, nachdem wir seit Kriegsbeginn trotz enormer
Schwierigkeiten hier in Dachau daran gearbeitet haben. Uber
Einzelheiten ihrer Arbeiten wird Ihnen heute nachmittag in
der Aussprache Frl. Friedrich hier vom Institut berichten.

Wir entschlossen uns im Herbst 1939. die Gladiole als
einen der wertvollsten Vitaminspender auf dem Dachauer Ge-
linde anzubauen, um aus ihrem Saft ein Vit.-C-Konzentrat her-
zustellen. Der Boden, der uns hier zur Verfiigung steht, ist
nicht gerade der geeignetste, da die Gladiole am besten auf
schwerem Lehmboden gedeiht, wihrend hier nur leichter Moor-
boden vorkommt. Auflerdem ist das Klima etwas rauh. Immer-
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hin wurden im Frithjahr 1940 gegen 1 Million Zwiebeln ge-
steckt und, nachdem durch laufende Verfolgung des Vit.-C-
Spiegels im Pflanzensaft der Hochstgehalt festgestellt. worden
war, die Blitter zur Zeit der beginnenden Bliite geschnitten,
stabilisiert und ausgepref3t. Die Verarbeitung des Saftes machte
uns 1940, da noch keine Vakuumeindampfvorrichtungen und erst
rechi keine Trockentiirme hier zur Verfiigung standen, die
allergréfiten Schwierigkeiten: denn wir muf3ten den Saft von
hiec nach Miinchen in das Kiihlhaus und von dort dann nach
Frankfurt zum Konzentrieren und Eintrocknen fahren, wobei der
beste Zusatz zum Trockengut auch erst herausgefunden werden
mufdte. Es ist einleuchtend, daf® das Trockenpulver, welches
wir in diesem ersten Arbeitsjahr erhielten, in keiner Weise ideal
war. Es war etwas hygroskopisch und schmeckte nach Saponin
— Untersuchungen ergaben aber, daf3 es sich um ein véllig un-
giftiges Saponin handelte — und enthielt nur etwa 2—3°¢/, Ascor-
binsiure, die ziemlich schnell weiter abnahm. Es war also bei
dem umstidndlichen Verarbeitungsverfahren ein ganz erheblicher
Vit.-C-Verlust ecingetreten, wenn man bedenkt, daf} der frische
Prefisaft der Blatter je nach Arten zwischen 0,2 bis 1,20/, im
Durchschnitt 0.8°/, enthidlt wund beim Trocknen auf @ den
10. Teil konzentriert wird. Die Untersuchungen von Friulein
Friedrich zeigten, dafy bei 24stiindigem Stehenlassen des Saftes
schon 300/, des Vitamin G zersetzt sind. —

Die Verarbeitung im Jahre 1941 zeitigte bedeutend hessere
Ergebnisse vor allem dadurch, da® die Verarbeitung des Gladi-
olenprefisaftes zum Konzentrat jetzt im Institut selbst durch-
gefiihrt werden konnte und daf die Eintrocknung in einem
Krauseturm in Frankfurt, bei der ,,Lurgi”, fiir deren Mithilfe ich
hier danken will, auf Grund der Erfahrungen des vergangenen
Jahres besser verlief. Das im vergangenen Jahr gewonnene
Pulver enthielt 5%/, Ascorbinsiure, war und blieb auch an der
Luft staubtrocken und zeigte eine recht betrichtliche Stabilitit
des Vit.-C-Gehaltes (nach 3 Monaten noch 100°/,, nach 8 Mo-
naten noch 92,49/, des urspriinglichen Gehaltes. Das Gewiirz-
pulver nach 6 Monaten noch 1009/;). Saponine waren nicht
mehr nachweisbar; einen Eigengeschmack wies es kaum auf. —
Dic diesjihrige Ernte ist gerade im Gang. Ich erwarte, daf}
das Produkt, weil durch groéflere Apparate inzwischen die Ver-
arbeitung ~weiter verbessert werden konnte, noch besser wird
wic das vorjihrige und vielleicht schon einen Gehalt von 89/,
Ascorbinsdure hat, den wir uns vorerst als Ziel gesetzt haben.
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Die Produktion von 4 ha. Land im Ganzen bringt noch
nicht sehr viel kg Ascorbinsdure: freilich bin ich ‘davon tiber-
zeugt, dafl wir auf giinstigerem Boden crunsuvere Ergebnisse
haben wiirden.

Entsprechend unserem Vorsatz, der Truppe Vitamine mit
der Nahrung moglichst unmerklich zuzufihrén, haben wir das
Gladiolenpulver mit verschiedenen anderen deutschen Gewitrzen
und Kochsalz zu einemr Vit.-C-Gewiirzpulver weiter verarbeitet.
Das Rezept hierzu arbeitete Pg. Reinhardt aus.

Wir haben dieses Gewiirz so eingestellt, dafl 10 g des
Pulvers eine Tagesdosis Vitamin G=50 mg enthilt und an Wiirz-
kraft fiir etwa 1 Mittagsportion geniigt. ' :

Ich habe eine Verwendungsvorschrift fir die Feldkiiche
ausgearbeitet und im Felde bei der Truppe erfolgreiche Ver-
suche gemacht. Das Gewiirz wurde daraufhin ausgegeben. Sie

erhalten ein kleines Muster — leider noch aus der vorjihrigen
irnte. — und ich bitte Sie. es sich etwa als Bouillon oder

Nudeln usw. anzurichten, aber richtig abzuschmecken, da das
geitbt sein will. 25 ‘

Die wissenschaftliche biologische Erforschung der Gladiole
ging der praparativen Herstellung des Trockenpulvers parallel,
wurde jedoch zeitweise erheblich erschwert.

Sie erstreckte sich auf eine ganze Reihe von Fragen, z. B.
auf die Bezichung zwischen Pflanzengréfie und Vit.-C-Gehalt des
Saftes zwecks Trlechnung der Oplmlal Ertrige je ha, auf die
Abhingigkeit des Vit.-C-Gehaltes im Saft von Boden Klima.
Diirgung. Sorte, Art und Bliitezeit, auf die \elsclncdcnheit~ des
Gehaltes in Zwiebeln, Blittern, Bliitenstengeln, wo sie nur ca.
109/, des der Blitter betrigt.

Endlich wurden von Frl. Friedrich umfassendste Unter-
suchungen den Verschiedenheiten des Ascorbinsduregehaltes bei
den verschiedenen Gladiolenarten gewidmet. Bisher wurden ca.
200 Gladiolenzuchtsorten — alle erreichbaren — untersucht;
Sie finden die verschiedenen Bliiten drauffen in Herbarium und

den hier aufgestellten Bildern.

Is zeigte sich ganz deutlich, dafy fir die Hohe des Vit.-C-
Gehaltes in erster Linie die Sortenangehérigkeit mafigebend ist.
datd eine Gladiole mit niedrigem Vit.-C-Gehalt auch unter
besten Wachsbedingungen niedrige Werte behilt und  umge-
kehrt. Wihrend es zuerst so schien. als ob die Bliitenfarbe mit
dem Vit.-C-Gehalt in Beziehung gesetzt werden konnte, in-
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sofern als rote Bliiten auf einen hoheren Vit.-C-Gehalt deuteten.
ergibt sich doch ]etzt bei weiterem Ausbau der bntersuchungen.
dal die hoch-, wie die niedrigwertigen Gladiolenarten je auf
eine Urform zuriickgefiihrt werden koénnen, Gladiolen vom Pri-
mulinus-Typ  einerseits, vom Gandavensis-Typ andererseits.
Letztere zeigt hohen Wuchs, Saftreichtum, Blitenfiille, grofe
Bliiten, die andere ist zierlich, klein mit r(,latlv bChIlld]Cll

Blittern. — /

Die Gladiole gleicht also darin vollig der Hagebutte, deren
Vit.-CG-Gehalt ja nach den neueren Untersuchungen ebenfalls
mit bestimmten Formenkreisen oder Gruppen von bot. Arten in
Beziehung zu setzen ist.

So ergeben sich von beiden Seiten her interessanteste bio-
loglschc Fragestellungen und ich glaube, daBl uns die Gladiole
eher wie die Heckenrose Antwort geben wird, weil sie in kiir-
zeren Rhythmen fir solche Untersuchungen greifbar ist. —

Der Hagebutte haben wir natiirlich ebenfalls unser Inte-
resse zugewandt, aber wir haben hier Material und Arbeit von
Prof. Wirz iibernommen, sind also nur sekundir titig: des-
halb méchte ich auf diesem Gehiet auch Prof. Wirz das Wort
nicht vorweg nehmen. Soviel sei bemerkt, dafy ich nach Aus-
arbeitung eines Merkblattes Hagebuttenpulver an der Front in
verschiedenster Weise im Brot verbacken. in der - Marmelade
aufgeweicht, in der Gulaschtunke, im Pudding, also in salzigen
wiz in stflen Speisen ausprobiert und es stets ausgezeichnet
ohne jede Priparierung verwendbar fand. — Ausgegeben haben
wir auch die von Prof. Wirz und der Fa. Suchard entwickelten
Hagcbutten-Traubenmalzwiirfel, welche je 100 g 50 mg Vitamin C
enthalten und durch ihren Traubenzuckergehalt fiir korper-
lich angestrengte Menschen wertvoll sind. —

Uber den 3. Konkurrenten in diesem Kreise hochstwertiger
Vitamin-C- Spender die Sanddornbeere, kann ich aus eigener
Erfahrung nur ein vorldufiges Urteil abgeben, das ich mcht als
endgiiltige F est]egung angeschen wissen mochte.  Mich  stort
~der. hohe Fettgehalt sowohl des frischen Pref3saftes. als auch
des Konzentrates, sowie das Vorhandensein f{reier Fettsiuren
wic der Buttersidure. Ich glaube, daff man hier in der Verar-
beitung noch weiter kommen kann. Vielleicht ist das Fett vom
Saft abtrennbar und kann anderweitig verwertet werden.

Wenn ich die betrachteten 3 Pflanzen vergleichend neben-
einanderstelle. dann wiirde ich bei kritischer Wirdigung des
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ganzen Fragenkomplexes zu der Ansicht kommen, dafl vor-
aussichtlich einzig die Hagebutte — natiirlich nur bei Be-
achtung aller Verarbeitungsvorschriften — auch nach dem Kriege
-in den Schatz unserer Nahrungsstoffe fiir die Dauer aufgenommen
werden wird. Die Verwertung der Sanddornbeere halte ich
nur fir Kriegsdauer fiir gerechtfertigt, und in gewissem Sinne
auch die der Gladiole, trotz des guten Produktes, das sie
liefert. Denn diese hat den folgenden groflen Nachteil, daf}
wir nicht, wie bei den anderen Pflanzen, die Friichte ernten,
sondern in jedem Jahr von der Substanz nehmen. :

Wir schneiden der Pflanze in der Zeit ihres grofiten Saft-
reichtums die Blitter ab, infolgedessen kiimmern die Zwiebeln,
sic bleiben klein und bringen im folgenden Jahre nur -ge-
ringere Blattmengen. Dazu kommt, daf® das Legen der Zwicbeln
im Friithjahr, das Herausnehmen im Herbst und das Ernten der
Blatter 3 langwierige Arbeitsginge darstellen, deren Kosten in
Friedenszeiten voraussichtlich durch den Ertrag nicht zu decken
sein werden.

Wir haben uns deswegen bereits nach- anderen hochwer-
tigen Vitamintrigern umgesehen und unser Interesse wieder den
Nachtschattengewichsen zugewandt, deren Siegeslauf mit der
Einbiirgerung der Kartoffel begann, zu Anfang dieses Jahrhun-
derts die Tomate ergriff und nun in den letzten Jahren dank
Ziichtungsforschung und Vitamin C den Paprika in den Vor-
dergrund schiebt.

In konsequenter Durchfithrung unseres Leitgedankens in-
teressieren wir uns fiir die Ziichtungen des Doz. Dr. Schuphan
in Berlin, der vitaminreiche Obstpaprikasorten mit groflem Er-
folge ziichtete. Ich stelle hier jedem der Herren eine Frucht
.,Popoffs Obstpaprika® und einige Exemplare der entkernten

— die Samen sind sehr wertvoll — neuen Ziichtung Dr. Schu-
phans  ,Gro3beeren” zur Verfiigung. Der Ascorbin-
sauregehalt betrigt je 100 g 200 mg, das 4fache der
Zitrene, — Die Pflanzen haben den Vorteil, daf} sie

auf Niederungsmoor ohne Glashaus usw. gut wachsen, hart gegen
Witterungsumschlige sind und daf’ die Friichte haltbar, derb,
gut verpackbar sind und leicht eingefroren werden konnen. Sie
konnen roh gegessen werden und ich glaube nicht, daff man sich
sehr an den Geschmack gewohnen mufy; der eigenartige Paprika-
geschmack ist weitgehend weggeziichtet. Freilich ist die Schale
derb. Diesen geringen Nachteil hat die Ziichtung ,,Grof’beeren*
nicht mehr. Wir werden im niichsten Jahre, da Dr. Schuphan uns

26



die Hauptmenge der z. Zt. erhiltlichen Samen uberlif3t, mit
dem Groflfanbau von ,Popoffs Obstpaprika® und 1944, wenn
davon Saatgut in groflerer Menge zur Verfiigung steht, mit dem
von .,Grofbeeren® beginnen. Ich bin iberzeugt, daf} diese
Friichte halten, was sie jetzt versprechen, und wir werden uns
dann bemiihen, in kiirzester Zeit unermef’liche Mengen von Samen
hervorzubringen, so daf3 jeder Bedarf gedeckt werden kann.

Meine Herren! Es ist der Vorteil unseres kleinen Kreises,
dafl der Girtner und Bauer, der Verwaltungsfithrer und der
Arzt untereinander und mit allen zwischen ihnen stehenden
Berufen in engstem Kontakt arbeiten und daf sich alle Frage-
stellungen deshalb stets in lebendiger Auseinandersetzung ent-
wickeln und den vordringlichen Bedirfnissen gemiafd umgestalten.

Und ich bitte Sie, von diesem Blickpunkte aus, auch das
Werk Dachau anzusehen. Es entstand unter der steten aktiven
Forderung und auf Veranlassung von /4/-Obergruppentfiithrer Pohl
in einer Kameradschaftsarbeit, die alle neu hinzukommenden
Mitarbeiter immer wieder hineinbezog. — Wir haben hier
auf dem Gebiet der Heilpflanzenkunde vom Boden und vom
Samenkorn ‘angefangen bis zum Krankenbeit in einem grofien
Krankenhaus alles unter einheitliche Gedankenginge gebracht.
Un1l wir machen dasselbe in einem viel grofieren Rahmen auf:
Befehl des Reichsfiihrers 44 nun auch mit der Ernihrung der
44-Angehérigen und den Einheiten unserer Waffen-44.
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Prof. Dr. F. G. M. Wirz

- Erndhrungsbeauftragter des Reichsgesundheitsfiihrers.

Die Hagebutte
als hochwertiger Vitaminspender,
ihre Sammlung, Verarbeitung

und Verwendung.
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Nur 25 Jahre sind seit Beginn des ersten Weltkrieges 1914
bis zum Ausbruch des jetzigen neuen Weltkrieges vergangen.
cine knappe Spanne Zeit, aber diese hat geniigt, um der Ernih-
rungslehre ein vollig neues Gesicht zu geben. Herrschte noch bis
zum ersten Weltkrieg die Kalorienlehre allein vor, d. h. die
Berechnung und die Bewertung der Erndhrung gemifd der Brenn- .
werte der Nahrupgsmittel, so fand diese durch neue wissenschaft-
liche Forschungen, an denen vor allem deutsche Forscher grof3-
ten Anteil hatten — wie zum Beispiel der auch bei der Tagung
hicr anwesende Professor Stepp — eine wertvolle Erginzung
und Bereicherung durch die sogenannte Wirkstofflehre. Insoweit
fand die Vorsorge fiir die Erndhrung zu Beginn des jetzigenm
Krieges - 1939 eine wesentlich bessere Ausgangsstellung vor als
es 1914 moglich war. Die Planung und die Durchfiithrung der
Kriegsernidhrung konnte ganz anders in Angriff genommen wer-
den. Was das bedeutet, mégen Sie nur aus der Tatsache ermes-
sen, dafd bis zum Jahre 1870, wie letzthin der Leiter des italie-
mfchen Gesundheitswesens Professor Petragnani in unserer
Zeitschrift ,.Die Gesundheitsfithrung” dargelegt hat. jeder Krieg
nicht unmittelbar durch Waffengewalt, sondern durch Krank-
heiten aller Art, vor allem Seuchen und insbesondere durch:
Hunger entschieden worden ist. Solange die Kalorienlehre die
Ernahrungswissenschaft beherrschte, galt die Ernihrung als eine
reine Bedarfsdeckungsfrage, und zwar nicht etwa im strengen
elnéiluungsphysiologischen Sinne der Bedarfsdeckung, sondern fast
im wirtschaftlichen Sinne einer Bedarfsdeckung. Jedenfalls aber
iiberragte bei der Regelung aller praktischen Ernihrungsfragen
umd bei der Losung theoretischer Ernidhrungsprobleme che Men-—
genfrage. Die neue Wirkstofflehre 1oste diese Einstellung zu den
Problemen weitgehend ab und setzte an die Stelle der Mengen-
frage die der Wertigkeit. Die Wertigkeitsfrage aber kniipfte
bewuf’t an den Zweck der Ernihrung, niamlich an die Leistungs-
fahigkeit und an die Gesundheit des Menschen an. Praltisch be-
deutete dies die Forderung nach einer Ernihrung, die nicht nur
iengenmifdiig geniigend Fett, Eiweis und Kohlehydrate aufzuwei-
‘sen hatte, sondern die auch alle jene Wirkstoffe, vor allem
Vitamine und Mineralsalze enthalten muf}, welche zu der opti-
malen Sicherung von Gesundheit und Leistungsfihigkeit notwen-
dig sind. -
Wenn es daher bald nach der Machtiibernahme das Be-
streben der Reichsgesundheitsfithrung gewesen war, die gesamte
Volkserndhrung in diesem Sinne auszurichten und zu verbessern,
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so war es selbstverstindlich, dafy die erheblich verbesserten Er-
lcenntnisse auch fiir die Kriegsernéihrung nutzbar gemacht werden
mufdten.. Natirlich fanden sie auch bei der Rdtmmelung der
Lebensmittel ihren Niederschlag. Erinnert sei an die schon Jahre
vor dem Kriege in die Wege geleitete Vollkornbrotaktion, wei-
terhin an ‘die Aufwertung der Margarine durch Beigabe von
A-Vitamin, an die Rachitis-Prophylaxe. und schlieflich an die
1937 auf dem Partei-Kongref3 in Niirnberg ausgesprochene Pa-
role: Mehr Obst, Gemiise, Kartoffeln und Vollkornbrot in der
Volksernidhrung.

Ganz besondere Bedeutung kam hierbei dem C-Vitamin zu,
-wenn auch seit der Einfithrung der Kartoffel in Deutschland, die
bei richtiger Zubereitung dem Kérper erhebliche Mengen C-Vitamin
zufiithrt, der Skorbut als Massenerkrankung, wie dies {rither
immer wieder zu beobachten gewesen war, kaum noch in Er-
scheinung getreten war. Es hdndclt sich jedoch nicht allein da-
rum, den schwersten Mangelzustand an C-Vitamin in der Form
des Sl\01buts Zu veuneulen. sondern es geht darum, dem Koérper
durch eine zum mindesten geniigende, wenn nicht gar reichliche
C-Vitaminzufuhr groflere Leistungsfihigkeit und eine bessere
Gesundheit durch Beeinflussung verschiedenster Organe und Funk-
tionen des Korpers zu verleihen.

So leitete der Reichsgesundheitsfithrer bereits im ersten
Kriegswinter die bekannten C-Vitamin-Aktionen fir Schulkin-
der, werdende und stillende Miitter und andere besonders bela-
stete Bevolkerungsgruppen ein. Diese Aktionen wurden mit einem
svnthetischen Erzeugnis von Ascorbinsiure. durchgefithrt. Beson-
ders eindrucksvoll war der Erfolg einer solchen C-Vitamin-Ak-
tion im Bergbau. Durch Einsatz eines mobilen Laboratoriums
unter der Leitung von Dozent Dr. Dr. Hermann Schréder
konnten zu Beginn und nach Beendigung einer dreimonatigen
winterlichen C-Vitamin-Aktion von den Zechen im Aachener Revier
bis zu jenen in Schlesien Blutuntersuchungen angestellt werden,
welche eine giinstige Beeinflussung der Blutwerte an C-Vitamin
ergaben, Wihrend diese vor der Aktion entsprechend der herab-
vesclzten Leistungsfahigkeit der Bergarbeiter sehr niedrig lagen |
un:d vom édrztlichen Standpunkte aus gesehen nicht gutzuheiffen
waren, lagen die Werte spiter auf Grund einer tdglichen Dar-
reichung von 30 mg C-Vitamin um ein Vielfaches héher und
zwar im Bereich des Normalen, wihrend Leistungsfihigkeit und
Gesundheitszustand gehoben wurden. Es war dies der erste mit -
genauen  Analysen  durchgefithrte Groflversuch und er st
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soviet mir bekannt, auch bis heute der einzige in seiner Art
geblicben. Was die Stelgerung der Leistungsfihiglkeit gerade im
Berghau fiir den Ablauf eines I\I‘ICO’CS bedeutet, brauche ich nicht
besonders zu betonen.

Abhold jener vergangenen unnatiirlichen Zielsetzung einer
Pillenerndhrung und mifdtrauisch gegeniiber kiinstlichen chemi- °
schen Produkten, auch wenn sie zweifellos ihren Wert erwiesen
haben, war es fiir mich als Leiter der Abteilung fiir natur-
gemific Lebens- und Heilweise im Hauptamt fir Volksgesundhieit
selbstverstindlich, danach zu trachten, den synthetischen C-Vita-
min-Priparaten solche mit natiirlichem C-Vitamin an die Seite
zu stellen. Die grofite Vorarbeit auf diesem Gebiete hatte” die
Firma Mer ck schon vor mehreren Jahren geleistet. Einige Dut-
zend Pflanzen, Beeren und sonstige Friichte waren systematisch
auf ihren C-Vitamin-Gehalt untersucht worden und auf die
Méglichkeit, aus natiirlichen Bodenerzeugnissen den wertvollen
C-Vitamin-Rohstoff zu gewinnen. Die von der Firma Merclk
hierbei gemachten iiberaus wertvollen Analysen fanden bisher
jedoch keine grofiere praktische Verwendung, und zwar schon
allein deshalb nicht, weil es zu unwirtschaftlich erschien, den
- C-Vitamin-Rohstoff aus den Naturerzeugnissen gegeniiber syn-
thetischen Herstellungen gewinnen zu wollen. Nach den Analysen
von Merck und den auch von anderer Seite inzwischen gewon-
nenen Erkenntnissen standen so ziemlich die Gladiole und die
Hagebutte als beste C-Vitamintriger an der Spitze. Meine Wahl
fiel aus mehreren Grinden auf die Hagebutte. Zu allererst war
fiir diese meine Wahl die Tatsache entscheidend, dafy die Hage-
butte nachweislich nicht nur seit Jahrhunderten, sondern tat-
siichlich seit Jahrtausenden, wie Schroder es in seinem klei-
nein Standardwerk tber die Hagebutte beschrieben hat, eine
Rolle in der Volksheilkunde aller Vélker, bei denen die Hage-
butte wichst, gespielt hat. FEp ist toricht, an solchen Erfah-
rungstatsachen voriibergehen zu wollen, auch wenn man sie mit
den wissenschaftlichen Erkenntnissen seiner Zeit noch nicht deuien
kann. Bei der Hagebutte ist aber eine wissenschaftliche Deutung
schon weitgehend mdoglich. Danach steht fest, dafl die Hagebutte
keineswegs nur einseitig als Vitamin-C- 11agel anzusehen ist,
sondern daf’ sie eine natiirliche Vergesellschaftung von mehre-
ren Vitaminen darstellt, in der allerdings das G-Vitamin erheblich
itberwiegt. Storende Stoffe, wie sie in anderen natiirlichen C-Vita-
min-Trigern gefunden wurden, fehlen bei der: Hagebutte ganz.
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Nach eingehenden Untersuchungen von Kuhn und Gerhard
sind in 100 g Hagebutten enthalten

I. an fettloslichen Vitaminen: -
A: 5 mg fB-Karotin (Hagebuttenmus)

w 5—6 mg in der Droge mit Kernen
E: 47 mg «- und B-Tocopherol in dem Kernsl
K: 1000 Dam-Einheiten (frische Friichte):

II. an wasserloslichen Vitaminen:
G: 500 mg (400—1000 mg) (frische Friichte)
B1: 100 y Gesamt-B 1 (Schalen, Droge)
90 Yy Gesamt-B1 (Kerne)
B2: 7 y (frische Friichte) .
P-P-Faktor: 400 Nikotinsdure (Droge mit Kernen);

III. an wenig definierten Vitaminen:

E.

Diese Zusammensetzung an Vitaminen zeigt eine eigenartige
Harmonie, wie sie bisher in anderen Naturerzeugnissen nicht zu-
tage getreten ist. Step p und seine Mitarbeiter- bei der Vitamin-
forschung haben nachgewiesen, daf} ein isoliertes Vitamin nicht so
gut wirkt wie Vitamingemische. So ist es erwiesen, daf’ C-Vita-
min allein nicht vor Infektionen schiitzen kann. Jedoch wird
es stark schutzwirkend, wenn gleichzeitig geringe Spuren von
Vitemin A gegeben werden. Diese Erkenntnis entspricht einer
alten Erfahrung auf pharmakologischem Gebiete, der gemaf}
manche Drogen komplex besser wirken als der eine oder andere
aus der Droge isolierte Bestandteil. Die Vielheit der Vitamin-
bestandteile in_ der Hagebutte stellt sie auch in dieser Bezie-
hung an die Spitze aller dhnlichen natiirlichen C-Vitamintriger.
Dazn kommt aber noch, dafl die Hagebutte auch tiber Farb-
stoffe verfugt. Mit den Farbstoffen hat es aber auch noch eine
besondere Bewandtnis. So ist es in jiingster Zeit gelungen, das
Gehcimnis der schwarzen Beeren-Farbstoffe zu lésen. Namlich
ahnlich wie die Hagebutte so hat die schwarze Johannisbeere,
die Brombeere und die Holunderbeere in der Volksheilkunde und
im Volksglauben stets eine groflie Rolle gespielt. Man hat alle
drei Beerenarten inshesondere werdenden und stillenden Miittern
gegchben, wenn irgendwelche Schwierigkeiten, sei es wihrend der
Schwangerschaft oder bei der Geburt und schliefflich in der Still-
zeit auftraten. Der Erfolg ist vielfach bestitigt worden, und so
habe ich auch im zweiten Kriegsjahr dafiir Sorge getragen, dafs
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grole Mengen schwarze Johannisbeeren, die in Holland geerntet
werden konnten, unseren deutschen Miittern zur Verfiigung ge-
stellt wurden. Es hat sich nun auf Grund der Arbeiten von
D:z. Greif herausgestellt, dal das Wirksame des Farbstoffes
auf einer bestimmten pharmakologischen Wirkung beruht. Der
Farbstoff besitzt die Eigentiimlichkeit, einen abnormen Blut-
zuckergehalt zu senken. Abnormer Blutzuckergehalt ist aber
hiufig bei nicht gut verlaufenen Schwangerschaften anzutref-
fen. Im tubrigen ist die Bedeutung der Farbstoffe in den natiir-
lichen Erzeugnissen aber noch wenig erforscht. Es ist aber nicht
nur moglich, sondern meiner Meinung nach sogar wahrscheinlich,
dal auch dem Farbstoff in der Hagebutte noch eine andere
Wirkung als die der optischen Sinnfilligkeit zukommt.

Schlielich war fiir meine Entscheidung die Tatsache maf3-
geblich, dafd die Hagebutte es erméglichen wiirde, dem mensch-
lichen Korper den wertvollen C-Vitamin-Rohstoff mit einem
wenig verianderten Nahrungsmittel zuzufithren. Grofle Mengen
mufiter aber gesammelt und verarbeitet werden, um einen
tiberhaupt ins Gewicht fallenden Einsatz des C-Vitamins auf
diesem Weg sichern zu konnen. So fiel meine Wahl auf das be-
freundete Land Bulgarien, von dem ich wufite, da} es aufder-
gewohnlich reich an Hagebutten ist. Durch Vermittlung der
Hauptvereinigung der deutschen Gartenbauwirtschaft konnte ich
fir meine Pline Reichswirtschaftsrichter Hermann Schnabel
gewinnen, der vor vielen Jahren den Erdbeeranbau in Bulgarien
zu Nutzen Deutschlands als erster Pionier in die Wege geleitet
hatte Pg. Schnabel ging begeistert auf meine Pldne ein,
obwohl diese zunichst nichts als ein grofies Wagnis bedeu-
deten. Dieses Wagnis war in folgendem zu sehen:

Es war von vornherein ausgeschlossen, die in Bulgarien
gesammelten Hagebutten in frischem Zustande nach Deutsch-
land zu schaffen, denn sie wiren auf der langen Reise zu Schiff
oder mit der Eisenbahn verdorben, zum mindesten aber wire der
C-Vitaminverlust zu grof gewesen, auch wire der Transport der
Frischfriichte an sich infolge deren Wassergehaltes hochst unratio-
nell und angesichts der Kriegsbelastung aller Transportmittel ein
Unding gewesen. Es war aber auch nicht méglich, die Frisch-
Hagebutten in Bulgarien etwa zu Mus oder Marmelade zu ver-
arbeiten, denn dazu fehlten in Bulgarien die Einrichtungen.
Die Hagebutte etwa zu piilpen, wie man das leider der Not
der Zeit entsprechend noch mit anderen Friichten tun muf},
kam bei muner grundsitzlichen Ablehnung des Pulpeverfahrens
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tiberhaupt nicht in Frage. So erschien es mir vorteilhaft, die
Hagcbutten zu trocknen, um sie zu konservieren und sie zu ver-
mahlen, um auf diese Weise ein handliches Verarbeitungserzeug-
nis zu bekommen, welches dann in Deutschland auf die ver-
schicdenste Weise zu Enderzeugnissen hitte verwertet werden
konnen. Nun sind auch in fritheren Zeiten schon Hagebutten zu-
meist als ganze Friichte und zum Teil auch als Schalen ge-
trocknet und als Drogen in den ‘Handel gebracht worden. Der
C-Vitamingehalt dieser Drogenerzeugnisse, die in der Hauptsache
zu» Teebereitung verwandt wurden, stand' jedoch in gar keinem
Verbiltnis zu dem hohen C-Vitamingehalt der Frischfrucht. Es
galt also, Trocknungsverfahren auszuarbeiten, welche wertescho-
nend waren, um einen moglichst hohen C-Vitamin-Gehalt zu
erzielen. Hierzu hitten jedoch neue geeignete Apparaturen und
grofe Anlagen gehort, die ebenfalls in Bulgarien nicht vorhanden
waren. Solche auf Anhieb im ersten Jahr zu errichten, hitte
jedoch auch insoweit ein grofles Risiko bedeutet, als noch gar
nicht erwiesen war, ob es moglich sein wiirde, so viel Hage-
butten zu sammeln, um das ganze Unternehmen aus sich selbst
heraus wirtschaftlich tragfihig gestalten zu konnen.

So konnte nur Schritt far Schritt vorgegangen werden,
und die Zielsetzung der ersten deutsch-bulgarischen Hagebutten-
alction 1940 war daher, ein maoglichst groffes Sammelergebnis zu
erziclen, weil hiervon die zukiinftige Entwicklung des ganzen
Unternehmens iiberhaupt abhing, wobei man sich damit abfinden
mufdte, bei der ersten deutsch-bulgarischen Hagebuttenaktion
mit den in Bulgarien befindlichen primitiven Trocknungsmetho-
den das gesammelte Gut zu sichern. Ebenso mufite man sich
damit abfinden, die getrockneten Hagebutten mit den dort befind-
lichen einfachen Wassermiihlen zu mahlen, um ein bequem zu
verpackendes und zu transportierendes Erzeugnis fiir die Verwen-
dung in Deutschland erhalten zu kénnen. Auch hierbei tauchten
wieder neue Probleme und neue Wagnisse auf. Niemand hatte
Erfabrungen dariiber, ob das so in groflen Mengen gewonnenec
Hagebuttenmehl selbst bei bester Verpackung haltbar sein wiirde,
ob es auf Grund des Fettgehaltes der Hagebutte nicht ranzig
werden wiirde und schliefilich, ob nicht das Mehl durch Maden-
befall geschidigt und sogar zerstort werden wiirde. Es wiirde zu
weit gehen, auf alle die schweren mit diesem Problem verbunde-
- nen Gefahren, Sorgen und Schwierigkeiten, die sich bei der
Durchfithrung erst zeigten, im einzelnen einzugehen, und ich will

36



mich darauf beschrinken, kurz die Durchfithrung selbst zu schil-
dern, die das W agnis belohnte.

: Gemeinsam mit der bulgarischen Genossenschaft Zadruga
wurden im ganzen Lande iiber 200 Sammelstellen errichtet. Es
wurden durch Presse, Rundfunk und durch Handzettel und Plakate

_weite Kreise der Bevélkerung gewonnen, sich fiur die Aktion

Verfiugung zu stellen, wobei der in Aussicht gestellte Sani-
m(,lplms als starker Anreiz wirkte. Dann wurden in den Haupt-
sammelzentren des Landes einfache Schuppen zur Lufttrocknung
errichtet oder vorhandene Trocknungsanlagen fiir die Trocknung
der Hagebutten zweckentsprechend hergerlchtet und umgestaltet.
Es konnte.n mechanische Trockner eingesetzt werden, die bisher
fir die Trocknung von anderen Drogen oder Friichten oder zu
speziellen Zwecken, wie der Trocknung von Seidenkokons, erbaut
worden waren. Das’ Sammelergebnis der ersten Aktion war ftber
~alles Erwarten grof3. Es betrug 1.2 Millionen kg Frisch-Hage-
butten. Als Vergleich diene die Angabe, daf® im gleichen Jahr
m Deutschland 180000 kg gesammelt werden konnten. Dieses
hohe Sammelergebuis machte es moglich, die zweite deutsch-
bulgarische Hagebuttenaktion 1941 auf eine eigene grofdziigige
wirtschaftliche Basis zu stellen. Es war selbstverstindlich, daf®
trotz aller angewandten Vorsicht der C-Vitaminverlust auf Grund
der primitiven Trocknung betridchtlich grof’ geworden war. Im-
merhin bedeutete das aus den 1,2 Millionen kg Frisch-Hagebut-
ten gewonnene Hagebuttemnehl fiir die deutsche Volksernihrung
“bereits im ersten Jahr einen erheblichen Zusatz an naturhchem
C-Vitamin. Galt so die erste deutsch-bulgarische Hagebuttenaktion
der organisatorischen und wirtschaftlichen Sicherung des Planes
tiberhaupt, so konnte nach dessen Sicherung daran gegangen wer-
den, alle jene, vor allem technischen Voraussetzungen zu schaffen,
um nicht nur die mengenmiflice Ausbeute noch zu steigern,
sondern vor allem. um einen méglichst grofien C-Vitamingewinn
zu erzielen.

Die Erfahrungen des ersten Jahres, die noch niemand in
dieser Art und in diesem Umfange hatte machen kénnen. weil
eben noch niemand eine solche grofie Aktion in die Wege geleitet
hatte, erlaubten es, an die Errichtung eigener Verarbeitungswerke
zu gehen. So entstanden in Bulgarien mehrere Verarbeitungswerke,
von denen dem von Herrn Bagaroff in Karlowo und dann
vor allem der Musteranlage in Zerkva der deutschen Gesell-
schaft Rex ganz besondere Bedeutung zukommt. Die Anlage in
Zerkva enthdlt u. a. zwei 4-Bandtrockner und eine eigene
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Mihle. Hier geht die Verarbeitung folgendermafen vonstatten:
Die Hagebutten werden auf laufendem, Band gewaschen,
ausgelesen und dann durch die Quetsche geschickt. Von dort
laufen sie iiber Schiittelsiebe, um den Hauptteil der Kerne und
Hirchen zu entfernen. Dann kommen sie auf den Bandtrockner,
werden getrocknet, laufen von dort noch einmal iiber Schiittel-
sieche, um die letzten Kerne zu entfernen, wobei gleichzeitig die
restlichen Harchen abgesaugt werden. Das getrocknete Material
wandert dann in die Miihle, welche mehrere Steine enthélt
und eine vielfache Siebvorrichtung, so daf3 das Material mehrmals
automatisch durch die Steine laduft, bis das Mehl die ge-
wiinschte Siebgrofie aufweist. Dann wird es in Sperrholziiisser,
dic ebenfalls in der Anlage selbst hergestellt werden, zum Trans-
port verpackt.

Dic technische Verarbeitung wird dauernd mittels Analysen
auf den C-Vitamingehalt kontrolliert. Sowohl das Werk in Kar-
lowo wie das Musterwerk in Zerkva besitzen ein eigenes Laborato-
rium, Diese unterstehen wie ebenfalls ein weiteres grofles La-
boratorium in der Deutsch-Bulgarischen Handelskammer in Sofia
der wissenschaftlichen Leitung meines Mitarbeiters Dozent Dr.
De. Hermann Schréder, Minchen. Im vorigen Jahre allein
wurden hier 15000 C-Vitamin-Analysen vorgenommen. Hier-
bei wurden auferordentlich wichtige Erfahrungen gesammelt.
Es stellte sich heraus, daf® nicht allein der Hitzegrad und die
Trocknungsdauer fiir den C-Vitamingehalt von Bedeutung ist, son-
dern auch der Feuchtigkeitsgrad des Hagebuttenmehles. Alle
diese Erfahrungen haben bereits beim Fabrikationsgang und auch
in den Normativbestimmungen, die in diesem Jahre erlassen
werden konnten, ihre praktische Verwertung gefunden. Die Nor-
mativhestimmungen verlangen ein Mindestgehalt von 700 mg?/,
C-Vitamin fir die Einfuhr, einen maximalen Feuchtigkeitsgehalt
von 69, Der Anteil an Hirchen darf nicht mehr als 5%/,
der Anteil an Kernen nicht mehr als 59/, betragen, der Feinheits-
grad des Pulvers mufl dem Siebmafl Nr. 5 entsprechen. g

Weiterhin bestitigte sich, dafl der Gehalt an C-Vitamin in
den verschiedenen Friichten verschiedener Herkunft auf3erordent-
lich unterschieden war (100 bis- iber 1000). Von vornherein
war geplant worden, auch die wissenschaftliche Seite des Pro-
blems grundlegend zu bearbeiten. So war 'u. a. der Botaniker
und Pflanzenziichter Dr. Kosaroff gewonnen worden. Nach
seinen bisherigen ‘Arbeiten kann man in Bulgarien mit ca. 200,
Hebriden von Hagebutten rechnen. Diese sind aber den verschie-
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densten klimatischen Verhiltnissen je nach Standort unterworfen.
So finden sich Hagebuttenstrducher in den Niederungen der
Struma und der Maritza, wo Reis angebaut wird, und sie finden sich
in den grofiten Hohen des Balkans und der Rodopen. Bekannt
i1st das sogenannte Rosental am siidlichen Fufle des Balkans mit
dem schon erwihnten Karlowa. Hier hatten schon die Tirken
Wildrosen in Feldern angebaut, um daraus Rosenél zu gewinnen.
So bedeutete auch fiir die Bulgaren die Rosenslgewinnung eine
sehr grofle Verdienstméglichkeit, bis plétzlich vor ein paar Jahren
die Franzosen ein synthetisches Rosenparfiim erfanden. Absatz-
schwierigkeiten und Not waren die Folgen fiir die Bewohner
des Rosentales. Aus diesem Grunde war gerade der ebenfalls schon
erwihnte Herr Bagaroff, der dort den Namen ,,Rosenslkonig”
fithrt, bereitwilligst auf meine Pline der Hagebuttensammlung-
und -verwertung eingegangen.

Am Fufie des 2000 m hohen Berges Wituscha, ganz in der
Nihe von Sofia, wurden Versuchspflanzungen angelegt mit Pflan-
zen, die aus dem ganzen Lande mit Hilfe des Landwirtschafts-
und Forstministeriums gesammelt worden waren. Hier werden nun
sowohl von der botanischen Seite wie von der chemischen Seite
fortlaufend und in von Jahr zu Jahr erweitertem Mafle Unter-
‘suchungen dariiber angestellt, welches die beste bulgarische Hage-
buttensorte auf Grund ihres Mengen-Ertrages und auf Grund des
C-Vitamin-Gehaltes ist. Geplant ist, dementsprechend Pflanzungen
vorzunehmen und die bisherigen Rosenfelder fiir das Rosendl,
deren Friichte einen geringen (C-Vitamingehalt haben, nach und
nach auszuwechseln. An die Stelle der Wildsammlung kann dann
spiiter, wenigstens zu einem gewissen Anteil, die Ernte aus den
Pflar.zungen treten.

Wihrend das Ergebnis des ersten Jahres 1,2 Millionen kg
betragen hatte, betrug das des zweiten Jahres bereits 3 Millionen
kg Frisch-Hagebutten. Fiir das dritte Jahr (1942) war mit
einem Ertrag von 5 -Millionen gerechnet worden. Auf Grund
der auflergewohnlichen (Trockenheit seit dem Juni d. J. wird
die Ernte leider erheblich schlechter werden als sie im Vorjahr
war, so dafd nur mit einem Bruchteil des bisherigen Ernteergeb-
nisses zu rechnen ist. Hier wird sich nun erweisen, wie notwendig
es war, von vornherein die wirtschaftliche Seite maf3geblichst zu
beriicksichtigen. Es wire selbstverstindlich unrationell gewesen.
die eigens errichteten Werke einzig und allein auf die nur eine
Reike von Wochen betragende Verarbeitungszeit der Hagebutten
abzustellen. So wurde von vornherein iiberlegt, was sonst noch an
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‘hochwertigen C-Vitamintrigern in den anderen Zeiten und auch
bei schlechter Hagebuttenernte verarbeitet werden konnte. Hierzu
zihlen insbesondere Paprika und Zwiebeln, an denen Bulgarien
ebenfalls noch grofe unausgeschopfte Maglichkeiten aufweist.

Das trotz aller kriegsbedingten Transporterschwerungen in
mehreren Eisenbahnziigen nach Deutschland gesandte Hagebutten-
mehl fand nun hier seine Verwendung in verschiedenen Nahrungs-
mitteln. Es wurde in Kekse verbacken, es wurde mit Milch und
Kalkaopulver zu Getrinkegrundstoffen verwertet, und es wurde
vor allem einem ebenfalls in Bulgarien gewonnenem erndhrungs-
physiologisch besonders hochwertigem Traubenkonzentrat bei-
gemengt, so dafd dieses aufler dem leicht resorbierbaren Trauben-
zucker noch das wertvolle C-Vitamin aufwies. Auflferdem wurden
Gebicke und Bonbons verschiedener Art, ein mit Hagebuttenmehl-
extrakt angereicherter Apfelsaft, verschiedene Schokoladener-
zeugnisse mit Hagebuttenmehlmasse sowie Wiirfel aus Hagebut-
tentraubenkonzentrat hergestellt. Nur ein kleiner Teil der gesam-
ten Erzeugnisse, und zwar um Erfahrungen iiber die Aufnahme
der Erzeugnisse bei dem Verbraucher sammeln zu konnen,
wurde in den offentlichen Verkauf geleitet. Weitaus das Meiste
wurde den vordringlichsten Zwecken fiir die luftgefihrdeten
Gebiete und die dort titigen Organisationen, fiir Krankenhiuser,
fiiz: NSV- und HJ-Heime sowie fiir Wehrmacht-Heer, Marine,
Luftwaffe und die Waffen-4/ zugefithrt. Schliefflich wurde eine
ansehnliche Menge Hagebuttenmehl von 44-Sturmbannfithrer Do-
zent Dr. Dr. Schenck nach Taganrog mitgenommen und dort
fiir die Waffen-4/ in das Brot verbacken. Bei allen Fertig-
erzeugnissen wurde danach getrachtet, in je 100 g des Lebens-
mittels 50 mg C-Vitamin einzubringen, so daf’ also mit 100 g von
diesem oder jenem Lebensmittel der Tagesbedarf an C-Vitamin
gedeckt werden konnte. Das war im zweiten Jahr der Aktion inso-
weit besser moglich als im ersten Jahr, als das im zweiten Jahr
vor allem in der Musteranlage in Zerkva hergestellte Hagebutten-
mehl durchschnittlich 700 bis 1000 mg?/, C-Vitamin aufwies,
wiithrend das Hagebuttenmehl des ersten Jahres nur 400 bis 500
mg?/, im Durchschnitt aufgewiesen hatte.

Die Hagebutte ist inzwischen auf Grund unserer Arbeit
nicht nur in Deutschland selbst, sondern auch im Auslande und
selbst in den Feindlindern gewissermaflen modern geworden.
Drei Tage bevor England die Beziehungen mit Bulgarien ab-
brach, versuchte ein Beauftragter der englischen Regierung unser
eigenes Arbeitsergebnis in Bulgarien, d. h. das gesamte dort noch
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lagernde Hagebuttenmehl uns vor der Nase wegzukaufen, was
ihm ‘allerdings nicht gelang. Die Englinder haben darauthin
eigene Werke errichtet. Die Russen verfiigen nunmehr iiber eine
eigene Verarbeitungsstitte, und alle europiischen Liander méch-
ten ihren C-Vitamin-Haushalt in der Ernihrung durch Hagebut-
tencrzeugnisse aufbessern. Andererseits stehen- uns noch Reserven
zur Verfiigung, so in Ungarn wie in Ruminien und in der Slo-
wakei. Insbesondere bin ich ungarischerseits gebeten worden,
dort eine gleiche Aktion wie in Bulgarien in die Wege zu lei-
ten. Bedenkt man die Bedeutung des CG-Vitamins in der euro-
- pidischen Erndhrung einerseits und die Bilanz der Erzeugungs-
maoglichleiten  des natiirlichen C-Vitamins andererseits, so = er-
scheint "es unzweifelhaft, daf} die hier eingeleiteten Bestre-
bungen auch im Frieden ihren Wert behalten werden und damit
auch an wirtschaftlicher Ausnutzung gewinnen werden. Mein
Bestreben geht dahin, die Ausbeute an natiirlichen C-Vitamin-
Rohstoffen so zu verstirken, dafy der Einsatz des synthetischen
- C-Vitamins zum mindesten eingeschrinkt werden kann. Der Ge-
winn an natirlichem C-Vitamin aus der zweiten deutsch-bul-
garischen Hagebuttenaktion bedeutet ziffernmifiig in diesem:
Zusammenhang gesehen rund 39/, des deutschen Verbrauchs
gleichen Jahres an synthetischem C-Vitamin. Das ist so gese-
hen eine aufderordentlich bescheidene Zahl: aber es ist doch
ein Hundertsatz, der in 2 Jahren aus dem Nichts entstanden ist.

Diese Rechnung zeigt aber auch, dal® das Problem der
natiurlichen G-Vitaminbeschaffung mit der Hagebutte allein kei-
neswegs, soweit es KEuropa angeht, gelost werden kann. Ge-
wify werden wir im Frieden iiber mehr Obst, vor allen Dingen
auch wieder iiber mehr Zitrusfriichte verfiigen. Aber das alles
reicht nicht aus, um den opfimalen Bedarf der ganzen Bevilke-
rung und hier vor allem der schwerarbeitenden Bevélkerung,
deren Bedarf grolder ist, in den Wintermonaten zu decken. Ganz
abgesechen von den eingangs erwihnten grundsitzlichen Erwidgun-
gen ist aber deshalb das natiirliche C-Vitamin dem synthe-
tischen vorzuziechen, weil es vom Magen-Darm-Kanal besser
aufgenommen und im Korper besser gespeichert wird als das
kiinstliche. Schon insoweit kann es gar keine Konkurrenz zwi-
schen der Hagebutte und anderen natiirlichen C-Vitamintrii-
gern geben.

An der Spitze steht hier die Walnuf3. Aufgabé unserer. La-
boratorien in Bulgarien wird es fiir das kommende Jahr sein, zu
versuchen, auch das natiirliche C-Vitamin aus den griinen Wal-
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nuf5-Schalen nutzbar zu machen, was bisher noch nicht gelungen
ist. Was nun die vielfach diskutierte Sanddornbeere angeht, so
mufd ich auch hier wieder meine Bedenken wegen des ganz
auflerordentlich hohen Fettgehaltes der Sanddornbeere geltend
machen. Dies ist die Ursache fiir das schnelle Ranzigwerden
des Prefisaftes, der ihn dann vor allem fiir Kranke trotz der
Konservierung ungenieffbar macht. Hoffentlich wird es denen,
die daran arbeiten, bald gelingen, eine Trennung zwischen den
Fettbestandteilen und den wasserloslichen Bestandteilen des Pref3-
saftes vorzunehmen: Weiterhin dient, wie dies 44-Sturmbannfiih-
rer Dozent Dr. Dix. Schenck schon dargelegt hat. die Gla-
diole als natiirlicher C-Vitamintriger, und deren grofiziigiger
Anbau in Dachau hat gezeigt, was damit erreicht werden kann.
I'mmerhin bestehen auch noch einige Schwierigkeiten, und es
ist fraglich, ob die Anbauflichen entsprechend vergrofiert wer-
den konnen. Ich beabsichtige daher, so bald als méglich Unter-
suchungen ‘iiber den C-Vitamin-Gehalt bei Irisarten im Wild-
wuchs vorzunehmen, wofiir Spanisch-Marokko das geeignetste
Land ist. Hier finden sich wilde Irisarten, wie mir berichtet
wurde, in ungeheuerem Ausmafle, so dafl man sie geradezu
auf viele * Kilometer weite Strecken zweimal im Jahr mihen
lkann,  SchlieBlich verfolge ich in Zusammenarbeit mit
Dr. Krause den Plan, dem Pref’saft des Grases, das bei der
Vortrocknung des Heus unbenutzt abfillt, den ihm anhaftenden
unaigenchmen bitteren Stoff zu nehmen, um auch diese Quelle
fiir die natiirliche C-Vitamingewinneng nutzbar zu machen,

So hat uns der jetzige Krieg nicht nur gezwungen; die
wissenschaftlichen Erkenntnisse der modernen Ernidhrungslehre
in dic Tat umzusetzen, sondern er hat uns auch gezwungen, in
einer Weise an der Verbesserung der Truppen- und der Volks-
etnihrung ausgiebig mitzuarbeiten, wie sie unter Fortfall des
eisernen Muf} im Frieden niemals in so kurzer Zeit hitte ver-
wirklicht werden konnen.

*

Der Vortragende zeigte dann insgesamt 28 Lichtbilder, welche
den Entwicklungsgang der Verwertung der Hagebutte von ihrer
Sammlung iiber die Verarbeitung bis zu ihrer Verwendung
wicdergeben, Die Bilder zeigen anschaulich die Entwicklung von
den ersten Anfingen des primitiven Luft-Trocknens und Verar-
beitens in einer alten Wassermiihle bis zu der Errichtung des
Musterwerkes fiir die Verarbeitung und Gewinnung natiirlicher
C-Vitamintriager in Zerkva.
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M. H.! Wenn ich hier im Rahmen dieser Tagung vor
[hnen iitber Maflnahmen des Heeresverwaltungsamtes zur Siche-
rung des Vitaminbedarfs und Erhaltung der Vitamine zu sprechen
habe, so bin ich mir klar, daf’ ich eine Art Gesamtbericht dar-
legen mufd iiber das, was das Heeresverwaltungsamt auf dem
Gebiet der Soldatenerndhrung iiberhaupt seit Wiedereinfithrung
der allgemeinen Wehrpflicht im Jahre 1935 geleistet hat.

Betrachten wir kurz die Verpflegungsmittel, wie sie dem
Heere damals zur Verfiigung standen. Ihre Auswahl beschrinlkte -
sich vornehmlich auf Fleisch, Hiilsenfriichte und Kartoffeln und
Getreideerzeugnisse. Die Erkenntnisse der seit dem Weltkrieo
betriebenen Erndhrungsforschungen waren nur in geringem Um-
fange in die So]datenverpﬂegung tibernommen worden. Wohl
hatte schon zur Zeit des Hunderttausendmannheeres das ..Lehr-
buch fiir Militirhygiene™ von Waldmann, Konrich und Walter
gesagt, dafl ,.Avitaminosen in der Soldatenernihrung iberhaupt
nicht, im Krieg nur selten und nur unter ungiinstigsten Umstin-
den, beobachtet worden sind. Sie gingen hier unter der viel
schwereren Erscheinung der Hungerkost vielfach unter. Aber
der Erkenntnis, daf es zwischen der Avitaminose und einer aus-
reichenden Vitaminversorgung eine Anzahl von Zwischenstadien
gibt, die als Hypovitaminosen bezeichnet werden, und die .in-
folge einer stark wechselnden Symptomatologie nur selten er-
kanat werden konnen”, wurde praktisch in der Ernihrung des
Soldaten und der Massenverpflegung iiberhaupt nicht Rechnung
getragen. Rechnet man nun hinzu, daf® sehr hiufig selbst da, wo
aufgeklirte, ,.reformerische” Koche oder Vorgesetzte zusitzlich
Gemiise und Griinkost in den Speisezettel einfiigten, so sind diese
gutgemeinten Gaben meistens durch schlechte kiichentechnische
Zubereitung, wie sie frither nun einmal in jeder Masseny erﬂc-
gung iiblich war, restlos totgekocht worden.

So liegt es auf der Hand, daf® im .Jahre 1935, als das
deutsche Heer zu neuem ILeben erwachte und sich vor ungcheure
Aufgaben fiir Frieden und Krieg gestellt sah, die Heeresver-
waltung und die Heeres-Sanititsinspektion unverziiglich eine
Reform der Soldatenernihrung ins Auge fassen muf3ten, besonders
auch im Hinblick auf einen in naher Zukunft bevorstehenden
Krieg mit seinen ungeheuren Lasten fir Leib und Secle des
Soldaten, '

7 Die Schwierigkeiten, denen sich bei Beginn seiner Aufbau-
. arbeit die Heeresverwaltung gegeniibersah, lagen oft genug in
der Unkenntnis und Ablehnung vieler beteiligter Stellen, auch
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in den eigenen Reihen, die sich.auf den Standpunkt stellten, daB
,,50 ein moderner Erndhrungskram® unsoldatisch und Iacherhch
‘sei und dafy es frither auch ohne das gegangen sel‘

Viel ernster aber waren die Schwmrlgkelten, die sich aus
der Natur der Sache selbst ergaben. Sie lagen und liegen
auch heute noch besonders in der zwangsliufigen Beschrinkung
der Auswahl der Lebensmittel, die fiir Groflkiichen und Feld-
~ kiichenverwendung geeignet sind und bereitgestellt werden kén-
nen, und diese Beschrinkung fiihrt scheinbar immer unvermeidlich
die verhaf’te und gefiirchtete grausame Monotonie im Speisen-
zettel jeder Massenverpflegung im Gefolge.

Das Heeresverwaltungsamt ist sich von vornherein dariiber
klar gewesen, da’ es zur Behebung der Fehler in der Soldaten-
ernihrung nicht so sehr darauf ankam, die Auswahlliste der
zur Verfiigung gestellten Nahrungsmittel zu erweitern, sondern
dafl es durch Heranbildung' von fachlich griindlich geschultem,
geschicktem und von seiner Aufgabe begeistertem Kiichenpersonal
_die Maéglichkeiten zur Belebung und Bereicherung des Speisen-
zettels schaffen mufdte. Die Ziele unserer Arbeit sahen also
zusammengefafdt so aus: o

1. Die Behebung der in der Soldatenerndhrung teilweise
naturbedingten Einténigkeit und Gesundheitsgefihrdung
durch Beschaffung von Verpflegungsmitteln, die geeignet
sind, die Soldatenkost einer normalen, gemischten, den
modernen Ernihrungsgrundsitzen entsprechenden Haus-
mannskost anzugleichen.

o

‘Die Ausbildung einer umfassenden geschulten Verpfle- <
gungsorganisation.

Die eingehende Darlegung der Wege, die wir gegangen sind
zur Erreichung unseres zweiten Zieles, gehért nicht direkt
zum Thema unserer Tagung, es mogen Lhnen deshalb zwei nackte
Zahlen zur Aufklirung geniigen: Wir haben im Laufe der Jahre
insgesamt ca. 160000 Feldksche praktisch und = theoretisch
geschult, eine Zahl also, die ungefihr der Kriegsstirke von
10 Divisionen gleichkommt, und in zahlreichen knappgefafiten
Erweiterungen des Ieldkochbuches und in anderen Schriften
setzen wir in theoretisch-praktischer Belehrung die Weiterbil- .
dung unseres auch im Einsatz stehenden Feldkochpersonals stindig
fort.
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Im Zuge der neuen Wege, die wir zu gehen bemiiht waren,
war es uns von vornherein klar, daf’® wir nun nicht einfach alles
Alte kurzer Hand iiber Bord werfen und durch bisher in der
Massenverpflegung mit ithren besonderen Bedingungen noch nicht
restles erprobte Newerungen einfach ersetzen konnten. So
mufiten wir uns schon im Frieden fiir den Ernstfall vor Augen
halten, daf® in oft wochenlangen Kampfhandlungen die Kost
aus Transportgriinden naturgemifl fleischreich und gemiisearm
sein mufl, um wenigstens einen hohen Kaloriengehalt zu sichern.
So war es uns ferner klar, daf® wir auf die Verwendung der viel
geschmihten Konserve nicht verzichten konnten, wie wir uns auch
bewuflt sind, daf® an vielen Tagen im Monat der Soldat im Einsatz
sicher nur . totgekochte® Kost bekommen kann, weil Essenkochen
und Kampfende oder Kampfpause eben nicht einfach aufeinander
abgestimmt werden kénnen. Und die Erfahrungen der Ostopera-
tionen haben jetzt gezeigt, dal auch die Erhaltung gewisser Néhr-
stoffe, besonders der Vitamine, nicht immer durchzufiihren ist:
dic langen Wege, die vielfaches Umschlagen notwendig®machen
(oft 15 mal!), die Witterungsschwierigkeiten, Staub, Uberschwem-
mungen, unerhorte Hitze- oder Kiltegrade und anderes mehr
wirken sich zerstorend auf die Nachschubgiiter aus und stellen be-
sondere Anforderungen an Konservierung und Verpackung. Eine
geschlossene Lieferkette von der Erzeugung bis zum Verbrauch,
dieses Ideal haben wir bisher noch nidht erreichen kénnen, — und
— diese Worte seien denjenigen gesagt, welche diese Schwierig-
keiten nicht kennen: — ein Verpflegungszug, mit zweckmiifligen
Verpflegungsmitteln richtig zusammengestellt und richtig beladen
und unter Erhaltung aller seiner urspriinglichen Nihrstoffe am
richtigen Zeitpunkt an der  ridhtigen Stelle = des alshaidigen
Verbrauchs. eingesetzt, ist nicht nur das Ergebnis einer grofien
Vorarbeit, sondern beinahe ein Wunder Gottes.

Unsere gesamte Arbeit also besteht darin, daf® unter Beriick-
sichtigung vieler Schwierigkeiten und hochster Anpassung an
diese die richtige Zusammenstellung nach den Nihrstoffen, Ei-
weify, Fett und Kohlenhydraten, Vitaminen und sonstigen Wirk-
und Weckstoffen zur dauernden und veriibergehenden Leistungs-
steigerung durchgefiithrt und die Nahrungsmittelgliederung so
vorgenommen wird, daf’, wenn die Versorgung aus dem Lande aus-
fallt, sowohl an Lebenshaltung als auch an Leistungsfihigkeit
nicht ein Minimum, sondern ein Optimum an Nahrung und Néhr-
wert sichergestellt wird. Wenn wir beispielsweise aus Nach-
schubgriinden den Wasserballast entfernt haben bei
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Trockenfleisch,
Trockenkartoffeln,
Trockengemiise,
Trockensauerkraut,
Tomatenpulver,
Apfelpulver,

Kisepulver,

Volleipulver,
Milchpulver,
Gefriergemiise und ~obst,
gefrorenen Kartoffeln,
gefrorenen Fleischziegeln,

um Gewichtersparnisse, Haltbarkeit im Sommer, zur Vermeidung
von Schimmelbildung oder Zersetzung, um Haltbarkeit im Winter
durch Vermeidung von Frostschiden zu erreichen, so geschah
“dies deshalb, weil trotz industrieller Verinderung dieser Lebens-
mittel eme Schidigung der Nihr- und Wirkstoffe gLO{Stmog—
lichst ausgeschaltet werden konnte und wir uns eine Siche-
rung der Versorgung der Soldaten im Einsatz trotz langen Wegen
dadurch versprechen.

I. Frischkost, Zusatzkost und Konzentrate.

Ich darf nunmehr iibergehen zur Behandlung der grofien
Mafinahmen, die wir im Laufe der Jahre getroffen haben zur
Schaffung einer gesunden -Soldatenkost, die den Forderungen
der modernen Ernihrungsforschungen Rechnung tragen:

Diec erste und wichtigste Aufgabe war die zwangs-
weise Einfithrung der Frischkost und der vitaminreichen Zu-
kost in den bpelsenzettel der Wehrmacht und in logischer
I’olm* die Schaffung von vitaminverstirkten Nahrungsnntteln
bcsondels fur die Spezialtruppen.

Betrachten wir zunichst die Frischkost im Rahmen der
Soldatenverpflegung:

Wenn Sie die Heelcsdluclworschnften die Merkblitter und
Zeitschriften, die dem Feldkoch, den Verpﬂegungs"beamten und
-offizieren als Dienstvorschriften tiberreicht werden wund fiir
deren Befolgung durch stindige Kontrolle gesorgt wird, durch-
sehen, werden Sie finden, daf® gerade auf die Verabreichung von
Frischkost in unserer Erndhrung der allergrofite Wert gelegt
wird. Beachten Sie nur z. B. die fiinf Gebote fiir den Koch
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aul der Riickseite des Vitaminmerkblattes, wo gefordert wird,
dal tdglich dem Essen Frischkost in Form von Gemiisen
und Kriutern zugesetzt wird und moglichst oft Rohsalate zu
verabfolgen sind. Oder sehen Sie das Feldkochbuch fiir warme
Linder oder das Feldkochbuch fiir Afrika oder das Feldkochbuch
fir Kaukasien sowie Don und unteres Wolgagebiet durch, in
welchen alle nur brauchbaren einheimischen Pflanzen der be-
treffenden Gebiete behandelt und ihre Einsatzméglichkeit in
den Speisenzettel der Truppe gezeigt wird. Sodann sei Ihnen
dic von uns herausgegebene Zeitschrift ,Die Gulaschkanone™
zum Studium empfohlen, welche das Kapitel ..Frischkost” ganz
besonders intensiv und hiufig behandelt. Die der Zeitschrift
fiir die gesamte Wehrmacht beigelegten farbigen Merkblitter
empfehlen z. B. den in Nordruf’land, Ixzneh(,n: Lappland und
Norwegen liegenden Truppen die emheimischen Heidelbeeren,
Mgcosheeren, \’Iohebeeren und Renntierflechten, ]a selbst  is-
lindisches Moos kann bei richtiger Bereitung seine Verwen-
dung in der Feldkost finden. Oder vergleichen Sie die farbigen
Merkblitter, die zum Einlegen in den Leitz-Ordner ,,Zubereitung
der Kost® bestimmt sind und die 16 in Mittel- und Osteuropa
vorkommende Wildpflanzen behandeln.

Zuletzt sei in diesem Zusammenhang noch an den Anbau
deutscher Gewiirze auf den Kasernenhéfen der Heimat erinnert.
Das Ersatzheer hat allein 1941 248 Millionen Portionen zu-
satzliche deutsche Gewiirze, wie Majoran, Thymian, Estragon
und Dill fiir Ersatz- und Feldheer bereitgestellt.

Trotz aller Vorsorgen und Mafinahmen aber ist es nicht
immer zu vermeiden, daf’ besonders bei Truppen im Einsatz oder
im Vormarsch eine zeitweise Unterversorgung mit Vitaminen yor-
handen ist. In iiber 50 Wehrkreislehrkiichen, in 5 Heereslehz-
kiichen und durch 108 Kochlehrstibe tragen wir stindig dafiir
Sorge, dafy der Feldkoch lernt, auch mit den einfachsten Mitieln
unter erschwerten Bedingungen eine geschmacklich und nahrstoff-
haltig bestmégliche Kost zu schaffen. So lernen die Feldkoche,
da die zwar kalorienreichen, aber vitaminarmen, im Einsatz aber
zwangslaufig am meisten verabreichten Hiilsenfriichte, Graupen
und Reis kurz vor der Essenausgabe durch Zusatz von rohem
Sauerkraut, Tomatenmark, Tomatenpulver, von feingeschnittenen
rohen Brennesseln, Raps-, Zuckerriiben- oder Meerrettichblittern,
durch kleine Mengen von: Gewiirzkriautern oder durch Hefeextralct
aufgewertet und der Speisenzettel abwechslungsrelchel gestaltet
werden kann.

49



In der Erkenntnis, dafl durch jeden Kochprozefy unvermeid-
lich ein Verlust an Vitaminen — besonders an Vitamin G — ein-
tritt und auch der Tatsache, daf diese Verluste noch nicht durch
die Forschung exakt ermittelt worden sind — Aufgaben, an deren
Losung das Kochinstitut in Frankfurt und die Forschungsstelle
in Miinchen sowie die Militdrdrztliche Akademie arbeiten —
wurden vom OKW. im letzten Jahr Verpflegungsmittel geschaffen,
die mit Vitaminkonzentraten natiirlichen Ursprungs angereichert
‘sin<l und die ohne Zubereitung sofort genuffertig verabreicht
werden kénnen zur Auffiillung des Vitamindepots und zur Ver-
hiitung einer etwaigen Unterbilanz. Zu einer solchen Vitamin-
verstirkung eignen sich nach unseren bisherigen Erfahrungen
hauptsiichlich siiffe Brotaufstriche, wie Marmeladen und  Kunst-
honig, und zur Gewinnung der Konzentrate sind starke Vitamin-
triger, wie Sanddorn, Hagebutte. griine Tomate und schwarze Jo-
hannisbeere, besonders geeignet. Diese Vitaminisierung der Mar-
melade mit 50—100 mg?/, Vitamin C kann natiirlich noch nicht
dic Gesamtmenge der im Heere verbrauchten Marmelade umfassen,
da uns bisher im eigenen Lande, wie spiter noch gezeigt werden
wird, nur 6—10 to natiirlichen Vitamins zur Verfiigung stehen.
Diese Marmeladen werden zunichst deshalb nur bei besonders
beanspruchten Spezialtruppen verwendet werden.

Rauen, seit 1941 kommandiert zur Firma Arrigoni u. Co.,
Leiter des dortigen Zentrallaboratoriums, hat FErzeugnisse aus
Orangen- und Zitronenschalen hergestellt aufgrund der Erkenni-
nis, daf Orangenschalen einen drei- bis fiinfmal hoheren Vita-
min-C-Gehalt haben als Orangensaft. Solch ein Schalenpulver
wies einen Gesamt-Vitamin-C-Gehalt von 297 mg?/, auf, zum Teil
sogar 367 mg?/,. Die Pulver besitzen eine hellgelbe Farbe, haben
angenehmen, aromatischen Geruch und schmecken ein wenig
bitter. Da es sich um ein besonders vitamin-C-reiches, vollkom-
men natiirliches Produkt handelt, das sehr billig hergestellt wird
und in grofiem Mafle zur Verfiigung steht, kann es bei der aus-
reichenden Versorgung der Truppe mit Vitamin C eine grofle
Rolle spielen. Versuche, dieses Schalenpulver als Geschmacks-
und Vitamintriger mit Hagebutten zu einem Getrink zu verar-
beiten, haben zu guten Ergebnissen gefithrt. Muster liegen in der
Ausstellung aus. Das Pulver, von dem bereits 17 to bezogen
worden sind, kann natiirlich auch der Marmelade als Ge-
schmacks- und Vitamintriger zugefithrt werden.

Die Vitaminisierung von Kunsthonig wurde von Scholler mit
Kiefernnadelnextrakt versucht, der dem Kunsthonig einen leicht
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harzigen, dem Waldhonig &dhnlichen Geschmack gibt. Nach Ent-
fernung der Bitterstoffe werden auch die Kiefernnadelnextrakte
aussichtsreich. Bei der finnischen Armee spielen sie bereits
eine Rolle. Versuche hieriiber werden fiir unser Heer vom
Heeresversuchs- und' Lehrbetrieb fiir Nahrungsmittel in Miil-
heim/Ruhr angestellt. Versuche der Anreicherung von Kunsthonig
mit natiirlichen Fruchtsiften oder -pulvern, die sog. ,Zuckade™,
sind bereits abgeschlossen und bedeuten einen neuen Weg. Da
sowohl die gesamte deutsche Nahrung als auch die Feldver-
pilegung in den Monaten Oktober/Mai besonders arm an fettlos-
lichen Vitaminen ist, weil Fischnahrung, Leber, Milch, Butter und
Eier jahreszeitlich bedingt selten sind, die Hefen mit Ausnahme
der Hefeextrakte fiir Futterzwecke des Heeres benétigt werden,
die Bierhefe in den Hefeextrakt geht und das Vitamin C nur zum
Teil zur Verfiigung steht, ist es notwendig, insbesondere bei
den schwierigen Verhiltnissen des: Ostfeldzuges die Wehrmacht-
verpilegung soweit als moglich biologisch vollwertig zu gestal-
ten durch die- genannten Zusatz- und Aufwertungskonzentrate,
die uns der deutsche Boden liefert. "

Aber auch das iibrige Europa und hierbei besonders die
Stidostgebiete und Italien erzeugen grofie Mengen von vitamin-
reichen Pflanzen- und Nahrungs-Rohstoffen, die von der Land-
wirtschaft. Nahrungsmittel- und Veredelungsindustrie zu hoch-
wertigen Vitamin-Konzentraten umgeformt und zur Erginzung
der deutschen Ernihrung zur Verfiigung gestellt werden konnen.
Letzten Endes war bei Grindung des Syndikats der deutschen
Gefrierfirmen, den Grindungen in Norwegen, Italien, Spanien
und im Sidosten oder der Grimdung der Gesellschaft fiir Nahr-
werterhaltung m. b. H. durch das Oberkommando des Heeres auch
hier der Hauptgrund, Frischkost und vitaminreiche Zusatzkost, wie
Tomatenmark und Tomatenpulver, Karottenpulver, Obst- und
Beerenfrucht-Konzentrate und -Sifte der Wehrmachtverpflegung
zu schaffen. Unsere Bestrebungen zur Gewinnung von Getreide-
keimen liegen in derselben Richtung, desgleichen die Beschaffung
der Vitamin-A-Stoffe aus den skandinavischen Lindern.

Die vitaminverstirkten Lebensmittel, die in der Wehrmacht-
verpilegung eingefiithrt sind resp. die zur Einfithrung vorge-
schlagen sind oder vor deren Einfithrung wir stehen, sind heute
in einer Ausstellung noch einmal zusammengefaf3t.



II. Erhaltung der Vitamine durch zweckmifige Zubereiﬁu;g
: ‘ der Kost.

Als die zweite, wichtige Maflinahme zur Erhaltung der Nihr-
und Wirkstoffe der Wehrmachtverpflegung war die Belehrung
unserer Kdoche iiber schonendste Art und Weise der Zubereitung
der Speisen notwendig. Immer wieder wird in den Lehrgingen
den Kochen eingehdmmert, dafd selbst das vitaminreichste Nah-
rungsmittel bei unsachgemifler Behandlung in der Kiiche und im
Kochtopf . totgekocht™ und wertlos gemacht werden kann. Ich
kann mir auf diesem-Gebiet wohl lingere Ausfithrungen ersparen.
Wenn Sie das Feldkochbuch durchlesen, werden Sie auf Schritt
“und Tritt bemerken, daf} oberstes Gesetz fiir die Zubereitung der
Speisen die Erhaltung der von der Natur gegebenen Lebens- und
Wirkstoffe ist, und Sie werden finden, daf’ die Erkenntnisse der
modernen Kochwissenschaft und Kochtechnik aufgenommen und
ihre Befolgung zur dienstlichen Pflicht gemacht worden ist. So
finden Sie z. B. iiberall Vorschriften iiber schonendste Behandlung
vor, wihrend und nach dem Kochen, finden Angaben iiber ver-
schiedene, zweckentsprechende Garmachungsmethoden und Gar-
zeiten, und in unseren Lehrgingen wird gerade diesem Kapitel
‘immer wieder eine Mehrzahl von Stunden gewidmet.

ITY. Zweckmifige ‘Vcrtcilung der Vitamine durch zentrale
| Speisenpline.

Wenden wir uns jetzt der dritten Mafnahme, die der
Erreichung unseres Zieles dient, der Besprechung der zentral
geleiteten Speisenpline, zu. -

Die Bedeutung des Speisenplanes im allgemeinen und seine
besondere Bedeutung fiir die Verteilung der Niahrwerte und Vita-
mine fir die Truppen- und Gemeinschaftsverpflegung ist in dem
gedruckt vorliegenden Band 1 der ., Wehrmachtverpflegung®,
1. Tagungsbericht der Arbeitsgemeinschaft ,.Erndhrung der Wehr-
macht® von dem Vortragenden selbst von Seite 89—218 eindring-
lich dargestellt worden. Die Feldkostzusammenstellung und Spei-
senzusammenstellung als zentral geleitete Speisenplidne sind  in
ihrer nihrwertigen Zusammensetzung so reichhaltig, daf’ die Er-
nihrung des Soldaten in jeder Hinsicht nach den /neuesten Er-
kenntnissen der ernihrungswissenschaftlichen Forschung gewihr-
leistet ist. Die Feldkostzusammenstellungen behandeln in erster
Linic Gemiise und Zutaten, also die Vitamintriger, denn die
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Fleischgabe richtet sich jeweils nach der Vorratslage. Es wird
den verantwortlichen Personlichkeiten des Nachschubes und dar-
itber hinaus den Kommandeuren und Einheitsfiihrern immer
wieder eindringlich zur Pflicht gemacht, dafl in ihrem Be-
fehlshereich die Verptlegungsoffiziere, Truppenirzte, Truppen-
zahlmeister, Verpflegungsbeamte, Verpflegungsunteroffiziere, Feld-
kochunteroffiziere und Feldkoche sich nach den Vorschriften
und Merkblittern zu richten haben, um das Beste fir die Truppe
herauszuholen und damit die Kampfkraft zu erhalten.

Diese zentralen Speisenpline werden auf ihre Vollwertig-
leit uberprift. Als Beispiel darf der in Band 1 ,,Wehrmacht-
verpilegung® veroffentlichte Vortrag von Prof. Dr. Wachholder
gelten, "der siamtliche Nihrstoffe sowie den Geschmacks- und
Genuflwert der Speisenpline fir den Osten im Jahre 1941 kon-
trolliert hat und auch noch laufend kontrolliert. Er hat festge-
stellt, dafd die zentralen Speisenpline des Oberkommandos des
IHeeres eine nach allen Seiten hin wohlabgewogene, gute Ver-
‘pilegungsleistung darstellen, daf der Vitamin-A-Gehalt gesichert
ist, daf® Vitamin B; allein durch Brot ungefibhr mit 1 mg
pro Tag gedeckt wird, daf® Sojamehl sowie Bratlingspulver wei-
tere Quellen sind und Fleisch, Graupen, Reis usw. viele kleine
Beitrige liefern. Die Versorgung mit Vitamin C war in der
4. Feldkostzusammenstellung durch die Nihrstoffe mit 20—25 mg
C tiglich allein durch die Kartoffel bis in den Mérz hinein sicher-
gestellt, Die Verwendung von Gewiirzkriutern, die Altion Pell -
‘kartoffel und die Zusatzkost haben in der Mehrzahl der Feld-
- Lostzusammenstellungen unter Abzug der bei der Zubereitung
verlorengegangenen Mengen an Vitamin C immerhin noch zwi-
schen 30 und 50 mg?%/, C gebracht. Wenn alle Verpflegungs-
dienststellen die Anordnungen der Feldkost- und Speisenzu-
sammenstellungen befolgen (und daran besteht.kein Zweifel, weil
ihnen nur die dort genannten Lebensmittel zur Verfiigung ge--
stellt bzw. nachgeschoben werden), dann ist schon von der Zen-
tralstelle aus alles getan, dafl wenigstens ein Mindestgehalt an
Vitamin A, B und C gesichert und Mangelerschemungcn weit-
moglichst verhiitet werden.

IV. Natiirliche Vitamintriger in der Wehrmachtsverpflegung.

Die Kartoffel als natiirliche Vitamin-C-Quelle.

Nach dem Brot ist die Kartoffel das wichtigste Nahrungs-
mittel des Soldaten, da es im Durchschnitt 409/, -der Gesamtnah-
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rung des Soldaten deckt, wihrend die Kartoffel bei einem Tages-
verbrauch von -durchschnittlich etwa 500 g den Eiweiflbedarf des
Soldaten mit 71/,9/,, den Kohlenhydrathedarf mit 120/, sichert.
Der Gesamtverbrauch an Kartoffeln belduft sich bei der Wehr-
macht auf 2 Millionen to. Bezeichnet man den mittleren’ Durch-
schnittsgehalt ‘das gesamte Jahr iiber an Vitamin C mit 5 mg?/,
(siche Tabelle 34 Ziegelmayer: Verdnderungen unserer Lebens-
mittel), so steht eine Gesamtmenge von 3,2 Einheiten in 2 Mil-
lionen to Kartoffeln zur Verfiigung, das sind ungefihr 300 Ta-
gesportionen zu 30 mg fiir das gesamte Feld- und Heimatheer
sowie die angeschlossenen Verbiande. Das allerdings bei der rohen
Kartoffel! Voraussetzung fir Erhaltung eines Teiles dieser Menge
15t also eine emwandh'ele kiichentechnische Zubereitung. Dd
das Vitamin C in den schalennahen Partien angehauft ist, muf}
dem Schilprozefs die grofite Beachtung geschenkt werden, eben-
falls der Zeit, die ‘fiir das Schilen zur Verfiigung steht. Auch
die Lagerung der Kartoffel, ihre Wisserung und ihre Aus-
laugung bei der Herrlchtung, Kochzeit usw. spielen eine aus--
sc]alaggebende Rolle. Aus diesem Grunde hat das OKH. zur Ver-
teilung bis in die unterste Einheit, der Kompanie, eine Schrift
her ausgegeben ,,Die Kartoffel in der Soldatenelnalnung , in der
ihre Behandlung insbesondere im Winter, in der Ernte, Lagerung,
Nachschub, Verbrauch und industrielle Herstellung von Trocken-
und Gefrierkartoffeln unter hochstméglicher Schonung der Kar-
toffel dargestellt wird. -Diese Schrift wird wie die anderen
Druckschriften des Heeres iiberreicht.

Hagebutten.

Hagebutten als hohe Vitamintriger sind bisher verwandt wor-
den in Form von .Hagebuttenkeks, Hagebuttensiifimost, Hagebut-
tenmarmelade und Hagebuttenmark. Die Hagebuttenmarmelade
als Brotaufstrich war in ihrer Qualitit und Vitaminmenge sehr
verschieden. Nach Untersuchungen von Prof. Diemaier im Uni-
versitatsinstitut fiir Nahrungsmittelchemie und im Institut fir
Kochwissenschaft in Frankfurt schwanken die Vitamin-C-Werte
bei den einzelnen Erzeugnissen zwischen 258 und 38,60 mg?/,.

Deshalb sind fiir das Jahr 1942 besondere Mafinahmen fiir
diz Verarbeitung der Hagebutten zu Marmelade und zu Hage-
buttengetrinken ergriffen worden. Die Hauptvereinigung der
deutschen Gartenbauwirtschaft hat mit den Herstellern die Ver-
handlungen gefiithrt. Zur Erhaltung des Vitamin-C-Gehaltes der
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Hagebutte ist es am zweckméfigsten, sie sofort nach der neuen
Ernte zu Mus zu verarbeiten, das moglichst nur in Weifsblech-
dosen konserviert werden soll. Auf die Sammelaktionen soll hier
nicht niher eingegangen werden. Nach eingehenden Untersuchun-
gen durch Prof. Dr. Zimmermann, Hohenheim, und den Heeres-
veisuchs- und Lehrbetrieb® fiir Nahrungsmittel, Miilheim/Rubr,
sind zwei Hagebuttenkonzentrate (Sirupe) hergestellt worden, die
zuckerhaltig sind. Sie scheinen der beste Weg, die Brotaufstriche
mit C zu vitaminisieren, indem sie der handelsiiblichen Marme-
lade zugesetzt werden. Die Konzentrate enthalten etwa %/, des
Gesamtgehalts der Frischware von 400—500 mg?/,. Auch ge-

trocknete Ware kann zu Sirup verarbeitet werden.

Griine Tomaten.

Sehr aussichtsreich ist die vom Oberkommando des Heeres
eingeleitete und unterstiitzte Herstellung von Marmeladen aus
griinen Tomaten. Es bestanden zunichst Bedenken wegen des So-
laningehaltes in griinen Tomaten; ein eingehendes Gutachten der
Militirarztlichen Akademie rdaumt diese Bedenken aber aus dem
Wege. IEs ist schon vom volkswirtschaftlichen Standpunkt aus
bei der augenblicklichen Obstarmut sehr zu begriifien, wenn an-
stelle der fehlenden Apfel griine Tomaten genommen werden
kénnen, die auflerdem eine aufierordentlich hohe Vitamin-C-
Quelle darstellen.

In der vor Ihnen aufgebauten kleinen Ausstellung sind
Marmeladen aus griinen (unreifen) Tomaten mit und ohne Molken-
zusatz zu sehen. |

Die Ag V III/JOKH. war selbstverstindlich auch bemiiht,
die hohen Vitamin-C-Triger Apfelsinen und Orangen als Frisch-
kost in die Heeresverpflegung einzusetzen. So sind beispiels-
weise im Winter 1940/41 vom Februar bis April an jeden Sol-
daten 7 kg Apfelsinen ausgegeben worden. Diese entsprechen
etwa 70 Portionen zu 50 mg Vitamin C. Das fliegende Pel,sorral/
erhielt 8500 g, also 85° P01t10nen Auflerdem fiihrte eine mo-

natliche Menge von 2 Zitronen jedem Verpflegungsteilnehmer
noch 2 Portionen Vitamin C in Héhe von 50 mg zu.

Das Afrikakorps empfingt natirlich mehr. -~

Fruchtsifte.

Seit Jahren bemiiht man sich, iiber die verschiedensten Wege
dic wichtigsten Vitaminquellen, frische Friichte und Gemiise, in
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den wenigen Monaten des Jahres so auszuniitzen, dafd auch fur die
ibrigert Monate die Vitaminversorgung zum Teil oder ganz
sichergestellt ist. Sterilisation, Zusitze von Konservierungsmitteln
und Filtration sind Wege, die entweder das Vitamin zerstéren
resp. zum Teil schidigen oder aber die Geschmackswerte der Ge-
miise- ‘und Obstsifte stark herabsetzen. Auch das sog. Tynda-
lisieren, eine fraktionierte Sterilisation, hat zu keinem vollen Er-
folg gefiithrt. Das Vitaborn-Verfahren, ein ,elektrisches Ent-
lceimungsverfahren®, hat Produkte gezeitigt, die auferordentlich
hoch im Vitamingehalt und auch geschmacklich gut waren. Doch
sindd bis heute eine Reihe von Schwierigkeiten mit diesem Ver-
fahren verbunden, so daf® es noch nicht in die Grofipraxis iiber-
gefithrt werden konnte.

Bei der Produktion von alkoholfreien und vitaminhaltigen
Volksgetrinken, mit denen sich eine Reihe Industrien, z. B. auch
die Brauindustrie, befassen, hat bis heute nur das Kaltverfahren
einen praktischen Erfolg gezeitigt. Ausfrierung oder Tiefkiithlung
werden bei der Konservierung von Obst- und Gemiisesiften eine
grofle Rolle spielen. Die Ausfrierungsanlagen von Krause, die.
neuen - Wege der Firma Neuerburg & Pankofer und auch die-
jenigen der Solo Feinfrost haben Verfahren gezeitigt, welche so.
hochwertige Produkte ergeben, daf} sie in Bezug auf Vitamine,
Aroma und Nihrstoffe frischen Friichten nicht nachstehen. Selbst-
verstindlich konnen diese Friichte auch mit Milch kombiniert
werden. Das Oberkommando des Heeres hat die verschiedenen
Verfahren durch Zurverfiigungstellung von S-Kennziffern, Frei-
gabe von Arbeitskriften usw. so weit als moéglich unterstiitzt, so
dafd eine rechtzeitige Produktionsaufnahme der Obst- und' Ge-
miiscsaft-Fabrikationsanlagen bei den verschiedenen Verfahren
gesichert ist. Bei der Miunchner Firma koénnen etwa 3 Millionen
Liter Sifte produziert werden, eine Zahl, die, wenn die S-Ein-
stufung sichergestellt ist, im kommenden Jahr verdoppelt wird.

Die Rohwarenverhiltnisse in Deutschland stehen natiirlich
der Durchfithrung dieser Pline im Wege. Aus diesem Grunde hat
das Oberkommando des Heeres die verschiedenen Erzeugerfirmen
in Stand gesetzt, in Frankreich (Apfeliiberschuf’gebiet), Italien
usw. Betriebsstitten fiir die Herstellung von Siften auszubauen,
ein Verfahren, das umsomehr begrifit werden kann, da die zweite
Wahl der Friichte und Gemiise, welche fiir die Tiefkithlung un-
geeignet sind, dann noch verwertet werden kann. Es ist zu hof-
fen, daf3 besonders in denjenigen Lindern, in denen heute noch
diz Obstsaftkonzentrate auf chemischem Wege hergestellt werden,
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diese Umstellung dafiir Sorge tragen wird, daf’ uns eine Reihe
von Vitaminmengen C, die sonst verlorengehen, erhalten bleiben.
Das Oberkommando des Heeres wird alles tun, auch in den Lindern
des Siidostens durch eine Zusammenarbeit mit den bestehenden In-
dustrien die besseren Verfahren einzufiihren, zumal Deutschland
aufgrund seiner schon ausgebauten Kiihlkette die Fithrung auch
auf diesem Gebiet hat. Auch an den Ausbhau im Osten ist hier-
bei zu denken.

B Obilonnando O Heeres liegen seit Jahren eine
Reihe von Vorschligen vor, natiirlich extrahiertes Vitamin C auch
auf anderen Wegen zu gewinnen, Extrakte als reine biologische
Produkte herzustellen. Bisher sind wohl Pr dparate yon hohem
Vitamin-G-Gehalt vorgelegt worden, doch sind sie iiber den Zu-
stand der Anfangsentwicklung bisher nicht hinausgekommen.

In der Aufstellung der vitaminreichen Lebensmittel der
Wehrmachtsverpflegung ist Hefeextrakt, ein nahezu reines Vita-
min B;, mit 768 to fiir 1942 zu nennen. Diese reiche Vitamin-
quelle bedarf noch eines weiteren Ausbaues. Die Hauptbedeutung
der vom OKH. seit 1936 besonders geforderten Hefe fiir die
menschliche Erndhrung liegt im hohen Eiweif3- und Vitamin- und
Kaloriengehalt. Darum ist sie vor allem in Kriegszeiten, in denen
dic Eiweiflzufuhr herabgesetzt ist und die Gesamtkalorienver-
sorgung auf Schwierigkeiten stof3t, so auflerordentlich wichtig.
Eine zusitzliche B;-Zufuhr iiber Hefe kann nur begrifit werden,
zumal im Kriege der Anteil der Kohlenhydrate in der Nahrung
besonders grof3 ist, denn bekanntlich ist der Bedarf an B; um so
grofier, je hoher sich die Zufuhr an Kohlenhydraten stellt. Da-
bei lkkommt es aber nicht auf die absolute Hohe der Kohlenhydrat-
zufuhr an, sondern auch auf den Anteil, den die Kohlenhydrate an
den gesamten Kalorien ausmachen, auf das Verhiltnis der Kohlen-
hydrate zu den anderen Nihrstoffen.

Die Arbeitsgemeinschaft ,,Erndhrung der Wehrmacht™ hat in
ihrem 4. Sitzungsbericht vom 12. 12. 41 eine eingehende Wiirdi-
gung der Hefe auch auf dem Vitamingebiet (siche ferner auch
den Vortrag ,,Adynamie bei Erndhrungsstérungen® von Dietrich)
gebracht.

Die Erzeugung der Hefe, der Aufbau und Ausbau der Hefe-
fabriken waren lange ein Schmerzenskmd. Das Kind ist wohl all-
mihlich besser voran gekommen, seitdem das OKH. sich bereits
vor dem Kriege mit dem Aus- und Aufbau der Hefefabriken stir-
kee befafite. OKH. war bei Kriegsausbruch vor die Frage ge-
stellt, wie der fir die Heeresfutterkonserve bendtigte Futter-Hefe-
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anteil und die fiir den Hefeextrakt der Gemeinschaftsverpflegung
benotigte Hefe beschafft werden konnten, da die Bierhefe in ihrer
Produktlon immer weiter zuriickging, wahrend der Bedarf dauernd
stieg. Neue Quellen wurden erschlossen, Holz wurde nach Ber-
gius und Scholler aufgeschlossen. Nach Bergius arbeiten in
Mannheim-Rheinau die Bergin A. G. fiir Holzzellulose, in Regens-
bucg sollte das Werk der Holzverzuckerungswerke A. G. arbeiten.
(Llstere 1800 to Hefe, wihrend fiir Regensburg eine Kapazitit
von 12:000 to im Jahr vorgesehen war). Nach dem Scholler-Ver-
fahren arbeiten die Holzzuckerwerke in Dessau, Holzminden und
Tormesch. Unter Mitwirkung des OKH. sind von der Zellstoff-
fabrik Mannheim-Waldhof 3 Anlagen in Mannheim, Kehlheim
und Kostheim mit einer Gesamtkapazitit von 12 000 Jahrestonnen
vorgesehen worden. Die I. G. Farbenindustrie bemiihte sich, in
ihrem Werk in Wolfen die Herstellung von Hefe aus Buchen-
holzsulfitablauge mit dem Schollerschen Girungsautomaten zu
entwickeln. Nach den Vorarbeiten beschlossen auch die Feld-
miihle, die Aschaffenburger Zellstoffwerke und die Schwibischen
Zellstoffwerke den Ausbau von Fabrikationsbetrieben fiir Hefe-
erzeugung. Nachdem das grofite Schmerzenskind des OKH.,
die Werke in Regensburg, 1941 sich endlich fiigten und seinen
Vitern Freude machten, wurden neue Quellen erschlossen zur Ge-
winuung von Hefe aus Stroh und Tannenholz durch Vorhydrolyse
in den Phrixwerken A. G. in Wittenberge, Kiistrin und Hirsch-
berg. Die Lage ist augenblicklich folgende:

Dic Fabriken konnen im ganzen 88 300 jato herstellen.

Hergestellt werden aber nach dem derzeitigen Stande nur:

in Regensburg : 4 800 jato

in Rheinau : 1800

in Tormesch 1500

in den Spiritusmelassebrennereien 150 .

in Mannheim-Waldhof 850" .,
- 9100 jato

Dazu treten an Bierhefe noch etwa 1 440

im ganzen: 10540 jato

Aus dieser Diskrepanz zwischen Kénnen wund Wirklich-
keit haben sich mit Riicksicht auf die Ernihrungslage in der
Heimat zwmgendc Griinde fiir den Aushau der Hefefabriken

ergehen, der nach Ansicht des OKH. schleunigst in Angriff
genommen werden muf’.
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3 a
Natiirliohes Vitamin A.

-‘r';; Von dem Herrn Reichsgesundheitsfithrer ist kiirzlich ange-
fragt worden, ob und wieweit zur Vitaminversorgung der Truppe
von der Ausgabe von Lebertran abgesehen und an dessen Stelle
andere geeignete Vitamintriger gesetzt werden konnen. Als Ant-
wort ist darauf hingewiesen worden, dafl sich sehr wohl auch die
vitaminhaltigen -Arzneimittel wie Vikotrat, Vogan, A-Vitamin
Degewop-Vigantol, Ergosterol, Galen u. a., soweit es sich nur um
die reine Vitaminwirkung handelt, zur Verwendung anstelle
von Lebertran eignen. Eine allgemeine Abgabe dieser Arznei-
mittel an die Truppe zur Prophylaxe ist z. Zt. leider nicht
mdoglich, da die zur Verfiigung stchenden Mengen kaum fiir
therzpeutische Zwecke ausreichen. Einer Produktionssteigerung -
dieser Mittel stehen grofite Schwierigkeiten entgegen, da z. B.
die Vitamin-A-Priparate meist aus Lebertran von Dorsch und

anderen Fischen hergestellt werden.

Die auf Veranlassung des Oberkommandos des Heeres durch-
geliibrten Kostversuche mit Fischkonserven mit Lebertran haben
ergeben, daf® es nicht zweckmiflig ist, an den Soldaten der-
artige Fischkonserven als Verpflegungsportion zwecks Vitamin-
A-Zufiihrung auszugeben. Die verteilten Kostproben wurden teils
schlecht, teils gut beurteilt. In einigen Fillen wurde der Leber-
tran vor Genufl entfernt. In diesem Zusammenhang wird be-
merkt, daf® vor dem Weltkrieg durch das Reichsgesundheitsamt
gleiche Versuche mit — soweit es den Geschmack betrifft —
gutem Ergebnis durchgefiithrt worden sind. Der Lebertran wurde
jedoch zumeist nicht genossen.

Nach Mitteilung des Heeresintendanten im Oberkommando
des Heeres konnten die Erfahrungen des Winters 1940/41 bei
der Verwendung von Lebertran auch im Winter 1941/42 von den
im Norden eingesetzten Armeen bestitigt werden. Er wurde unter
genauer Kontrolle wihrend der Mahlzeiten ausgegeben; Mif3brauch
1st bisher nicht bekannt geworden.

Der Bedarf an Lebertran fiir die Ost- und Nordfront sowie |
fir die Heeressanititsinspektion fiir den Winter 1942/43 be-
tragt 1250 to. Unter Beriicksichtigung der besonderen klima-
tischen Verhiltnisse wurde den im Osten und Finnland eingesetz-
ten Teilen des Feldheeres zur Deckung des Bedarfs an den Vita-
minen A und D wihrend der Wintermonate Lebertran zu einem
Portionssatz von 14 g je Kopf und Woche bis einschlief3lich
31. 3. 43 gewihrt.
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Die Verteilung wird zxsfeci111éif5f&":"' so durchgefiihrt, daf
wochentlich ein Effloffel (15 g) voll an jeden V erpflegungstm],.,_
nchmey: unter Aufsicht ausgegeben wird, damit sichergestellt isPE
daf ]eder Soldat den Lebertran wirklich einnimmt.

Durch die Truppenifzte wird auf die Notwendigkeit dieser
Mafinahme in einer kurzen Belehrung hingewiesen.

Neben dem Dorschlebertran sind in den letzten Jahren auch
noch andere Rohstoffe zur Vitamin-A-Beschaffung herangezogen
worden. Z. B. 2300 kg Carotin-Konzentrat mit einem Vitamin-
gehalt von 131 E. A. je Gramm und weitere 2400 kg sind im
Jahre 1941 verbraucht worden. Kontrakte fiir 1942 auf 39 000
kg sind abgeschlossen worden. Auch Fischleberkonzentrate aus
~der Tiirkei und aus Italien, sind von deutschen Firmen auf A
verarbeitet worden.

V. Die Vitaminerhaltung in den Dauerwaren.

Als logische Fortfithrung unserer Betrachtung der Ver-
suche des OKH. zur Sicherung und Erhaltung der Vitamine in
der Truppenversorgung wenden wir jetzt unser Augenmerk auf
die Verbesserung der Herstellungstechnik aller konservierten
Lebensmittel.

Wir brauchen uns in diesem Kreise nicht mehr lange
iiber die Tatsache zu unterhalten, daf® bis in unsere neueste
Zeit hinein Konserven jeder Art nicht gerade als hohe Vita-
miniriger angesprochen werden konnten. Lagen die Ursachen
nun entweder an mangelhafter Pflege der verwendeten Ware
oder in schidigenden Koch- und anderen Behandlungsmethoden
oder in der Verwendung von ungeeigneten und zerstérend wir-
kenden Metallen oder auch in allen diesen Fehlerquellen zu-
sammen, das mag dahingestellt bleiben, wichtig ist nur die
Feststellung, daf die Konserve nicht den. modernen Anforderungen
an ein voll“elugcs Nahlungsmltu‘l gerecht wurde. Da sic aber
in der Massenverpflegung immer eine bedeutende Rolle spielen
wird, war es fiir das OKH. oberste Pflicht, an ihrer Verbesserung
nmﬁgebend mitzuwirken.

So sind die Einfithrung des Tiefkiihlverfahrens in Deutsch-
land durch das OKH. und die Grindung des Syndikats der
deutschen Tiefkiihlgesellschaften unter dem Vorsitz des OKIIL.,
der Auf- und Aushau der modernen Trocknungsverfahren wie
Spriithtrocknung und verfeinerte Walzentrocknung, die Griin-
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dung des Instituts fiir Lebensmittelforschung in Minchen, als
Maf3nahmen anzusehen, die das Oberkommando ergriff, um auch
die Konserve zu einem hochqualifizierten Vitamintriger zu machen..
Das Institut in Minchen wird den wissenschaftlichen Unter-
bau liefern fiir die Entwicklung weiterer neuer schonender Be-
handlungsmethoden und wird Verpackungs-, Lagerungs- und
Travsportprobleme untersuchen.

Die Vitaminuntersuchungen von Heifs und seinen Mitarbei-
tern bei gewohnlicher Lagerung, beim Trocknen, bei der Dosen-
konservierung, beim Einfrieren und bei dem gesamten Behilter-
und Kiihlbehilterverkehr haben bereits heute eine Reihe von
Schluf’folgerungen gezeitigt, die fiir die Wehrmachtversorgung
von Wichtigkeit sind. So ist gefunden worden, daf} die Vitamin-
C-Verluste bei der einjihrig gelagerten Dosenkonserve 500/,
im Durchschnitt betragen und daf’ die Ursache fiur einen grofie-
ren Verlust eine zu lange Lagerung der Rohware bei der Um-
gebungstemperatur im Betriebe, ungeeignetem Blanchieren in
Kupferkesseln u. dergl. ist. Dies betrifft in gleicher Hinsicht
auch Gefrier- und Trockengemiise. Forderung: Einsatz von
Kiithlrdumen in Konservenfabriken zur Lagerung der Roh- und
Fertigware, Erzeugung von Gefrierpilpe, Kiihllagerung des
Trockengemiises im E. V. M., insbesondere der Prefipackungen.

Die Heeresverwaltung wird spiter dazu iibergehen, Quali-
tits- und Preisgruppen aufzustellen, in welchen der Vitamin-
C-Gehalt eine Hauptgrundlage spielt. Dies wire von erheblich
erzicherischem Wert fiir manche in der Konservenindustrie und
von Bedeutung fiir die Qualitit der Soldatenernihrung.

Mit dem viel bekimpften Trockengemiise; dem verhafiten
Drahtverhau aus dem vorigen Kriege, haben sich die ver-
schiedensten Institute des Heeres ganz besonders eingehend be-
schiftigt. Die Werte von in- und auslindischen Trockenge-
miisen schwanken aufierordentlich. Es liegen eine Fiille von
Untersuchungen von Trockengemiiseproben durch die Militér-
drztliche Alkademie vor, die, mit dem entsprechenden Frisch-
gemitsc verglichen, stellenweise einen hohen Vitamin-C-Gehalt
neben ihrem hervorragenden Aussehen und guten Quellungsver-
mogen besitzen.  Somit sind sie wertvolle Reserven zur Deckung
des Vitamin-C-Bedarfs in an Frischgemiisen armen Monaten.
Wenn dann noch die Zubereitung von Trockengemiisen schonend
vorgenommen wird, ist es ein wichtiges Nahrungsmittel der
Soldaten- und Gemeinschaftsverpflegung. Kochen ohne vor-
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heriges Einweichen ist giinstiger als Kochen mit vorhergehen-
der Quellung. Die Untersuchungen hieriiber sind noch nicht
abgeschlossen, besonders nicht die Versuche iiber die zweck-
mifligsten Zubereitungsarten und Vorbereitungsform fir die
Feldkiiche, fiir die stationire Truppenkiiche und die Gemein-
schaftsverpflegungskiichen. Die von der Gesellschaft fir Nahr-
werterhaltung m. b. H. hergestellten Trockengemiise, auch ge-
wisse unter Leitung von deutschen Chemikern in Italien her-
gestellte, haben sich nach dem Gutachten des Instituts fix
- Wehrpharmazie der Militiararztlichen Akademie vom 20. Mirz
1941 als ,sehr schonend bereitete, hervorragende Erzeugnisse
herausgestellt von leuchtender Farbe und guter Quellfihigkeit
bei meist sehr guter Vitaminerhaltung.” So betridgt der Vitamin-
C-Gehalt bei frischen Tomaten im Mittel 25 mg?/,, in der
Trockensubstanz also 418 mg?/,, stellenweise sind bei den oben-
genannten Erzeugnissen nur 250/, Verluste eingetreten. Der
- Kaloriengehalt ist nahezu ganz erhalten geblieben. Auch bei
Apfelpulver, Aprikosenpulver, Karotten usw. sind gute Koch-
eigenschaften und hoher Nihrstoffgehalt festgestellt worden. Der-
selbe hohe Gehalt und das hervorragende Aroma werden auch bei
Kohl und Porree festgestellt. Bei Wirsing mit 42 mg9/, ist
der Vitamingehalt mit ,.erstaunlich hoch® bezeichnet. Is folgt
als Beispiel eine Liste des Vitamingehaltes der Trockenerzeug-
nisse der Gesellschaft fir Niahrwerterhaltung:

Zwiebeln: Porree:

Carotin 0= Carotin 1050 9/,
Ascorbinsiure 20,5 mg?/, Ascorbinsiure 35,4 mg?/,
Ges. Vit. C 284 Ges. Vit. C 41,0 .,
Blumenkohl: Weifdkohl :

Carotin 2009/, Carotin 500 ¢/,
Ascorbinsiure 320 mg?/, Ascorbinsiure 89 mg?/,
Ges. Vit. G 334 ., Ges. Vit. G 104 ,,
Garzeit 40 Min. Garzeit 1 Std.
Wirsing : Schnittbohnen:

Carotin 700 9/, Carotin 1500 ¢/,
Ascorbinsiure 132 mg?/, Ascorbinsiure 29,1 mg?/,
Ges. Vit. C L6 Fassrs Ges. Vit. C. A7ONE
Garzeit 21/, Std. Garzeit 14/, Std.
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PrinzefAbohnen: ~ Apfelpulver: :
Carotin 2500 9/, Carotin 100 o/,
Ascorbinsiure 33,9 mg9/, Ascorbinsdure 20,4 mgo/,
Ges. Vit. G 56,4 . Ges. Vit. C —
Garzeit 24/, Std. Garzeit 1/, Std.
Wachsprin zeflbohnen: Aprikosenpul‘;cr :

Carotin - 800 9/, Carotin 1900 9/,
Ascorbinsiure | 22,8 mgY/, Ascorbinsidure 18,6 mg?/,
Ges. Vit. C Sy Ges. Vit. G S24)=r
Garzeit 2 Std. Garzeit 1/5 Std.
Spinat: Tematen, ‘gckiirnt:

Carotin 32000 9/, Carotin 17500 9/,
Ascorbinsidure 41,0 mgo/, Ascorbinsdure 1242 mgo/,
Ges. Vit. C 60,3 Ges. Vit. C 8257
Kochprobe: zu wenig Material Garzeit 1/, Std.
Karotten: ‘ Tematen, bulgar.:

Carotin 24000 9/, Carotin 1:3:0005 0755
Ascorbinsiure 24.3 mg?/, Ascorbinsdure 243.9 mgd/
Ges. Vit. C . LoYs e Ges. Vit. G 312,2 mgo/,
Garzeit 2 Std. Garzeit . 1/, Std.

Nach den Untersuchungen von Lauersen (1940, noch nicht
publiziert) betrigt der Verlust beim Trocknen etwa durch-
schnittlich 509/,. Dasselbe stellt Heifd fest. ILagern in Kiihl-
riaumen erhilt diesen Vitamingehalt nahezu vollstindig.

" Z. Zt. stellen Diemaier am Institut fir Kochwissenschaft
und Lauersen an der Forschungsstelle in Minchen sowie Diller
an der Militardrztlichen Akademie, Institut fir Wehrpharma-
zie, weitere Untersuchungen iiber den Kochverlust an.

Vitamin-C-Schutz durch Trockeneis bei der Herstellung von
Trockengemiise und Trockenkartoffeln.

Im Rahmen seiner Sorge um die Sicherung und Erhaltung
des Vitaminstandards in der Soldatenernihrung ist das OKH.
im letzten Jahre auf ein Verfahren aufmerksam geworden,
das scheinbar in der Grof3technik besonders gute Aussichten
besitzt. Die I. G. Farben haben unter der Leitung von Link
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in zahlreichen Versuchen festgestellt, dafl das Vitamin C auch
beim Kochen, Dimpfen und Trocknen bis zu 80—909/, er-
halten bleibt, wenn vor und wihrend der W drmebehandlung
die Luft durch ein Gas verdringt wird, das geringen oder
kecinen freien Sauerstoff enthilt. Versuche in der Heeres-
lehrkiiche II in Miinchen bestitigen, daf3 sogar bei der kiichen-
mifdigen Verarbeitung die Verwendung fester Ixohlensaurt, in
Gestalt von T1ockenels diesen Schutz garantiert.

Fiir das gesamte grofitechnische Trockenverfahren bei Ge-
miise, Obst und Kartoffeln dagegen miifite zur Erzielung der
Wirtschaftlichkeit das Schutzgas in den Kreislauf eingefiihrt
und die Apparatur den Erfordernissen dieses Gaskreislaufs an-
gepaf’t werden. Die bisherigen Beobachtungen fiithren zu dem
Schlufy, dafl der Erfolg noch bedeutender sein mufd, wenn man
diese Schutzmaflnahmen auf Trocknungsverfahren anwendet, bei
denen immer noch weit grofiere Luftmengen mit dem zu troclk-
nenden Gut bei erhohter Temperatur in Beriihrung geblacht
werden,

Di¢ Grofiversuche werden z. Zt. fortgesetzt.

VI. Ausbau der technischen  Vitamin-Gewinnungsverfahren.

Dieses Kapitel - ist do wichtig, daff am Nachmittag hierfiir
ein kurzer Vortrag des Wehrwirtschaftsfithrers Schmitz-Scholl
ither die Ergebnisse der bisherigen Arbeit und weitere Maflnahmen
vorgesehen ist.

VII. Ich komme jetzt zur pfleglichen Behandlung des Vitamin-
Gehaltes in den konservierten Gemiisen jeder Art bei der Lage-

rung in E. V. Mis und A. V. Ls.

Uber die pflegliche Behandlung zur Erhaltung der Vitamine
sind vom Oberkommando des Heeres vor Jahren schon als H.
Dyv.s. die Warenkunde und die Lagerkunde herausgegeben wor-
den, so dafl auf diese Frage-im einzelnen nicht eingegangen zu
werden braucht. Hier sei nur eine Feststellung der Militér-
drzilichen Akademie tiber das unterschiedliche Verhalten von
natiirlichem und synthetischem Vitamin C bei der Lagerung

milgeteilt:
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.,Das Lagern von Vitamin C enthaltenden Naturprodukten bei
Zimmer- und Kellertemperatur ist, wenn die Naturprodukte in
an sich lagerfihige Dauerwaren iibergefiihrt werden. besonders bei
Luftgegenwart mit einer Vitaminzerstérung verschiedenen Aus-
mafdes verbunden. Besser haltbar ist Vitamin C in bestimmten
Ictinstlichen Zubereitungen aus synthetischer  Ascorbinsidure. Bei
deren Herstellung ist der Ausschluf} der die Zerstérung des Vita-
min C férdernden Faktoren, wie zu grofie Feuchtigkeit des
Materials, oxydierend wirkende Fermente, Metallspuren, leichter
moglich, als bei der Verarbeitung von pflanzlichem Material zu
Dauerware. Sachgemifd hergestellte Bonbons. Puddingmehl u. dgl.
sind daher fir lingere Lagerung besonders geeignete Vitamin-C-
haltige Dauerwaren.” :

Zur Frage der Erhaltung der Vitaminhohe bei der Lagerung
ist ferner noch zu berichten, daf3 unsere Arbeiten auf diesem
Gebiet noch nicht zu Ende gefiithrt sind, wir glauben aber schon
jetzt sagen zu diirfen, dal3 der Stabilisator, den wir im Sand-
dorn gefunden zu haben glauben, uns hervorragende Dienste
leisten wird. :

VIIL. Ubersicht iiber den Verbrauch 1941 und 1942 an Wehr-
machtverpflegungsmitteln, die natiirliche oder synthetische Vita-

mine enthalten.

Meine Herren! Bei der Betrachtung der folgenden Liste von
vitsminhaltigen oder vitaminreichen Wehrmachtsverpflegungsmit-
teln bedenken Sie bitte, daf’ es fir uns nicht nur galt. diese
Verpflegungsmittel zu beschaffen — also einfach einzukaufen —,
sondern, dafl in vielen Fillen erst auf Anregung des OKEH. oder
mit Unterstiitzung des OKH. die Verfahren entwickelt und die
Fabrikation errichtet oder ausgebaut werden mufiten! (Fleisch, .
innere Organe, wie Leber, Leber- und Blutwurst, wurden hier
nicht beriicksichtigt.)

1941 1942 ¥o/2 Yo/o mg,/0
in to in to VatmAosVat: B=—Vit:@

Gelrierfleisch 3 500 12 000 — — e

Klippfisch 2 585 e — = —

Fischvollkonserven 26 548 42030 . 400 0 0

Fischpaste 1109 16 500 3000 750 2

Salzgemiise . 7 350 12 980 — — —=
+ (2000 Carotin)



1941

in to

Trockengemiise 14 150
getr. Sauerkraut 76
getr. Kartoffeln 5479
- Back- und Mischobst T S
Tiefgefr. Gemiise 12 000
Tiefgefr. Obst 3 000

Hafergriitze u. -flocken 9 324
Vollkornroggensuppen-

kongerven 6 379
Milei 7
Volleipulver 20
Vollsoja 4725
Heleextrakt 425
Bratlingspulver . S6499

"~ Gurken : 4705
geir, Zwiebeln 1544
Paprikapulyver 121
Tomatenmarlk,

doppelt einged. 3 512

- Tomatenpulver (Nihrw.) 150
Butter in Dosen 41 291
Marmeladepulver —

Marmelade (Hagebutten) | 5
Marmelade (Erdbeer) usw. ] 559

Apfclpulver 100
Brot:
Dauerbrot als

Yollkornbrot 11 299
Kniickebrot 10 500
V-Drops in Rollen

und Beuteln 2000
Weinsiurezucker 337
getr. Friichte 3 902

1942 Yo/0  mgy/°
in to Vit At =Viat: BE=Vati@
. 18424 0. 0 40—70
=700 10 170 15—40
30 000 3 200 2—10
jed. anf. Menge 0 0 0O(da gebl.
29 160 - — —
5950 — — -
8 625 — — B
28 000 100 500 3
300 0 400 0
700 2000 500 0
17 500 27 103 —
768 — 10—15000 0O
(Holz 4 000)
50 000 —— — —-
15919 0 40 0
1200 - — 5—20
48 600 0 0
10800 5000 60 20
600 1000 100 80
129000 2000 0 0
. (2000 Carotin)
2000 — — —-
- 700  200(50)
6 000 == = 10
600 — — —
108 200 0 170 0
15 830 0 300 0
4 000. - - 50
700 — — 50
960 3000 0 10—15

Yo/*

Neben diesen natiirlichen Vitamintrigern ist zusiitzlich die
Ascorbinsdure, zu deren Herstellung fiir die Wehrmacht die Vor-
arbeiten 1936 begonnen wurden, 1939 eingefithrt worden. Grob
geschitzt. betriige der jihrliche Vitamin-C-Bedarf der deutschen
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Wehrmacht 200 to reine Ascorbinsiure. Als natiirliches Vita-
min wiirde diese Menge bei vorsichtiger Schitzung in

40—60 000 to Hagebutten, '

40 000 to Sanddornbeeren,

200 000 to Maiskérnern (nach der Keimung) enthalten sein.

Es ist aber z. Zt. vollig® ausgeschlossen, mit Hilfe dieser in °
obiger Aufstellung gebrachten Mengen den Vitamin-C-Bedarf ga-
rantiert sicherzustellen. Bisher haben wir 1942 bhei aller An-
strengung ca. 6—10 to zusitzliche natiirliche Ascorbinsidure ge-
sichert. Auch das war ein Grund, sich mit dem synthetischen
Vitamin C zu befassen. Bereits im Jahre 1936 fanden erste
Vorverhandlungen mit einer der grofiten Herstellerfirmen statt,
die 1938 zum Abschlufy gelangt sind. Von da ab setzte mit
Unterstitzung des OKH. der Ausbau der Fabriken fiir syn-
thetische Ascorbinsdure ein. Ohne weiteren Ausbau der bis-

herigen Herstellerfirmen kénnen z. Zt. (vom 1. 6. 42 — 31. 5

45) geliefert werden:

Fa. Merck : ' monatlich 10 000 kg = 120 000 kg

Fa. Hoffman-La Roche - > 3000 kg = 36000 kg

Fa. I. G. Farben-Industrie ¥ 1000 kg = 12000 kg

Einfuhr aus Basel o 1500 kg = 18000 kg
186 000 kg

ab Zivilbedarf 86 000 kg
bleiben also zunichst angemeldeter Wehrmachtbedarf 100 000 kg

Mit diesen 100000 kg konnen 9 Millionen Menschen auf
10 Monate mit einer Tagesgabe von 47 mg Vitamin-C-Versor-
gung rechnen. 5 Millionen Mann wiirden in 10 Monaten tig-
lich 67 mg erhalten.

Der Ausbau der beiden Firmen Merck und Hoffmann-La
Roche und die weitere Zuteilung von chemischen Rohstoffen
durch ‘OKH. wire bei einer Tagesgabe von 25 mg nicht er-
forderlich, soweit es den Wehrmachtbedarf angeht.

Imi Zuge der bisher auftragsgemaf verfolgten Steigerung der
Ascorbinsdureproduktion sind folgende Produktionsausweitungen
fiir Zivil und Wehrmacht vorgesehen:

1. Firma Merck, Darmstadt, von 10000 kg auf 15000 kg
je Monat = 60 000 kg je -Jahr. Genehmigung des
Ausbaues ist vom Relchsamt fiir Wirtschaftsautbau er-

folgt.
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Firma Hoffmann-La Roche kann die Produktion steigern

a) durch Ausbau der Giranlage von 3000 kg auf
5500 kg je Monat — 30000 kg je Jahr,

b) durch Aushau eines anderen Fabrikraumes ' von

5500 kg auf 11 000 kg je Monat = 66 000 kg je Jahr.

Die Produktionserweiterungen zu 2. werden durch OKH.
unterstiitzt. Nach neuerer Feststellung kann die Fertigstellung
der Ausbauten zu 1. und 2. jedoch nicht vor dem 1. 3. 43
“erfolgen. ,

Von Oberstarzt Dr. Schreiber, von mir und dem Wehrwirt-
schaftsfiihrer Schmitz-Scholl vom Heeresversuchs- und Lehrbetrieb
fiir Nahrungsmittel sind bereits vor Beginn des Krieges Wege ge-
sucht worden, um diese Ascorbinsiure in eine Verbrauchsform zu
bringen, die die Aufnahme durch den Soldaten garantiert. Wehr-
wirtschaftsfithrer Schmitz-Scholl schlug im Jahre 1937 die Siif3-
ware vor, wihrend der wehrwirtschaftliche Sachverstindige Crampc
mit der Firma Gebr. Hiller bereits einige Zeit vorher Kom-
primate empfahl. Es sind dann spiter beide Wege gegangen
worden, und zwar die Dropsform und die Komprimatform. Es
werden in erster Linie aber Bonbons hergestellt, die in 50: g Masse
50 mg Ascorbinsiure enthalten. Das Einzelgewicht der Bon-
bons, welche Form auch aus volkswirtschaftlichen Griinden (in
der Form des Zuckerverzehrs) gewihlt wurde, schwankt zwi-
schen 3 und 55 g, so daf’l im allgemeinen etwa 10{ Bonbons
verzehrt werden miussen, um 50 mg Ascorbinsiure aufzunehmen.
Wihrend der laufenden Versorgungsperiode 1941/42 wurde die
Ausgabe von V-Drops in den einzelnen Kriegsgebieten ver-
schiedentlich geindert. Diese richtete sich jeweils nach der auf
Grund der vorhandenen Ascorbinsiure moéglichen Herstellung an
V-Drops. Z. Zt. werden nunmehr in Afrika monatlich 12 Por-
tionen, im Osten und Norden monatlich 7 Portionen mit je 100
mg Vitamin C ausgegeben. Dies entspricht einer tiglichen Aus-
gabe an Vitamin C von 40 mg in Afrika und 23 mg im Osten
aund Norden. Westheer und Heimat erhalten nichts. _

Weiter sind auch Vitamin-A- und -C-Bonbons, etwa 90 to.
fur Afrika hergestellt worden. Dies hat folgende Bewandtnis:

Die Erkenntnis der Notwendigkeit zur Verabreichung von
Vitamin A an Truppen in bestimmten Operationsgebieten wie z. B.
in Afrika und in Norwegen, zum Teil auch an der russischen
Front, fiihrte ‘dazu, dal den Soldaten reiner Lebertran und aus
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Lebertran hergestellte Konzentrate in Gelatinekapseln (wie z. B.
Vicotrat-Perlen) verabreicht wurden. Eine gewisse Abneigung ge-
gen die Einnahme von reinem Lebertran bei den Soldaten ist be-
kkannt. Auch liegen bei den Truppen in Afrika und in Norwegen
bereits Erfahrungen vor, daf3 das Einnehmen von Vitamin A in
Kapsel- oder Perlenform oft deshalb abgelehnt wird, weil die
Kapseln oder Perlen sich hiufig im Munde auflésen oder zer-
driickt werden und dadurch der unangenehme Trangeschmack fiir
lange Zeit im Munde erhalten bleibt und der Soldat sich da-
durch in seinem Wohlbefinden beeinfluf3t fiihlt.

Aus diesen Tatsachen heraus hat die Firma Achenwall in
Verbindung mit Herrn Prof. Scheunert eine lange Reihe von Fa- -
brikationsversuchen fiir die Verarbeitung von Vitamin A in Bon-
‘bons unternommen.

Es ist gelungen, Vitamin A allein in einer bestimmten Do-
sierung in Bonbons zu. bringen und nachgewiesenermaflen auch
festzuhalten. Der Trangeschmack des Vitamin A wird dabei nach
einemn besonderen Fabrikationsverfahren iiberdeckt, so daf’ diese
Vitamin-A-Bonbons als Zitrone- oder Orange-Drops angesprochen
werden kénnen, - '

Ddrubel hinaus ist die Firma zur Kombination von Vitamin
A -i- C in Bonbons tibergegangen.

Wir gehen davon aus, dafl die Tagesportion an Bonbons 1u1 '
einen Solddten 50 g betriagt (ca. 8 Stiick), die cax 1600 A. E,
Vitomin A und 50 mg Vitamin G (I-Ascorbinsiure) enthalten.
Selbstverstindlich kann jede Dosierung innerhalb der von der
Wissenschaft festgelegten Grenze gewihlt werden.

Das zur Verarbeitung gelangte Vitamin A wurde von der
Firma Heyl & Co., Berlin, bezogen, die das Konzentrat  aus
Dorschleber gewmnt

Obgleich in verschiedenen Kreisen der Wissenschatt dic An-
nahme vertreten wird, daf’ die beiden Vitamine A und C Antago-
nisten sind, konnte diese Annahme durch fiinfmonatige lLagerungs-
versuche nicht bestitigt werden. Die Befunde von Prof. Scheunert,
Leipzig, und vom Institut fir Vorratspflege der Universitit Ber-
lin haben ergeben, dafl auch nach fiinfmonatiger Lagerung ein
Abfall an Vitamin A und C nicht eintritt.

Die Versuche werden im tibrigen fortgesetzt.

Wir verweisen dabei auch auf die bereits im Jahre 1940 er-
schienene Verdffentlichung von Prof. Scheunert iiber den Antago-
nismus der Vitamine. in der er feststellt, daf’} keine Wechsel-
wirkungen zwischen den Vitaminen bestehen.
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Es soll aber trotzdem mnicht verschwmgen werden, daf} dle
Vitamin-A-Werte bisher Schwankungen gezeigt haben, die in der
Hauptsache auf die ungleichmifiige Beschaffenheit des gelieferten
Vitamin-A-Konzentrates sowie auf die Schwierigkeiten einer
gleichmifligen Verteilung des Vitamin-A-Konzentrates in der
Zuckermasse beruhen diirften.

Verbesserungen auf diesem Gebiete befinden sich in erfolg-
reichem Versuchsstadium, so daf’ ein befriedigendes Ergebnis in
Kiirze erwartet werden darf.

Die von einer Seite erhobenen Bedenken, dafl das Vitamin A
in der vorliegenden Verbindung mit Vitamin C vom Kérper nicht
resorbiert wird, treffen nach Auffassung von Prof. Scheunert nicht
zu, zumal in der Natur zahlreiche Stoffe vorhanden sind, in
denen Vitamin A und C, ja dariiber hinaus andere Vitamine dem
Kérper geschlossen zugefithrt werden und trotzdem einwandfreie
Resorption aller Vitamine erfolgt.

IX. Vitaminisierungsfragen bei fremden Heeren und Staaten.

Schon Frau Randoin (siche die Denkschrift ., Empfehlung der
franzosischen Landeshauptstellen, als Grundlage fiir eine Verbesse-
rung der Erndhrung der franzésischen Wehrmacht™, Wehrmacht-
verpflegung Bd. 1, 1942) hat empfohlen, die Frage der kiinstlichen
Vitaminisierung von natiirlichen Nihrmitteln als eine vordring-
liche Wichtigkeit anzusehen und ein oder zwei der gewdhnlichen
von der Wehrmacht verbrauchten Lebensmittel anzureichern.
Amerika und England haben durch ihr Kriegsdepartement bzw.
durch das Kriegsministerium bekanntgegeben, daf, da {risches
Fleisch, Gemiise und gleiche Produkte nicht mehr in der geniigen-
den Menge zur Verfiigung stehen, aufgrund von Gutachten der
Aligemeinen Arztekammer die Ausgabe von Vitamin-Tabletten
oder -Kapseln fiir jeden Soldaten vorzunehmen ist, insbesondere
fir solche Soldaten, die in der arktischen Region stehen. (Wir
haben bereits 1940 eine Art Cebion-Tablette bei den Englindern
vorgefunden.) Nach einer aus der Schweiz zugegangenen brief-
lichen Mitteilung erhilt die gesamte amerikanische Bevilkerung
tiglich Gaben von Kalk, Eisen und Vitamin A, B, und B,, C
und D. Die Gaben richten sich nach der Hohe des Bedarfs-an
Calcium und Eiweiffmengen. Sie werden in Tablettenform her-
gestellt und die Tabletten den Bickern zur Verfiigung gestellt,
die diese dem Brot beigeben. Ein Plus an Zugabe wird einkalku-
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liert, um Verluste zu vermeiden. Im folgenden wird eine Uber-
sicht gegeben, die vor allen Dingen das Verhiltnis Eiweis und
Kalorien zu den Vitamingaben, wie es aufgrund der neuesten
-amcrikanischen Forschung ‘festgestellt ist, darstellt. Wenn wir
uns auch nicht mit solchen Maflnahmen einverstanden erkliren,
Vitamintabletten ins Brot zu backen, so ist die Liste vom rein
wissenschaftlichen Standpunkt wegen der Hohe der Gaben bei
Ménnern, arbeitenden Minnern, Frauen und Kindern interessant
beim Vitamin C und seinem Verhiltnis zum Gesamteiweifl und "
den Gesamtkalorien.
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Tagesbedarfsschiitzungen fiir die Vitamine A, B;, B,, Nicotinsiiure, C und D in U. S. A,

An der vom Priisidenten der Vereinigten Staaten auf den 26. V. 1941 nach Washington einberufenen ,,National
for Defense” schlug das Commitee on Food and Nutrition (Vorsitzender: Dr Russell M.
Research Council (N. R. C.) die Revision der tiglichen Bedarfsschitzungen fiir Mineralien,

Nutrition Conference
Wilder) des National

Vitamine und Eiweifl nach folgendem Schema vor:

years

* 400—800 International Units when not available from sunshine.

A il Cal- ot Vitamin | Thia- | Ribo- | Nicot.| Vitamin | Vitamin DoatE
cium A min |flavin | Acid (0 D
Man of 154 1bs:
Moderatly active 3,000 0,8Gm| 12 mg| 5,000 LU.| 1,8 mg| 2,7 mg| 18 mg 75 mg *LU.| 70Gm
Very active 4,500 0,8 12 5,000 2,3 32 23 15 % 170
Sedentary 2,500 0.8 12 5,000 1,5 2,2 15 15 ¢ 170
Woman of 123 lbs: J
Moderatly active 2,500 0,8 12 5,000 136 2,2 15 70 3 60
Very active 3,000 10,8 12 5,000 1,8 | 231 18 70 . 60
Sedentary 2,100 0,8 12 5,000 1,2 11,8 12 70 * . 60
Pregnancy 2,00000 1155 15 6,000 1,8 2,9 18 100 400—800 | 85
Lactation 3,000 2,0 15 8,000 2,3 3,0 23 150 400—800 | 100
Children: *
Under 1 year 100/Kg. | 1,0 0O 1,500 0,4 0,0 4 30 400—800 _w 4g/Kg
13 years 1,200 |1,0 7| 2000 06 0,9 6 35 sl iy
406 years 1,600 |[1:0 g | 2500 0.8 1,2 8 50 ¥ [R50
7—9 years 2,000 |1,0 10 3,500 = | 1,0 1) 10 60 * 60
10—12 years 2,500 1,2 12 4,500 1,2 1,8 12 15 % 70
Girls: T
13—15 years 2,800 |1, 12 5,000 IR ) 14 80 * {80
1620 years 2,400 1,0 15 5,000 1,2 1,8 12 80 * 75
Boys: ' . _
13—15 years 3,200 |[1.4 112 5,000 1,60 0] 244 16 90 % REEE85
16—20 3,800 _,H,._. 15 0,000 D GH) 20 100 * 100
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- Meine Herren! Wir stehen am Schluf3.

Die Wege, die zu unserem Ziele der Angleichung unserer
Wehrmachtverpflegung an die Forderungen der modernen Er-
nihrungsforschung und die Beschaffung der dazu geeigneten Ver-
pllegungsmittel fiihren, sind zwar immer sehr gradlinig und na-
tirlich, nicht aber einfach und ohne Miihsal gewesen. Wir
mufiten — &hnlich wie unsere Soldaten gegen den Feind — auf
unseren Wegen kimpfend voranschreiten, kimpfend gegen die
Ewig-Gestrigen und oft uniiberwindbar sachliche Hindernisse!
Wenn wir heute riickwirtsschauend die Entwicklung betrachten,
so wird sich Vieles, was von uns in verbissener Kleinarbeit hat
geschaffen werden miissen, so selbstverstindlich und leicht an-
schauen, daf® es beinahe nicht mehr der Miithe Wert erscheint,
daritber noch groff zu sprechen. Aber jeder, der nur ein €in-
ziges Mal an verantwortlicher Stelle lingere Zeit eine grofiere
Anzahl von Menschen im vollen Bewufitsein seiner Verantwortung
zu verpflegen hatte, wird ermessen kénnen, was es bedeutet hat.
zunichst erst einmal die Voraussetzungen fir eine den modernen
Ernahrungsforderungen angeglichene  Soldatenverpflegung zu
schaffen und dann ein Millionenheer, das seit 3 Jahren im
schwersten Feindeinsatz steht, vom Standpunkt der Ernidhrung
her gesund und leistungsfihig zu erhalten und seine Schlagkraft
in allen Klimazonen immer wieder erneut zu stirken.



Oberstarzt Dozent Dr. Schreiber, Abteilungs-Chef

im Oberkommando des Heeres, Heeres-Sanitdatsinspektion.

Vitaminversorgung der Truppe.



iy

Bt
i

¥

i
sy

Jhaf)
N,

JILN o
LA

by
=
3




In den beiden letzten Jahren vor Beginn dieses Krieges
sind in den ‘Instituten fir Allgemeine und Wehrhygiene und
fur Wehrchemie der Militirdrztlichen Akademie umfangreiche
Untersuchungen iiber den Vitamingehalt der Soldatenkost durch-
gefithrt werden. Veranlassung zu diesen Untersuchungen hat
dem damaligen Heeres-Sanititsinspekteur eine bestimmte, immer
stirker hervortretende Richtung im medizinisch-wissenschaftli-
chen Schrifttum gegeben, die sich mit den Mangelkrankheiten
befaflte und die besondere Form der durch relativen Vitamin-
mangel bedingten Erkrankungen herausstellte. Voller Sorge haben
wir damals unsere Soldatenelnéhrung immer wieder kritischen
Betrachtungen unterzogen, ob sie wohl geeignet sein lkonnte,
die Schlafrielugkelt des Heeres auch unter den schwierigen Ver-
hiltnissen eines langen Krieges sicherzustellen. Die dufierst wert-
vollen Ergebnisse jener wissenschaftlichen Arbeiten lagen zu-
nichst einmal darin, dafl festgefiigte Bestimmungen iiber die
Zubereitung der Soldatenkost entstanden. Auf die Art und Weise,
wie bei der Zubereitung und beim Kochen vorgegangen werden
sollte. wurde besonders geachtet. Das Heeres-Verwaltungsamt
richtete Lehrkiichen ein, bildete Truppenkéche aus und legte so
die erste Grundlage zu der jetzt vorhandenen Laufbahn des Trup-
penkochs, Auf das engste wurde zwischen dem Heeres-Verwal-
tungsamt und der Heeres-Sanititsinspektion zusammengearbeltgt
Dlll ck geeignete Fachirzte, Hygieniker aus den Wehrkreisen
und besonders ausgewihlte Truppenirzte wurde der arztlich wahr-
zunehmende Teil des Unterrichtes bestritten. Die Wehrmacht
war nun aber bei Beginn des Krieges zu jung und die Zeit war
zn kurz gewesen, als daf alle fiir die Arbeit des Truppenkochs
in Frage kommenden Soldaten damals schon eine volle Aus-
bildung erfahren konnten. Bei den Reservisten, auf die wir ja
in einem etwaigen Kriege in gewaltiger Zahl angewiesen waren,
war diese Ausbildung vor dem Kriege noch nicht moglich ge-
wesen, Als die militdrischen Operationen danm begannen, gingen
wir — auf diesem Gebiet wenigstens — recht sorgenvoll in die
Zukunft hinein: Im Polenfeldzug mit seiner schnellen Bewe-
guag der Armeen war zunichst eine weitere Ausbildung nicht
moglich. Als aber das Feldheer am Oberrhein lag, da setzten
ununterbrochen die Lehrginge fiir die inzwischen neugebildeten
Kochlehrstibe ein, die in Minchen und Frankfurt a./Main ge-
schult wurden und Iehrten, welche Wirkstoffe wasserloslich,
welche nicht hitzebestindig waren und worauf beim Kochen ge-
achtet werden mufdte, damit sie nicht vergeudet wurden. Diese
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Lehrstibe gingen bald hinaus an alle Fronten. Tmmer wieder
wurden sie in Fortbildungslehrgingen geschult und iiberholt.
Seit Jahren kann man sie iiberall bei ihrer Arbeit antreffen. in
Norwegen und in Nordafrika, an der Biskaya und im sowjetischen
Raum. Wo und wann es irgend ging, wurde so belehrt und ge-
steuert, Was irgend erreicht werden konnte, das wurde schon
er1eicht, aber es ist nun einmal im Kriege so, daf® in schwie-
rigen taktischen Lagen mancher gute Vorsatz auf diesem Gebiet
zunichte gemacht wird und manche. Ausbildung sich nicht aus-
wirken kann. Dafiir-seien einige Beispiele angefiihrt:

Bei der Zusammienstellung der Verpflegungstransporte fiir
das Feldheer war durch entsprechende Anordnungen sicherge-
stellt, daf® die Vitamintriger unter den Nahrungsmitteln in genii-
gender Menge und richtig verteilt nachgeschoben wurden. Wie
wurde es aber, wenn fiir die Panzerarmee Afrika eine Reihe
von Verpflegungsschiffen ihr Ziel nie erreichten oder wenn
im russischen Winter der Transport der Kartoffel zur Unméglich-
keit wurde? Vorher hatte die Kartoffel wegen der schnell und
sehr weitriumig verlaufenden Operationen nicht in geniigender
Menge geerntet und eingebracht werden konnen. Dann gab es
Zeiten, in welchen das Vitaminangebot bei der Truppe absank
und weit unter den Sitzen blieb, die als notwendig galten. Ganz
besonders schwierig wurden die Verhiltnisse in den schweren
Abwehrkiampfen vor Moskau im Dezember bis Februar des ver-
gangenen Winters. Fiir solche Fille war von vornherein die
Zufuhr synthetischer Ascorbinsiure vorgesehen, aber auch die
V-Drops haben in jener Zeit nicht immer ihr Ziel erreichen kon-
nen. Gerade in diesen kritischen Zeiten hat der deutsche Sol-
dat in monatelangen furchtbaren Kimpfen die hochste kimpfe-
rische Leistung gezeigt. Die Unterbringungsverhiltnisse der
Truppe waren ganz besonders schlecht; eng zusammengepfercht
hausten die Soldaten in elenden Hiitten, viele schliefen Wochen
hindurch nur im Sitzen. Die Liuseplage stieg, an eine syste-
matische Entlausung war bei den Fronttruppen iiberhaupt nicht
zu denken, weil dafir kein Brennmaterial zur Verfiigung stand
und die Soldaten sich wegen der Diirftigkeit und des Raum-
mangels in den Unterkiinften im Freien hitten waschen miis-
sen. Wegen der ungewohnlichen Kilte konnten sie das nicht.
Selbst die Kérperreinigung primitivster Art war also unmoglich.

Es gab keine Ablosung, damit fehlte auch schon die Zeit fiur die

Durchfithrung der Kérperreinigung. Bei zahlreichen *Soldaten
sank das Kérpergewicht gewaltig ab und wir waren froh und
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gliicklich, wenn die Grundnihrstoffe, Eiweifl, Fett und Kohle-
hydrate wenigstens einigermafien ausreichend nach vorn kamen.
Damals sprach kein Mensch mehr vom Zahnfleischbluten. Lie-
ber als Vitamindrops oder -tabletten nahm der Soldat ein
Stiick Pferdefleisch und grof’® war die Sehnsucht nach einem
Kartoffelgericht. Das sind sehr ernste Zeiten gewesen, das Fleck-
fieber brach in die Truppe ein, bedingt durch die elenden,
engen Unterkiinfte und. durch die unvermeidliche enge Beriih-
rung mit der sowjetischen Zivilbevélkerung und den Kriegs-
gefangenen.

Trotz allem sind in diesem Kriege bei der deutschen Wehr-
macht bisher keine Erkrankungen aufgetreten, die man bei kri-
tischer Beurteilung als Folgeerscheinungen eines zu geringen
Angebots an Vitaminen auffassen konnte. Es bleibt somit also
nichts anderes iibrig, als anzunehmen, daf3 vor diesen kritischen
Zeiten die Erndhrung so gut war, auch hinsichtlich des Vitamin-
angebots, dafl die verschiedenen Vitaminspiegel fur lingere
Zeit ausreichten, oder aber anzunehmen, dafy die Gefahren der
sogenannten relativen Mangelkrankheiten doch nicht so grofs sind,
wic wir immer angenommen haben. Sehr miide waren die Sol-
daten von der Front damals wohl alle, das war aber keine Friih-
jahrsmudigkeit; katarrhalische Erkrankungen des’ Magen-Darm-
kanals, weniger der Luftwege, gab es auch reichlich. Fiir ihr
Zustandekommen gab es aber natiirlichere Erklirungen, als daf3
man eine hypovitaminotische Komponente mit Ernst annehmen
kénnte., Die Zahnkaries trat nicht stirker auf als vorher
auch. Infektionsmoglichkeiten gab es in Hiille und Fiille und
die Ruhr, die verhiltnismiBig leicht auftretend, im Sommer
1941 das Ostheer befallen hatte, war auch in den kalten Win-
termonaten nie vollig zum Erléschen gekommen, wenn sie auch
seit dem September stark zuriickgegangen war.

In jener Zeit liegt auf dem Gebiete der Soldatenernihrung
eine Kraft- und Leistungsprobe allerersten Ranges, wie sie in
diesem Ausmafl und in diesem Ernst wohl noch niemals vorher
angestellt wurde. Aus dem Ablauf der Zugangskurven aller beim
Feldheer aufgetretenen Krankheiten, soweit sie nach den gelten-
den Anschauungen in irgendeiner Hinsicht als mit Mangel an Vi-
taminen in ursichlichem Zusammenhang stehen konnten, oder mit
Resistenzverminderung als Folge eines etwaigen Vitaminmangels
in Zusammenhang gebracht werden, ist zu ersehen, daf} diese
Kurven fast alle hinter denen des ersten Weltkrieges zuriick-
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bleihen., Nur.das Fleckfieber macht eine Ausnahme; fiir diese
Krankheit gab es im jetzigen Kriege schon hinsichtlich des Ein-
satzraumes unseres Heeres ganz andere und weit stirkere Infek-
tionsmoglichkeiten als im ersten Weltkrieg. Es gab nicht die
Ruhe in der Winterstellung, die zur griindlichen Entlausung not-
wendig ist. _

Ich gebe nun einen kurzen Uberblick iiber die Erndhrungslage
beim Ostheer im Winter 1941/42 nach den Berichten der Armeen,
also der Armeeirzte. A

1.

80

Die Menge: =

,Die Vcrpfiegung war bei der "kampfenden Truppe

- mengenmafdig meist nicht ausreichend, teilweise sogar

Die

knapp, wihrend sie von der Truppe im riickwirtigen
Gebiet allgemein als ausreichend bezeichnet wurde. Ver-
knappung im wesentlichen ist auf ungiinstige Verkehrs-
lage und schlechte Witterungsverhiltnisse zuriickzufiih-
ren. Bel den im Nordabschnitt eingesetzten Einheiten
war Mangel an Lebensmitteln infolge der giinstigeren
Lage zur Versorgungsbasis weniger bemerkbar.

Fast bei allen Truppenteilen wurde iiber das Fehlen
von Kartoffeln geklagt. Der Mangel konnte teilweise
durch Verwendung von Buchweizen, Hirse oder durch
Erh6hung der Brotration ausgeglichen werden. .

Vielfach wurde auch Mangel an Brot, Fett, vor allem
Zucker und Marmelade (Zuckerhunger) festgestellt. Diese
Vorrite konnten nur vereinzelt im Lande selbst ergiinzt
werden. Fleisch war im allgemeinen mengenmifiig aus-
reichend, jedoch qualitativ geringwertig und fettarm
(Pferdefleisch, schlecht genihrtes Vieh).

Der rechnerisch zu erwartende Vitaminmangel, bedingt

durch Fehlen von Frischgemiise, Kartoffeln usw., konnte
zwar nicht immer, aber doch sehr hiufig durch Aus-
gabe von Lebertran, Vitamin-C-Drops und Vitamin-Ta-
bletten ausgeglichen werden.

Giite:

Hinsichtlich der Giite der Verpflegung wurden Bean-
standungen’ kaum vorgebracht, verschiedentlich wurde
sie sogar als hervorragend bezeichnet.
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3. Der Ernihrungszustand der Truppe:

Der Ernihrungszustand der einzelnen Truppenteile hing
~stark von der . jeweiligen Verpflegungslage ab. Sie
schwankte zwischen sehr gut (AOK Lappland) und
schlecht (AOK 2). Mangelkrankheiten (Skorbut) wur-
den auch hier nicht beobachtet. Die vielfach aufgetre-
tenen Mund- und Zahnerkrankungen wurden nur zum
- geringen Teil als® Vitaminmangelerscheinungen aufge-
faft und vielmehr auf mangelnde Mund- und Zahn-
pilege zuriickgefiihrt. Der gefrorene Zustand der Ver-
piflegung fithrte allgemein zu Magen- und Darmsto-
rungen (Zusammentreffen mehrerer Faktoren: geschidig-
ter Ruhrdarm, gefrorene Verpflegung und starke Ab-

kithlung).

4. Die Kalorienmenge:
' Sie lag vielfach unter dem Soll und bewegte sich meist
um 2600 bis 2800, sank stellenweise sogar auf 1800:

5. Das Korpergewicht:

Abnahme des Korpergewichtes wurde allgemein fest-
gestellt. Besonders bei den auf Luftversorgung angewie-
senen Einheiten”. . : ~.

Es ist nun damals viel davon gesprochen worden, dafy eine
beobachtete Resistenz-Herabsetzung auf Vitaminmangel zuriickzu-
fithren sei. So sollten zum Beispiel die schwer auftretende und
hesonders tief lokalisierte Diphterie, die Bereitschaft zu Delcubi-
talgeschwiiren bei Verwundeten, die schlechte Heilungstendenz
von Schubriichen der Knochen alles Vitaminmangelfolgen sein.
Wir wissen, dafy die Erndhrung quantitativ nicht ausreichte. Ich
halte es fiir abwegig, unter diesen Umstinden allein den Vitamin-
mangel fir die oben beschriebenen Erscheinungen verantwortlich -
zu machen.

Ganz besonders beeindruckt wurden wir aber, als wir im
Sommer d. J. Gelegenheit bekamen, zahlreiche Skorbutkranke
sowjetische Kriegsgefangene wissenschaftlich durchuntersuchen zu
kkénnen.

Als im Friithjahr d. J. die Schlacht auf der Halbinsel
von Kertsch siegreich beendet wurde, fielen diese skorbutkranken
Kriegsgefangenen in unsere Hiénde. Wir haben 100 von ihnen
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sofort nach Berlin bringen und hier nach allen Regeln der Wis-
senschaft untersuchen lassen. Ich kann den Untersuchern Einzel-
heiten nicht vorweg nehmen und will nur die wichtigsten | ;
gebnisse herausstellen:

1. Bei allen Skorbutkranken war das Blut vollkommen

frei von Vitamin C. _

Bei allen Skorbutkranken bestand keine erhohte Blu-

tungsbereitschaft der Capillaren.

- 3. Kleinste Mengen von Ascorbinsiure oder C-Vitamin
haben die skorbutischen Erscheinungen in kiirzester Zeit
beseitigt und die Gesundheit rasch wieder hergestellt.

4. Die Zahnfleischveridnderungen bei Skorbut sind ganz
anders als die géwohnlichen Stomatitiden und Zahner-
krankungen, wie wir sie im Osten und in Afrika sahen,
vorher aber auch schon wihrend des Frankreichfeldzuges
gesehen hatten. Paradentose und Karies waren bei den
Kranken kaum vorhanden.

o

Das sind Ergebnisse, die zwar auch nicht iiberbewertet und
vor allem nicht ohne weiteres verallgemeinert werden dirfen,
dic aber doch den Hinweis geben, daf® wir mit unseren; Auf-
fassungen von Skorbut und Priskorbut vorsichtig sein miissen.
Umfassende Untersuchungen iiber die Aetiologie der Zahnfleisch-
blutungen sind im Heer zur Zeit im Gange. Diese Erkran-
kungen scheinen auf jeden Fall mit Skorbut und Priskorbut
mcht:, zu tun zu haben.

Mit der Beultellung der Wirkung der V itamine. ist es zur
Zeit dhnlich wie es immer mit der Beurtellung der Wirkung
eines neuen Heilmittels ist. Bei wvielen Arzten bilden sich die
positiven und negativen Urteile schnell und ohne Kritik. Sie sind
im wesentlichen gefiihlsméffig unterbaut. Auch die Auffassung von
der Notwendigkeit gesteigerter Zufuhr von Vitamin C ist bei
vielen Truppenirzten, die eben nur ihren engen Arbeitskreis
tiberblicken, gefithlsméf}ig unterbaut. Aber auch die Truppentiih-
rer haben sich solche Gedankenginge zu eigen gemacht und nicht
wenige -von ihnen werten die Wichtigkeit der Vitaminzufuhr
sehr hoch. Besonders auf die Vitamintabletten haben sie es
nicht selten abgesehen. Wer in seiner Truppe von der Vitamin-
frage in positivem Sinne spricht, wird kaum jemals bei der gegen-
wirtigen Lage der Dinge eine Ablehnung erfahren, alle geistigen

Rezcptoren zur willigen Aufnahme dieser Erorterungen sind
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in iiberreichem Ausmaf} vorhanden. Wenn dann gleichzeitig, wie
das bei der seelisch und kérperlich nun einmal schwer bean-
spruchten Truppe durchaus nicht ungewdhnlich ist, eine gestei-
gecte Ermiidbarkeit besteht oder ein paar Minner da sind, deren
Zahnfleisch leicht blutet, so ist der Komplex ,,Hypovitaminose”
wegen angeblichen Vitamin-C-Mangels da und selbst der Au-
toritit wird es dann schwer zu steuern. :

Besonderer Erorterung bedarf die Frage der Leistungsstei-
gerung durch Vitamine. Der Einzelne, der sich fiir Vitaminfra-
gen interessiert und gliubig den weit verbreiteten Lehren folgt,
der'mag wohl bei sich, wenn er die Tabletten nimmt, eine Stei-
gerung seines allgemeinen Wohlbefindens, ja seiner Leistung, beo-
bachten, wir haben aber objektiv eine Leistungssteigerung nie-
mals gesehen. Der Geist, in dem unser Volk, vor allem seine Ju-
gend erzogen ist, das Herausstellen des Ehrbegriffs, das Erwek-
lcen des Ebrgeizes, der Ruf zur Pflicht, das sind die Faktoren,
welche bei der Untersuchung, ob eine Leistungssteigerung vor-
liegt oder nicht, in erster Linie in Rechnung gesetzt werden miis-
sen, kaum aber die Vitamine oder gar die Vitamintablette.

Wie beim Vitamin C liegen die Dinge auch beim Vita+
min A und B. Es wurde bei den Truppen in Nordafrika einmal
B-Mangel vermutet, weil eine gewisse Bereitschaft zu Neuritiden
zu bestehen schien. Nachpriifungen, die sofort angestellt wur-
den, haben keine positiven Ergebnisse gehabt. Die aufferordentlich
starken Temperaturunterschiede — Tag und Nacht — dirften
hierfiir eine  naheliegende Erklirung abgeben. Vom A-Mangel
wurde gelegentlich im letzten Winter gesprochen, auch hier, ohne
dafy die Vermutungen bestitigt werden konnten. Die im Anschluf?
daran durchgefithrten Untersuchungen sind noch nicht abge-
schlossen,

Um Leistung und Leistungssteigerung zu erzielen, miissen in
erster Linie immer die nétigen Energien zugefiihrt werden, miissen
Fiweis und Fett neben den Kohlehydraten in ausreichender
Menge geboten werden. Hier neue Wege zu finden, ist ecine
der wichtigsten Aufgabe unserer Tage. Was die Versorgung
der T1uppe mit Vitaminen betrifft, so haben wir keine Veran-
lassung, sie zu #dndern, vor allem nicht, sie zu vermehren. Das
lehren uns die praktischen Erfahrungen dieses Krieges. Nach wie
vor mufl der Zubereitung der Kost grofite Aufmerksamkeit ge-
widmet werden, damit Wirkstoffe nicht durch falsches Zu-
bereitungsverfahren vergeudet werden. Nach wie vor miissen na-
tirliche Vitamintriger in der Truppenverpflegung eingeschal-
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tet werden. Es ist auch weiter notwendig, nach solchen Vitamin-
triigern zu suchen. Bei der Konser venhelstellung mufd der Erhal-
tung der Vitamine Rechnung getragen werden. Die Zufuhr syn-
thetischer Vitamine muf immer ein Notbehelf bleiben, fiir Not-
zeiten aber immer vorsorglich bereltgestellt werden. Die V-Drops
haben sich sehr bewihrt. Sie sind, wenn sie wirklich genommen,
und nicht nach Hause geschickt werden, geeignet, den Ascorbin-
sdaurespiegel hochzuhalten. Sie wirken auch in einer Zeit der
Vitaminmangelfurcht durchaus beruhigend. Dartiber hinaus muf}
sich in der Hand der Arzte immer ein Bestand an Ascorbin-
siaure befinden. Hefeextrakt und Vollkornbrot sind unsere Vita-
minirdger auf dem Gebiet der B-Gruppe. Das A-Vitamin und
ebenso das Vitamin D kénnten in mancher Kriegslage (schlechte
Nachschubverhiltnisse, langdauernder Aufenthalt im hohen Nor-
den) knapp werden. Den im Osten eingesetzten Teilen des Feld-
heeres wird auch im Winter 1942/43 zur Erzielung einer
DecLunu des Bedarfs an diesen Wirkstoffen Lebertran gewéhrt
\xmden; der unter Aufsicht ausgcgeben wird. Durch die Trup-
peniirzte wird auf die Notwendigkeit dieser Mafinahmen durch
Belehrungen besonders hingewiesen.

Es ist nach all diesen Erfahrungen des jetzigen Krieges die
Frage, ob in einer Zeit, in der alles rationiert werden muf},
um den Sieg zu erringen, in der alle Energien optimal ein-
gesetzt werden miissen, nicht auch auf dem Gebiet der Vitamin-
versorgung eine Uberprifung stattfinden muf}. Gehen wir hier
rationell genug vor und kénnen wir nicht vielleicht doch hier und
dort Abstriche machen, damit Rohstoff und Arbeitskraft zwecl-
méfliger und nutzbringender fiir den Sieg eingesetzt werden
kénnen,



Oberfeldapotheker Dr. K. Gemeinhardt
Leiter des Instituts fiir Wehrpharmazie und angewandte Chemie
der Militararztlichen Akademie, Berlin, und Leiter des Vitamin-

Ausschusses der Arbeitsgemeinschaft ,'Ernc'ihrung der Wehrmacht'.

Vitaminkontrolle in der Wehrmacht.
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Allein schon die Bezeichnung ,,Vitaminkontrolle” zeigt zur
Geniige und vollstindig eindeutig, dafl es sich hierbei nicht um
etwas handelt, das auf dem so auflerordentlich fruchtbaren
Boden der Vitaminpsychose gewachsen ist, sondern um eine
verantwortungsvolle Einrichtung, die den Zweck hat, die Siche-
rung der Erndhrung der Wehrmacht unter den Gesichtspunkten
des modernen Krieges mit Riesenheeren in fast allen Zonen des
FErdlalls auch beziiglich der ,,Vitamine” genannten Stoffe sicher
zu stellen. Diese Kontrolle griindet sich auf die feststehenden
medizinischen Erkenntnisse iiber die Notwendigkeit dieser Stoffe
itherhaupt und die Mengen, die von jedem einzelnen von ihnen
erforderlich sind, um den Menschen, also den Soldaten, ge-
sund und leistungsfihig zu erhalten.

Die groflien Erkenntnisse zur Heilung der an sich seit lan-
ger Zeit bekannten Vitamin-Mangelkrankheiten wurden auf dem
Wege des biologischen Versuchs erworben. Der biologische Ver-
sucn lieferte und liefert auch jetzt nur die zuvellasmgsten Er-
gebnisse bei der Bewertung des Gehaltes an Vitaminen  in
Heilmitteln, Lebensmitteln usw. Der grofe Nachteil des biolo-
gischen Versuchs, seiner langen Dauer, die grofle Menge des er-
forderlichen Materials, die groflie Anzahl der bendtigten Ver-
suchstiere, die mit ihrer Heranzucht und Wartung verbundene

grofde Ar])elt und hohe Kosten — und eine grofSe Streuung :

der E1gebn1sse lieBen gerade auf *dem "Gebiete der Vitamin-
Gehalthestimmung das Bestreben wachsen, chemische und che-
mlcc]l-phy rsikalische Methoden zur Bestlmmung des Gehaltes der
wichtigsten Vitamine, vor allen Dingen in unserem Lebensmitteln,
zu finden. oy |

Die Bestrebungen hatten. Erfolg, und es schien so, als ob
die durch unzahhge Arbeiten géforderten und gestiitzten chemi-
schéen und physikalischen Methoden nicht- nur die” duferlicher

Nachteile der biologischen Methode (lange Zeit, groffer Tier-

verbrauch, gloﬁere Kosten) ausschalteten, sondern auch bezughch
der Gcnaulgkmt immer zuverlissiger wurden.

So konnte es nicht ausbleiben, ‘daf’ auch im Bereich der -

Wehrmacht diesen chemisch-physikalischen Methoden, " die eine
schnelle Vitaminbestimmung wenigstens der fir die Erndhrung
des erwachsenen minnlichen Menschen, also des Soldaten, bedeu-
tungsvollsten Vitamine A, B und C zulassen, groﬁte Beachtung
'ruchcnkl wurde. Die \Totwcndlgkell sich bei der - Versorgung
der Wehrmacht im Kriege weitgehend auf konservierte --und ~
konzentrierte Nahrungsmlttel emzumchtcn, zwang dazu, zu kon-
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trollieren, wie diese sich auch bzgl. ihres Gehaltes an den ge-~
genannten Vitaminen verhielten und wie man einer etwa fest-
zustellenden Unterwertigkeit begegnen konnte. So schuf sich
die Wehrmacht schon vor dem Kriege Einrichtungen, in denen
diesc Fragen studiert werden sollten, wo auch die dringend
notwendigen Fragen der Erhaltung der Vitamine bei der Zu-
belmtunv der SoldatenLost clfmscht werden konnten, wie z. B.
i der IIeer(,sverwaltungsschulc in Miinchen. Nicht zuletzt aber
wurden die zum Bereich der fiir die Gesundheit der Solda-
ten in erster Linie verantwortlichen Heeres-Sanitétsinspektion
gehorenden Chemischen Untersuchungsstellen der Wehrkreise, die
- von Heeresapothekern, die simtlich auch staatlich gepriifte- Le-
bensmittelchemiker sind, geleitet werden, friithzeitig auf diese
Aufgaben bei ihrer Zusammenarbeit mit den Verpflegungsdienst-
stellen hingewiesen.

Ganz besonders aber wurden die wissenschaftlichen Institute
der Militirdrztlichen Akademie vom érztlichen und lebensmittel-
chemischen Standpunkt mit diesen Fragen betraut. Vitaminge-
haltlisten zur Erginzung des Beiheftes zur HDv 43 a, das die
Nihrwerte der wichtigsten Nahrungsmittel in Kalorienangaben
enthilt, wurden aufgestellt aufgrund der Schrifttumsausgaben
und erginzt durch eigene Feststellungen. So war die Wehrmacht
so gut, wie es der Stand der Wissenschaft zulief’, bei Aus-
bruch des Krieges mit diesen Fragen vertraut, und die . Vita-
minkontrolle” war nicht nur angelaufen, sondern hatte auch durch
zahlreiche Untersuchungen, die auch in wissenschaftlichen Ver-
offentlichungen ihren Ausdruck fanden, zur Sicherung der weit-
schauend bereitgestellten Verpflegungsmittel im Hinblick auf den
Vitaminbedarf beigetragen. Als dann der Herr Amtsgruppenchef .
Ag V III des OKH durch die weitere Ausdehnung der Kriegs-
schauplitze im Jahre 1940 in Gegenden, die besondere Anforde-
rungen an den Verpflegungsnachschub und seine Art stellten, ver-
anlaf’t, die zusammenberufenen Fachleute der Verwaltung, des
Sanititsdienstes und der von ihm mit besonderen Aufgaben be-
(rauten Lebensmittel-Industrie aufforderte, die Gesundheit und
Leistungsfihigkeit der Truppe durch besondere Anstrengungen
und Mitarbeit auf dem Gebiete der Ernihrung zu sichern, wurde
in der von ihm ins Leben gerufenen Arbeitsgemeinschaft ,,Ernih-
rung der Wehrmacht” auch ein Vitamin-Ausschufl eingesetzt.
Die Leitung dieses Ausschusses wurde mir iibertragen und als
Mitglieder Arzte und Chemiker eingesetzt, die sich auf dem
Gebiete der Vitaminkontrolle bereits mit Erfolg betitigt hatten.
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Wer das freilich nur schwer zu iibersehende Schrifttum iiber
die Vitamine kennt, weif3, welche Fiille von Methoden und Va-
rianten dieser allein auf dem Gebiete der chemisch-physikali-
schen Bestimmungsmethoden der Vitamine es gibt, die jede fiir
sich die alleinige Richtigkeit in Anspruch nahm. Da es sich
aber nur um solche bei der Durchfithrung einer schnell wirksam
werdenden Kontrolle, besonders unter dem Druck des Krieges,
handeln konnte, sah der Vitaminausschuf3 seine erste Aufgabe
darin, einheitliche Untersuchungsmethoden festzulegen, die eine
einheitliche, vergleichbare Kontrolle erst ermoglichen. Allen
Mitgliedern des Vitamin-Ausschusses stehen ILaboratorien oder
Institute, den meisten auch geeignete Mitarbeiter zur Verfiigung,
so daffy die in die Wege geleiteten Kontrollen der Verfahren
bald zu einem Erfolg zu fithren versprachen.

Das mufdte als erstes geschehen, denn die Praxis, d. h. die
notwendige Kontrollee der Nahrungsmittel im rohen und vor
allen Dingen der aufbereiteten und der zubereiteten Nahrungsmit-
tel mufdte sofort einsetzen! So konnten schon auf der zweiten
Tagung der Arbeitsgemeinschaft ,,.Ernihrung der Wehrmacht”
dem Vitamin-Ausschuf} Vorschlige zur Bestimmung der Vitamine
A und Carotin, B; und C vorgelegt werden, die auch angenommen
wurden, und nach denen seitdem die Kontrollen in den ver-
schiedenen Instituten und Untersuchungsstellen  durchgefiihrt
werden,

Es braucht nicht betont zu werden, daf’ der Vitamin-
Ausschuf3 alle  Arbeiten und Versffentlichungen anderer Stel-
len, besonders auch solcher auflerhalb der Wehrmacht, sich
nuizbar macht und alle Erkenntnisse im Interesse der Wehr-
macht und somit der Allgemeinheit sorgfiltigst bewertet. -Ge-
horen doch auch dem Vitaminausschufy eine Anzahl von Wis-
senschaftlern an, die Wehrmachtangehorige des Beurlaubten-
standes sind, und die Arbeiten des Reichsinstituts fiir Vitamin-
forschung bzw. des Herrn Prof. Scheunert und seiner Mitarbei-
ter, der Schule von Prof. Stepp, Prof. Fink und vieler anderer
unterstiitzen nicht nur die Arbeiten der Mitglieder des Vita-
min-Ausschusses, sondern geben ihnen meistens die Richtung.
Fbenso zeugen andererseits zahlreiche wissenschaftliche Versffent-
lichungen in medizinischen und chemischen Zeitschriften von
Mitgliedern des Vitamin-Ausschusses — ich erwihne Wachholder,
Ott, Lauersen, und die in dem von mir geleiteten Institut ent-
standenen Arbeiten von Sabalitschka und Mitarbeitern, Diller,
Jeglinski und mir — von der erfolgreichen Titigkeit zur For-
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deiung der chemisch-physikalischen Vitamin-Kontrolle der Le-
bensmittel.

Wenn wir z. Zt. also die Vitamin-A-Bestimmung allgemein
nach der Methode von Carr Price im Stufenphotometer oder da,
WO €s moghch ist, mit Hilfe des Spektrographen durchfiihren,
wenn wir das Caroun chromatocraplusch abtrennen und nach
Eluieren im Stupho messen, wenn wir zur Vitamin-B, -Bestim-
mung die Thiochrom—Fluorescenz—Methode benutzen, so wissen
wir einmal, dafl diesen Methoden mancherlei Mingel anhaften,
zum anderen_ aber bieten sie besonders bei solchen Stoffen, bei
denen schon biologische Ve rvlemhsuntersuchungen den Grad ihrer
Zuverlissigkeit bestimmt haben, doch eine namentlich im Ver- -
gleich und Wetthewerb genucrende Sicherheit fiir die durchzufiih-
renden Kontrollen und Beurteilungen.

Leider aber liegen die Dinge bekanntlich bei der chemi-
schen Bestimmung des Vitamin C bzw. der Ascorbinsiure ganz
anders. Bei frischen, nicht auf- oder zubereiteten Lebensmitteln
und synthetischen Priparaten liefern die Methoden der chemi-
schen Bestimmung, sei es die Titration mit Jod, sei es die mit
Methylenblau oder sei es die mit Dichlorphenolindophenol Werte,
di¢ als richtig anzusehen sind. Freilich kommt es hier auch auf
die Art der Durchfiithrung an.

Wenn aber Scheunert und Reschke vor etwa Jahresfrist
auf Grund ihrer biologischen Vergleichsversuche davor warn-
ten, die mit chemischen Methoden erhaltenen Werte fiir Vita-
min C, bzw. Ascorbinsiure in getrockneten, konservierten oder
irgendwie zubereiteten Lebensmitteln als richtig anzusehen, so be--
statigt das nur das, was aus der starken Differenz der C-Be-
stimmungen solcher Lebensmittel nach den verschiedenen Metho-
den spricht.

Wir kennen leider noch nicht alle die Stoffe, die bei der
Zubereitung entstanden oder auch hineingekommen, etwa die
Methylenblau- oder Tillmans Dichlorphenolindophenol-Titration
nach der einen oder anderen Richtung beeinflussen. Wir wissen
wohl schon, wie wir den einen oder anderen Stoff durch Zu-
gabe gewisser anderer ausschalten konnen, aber wir haben noch
keine Methode, die uns von allen Nebeneinwirkungen, d. h. einen
Gehalt von Ascorbinsiure vortiuschenden Stoffen, frei macht!
Wir haben noch keine spezifische chemische Reaktion auf Vita-
min C, die in jedem Falle zuverlissig ist.

Wir wissen. nur, dafl schon bei verhiltnismiflig niedrigen
Temperaturen z. B. beim Herstellen des Trockengemiises Stoffe
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(Reduktone, Melanone) entstehen, die eine ebenso reduzierende
Wirkung auf das Reagens ausiiben, wie die Ascorbinsdure. Wir
wisscni andererseits, daf’ hoéhere Temperatur bei gleichzeitigem
Sauerstoffzutritt die Ascorbinsiure sehr schnell zerstort.

Wir haben frither gehofft, z. B. beim Trockengemiise
aus einem so als vorhanden festgestellten Gehalt an Vitamin C
auf dic vorangegangene schonende Behandlung, also auf eine be-
sonders gute Qualitit schliefen zu konnen! Diese Hoffnung muf’-
ten wir bis auf weiteres fahren lassen und miissen uns bei der
KIaSCiﬁzierung solcher Produkte wieder mehr auf die anderen
Wertzahlen, wie z. B. die Quellbarkeit, und den Allrremembefund
(Aussehen, Niahrwert usw.) verlassen.

Zum Gliick trifft diese Warnung bei einer Anzahl der
wichtigsten Lebensmittel, wie z. B. Kartoffeln, oder auch bei Ha-
gebutten u. a. nicht zu, bei einer weiteren Anzahl sind wir
hereits in der Lage, die genannten Stérungen auszuschalten, so
daf} dic Vitamin-C-Kontrollen auch hier gute Erkenntnisse ver-
mitteln. =

Die Kldarung dieser Frage wird noch viel Kleinarbeit fordern,
wenn sich nicht bald eine der gesuchten oder vielleicht schom
gefundenen Bestimmungsmethoden als vollstingdig hieb- und stich-
fest, also als spezifiseh erweist.

Bis dahin kann uns nur ein schon vor Jahren geprigter
Grundsatz helfen. Die Nahrungsmittel und die fertig zubereitete
Nahrung miissen so sorgfiltiz wie moglich behandelt und nach
allen Regeln der modernen Kochkunst zubereitet” werden. ,,Wenn
die Nahrung als solche in Ordinung ist, dann werden auch die
Vitamine in Ordnung sein”, sagte Herr Oberstarzt Doz. Dr.
Schreiber schon auf der ersten Tagung der Arbeitsgemeinschaft

.Erndhrung der Wehrmacht” am 1. August 1940!

Dank der groflartigen Vorbereitungen auf dem Erndhrungs-
gebiete der Wehrmacht, dank der guten Ausbildung der Sol-
datcnkoche und der Verwaltungsbeamten wird die Ernihrung
iihberall ,,in Ordnung” sein bis auf die besonderen Krlegsschau-
plitze, bei denen selbst die Beschaffung und der Nachschub
der notwendigen kleinen Mengen von frischen Vitamintrigern
wie Frischgemiise, Suppenkriutern, Frischobst oder an Butter
nicht moglich ist, wie z. B, im Winter der nordischen und
ostlichen Kriegsschauplitze, in Afrika usw. Hier wird der erfor-
derlichc¢ Bedarf an den fehlenden Vitaminen durch besondere
Zubereitungen oder Priparate gedeckt.
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Alzs Vitamin-A-Quelle dient neben der Butter die vitami-
nisierte Margarine, iiber deren Haltbarkeit wir schon am 5. 9,
1940 abschlieffend giinstig berichten konnten. Weiter werden
namentlich in Norwegen Priaparate mit Vitamin-A-Konzentraten
verwendet, meist in Form von Gelatine-Perlen. Auch hier finden
Konirollen statt und zwar sowohl der Ausgangsstoffe als auch
der Fertigpraparate. Eine grofle Bedeutung diirfte den mit
Vitamin-A-reichen Olen, also Lebertranen, hergestellten Fisch-
konserven zukommen. Sie sind in jeder Beziehung, nach Aussehen
un’d Geschmack, sowohl als auch nach Vitamin-Gehalt als aus-
gezeichnet anzusehen. Ja, auf Grund unserer Kontrollen konnten
wir sogar vorschlagen, den Zusatz an Lebertran bzw. Vitamin A,
der mit mehr als 150 i. E./g als unnétig hoch anzusehen ist,
herabzusetzen. BEaE

Da das Carotin z. B. der Mohrritben in den Konserven
als Provitamin gerade in der zubereiteten, gekochten Nahrung
zupr Schlieffung der Vitamin-A-Licke dient, sind die Carotin-
bestimmungen in allen Konserven als wichtig durchzufiihren.
Wenn auch der Bedarf an B-Vitamin schon durch den Brotsatz
des Soldaten fast vollstindig gedeckt wird, so steht jetzt eine
weitere Quelle fiir diese Vitamin-Gruppe in den bei der Wehr-
macht eingefithrten Hefepriparaten (Trockenhefe und Hefeex-
trakt) zur Verfiigung, deren Hauptzweck zwar in der Hilfe
zur Schlieung einer Eiweiffliicke liegt. Fiir Hefeextrakte konnten
nach langer Kontrolltitigkeit Lieferbedingungen festgelegt wer-
den, die u. a. ¢inen Mindestgehalt an Eiweifs und am Vitamin
B, vorschreiben. :

_Die leichte Zersetzlichkeit des Vitamin C (Ascorbinsidure)
in allen feuchten Zubereitungen lassen die bekannten Vitamin-
C-Drops als das zuverldssigste Priparat erscheinen, wenn man
von Tabletten absieht. Sie enthalten 200 mg?/; Ascorbinsiure,
so dafl mit 5 bis 6 Stiick etwa 50 mg Ascorbinsidure zugefiihrt
werden, (Tageshedarf wird im Sommer mit 30, im Winter
mit 50 mg angenommen.) Der grofle Bedarf, die dadurch not-
wendigen vielen Hersteller erfordern stindig eine Kontrolle der
Herstellungen, nachdem durch ausgedehnte ILagerversuche ein
sicherer Uberblick iiber die Haltbarkeit der Ascorbinsiure er-
langt worden war. '

Diese wenigen Beispiele mogen fir die Kontrolle der Vita-
minversorgung dienen. Sie beziehen sich mamentlich bei Vitamin
B und C nur auf pflanzliche Stoffe oder synthetische Priparate,
da die tierischen Nahrungsmittel mit wenigen Ausnahmen fiir-
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dic Versorgung mit diesen Vitaminen nur eine untelgemdneu,
Rolle* spielen. (Ausnahmen Butter, Kise, kondensierte Milch.)

Wenn auch die Kontrollen in der Wehrmachtverptlegung
bisher besonders auf die Vitamine A, B, C sich erstrecken, so
wird doch auch den anderen, wie z. B. dem Vitamin D, K usw.
dic notige Beachtung geschenlkt.

Die praktische Kontrolle wird durch laufende Untersuchun-
gen der Fertigungen, der Lagerbestinde der Verpflegungsimter
uml bei der Truppe selbst du1ch die hiermit beauftragten Chemi-
schen Untersuchungsstellen durchgefiithrt. Andere Einrichtungen
wie z. B. das Institut fiir Wehrpharmazie und angewandte Chemie
der Militdrdrztlichen Akademie, die Heeresverwaltungsschule, das
Institut fiir Kochwissenschaft, der Versuchs- und Lehrbetrieb
in Miilheim, beschiftigen sich mit der Lésung von besonderen
durch das OKH. auf dem Vitamingebiet gestellten Aufgaben, die
”n(ersuchuxig neuer Erzeugnisse, diidtetischer und therapeutischer
uaparale USW.

Der Vitamin-Ausschufd der AlbeltSGememschaﬁ Elnaluung
der Wehrmacht” aber verfolgt alle neuen Arbeiten auf dem Vita-
mingebiet, besonders, wie erwihnt, auf dem analytischen und
stellt eingehende Versuche zur T festigung der chemisch- -physika-
lischen Bestlmmung der Vitamine an. In miindlichen Besprechun-
gen, in lebhaftem schriftlichem Gedankenaustausch bemiiht sich
der Ausschuf und seine Mitglieder, die Verfahren zur Vitamin-
Kontrolle in der Wehrmacht so auszubauen, daf diese in fort-
schreitendem Mafle sich in der Ernihrung des Soldaten, in der
Erhaltung seiner geistigen und korperlichen Leistungsfihigkeit
auswirkend, zum siegreichen Kriegsende beitrigt.
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Karl Schmitz-Scholl
Kriegsverwaltungsrat im OKH.

Neue Wege zur Erschliefung

natiirlicher Vitamin-C-Quellen.
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Auf . Befehl des Herrn Generalstabs-Intendanten Geh. Re-
gierungsrat Pieszczek habe ich Ihnen einen kurzen Teilbericht
iiber neue Wege zur Erschliefung und Konzentration natiirlicher
Vitamin-C-Quellen zu geben. Ich folge damit gleichzeitig einer
Aufforderung des 4/-Obergruppenfithrers Pohl.

Es wiirde iiber den Rahmen des mir gestellten Themas und
der mir zur Verfiigung stehenden Sprechzeit hinausfithren, wenn
ich Thnen alle technischen Einzelheiten vorfithren oder die mit der
Lésung der Probleme verbundenen Schwierigkeiten schildern
wollte. Sie werden als Fachleute ohnehin Verstindnis dafiir
haben, daf’ eine Reihe von Arbeiten noch nicht zu einem be-
fl 1cd1genden Abschlufy gefiihrt werden konnte.

Meine Darstellung beschrinkt sich daher auf einen Ausschnitt
aus Arbeiten und Arbeitsmethoden, die teils der eigenen Initiative
und der meiner Mitarbeiter entsprangen, teils vom OKH. unter
‘meince Leitung als Wehrwirtschaftsfiithrer gestellt oder meiner
Forderung empfohlen wurden. :

- Ich weise pflichtgemafd darauf hin, daf} ich weder Arzt noch
Chemiker bin. = Fir die Durchfithrung meiner wehrwirtschaft-
lichen Arbeiten war und bin ich auf Be1amncr und Mithilfe zu-
standiger Fachleute angewmsen

Aus der Vielzahl der mir zuteilgewordenen Informationen
nahm ich als allgemein giiltige wissenschaftliche Grundlage fiir
dic Aufgabenlésung die nachfolgenden 5 Leitgedanken an.

1. Als Ausgangspunkt kommt es in der gesamten Ernih-
rungswirtschaft, insbesondere in der Soldatenverpflegung.
wesentlich darauf an, sich im weitestméglichen Umfang
nur auf natiirlich gegebene Rohstoffe und allgemein als zu-
lissig anerkannte Hilfsmittel zu stiitzen: ferner méglichst
schonende Behandlungsmethoden fiir die zeitlich kurze
oder lange Bereitstellung von Verpflegungsmitteln anzu-

“ wenden. Synthetische Nahrungsmittel oder Hilfsstoffe
und denaturierende Techniken sollten grundsitzlich nur
als Notbehelf in besonderen Fillen angesehen und be-
wertet werden. Fir diese mir eindringlichst immer
wieder aufgezeigte Richtlinie habe ich Herrn Oberst-
arzt Dr. Schreiber zu danken.

Eine Zerstorung des natiirlichen Gehalts an Vitamin C
in- einem Ausgangsmaterial erfolgt — abgesehen von den
natiirlichen Fermenten — durch das gemeinsame Zu-

o

97



96

.CJI

sammenwirken von Metallen, die die Oxydation be-
schleunigen, von Sauerstoff in Wasser und Luft und-
durch bestimmte Wirmegrade. Dabei ist das gleich-
zeitige Vorhandensein dieser Einwirkungen Voraus-
setzung fiir die Zerstérung. Eine andere als diese wohl
als allgemein giiltig anzusehende Erkenntnis ist mir
bisher durch meine beratenden Chemiker nicht ver-
mittelt worden..

Aufler der Anwendung des langwierigen Tierversuchs
gibt es noch keine emiache in jedem Einzelfall eindeutig
zutreffende Bestimmungsmethodik fiir den Vitamin-C-Ge-
halt eines Materials. Fehlschliisse, insbesondere bei be-
arbeiteten Nahrungsmitteln sind mnoch méglich und
kommen deshalb auch immer noch vor. Neue, endgiiltig

- Gewifdheit gebende chemisch-physikalische Bestimmungs-

methoden wurden mir als kurz vor der V erﬁffentlichung
stehend in Aussicht gestellt.

Eine fiir den Menschen nach Kérpergewicht, Alter, Lei-
stungseinsatz, Ort, Auflentemperatur usw. genau be-
stimmbare Norm der benétigten Vitamin-C-Zufuhr ist
bisher noch nicht ermittelt. Die bis heute als not-
wendig angenommene Zufuhr stellt nur einen Wahr-
scheinlichkeitswert dar, dessen Correlation zu sonstiger
Nihrstoffzufuhr in Art und Ausmafl schwankt und noch
stark umstritten ist. 30 mg pro Tag je Vollperson
werden z. Zt. als wiinschenswerte Mindestzufuhr im
Durchschnitt angenommen. Diese Zufuhr ist jedoch in
vielen Fillen aus der Normalverpflegung, inshesondere
aus der des Soldaten, nicht sicherzustellen.

Eine Unterversorgung mit Vitamin C fithrt zu Kérper-
schidigungen. Grenzen {fiir eine etwaige ubermifiige
Zufuhr sind gerade auch im Hinblick auf die eben an-
gefithrten Correlationen noch nicht einwandfrei fest-
gestellt. Es ist aber aufler Zweifel, dafl durch eine
iber eine niedrige Norm hinweg gesteigerte Vitamin-
C-Zufuhr in iiberaus vielen Fillen eine starke Hebung
des Allgemeinbefindens und der Leistungsfihigkeit be-
wirkt werden kann, daf® z. B. Gesundungsvorginge be-
schleunigt werden und dgl. mehr.



Die Zusammenfassung dieser 5 Hauptgesichtspunkte um-
reifft die ganze Problemalll\ aller wirtschaftlichen und tech-
nischen Arbeiten, die darauf abgestellt sind, Vitamin-C-Konzen-
trate auf natiirlicher Grundlage zu gewinnen. '

Unter wehrwirtschaftlicher Verpflichtung lautete somit die
urspriingliche Aufgabenstellung ganz allgemein:

‘s sind natiirliche Vitamin-C-Triger oder Vitamin-C-Kon-
zentrate mit den greifharen Mitteln des technischen Einsatzes im
grofftmoglichen Bereich aus dem deutschen Rohstoffvorkommen
bei niedrigsten Kosten der Rohstoffe und der Technik auch auf
neuen Wegen ausfindig zu machen, und soweit als moglich in dem
erteilten Aufgabenbereich sicherzustellen. Hieraus ergaben sich
3 konkrete Zielsetzungen:

I. Die Technik auf alle zweckdienlichen Einsatzméglichkeiten
zu untersuchen und diese auszuwerten.

II. Die deutschen Rohstoffvorkommen zu iiberpriifen und die
etwa zusitzlich verwendbaren heranzuziehen.

ITI. Die geeigneten Kombinationen von Technik und Rohstoff auf
~ wirtschaftlicher Grundlage zu priifen und zu férdern.

13

Fafft man einmal die einschligigen  Bemithungen von Wirt-
schaft und Technik zusammen, so laufen diese so ziemlich alle
darauf hinaus, die Ein- oder und Ausschaltung von bestimmten
relativen Wiarmegraden in der Verarbeitung vorzunchmen, ferner
oxydierende Metalle und die Einwirkungsmoglichkeit von Sauer-
stoff auszuschalten. Alle Bearbeitungsmethoden zielen darauf
ab, dem vitamin-C-tragenden Ausgangsprodukt zur Erhaltung des
Vitamin C eine Zustandsinderung oder eine neue Umgebung, da-
mit also ein neues ,Milieu” zu geben. Vor der eigentlichen Be-
handlung liegt in zahlreichen Fillen die Notwendigkeit und
Zweckmifligkeit der Pasteurisierung und oder der Blanchierung
mit dem Ziel der Sterilisierung und der Zerstérung der arteigenen
oxydativen Fermente. Hieran schlieflen sich Albeltsvoxgdnge
an, die durch Einwirkung von Wirme, teils im Vakuum. oder
von Kilte den urspriinglichen \Vassergehalt einengen oder un-
wirksam machen sollen. Die kiinstliche chemische Konservierung
bemiiht man sich moglichst weitgehend auszuschalten. Ange-
strebt wird ein natiirlicher Gleichgewichtszustand, gegebenenfalis
unter Beigabe weiterer in der Lebensmittelbearbeitung iiblicher
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Rohstoffe, zwischen den vitamin-C-erhaltenden Komponenten und
dem Vitamin C selbst im mehr oder weniger vorbehandelten Aus-
cangsprodukt. ,
Wenn man beriicksichtigt, dafd die angewandte Technik mog-
lichst unkompliziert und wirtschaftlich bleiben soll. so ist auch
hiermit wieder die Problematik aller Arbeitsvorhaben angedeutet.
Die Arbeitsmoglichkeiten gliedern sich in ihrem Ablauf rein
technisch ungefiahr wie folgt:

100
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Sterilisation und oder Blanchierung in einer Reihe von

Fillen mit den iiblichen technischen Hilfsmitteln. Hier-
bei ist schon die Berithrung des zu behandelnden Ma-
terials mit oxydationsfordernden Metallen moglichst
auszuschlieffen, obgleich in dieser Phase der Verar-
beitung noch am wenigsten Schidigungen des C-Gehaltes

zu befuirchten sind.

Es werden auch Verfahren und Behandlungsmethoden
zur Trocknung in Veorschlag gebracht, die ohne Vor-
behandlung die Wasserentziehung z. B. iiber Silicagel aus
dem nicht zerkleinerten Ausgangsmaterial bewirken

sollen.

Abpressung und oder Zerkleinerung des Ausgangsma-
terials. Hier setzt die erste Notwendigkeit der Be-
schaffung von Maschinen ein, die durch ihr Eigenmate-
rial oder durch ihren Wirkungsgrad nicht oxydations-
fordernd sind. Nichtrostende Stidhle waren schon vor
dem Kriege nur beschrankt erhiltlich. Derzeit stofdt
die Beschaffung auf fast uniiberwindliche Schwierig-
keiten. Es kann aber auf Teilbeschalfung in rostfreiem
Stahl keinesfalls verzichtet werden, obwohl bei allen
Apparateteilen, die keiner grofieren mechanischen Bean-
spruchung ausgesetzt sind, aul Hilfsstoffe und Uberzugs-
materialien ausgewichen werden kann. Immerhin muf}
ftir jede Arbeitstechnik Verfahren und Maschine erst
ermittelt und beschafft werden.

Um eine nachfolgende Trocknung wirtschaftlicher zu
gestalten oder ein Konzentrat aus einem Saft zu gewin-
nen, soweit dieser nicht unmittelbar gefroren oder unter
Béigabe anderer Substanzen fiir den Verzehr sicher-



gestellt wird, ist eine Eindickung mittels Vakuum-
Verdampfung in vielen Fillen zweckdienlich. Auch hier
miissen wieder die Metallvorschriften beachtet werden.
Einen erheblichen Fortschritt in der Mgoglichkeit des
Ausweichens auch auf Hilfsstoffe bietet offenbar die
durch Dr. Paul Sutter angegebene Technik der Uber-
zichung von Metallen mit einer Schutzschicht aus Me-
tallogen. :

Daf3 auch Transportgefifie, Aufbewahrungsbehilter usw.
in jedem Falle hinsichtlich ihrer Einwirkung auf das
Vitamin-C neutral gehalten werden miissen, versteht sich
von selbst, bedeutet aber in vielen Fillen eine neue tech-
nische Erschwernis. Immerhin bringt eine Vakuum-Ein-
dickung den Vorteil der Einsparung von Behéltern mit sich.

Soweit auf Walzen, Trockentiirmen, Horden oder der-
gleichen getrocknet werden soll, ist wiederum oxyda-
tionsforderndes Metall zu vermeiden. Diese Aufgabe ist
im Krieg durch das Fehlen von geeigneten harten Ma-
terialien, vor allem fiir die Walzentrocknung, ein beson-
ders schwieriges Problem geworden. Das Ausweichen auf
Verchromung von Walzen erweist sich praktisch als zeit-
‘raubend und von kurzer Bestindigkeit gegeniiber der
mechanischen Beanspruchung der verwendeten Walzen.

SII

6. Die Beseitigung oder Einengung des Wassergehaltes mit
Hilfe des Ausfrierverfahrens, z. B. nach Dr. G. A.
Krause, machte ebenfalls wieder die Beschaffung gro-
3erer Mengen nicht oxydationsférdernder Metalle erfor-
derlich und stiefd demgemaifd auf grofite Schwierigleiten.

Nur die Einfrierung von Ausgangsmaterialien ohne vor-
herigen Wasserentzug nach den bekannten verschiedenen
Gefrierverfahren kann weitgehend auf die Verwendung
von Spezialwerkstoffen verzichten und war insoweit
leichter entwicklungsfihig. Die Produkte stellen aller-
dings niemals Vitaminkonzentrate als solche dar und
sie benotigen fir Nachschub und Einsatz, abgeschen
von besonderen Fillen im Winterfeldzug, stets eine
Kiihlkette. ‘

~1

Allen diesen Arbeitsmethoden haftet die Notwendigkeit eines
im Kriege besonders erschwerten FEinsatzes technischer Hilfs-
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mittel an. Da alle Vitamin-C-Erhaltungsmethoden — wie ich
schon bemerkte — darauf hinauslaufen. ein Vitamin-C-erhalten-
des ,.Milieu” zu schaffen und einen bestimmten Gleichgewichtszu-
stand zu erzielen, wird deshalb fiir ein Ausgangsmaterial in erster
Linic auf Behandlungsmethoden zu zielen sein, die technisch un-
kompliziert sind und sich auf eine Beimengung anderer Sub-
stanzen stiitzen. Das gilt fiir alle vitamin-C-schiitzenden Ver-
fahren, die den erwiinschten Gleichgewichtszustand durch FEin-
sauerung und oder Einzuckerung herbeifithren. Hierbei sind aller-
dings ausgesprochene Vitamin-C-Konzentrate nur bei bestimm-
ten Ausgangsmaterialien zu erreichen. Jedoch konnen und konn-
ten betrichtliche Mengen vitamin-C-haltiger Rohstoffe auf diese
Weise bereit gestellt werden. Die Behandlung der Rohstoffe ist
hier jedenfalls einfach, nur Aufbewahrung und Nachschub berei-
ten gewisse Schwierigkeiten.

Wihrend die Einsiuerung lingst ihre vielseitige Anwen-
dung gefunden hat, jedoch zweifellos noch ausdehnungsfihig
ist, ist die Einzuckerung z. B. fir die Herstellung von Kalt-
marmeladen noch erheblich steigerungsfihig. Hierauf ist noch
zuriickzukommen. :

Alle vitaminhaltigen Konserven, gleichviel mit welcher Tech-
nik sie geschaffen wurden, sind aber in der Wehrmachtsyer-
pflegung nur insoweit fast unbeschrinkt einsatzfihig, als ihr Was-
sergehalt eine von Fall zu Fall verschiedene Hochstgrenze nicht
iiberschreitet, Unter dieser V oraussetzung wird die Wehrmacht
der Trocknung immer grofites Interesse entgegenbringen.

Es fiel nicht in meinen Aufgabenbereich, Trocknungsverfahren -
bisher allgemeinbekannter Art, angewandt auf schon tiblicherweise
getrocknete Rohstoffe, bearbeiten zu sollen. Ich wurde vielmehr
auf Spezialprodukte und Spezialtrocknungsverfahren verwiesen,
d. h. in diesem Fall besonders auf Walzen- und Zerstaubungs-
trocknung. Die Walzentrocknung ist im Vergleich zur Zerstdu-
bungstrocknung im allgemeinen wirtschaftlicher. Die mit der
Walzentrocknung besonderer Produkte beauftragte und vom OKH.
ins Leben gerufene Gesellschaft fiir Nihrwerterhaltung mbH.,
Berlin, hat sich daher zunichst und in erster Linie bei der Ent-
wicklung neuer Methoden auf die Walzentrocknung beschrinkt.
Sie¢ hat auf diesem Gebiet ansehnliche Leistungen erzielt, iiber
deren Hohe zu berichten nicht meine Aufgabe ist. Dennoch wird
der Zerstaubungstrocknung fir die Erzeugung einer Reihe von
Trockenprodukten den Vorzug gegeben. IThre Anwendung bleibt
jedoch beschrinkt und schwierig. Sie benétigt einen héheren
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Aufwand fir Warme und fiir ihre Apparate hohe Gebiude und
grofie Riumlichkeiten. Auflerdem soll die Trocknung auf Zer-
staubungstrocknern gewisse Nachteile hinsichtlich der Erhaltung
des Vitamin C besitzen. Es ist eine starke Zerkleinerung des zu
zerstiaubenden Materials vor dem Trocknungsvorgang erforderlich,
Manche Fachleute vertreten die Ansicht, daf bei einer derartigen
Zerkleinerung  Vitamin-C-Schidigungen in  nicht unerheb-
lichem Ausmifle unvermeidbar sind. Hier zeigt sich jedoch wie-
derum ein Teil der Problematik des Vitamin-C-Komplexes inso-
weit, als Vitamin-C-Bestimmungen iiber durch Zerstiaubung ge-
trocknete Frucht- und Pflanzensubstanzen durchaus giinstige Er-
gebnisse zeitigten. Trockenprodulkte zeigten auch nach einjihriger,
Lagerung noch gute Vitamin-C-Werte. Eine endgiiltige Klar-
stellung ist noch nicht erfolgt.

Der mit Zerstaubungstrocknung 'arbeitende Fabrikant, der
gleichzeitig hierbei die Gewinnung von Vitamin-C-Konzentra-
ten anstrebt, lauft immerhin derzeit noch das Risiko, dafd ihm
vielleicht einmal die Unzweckmifdigkeit seiner von ihm ange-
wandten Technik nachgewiesen wird. Hieraus ergab sich, wie ich
an dieser Stelle einschalten mdochte, auch der Entschluf}, die
Zerstaubungstrocknung, wie sie augenblicklich in Grofiversuchen
zur Herstellung von Trockenmarmelade angewandt wird, nicht
- vorzeitig fiir gleiche oder dhnliche Zwecke auf Dritte zu iibertra-
gen und damit weiter auszubauen, solange dieses besondere Risika
nicht als ausgeschaltet betrachtet werden kann. Ich denke da-
bei noch gar nicht einmal an die zahllosen Schwierigkeiten und
Kinderkrankheiten, die sich bei der Ubertragung von Anfangs-
versuchen auf eine Grofifabrikation ergaben. Bei der Herstellung
von Trockenmarmeladen waren und sind sie jedenfalls technisch
unerhort mannigfaltig. Sie konnen aber im Wesentlichen als
uberwunden gelten. :

Leider mufdte iibrigens die Auswertung einer betriebseigenen
Erfindung aus dem Jahre 1938 — wenn auch nur zu Versuchs-
zwecken — unterbleiben, die bestimmte Nachteile bekannter
Trocknungsverfahren mit hochster Wahrscheinlichkeit beseitigt.
Dic Erfindung wurde kiirzlich von der Wehrmacht im Interesse
der Landesverteidigung zum Geheimpatent erklirt. Die Auflage
der Geheimhaltung ist so verpflichtend, daf3 eine praktische Wei-
terentwicklung der Erfindung nur im Rahmen einer noch nicht
bewirkten Hilfestellung von Seiten der Wehrmacht durchfithrbar
erscheint. ,

Dies zur technischen Seite der Arbeiten.
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Die Priifung der deutschen Rohstoffvorkommen auf ihre
Eimatzf&ihigkeit zu vitamin-C-haltigen Produkten war von vorn-
herein ausgesplochen 7wecl\gebunden Es sollte nicht die Schaf-
fung eines Sonderverpflegungsmittels oder irgendeines Heilmit-
tels fiir besonderen Einsatz angestrebt “erden Vielmehr ging es
darum. ein in der Normalverpflegung bereits auf breitester
Basis eingesetztes Nahrungsmittel zu veredeln. Demgemaf3 bestand
die Aufgabe darin, Brotaufstriche, insbesondere Marmeladen,
entweder auf vitamin-C-schonende Weise zu gewinnen oder diese
mit- zusiatzlichen natiirlichen Vitaminen anzureichern.

Es ist ja im hochsten Mafle bemerkenswert, daf’ bei einem
derzeitigen Verbrauch von rund 320000 t Marmelade in Deutsch-
land, von denen ein stetig wachsender Anteil in die Wehrmacht-
verpflegcung geht, diese Menge praktisch vitamin-C-frei ist.

Demnach konnte auf diesem Gebiet unbedingt mit grofier
Auscicht auf Erfolg eine Erhaltung des Vitamin-C oder auch
eine Vitaminisierung bewirkt werden. Um hier zu einem posi-
tiven Ergebnis zu gelangen, ist aber eine gewaltige Umschaltung
der bisher angewandten Arbeitsmethoden erforderlich. Aus demx
Bearbeitungsbereich schied demzufolge alsbald alles aus, was
nicht dem Zweck dienlich war, zu vitamin-C-haltigen Marme-
laden zu gelangen. Am Anfang stand die Erkenntnis, daff die
Mehrzahl aller Marmeladen im Wesentlichen aus 3 Griinden lkein
Vitamin C enthalten konnen: '

1. Als Basisgrundstoff dient fiir die Masse der Marmeladen-
fabrikation der Apfel. Der Apfel selbst enthdlt aber
ohnehin schon wenig Vitamin C. Nach Dr. Ott sind sogar
im Apfel verschiedene oxydationsférdernde Stoffe zu
vemmuten.

2. Die Marmeladenfabrikation stiitzt sich im wesentlichen
auf mit schwefliger Siure konservierte Piilpen. Die Art
dieser Konservierung fordert den oxydativen Abbau des
Vitamin C.

3. Die in der Marmeladenfabrikation eingesetzten Koch-
gerite sind in den weitaus meisten Fillen aus Kupfer,
wie auch die sonstigen benétigten Maschinen und Hilfs-
mittel nicht frei von oxydierenden Metallen sind.
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Bis vor kurzem bestand nicht die Aussicht, die iibliche Mar-
meladenkochung alsbald derart umstellen zu konnen, dafy nicht
ohne die grofSten Schwierigkeiten die Technik der Herstellung
mit den vorhandenen Hilfsmitteln verbesserungsfihig war. Die
Aussicht hierzu ist vermutlich wesentlich giinstiger geworden
durch die Schaffung der schon erwihnten Uberzugsstoffe fiir
Kochgerite. Die Umstellung der VOIbehandlungsmasclunen bietet
dann die relativ kleinere Schwierigkeit. Die technische Umschaltung
allein kann aber nichts lliitzen, wenn nicht gleichzeitig eine
Verbesserung der Rohstoffkonservierung erfolgt.

Die Lritische Betrachtung der fir die Marmeladenfabri-
kation iiblicherweise eingesetzten Rohstoffe brachte das Ergebnis,
daf} eine Vielzahl dieser Rohstoffe einen nur sehr geringen Ge-
halt an Vitamin G ausgangsmifdig aufweisen. Der Gedanke war
deshally naheliegend, vollwertigen Einsatz des Ausgangsmaterials
und einwandfreie technische Behandlung vorausgesetzt, den iibli-
chen Marmeladen einen hoch yitamin-C-haltigen Rohstoff gewis-
sermafien ,aufzupfropfen”. Derartige Rohstoffe waren bekannter-
weise in den Hagebutten, der schwarzen Johannisbeere, der
siifen Eberesche, wahrscheinlich auch der grinen Tomate u. a.
mehr gegeben. Die Notwendigkeit miihseliger Einzelermittlungen
und Materialzusammenstellungen wurde wesentlich vereinfacht
nach dem Erscheinen der Arbeit von Dr. Hérmann ,,.Unsere na-
tiirlichen Vitamin-C-Spender”. Damit lag gewissermafien ein Kata-
log iitber den Vitamin-C-Gehalt der einsatzmijglichen Rohstoffe
voi. Gleichzeitig wurde dabei auf den bis dahin wenig beachteten
Rohstoff Sanddorn verwiesen. Die friihzeitige Feststellung ging
jedenfalls dahin, dafy das Aufkommen der leicht beschaffungsfahi-
gen hoch vitamin-C-haltigen Grundstoffe fiir die Herstellung
grofer Mengen vitamin-C-haltiger Marmeladen relativ klein war.
Infolgedessen wurden Versuche eingeleitet, iiber natiirliche Aus-
gangsrohstoffe zu grofien aufpfropfungsidhwen Mengen vitamin-
C-haltiger Rohstoffe zu gelangen. Z;

Nach einem Vorschlag von Dr. G. A. Krause, Miinchen, wur-
den unter grofdten Schwierigkeiten Versuche angestellt, aus pa-
steurisiertem Grassaft iiber Zerstiubungstrocknung ein Vitamin-
C-Konzentrat zu gewinnen. Die Leidensgeschichte dieser Arbeiten,
die schon bald auf Mangel an technischem Material und an geeig-
neten Fachkriften stieffen, will ich Thnen nicht vortragen. Es ist
bislang auch nicht gelungen, die angestrebte Desodorisicrung des
stark spinatartig schmeckenden Grassaftpulvers ohne Schidigung
des Vitamin-C-Gehaltes herbeizufithren. Die FErgebnisse waren
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denroch nicht restlos unbefriedigend. Es wurde ein erheblicher
Vitamin-C-Gehalt in Fertigprodukt festgestellt. Allerdings zeigte
sich gerade hier die Unsicherheit in der Vitamin-C-Bestimmungs-
- methedik. Bs war jedenfalls auBerordentlich hemmend, wenn
man vor noch gar nicht langer Zeit iiber das gleiche Ausgangs-
malcrial die schiarfstens von einander abweichenden Bestim-
murgszahlen fiir den Vitamin-C-Gehalt tbermittelt bekam.

Weitere Versuche waren darauf abgestellt, aus in einer spe-
zifischen Nihrsalzlosung angekeimten Kornerfriichten Rohstoffe
zu gewinnen, die einen guten Vitamin-C-Gehalt aufweisen und
sich iitber den Weg schonender Weiterbchandlung zu beimi-
schungsfihigen Siften oder sonstigen Konzentraten bearbeiten
lassen.

Ein derartiges Verfahren mufte selbstverstandlich vor der
Bekanntgabe sorgfiltig geprift werden. Labor-Versuche. allein
vermittelten kein abschlieendes Bild. Es wurde daher bereits
or 21/, Jahren eine Gefriereinengungsanlage nach Dr. Krause
in Auftrag gegeben. Die Lieferung dieser Anlage ist aber gerade
nach Mitteilung aus der letzten Zeit nunmehr endgiiltig verzogert
worden, da gleichartige Anlagen fiir die Gewinnung von Obst-
saftkonzentraten auf auslindischer Rohstoffbasis in erheblichem:
‘Umfange vorgeschaltet wurden. Es ist also bis jetzt dabei ver-
blieben, die Marmeladenvitaminisierung nur durch Verbesserung
der V e1a1beltungsmethod1k und iitber den Einsatz bisher ubhchcn
Rohstoffe anzustreben bei gleichzeitiger Hmzugabe bisher be-
kannter Vitamin-C-Hochkonzentrate. Bs wiirde meines Erachtens
geniigen, wenn es gelingen wiirde, schmackhafte Marmeladen zu
schaffen, welche einen Anlangsgehalt von vorschlagsweise 50 mg%/,
besitzen, der sich im Laufe eines Jahres nach der Herstellung
der Marmelade nicht stirker absenkt als auf 25 mg9/,. Vielleicht
gentigt auch schon die Hilfte dieser Sitze.

Der Verpflegungssatz bei der Wehrmacht fiir eine Marme-
laden-Ausgabe betrigt bekanntlich 200 g. Mit dem - Verzehr
einer wie eben angegebenen vitaminhaltigen Marmelade wirden.
also im unginstigsten Falle ® immer noch 25 mg Vitamin-C
zusiitzlich verabfolgt, sofern es gelingt, die aufgestellte Forderung
zu verwirklichen. Gestiites Hagebuttenmark, also ein vollein-
satzfahiger Brotaufstrich, weist bei ordnungsmafiiger Herstellung
einen so hohen Vitamin-C-Gehalt auf, daf} die VeIab'folguntr
von Portionen von 200 g eine Art \’erschwendung im Vita-
minverbrauch bedeutet. Deswegen der Vorschlag, Hagebutten-
mark zur Aufpfropfung zu verwenden. |
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Besondere Aufmerksamkeit miifite meines Erachtens der kurz
vor der Reife stehenden griinen Tomate als ablésendem Grund-
stoff fiir Apfel geschenkt werden. Der C-Gehalt ist giinstig,
die grime Tomate eignet sich fir Marmeladencinsatz. In man-
chen Gegenden Deutschlands wird die grime Tomate fiir Mar-
melade lingst genommen, es ist jedoch noch klarzustellen, ob der
Solaningehalt in grinen Tomaten bedenklich werden konnte.
An sich konnte jedenfalls tiber die griine Tomate sehr viel
schneller ein hohes Grundstoffaufkommen fiir Marmelade er-
reicht werden als iiber den Anbau von Apfeln.

Im Frihjahr 1940 wurde mir dann weiter die Aufgabe
gestellt, ein der Heeresverwaltung angebotenes Verfahren zur
Herstellung von Trockenmarmelade parallel zu den Bemiihungen
um die Beschaffung vitaminhalticer Marmeladen in Angriff
zu nehmen. Adle einschligigen Arbeiten haben in gréfitem Aus-
maf unter Materialmangel, Menschenmangel und sonstigen
Schwierigkeiten zu leiden gehabt. Die mégliche Hilfeleistung des
Heeresverwaltungsamtes blieb dabei auf ein kleinstes Ausmaf}
beschrinkt. Es kamen Fliegerschiden-Brinde und unerwartete
technische Belastung hinzu, die inshesondere auch Priifungen
vou frither hergestellten Kaltmarmeladen unméglich machten.

Auch die diesjihrigen Versuche stehen unter dem Zeichen
grofiter Erschwernisse. Benotigte Frischobstmengen in der gering-
figigen Hohe von je 100 kg konnten trotz der durch die Haupt-
vereinigung Gartenbau bereitgestellten Zuteilungsscheine nicht
fir den Versuchsstand angeliefert werden. Da bei der Herstellung
von Kaltmarmeladen, wie auch bei Trockenmarmelade die Pek-
tinfrage ihre besondere Rolle spielt, die vielseitige Versuche er-
forderlich macht, ist die Verzogerung der Arbeiten um so uner-
freulicher. Aus Zeitgrinden ist es mir unmdoglich, auf diese Zu-
sammenhinge nidher einzugehen. Mit besonderen Vorschligen
ode: Ergebnissen an die Offentlichkeit zu treten, ist jedeufalls
nicht angingig, solange hicht bei den infragekommenden Pro-
dukten die Gewifheit der Vitamin-C-Erhaltung und der allge-
meinen Haltbarkeit einwandfrei ermittelt ist. Bei vitaminhaltigen
Erzeugnisse fiir die Wehrmachtsverpflegung muf} eine bestimmte
Haltbarkeit, wahrscheinlich mindestens fiir 1 Jahr, gefordert
werden, *

Es darf wihrend der Lagerzeit nur ein Ziemlich genau im
voraus berechenbarer Vitamin-C-Schwund zugelassen werden. Es ist
daher im héchsten Mafie zu begriiffen, daf’ die Verordnung iiber
- vitaminisierte Lebensmittel vom 1. September 1942 die Maglichkeit
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einschliefft, vor der Freigabe von vitamin-C-reichen Produkten
{fir den Verkehr auch die Haltbarkeit iiber einen lingeren
Zeitraum zu priifen. 2 |
Erfahrungsgemif ist trotz aller Sorgfalt bei der Herstellung
von (C-Konzentraten nach lidngerer Aufbewahrung ein Schwinden -
des C-Gehaltes in mehr oder weniger hohem Umfang festzustel-
len. Vor allem bei der Weiterverarbeitung von linger gelagerten.
noch vitamin-C-haltigen Trockenprodukten fiir irgendeinen Kost-
einsatz stellt sich hiufig das alsbaldige totale Schwinden dieses C-
Gelaltes heraus. In das Aufgabengebiet der Schaffung vitamin-C-
konstanter Fertigprodukte mufte es daher fallen, auch nach den
natiirlich gegebenen Stabilisatoren fiir das Vitamin C zu- suchen.
Eine Reihe von Untersuchungsergebnissen spricht dafir, daf’ im
Sanddorn ein derartiger Stabilisator hoher Wertigkeit vorhanden
ist. Aus diesem Grunde hat die Heeresverwaltungeauch den An-
regungen des Dr. Hormann unmittelbar stattgegeben, die erfafd-
baren Sanddornvorkommen sicherzustellen und in jeder Form
auf ihre Einsatzfihigkeit zu priifen. Uber den Stand der Arbei-
ten auf diesem Gebiet gibt Thnen ein Sonderbericht Aufschluf3.

ITT.

Wenn die groffe Aufgabe praktisch gelést werden soll, die
deutsche Marmeladenerzeugung stufenweise iiber eine geeignete
Koppelung von Rohstoffaufkommen und technischer Behand-
lungsmethodik auf die Gewinnung von vitamin-C-haltigen Mar-
meladen umzustellen, so wire vorschlagsweise erforderlich:

1. Samtliche einsatzfihigen und geeigneten Rohstoffe des
innerdeutschen Vorkommens miissen moglichst vollstén-
dig erfal’t werden. Es ist dabei die Frage zu priifen,
ob nicht durch eine bessere Preisabstufung Anbau und
Sammeltitigkeit verstirkt und damit eine Steigerung
des Aufkommens erzielt werden kann. Neben die bisher
tibliche Bewertung nach Geschmackswert und Selten-
heit des Vorkommens, miiite die Bewertung der Friichte
nach der Abstufung des natiirlichen Vitamin-C=Gehaltes
treten.

Es miissen die Marmeladenfabriken ermittelt werden,
die aufgrund ihrer vorhandenen technischen Einrich-

‘.[\.')
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tungen schon jetzt in der Lage sind, aus zugewiescnen,
geeigneten Rohstoffen vitaminhaltige Marmeladen her-
zustellen. Es miifite fernerhin festgelegt werden, in
welcher planméfigen Reihenfolge die Marmeladen-
fabrilken umzustellen sind, die vorldufig noch nicht vita-
min-C-schonend arbeiten kénnen.

Es mufd ein Grundkontingent an nichtrostendem Stahl
bereit gestellt werden. Bei der ja zweifellos vorlaufig
eng begrenzten Hohe dieses Kontingentes wire dafiy
Sorge zu tragen, daf’ dieses Material nur dort und
in solchen Maschinen zum FEinsatz gelangt, bei denen
mit Sicherheit der Hochsteffekt in der Herstellung
vitamin-C-haltiger Produkte erwartet werden kann.

Da bis auf weiteres nur ein beschrinktes Auflkkommen
an vitaminisierten Marmeladen zu erwarten ist, ist

‘dieses aus dem Gesamtfabrikationsbhereich bevorzugt fiir

Wehrmacht und Waffen-44 herauszuziehen. Der Zivil-
sektor erfihrt dadurch keinen Schaden, weil ihm bis-
her ja ohnehin keine oder nur gelegentliche Zufallsmen-
gen vitamin-C-haltiger Marmeladen aus dem Bereich
der Grofifabrikation zur Verfiigung standen. Die vita-
min-C-haltigen Marmeladen sind fiir besonderen Ein-
satzbereich Sonderverpflegung und fir die vitamin-
C-arme Jahreszeit solange gesondert bereitzustellen, als
nicht der Gesamt-Verbrauch von Wehrmacht und Waf-
fen-44 auf vitamin-C-tragende Marmelade umgestellt ist.

Die Schaffung von vitamin-C-haltigen Produkten, ins-
besondere von Marmeladen, muf} einer Gesamtplanung
unterworfen werden. Es ist festzulegen, an welchen
Standorten

a) 1m Inland

b) in den besetzten Gebieten

¢) im Ausland
die Errichtung der Anlagen erfolgen soll, welche zum
Ziel haben, die bisher angewandten Verpiilpungs- und
Konservierungsmethoden von Obst auf im wesentlichen
chemischer Grundlage durch neue technische Konser-
vierung abzulésen. Man kann auch daran denken, an
Ort und Stelle des Rohstoffaufltommens bereits Kalt-
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marmeladen herzustellen. Ich wiederhole auch mit Hart-
nickigleeit meine Ford‘erung, daf® da, wo gefroren wird,
auch getrocknet werden sollte und umgekehrt.

Die Zusammenfiithrung von schonend behandeltem Trok-
kengut, von Piilpen, die durch Frostung oder von
Siften, die durch Einengung im Gefrierverfahren ge-
wonnen wurden, mit aufzupfropfenden Kaltmarmeladen
und dgl. ist unter Rezepturzwang zu stellen. Dieser
Rezepturzwang bezweckt die Sicherstellung eines be-
stimmten Vitamin-C-Gehaltes im Endprodukt, dessen
Abbau von einem Wirtschaftsjahr zum anderen sich
in im Voraus ermittelbaren Grenzen hilt. Daf® hierbei
das Obstsaftgewinnungs- und Marmeladen-Programm
aufeinander abgestimmt werden muf}, betrachte ich als
selbstverstandlich.

6. Die Durchfithrung eines solchen Programms erfordert
eine Konzentration der Krifte. Es wird daher die Bil-
dung einmes Arbeitsringes vorgeschlagen, der unter niher
zu bestimmender Fiithrung wiederum® die Unterfithrung
fir die einzelnen zu bildenden Arbeitsgruppen zusam-
menfaf’t. An Arbeitsgruppen wiren erforderlich:
eine solche, die alle Fragen der Reichsgesundheitsfiih-
rung behandelt, ,
eine solche, die die chemische Seite der Arbeiten férdert,
eine solche, die die maschinentechnischen Fragen klirt,
und schliefflich eine solche, die die allgeméine-n Fra-
gen der Wirtschaftlichkeit, der Marktordnung, der Preis-
festsetzung und dgl. mehr behandelt.

Erwiinscht wire hierbei, den Personenkreis im Interesse
der Arbeitsbeschleunigung nicht zu weit abzustecken.

Arbeiten auf dem Gebiet der Sicherstellung natiirlicher
Vitamin-Vorkommen sind immer notwendigerweise langwierig.

Frische Friichte fallen nur einmal jahrlich an. Die Beobach-
tung der Fertigprodukte benétigt mindestens ein Jahr. Sobald
sich technische Verarbeitungsmoglichkeit und Rohstoffvorkom-
men iiherschneiden, treten jeweils grofe Verzogerungen ein.

Iech méochte daher am Schlusse meiner Ausfiihrungen nicht
unterlassen, doch auch auf die Bedeutung der synthetischen Ascor-
binsiure und gegebenenfalls auf die Notwendigkeit hinzuweisen,
diese auch in den jeweils anstehenden technischen Bearbeitungs-
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bereich mit einzubeziehen. Hierbei ist insbesondere auch auf die
Preiszusammenhinge hinzuweisen. Natiirliche Vitamin-C-Konzen-
trate oder C-haltige Produkte miissen einen gewissen Wirtschaft-
lichkeitsvergleich im Verhidltnis zu solchen Erzeugnissen behal-
ten, die mit synthetischem Vitamin-C versetzt werden.

Die benétigte Menge an zusitzlichen Vitamin-C-Versor-
gungsmitteln ist so hoch, daf’ vermutlich nicht in absehbarer
Zeit auf die synthetische Ascorbinsiure verzichtet werden kann.
Ich mochte von Zahlengegeniiberstellungen absehen, die meist
einen hypothetischen Charakter tragen und nur Wahrscheinlich-
keitswerte liefern. Aber jede Berechnung erweist die Notwen-
diglzeit, die Ascorbinsdure-Aktionen beizubehalten oder sogar noch
auszuweiten. Es wire deshalb auflerordentlich zu begriiffen, wenn
durch die Wissenschaft eine endgiiltige Klirung herbeigefiihrt
wiirde. ob die synthetische Ascorbinsiure der natiirlichen gegen-
tiber als vollwertig anzusehen ist, oder ob sie nur ein Vitaminoid
darstellt. Gerade im Interesse der Verhiitung wirtschaftlicher
Abwegigkeiten und von Fehlinvestitionen wére ein eindeutiger
Marschbefehl erwiinscht. Dabei erscheint es mir am zweckmifdigsten,
das Vitaminisierungsproblem gewissermaflen in die Zange zu
nehmen und es von beiden Seiten anzufassen, d. h. von der Seite
der nattrlichen Vitamin-C-Konzentrate und der der syntheti-
schen -Ascorbinsiure. Hier die Grenzen der gewiinschten Entwick-
lung abzustecken. wire ebentalls Sache des vorgeschlagenen
Arbeitsringes. |
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Apothekerin Traute Friedrich

Vitamin-C-GeWinnung aus Gladiolen.
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Eine der Hauptfragen des Institutes ist es, Vitamin C
aus Gladiolen fiir die Truppe herzustellen. Ich will versuchen,
Thnen in einem kurzen Bericht das Wichtigste iiber die Ge-
winnung des Vitamin C zu sagen.

Der hauptsichliche und wirkliche Vitamin-C-Spender ist
der Saft. Obwohl es dahingestellt bleibt, ob nicht auch ge-
bundene - Ascorbinsdure in den Pflanzenzellen zu finden ist, wie
man nach dem heuligen Stand der Wissenschaft annehmen kann.

Der fiir uns also so wertvolle Saft wird durch Auspressen
der Pflanzen gewonnen. Die allgemeine Konstitution der Gla-
diole ist an sich kein Kriterium fiir ihre Vitamin-C-Kapazitit,
ja, im Gegenteil, Konstitutionsmerkmale, welche der Girtner
sehr zu schitzen weill, wie Farbe und dergleichen, sind fast
immer minderwertig fiir unseren Standpunkt.

Zur Konstitution der Pflanze gehoren Hohe, Gewicht, Wuchs-
typus und besonders Saftreichtum der Gladiole. Um hier nun
wissenschaftlich verwendbare Werte zu schaffen und auf Grund
von Forschung und Beobachtung weiter aufbauen zu konnen,
habe ich die Fornfulierung eines Wuchstypus fiir die Gladiole
geschaffen. Die Merkmale dieses Typus umfassen alle Pflan-
zenteile in gegenseitiger Korrelation.

Insgesamt sind im Verlauf von drei Jahren ungefihr 200
Zuchtsorten von unserem Standpunkt aus und nach den ent-
wickelten Methoden einer eingehenden Beobachtung zugefiihrt
worden. Und zwar:

Im Jahre 1940 wurden 40 Zuchtsorten,
im Jahre 1941 wurden 31 Zuchtsorten,
im Jahre 1942 wurden 125 Zuchtsorten

mit exaktem FErgebnis untersucht. Durchschnittlich wurden von
einer Sorte 10—20 phinologische und 3—6 chemische Unter-
suchungen durchgefithrt. Es hatten sich bei den phinologischen
Beobachtungen folgende Typen und Werte ergeben:

Zarter Wuchs = 20— 30,
Mittelstarker Wuchs = 31— 56,
Kriftiger Wuchs = 57—100,

Robuster Wuchs = 101—200.

Die girtnerischen Zuchtsorten stammen in der Hauptsache
von den siidafrikanischen Arten Gladiolus gandavensis und Gla-
diolus primulinus ab, wihrend die mitteleuropiischen Arten Gla-
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diolus imbricatus und illyricus fiir gértnerische Ziichtung in
unsern Breitegraden nicht geeignet sind. Die primulinus-Art
ist zart, zierlich und nicht allzu breit, die gandavensis-Art stark,
grofs und sehr saftreich.

Die Aufzucht der Gladiolenpflanze mit dem Ziel ciner
Vitamin-C-Gewinnung ist verschiedenen Einfliissen unterworfen.
Selbstverstindlich spielen Wettereintliisse eine mafigebende Rolle
und es bedingt grofle Trockenheit eine Saftverminderung, dessen-
ungeachtet aber keine Erhohung des Vitamin-C-Gehaltes, wie
man vielleicht im Hinblick auf die stirkere Konzentration des
Saftes meinen konnte. Starke Niederschlige haben einen hohen
Saftgehalt zur Folge, bedingen aber eine Rostbereitschaft der
Pflenze und eine effektive Zunahme an Rostbefall. Vom Stand-
punkt der Vitamin-C-Gewinnung wirkt sich daher am giin-
stigsten sonniges Wetter, unterbrochen von reichlichen Nieder-
schligen, aus.

Die Zufiihrung von anorganischen Diingemitteln und zwaz
von Kali und Phosphor, lie eine deutliche Zunahme an Saft
und Vitamin C erkennen. Die Zufuhr von Stickstoff zeigt
wenig Auswirkung. .

In den Kulturen des \Vefkes Dachau wurden Gladiolen mit
einer Anbaufliche von 29518 qm angebaut.

Hervorgehoben mufl werden, daf die Gladiole in den ein-
zelnen Pflanzenteilen einen \01schleden hohen Vitamin-C-Gehalt
aufweist. So konnte bei der Knolle immer nur ein Gehalt
von weniger als 100 mg?/, festgestellt werden, die Knolle stellt
somit also kein Speicherorgan fiir Ascorbinsiure dar. Der Stengel
weist Werte zwischen 50 und 250 mg0/, an Gehalt auf. Das
Blatt hingegen besitzt einen Gehalt von 300—1300 mg?/, die
Bliite jedoch einen solchen zwischen 90 und 350 mg0/,. Bei den
Frichten waren nur Spuren von Vitamin C feststellbar.

Das Verhilltnis der Werte an Gehalt von
Knolle zu Stengel, Blatt, Bliite und Frucht betrigt
somit 10 : IhEre= 02D, : 0

Diese Proportion zeigt, wir haben es bereits gesagt, dafy
das Blatt den héchsten Vitamin-C-Gehalt besitzt und der Stengel
in Bezug auf den Blattgehalt ungefihr den sechsten Teil, die
Bliite ungefihr den fiunften Teil oder noch weniger. Die Er-
fakrung lehrt ferner, dafl der Vitamin-C-Gehalt der Blitter
bei den einzelnen Zuchtsorten stabil ist. Dies wurde 3 Jahre
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lang beobachtet und immer der gleiche Blattgehalt festgestellt.
Die Kapazitit der Bliiten und Stengel hingegen weist eine
groffe Spannungsdifferenz auf; auflerdem ist der Bliiten- und
Stengelgehalt bei den verschiedenen Sorten gleich gering.

Dic in Dachau gemachten Beobachtungen lehren, dafd ent-
gegen manchen Literaturangaben die Farbe der Bliite in keiner-
lei Zusammenhang zu dem Gehalt an Vitamin C der Pflanze
steht.

Auf Grund unserer Beobachtungen konnten folgende Er-
gebnisse gewonnen werden:

1. prozentualer Vitamin-C-Gehalt in Blittern, Bliiten und
Stengeln,
2. Saftmenge im Verhiltnis zur ganzen Pflanze.

Zu 1. ist zu bemerken, daf’ die chemischen Untersuchungen
nach der Methode von Tillmans durchgefithrt wurden, zugleich
nach der erweiterten Methode von Emmerie und van Eekelen mit
2.6-Dichlorphenolindophenol. Bei Frischsaft hat sich eine Uber-
einstimmung beider Methoden ergeben.

Zu 2. ist zu bemerken, dafd die Saftmenge unbedingt fest-
gestellt werden muf}, denn sie kann bei einer zierlichen Pflanze
relativ hoher sein und eine gute Ausbeute geben, ebenso wie
einc hohe Vitamin-C-Kapazitit, eine relative Ausbeute bei einer-
geringeren Saftmenge haben kann.

Um ein exaktes Urteil iiber die Ertragsverhiltnisse in Be-
zug auf die Verwertbarkeit der Gladiolen zur Vitamin-C-Ernte
zu erhalten, habe ich dhnlich wie bei der Errechnung der Wuchs-
tvpuszahl einen absoluten Wert der Vitamin C-Kapazitit er-
fal’t in dem Wert der Ascorbinsdurezahl, welche den prozentu-
alen Wert an Vitamin C in Relation zur Saftmenge darstellt.

Diese Ascorbinsdurezahl stellt also den absoluten Vitamin-
C-Gehalt einer Pflanze dar und zwar vom Standpunkt der
theoretischen Wertung. Fin anderer Wertungshegriff muf} je-
doch geschaffen werden, wenn wir die Gewinnung des Vitamin C
vom Gesichtspunkt der Ernteergebnisse aus betrachten. Eine
von diesem Standpunkt geschaffene Werteinheit soll uns veran-
schaulichen, inwieweit wir einen bestimmten Pflanzentypus in
Anschung des groflen Erntegutes optimal ausnutzen konnen.
Diesc Werteinheit habe ich die Wertzahl genannt und sie soll
zeigen, welche Ergebnisse bei einem bestimmten hochwertigen
Pflanzengut durch geringsten Aufwand an Arbeitsleistung (Schnei-
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den, Zerreifien, Dampfen, Pressen) erreichbar sind. Diese Wert-
zahl errechnet sich aus dem Verhiltnis der absoluten und re-
lativen Vitamin-C-Menge zum Gewicht des verwendeten Pflanzen-
teiles.

So wurden im Jahre 1942 diese Wertzahlen, betreffend 125
Zuchtsorten, sowohl fiir die ganze Pflanze als auch fur Blitter.
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Bliitten und Stengel errechmnet und es gelang auft diese Weise,
wissenschaftliche und praktische Ergebnisse zu erarbeiten, welche
nunmehr dem Problem , Vitamin-C-Gewinnung aus Gladiolen”
zur Verfiigung stehen.
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Und nun einige Daten iiber die Verwertung der Gladiolen
in den Erntejahren 1940 und 1941. Auf Grund der von mir
schon dargelegten Ergebnisse iiber die Vitamin C-Kapazitit der
einzelnen Pflanzenteile scheint es ratsam, nur die Blitter zur
Vitomin-C-Gewinnung zu ernten. Bliiten und Stengel liefern
wohl einen gewissen Ertrag, der eine Ernte vertreten lafdt, je-
doch muf} hierbei der grof’e Zeit- und Arbeitsaufwand beriick-
sichtigt werden. In der laufenden Ernte 1942 allerdings finden
nicht nur Blitter, sondern teilweise auch Bliiten und Stengel
Verwertung, um das Ernte- und Ausbeutematerial méglichst zu
erhdhen, :

Uber das Ernteverfahren in den Jahren 1940, 1941 wund
1942 ist vor allem zu sagen, daf® in jedem Jahr eine Vervoll-
kommnung des Arbeitsprozesses erreicht werden konnte.

Im Jahre 1940 wurde der gewonnene Saft im Tiefgefrier-
verfahren zu Eis verarbeitet und dann auf einem Krause-Zer-
staubungstrockner in Frankfurt a. M. zu Pulver getrocknet. Der
aufgetaute Saft wurde mit Zusitzen (z. B. Dryose) versehen, um
die Hygroskopizitit herabzusetzen.

Im Jahre 1941 wurde der stabilisierte. Saft zu einem Kon-
zentrat in einer Vakuum-Umlaufapparatur in einem Ausmaf}
von 323 I mit einem durchschnittlichen Vitamin-C-Gehalt von
3,20/, verarbeitet. Dieses Konzentrat ist sodann wie 1940 auf
dem Krause-Zerstdubungstrockner in Frankfurt a. M. zu Pulver
verarbeitet worden. Das Pulver hatte einen durchschnittlichen
Vitamin-CG-Gehalt von 59/, gegeniiber dem Jahre 1940 von 3,49/,.

Ich habe frither die Stabilisierung des Gladiolensaftes er-
wihnt und mdochte darauf hinweisen, daf3 die schonendere Her-
stellung des Gladiolenpulvers in der Ernte 1941 (Stabilisieren
der Blitter, Vermeiden von FEisen und Kupfer und méglichst
wenig Transport) gegenitber der vom Jahr 1940 eine 100°/jige
Konservierung des Vitamin-C-Gehaltes in den ersten drei Mo-
naten erzielen konnte, da erst nach acht Monaten eine Abnahme
‘um nur 7,69/, eintrat, wihrend im Jahre 1940 in derselben Zeit-
spanne eine Abnahme von 299/, zu verzeichnen war.

Uber die verlaufende Ernte 1942 ist zu sagen, daf3 sowohl
ein quantitativ wie auch ein qualitativ hoheres Ergebnis zu er-
warten 1st. '

Die Verarbeitung des Gladiolenpulvers zu einem Vitamin
C-haltigen Gewiirzpulver wurde in der Zusammensetzung so
durchgefiithrt, da3 bei einem tiiglichen Genuf3 von 2—3 Tassen
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Brithe von diesem “Gewiirzpulver der tiagliche Bedarf an Vita-
min G sichergestellt ist.

Die Stabilitit des Gewiirzpulvers von 1941 gegeniiber 1940
war naturgemifl eine bedeutend bessere. Das letztere hatte
nach einem Verlauf von 6 Monaten bei Aufbewahrung in ge-
wohnlichen Glasflaschen- und ohne Uberlagerung von Stickstoff
oder Kohlensidure eine Gehaltsabnahme von 60°/,, wihrend der
Herstellungsproze3 des Pulvers aus der Ernte 1941 bei den-
selben Lagerungshedingungen nach einem Verlauf von 6 Mo-
naten eine 1009/,ige Stabilitit erzielen konnte.

Ich hoffe, dafl meine Darlegungen ein halbwegs anschau-
liches Bild iiber die Gewinnung des Vitamin C aus der Gla-
diole, iiber die wissenschaftlichen Beobachtungen und Erfahrun-
gen auf diesemn Gebiete und auch iiber den Arbeitsprozeff in
diesem Institut bringen konnten.



§%- Obersturmbannfiihrer Vogel
Amitschef W 5.

Die Anlagen
der Deutschen Versuchsanstalt
Fiir Ernﬁhrungﬁund Verpflegung
in Dachau.
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Der RF 44 regte aus seinem personlichen Interesse fiir alle
naturverbundenen Gebiete der Wissenschaft an, die in dem KL
Dachau beschiftigten Haftlinge nicht nur in einem Garten fiir
die Gemiiseversorgung schlechthin zu beschiftigen, sondern an
dieser Stelle einmal die Pflanzen anzubauen, die noch im vori-
gen Jahrhundert in vielen deutschen Bauerngirten anzutreffen
waren: die deutschen Heil- und Gewiirzpflanzen.

Der erste Garten entstand glefch hinter dem KL im Jahre
1938 und umfafite ca 7,5 ha. Hier arbeiteten 10 Hiftlinge
unter der Anleitung eines Girtners, der in der Waffen-4/ dientel
Sein Interesse an dem Anbau der Heilpflanzen war so grof},
daf® er in der noch heute auf dem ersten Gelinde stehenden
Holzhiitte wohnte und schaffte.

Im Frihjahr wurde die Deutsche Versuchs-Anstalt fiir Er-
nihrung und Verpflegung gegriindet und ihr als ein Teilauftrag
der Auibau der /44- Helll\rautellmltulen in Dachau iibertra-
gen. Nach Fertigung des Gesamtplanes und der Entwiirfe fiir
die Errichtung der Gebiude entstand zunichst unter den an dem
Auftrag Beteiligten die Frage, ob die Planung nicht fir ein
so abgelegenes Gebiet zu grof3 und umfangreich sei. Is wurde
aber nichts abgestrichen, sondern im Vorsommer 1939 mit den
Bauarbeiten begonnen. Heute sind die Gebiude zu klein.

Der Ausbruch des Krieges lihmte zunichst jegliche Arbeit.
Militirische Manahmen machten fiir mehrere Monate die Ver-
lecung der Hiftlinge in ein anderes Lager notwendig. Dadurch
entficlen alle Handlanger und nicht gelernten Arbeitskrifte am
Bau. Er lag still.

Im Frithjahr 1940 konnten die Arbeiten neu aufgenommen
und im Laufe des Jahres dann so vorangebracht werden, dafk
Ende 1940 die Hauptriume in Betrieb genommen wurden. Die
beiden letzten Glashduser sind 1941 bezogen worden.

Die bebauten Flichen stiegen von
7.5 ha im Jahre 1938 auf
12 ha im Jahre 1939, auf
40 ha im Jahre 1940, auf
100 ha im Jahre 1941 und betragen
148 ha im Jahre 1942.
In diesem Jahre verteilt sich der Anbau so, daf}

a) die Lehrkulturen mit ca 1000 verschiedenen Heilpflanzen

2 ha umfassen,
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b) fir das Reichssortenregister 0,75 ha benétigt werden,

¢) 4 ha die Anzucht der Jungpflanzen umfafit,

d) als reine Bienenweide wird 1 ha bepflanzt,

) auf 0.5 ha stehen Farbpflanzen,

{) die Kompostanlage umfa®t 3 ha,

) 15000 Striaucher der schwarzen Johannisbeere teilen,
auf Dimme Uepﬂanzt das Gelinde in einzelne Reviere.

h) die 1.5 ha grofe Glasfliche enthiilt neben 6 Gewiichs-
hiusern 1500 Fenster,

1) 900000 Knollen Gladiolen und

600 kg Gladiolenbrut wurden ausgelegt.

Die in Dachau verfiigharen Flichen werden erginzt durch
die an der Berg- und Wein-Strafle, im Raum von Aschersleben
un:d in Sudmahlen gelegenen Anbauﬂcblete spezieller Gewury-
pflanzen in einer Grofle von 125 ha.

Die Hauptarbeitsgebiete des Werkes Dachau sind :

a) die Girtnerei

h) die Gewiirzmiihle

¢) das Institut fiir Erndhrung und Heilpflanzenkunde.

Neben dem Groflanbau fiir Gewiirzherstellung und der Zucht
vieler Sorten Gewiirz- und Heilpflanzen gehort zur Arbeit der
Giartnerei die sehr sorgsam angelegte und unterhaltene Lehr-
kultur und das Reichssortenregister.

Dic Gértnerei lieferte an die Gewiirzmiihle die Rohstoffe fir
das Pfleffergewiirz und andere Gewiirze. Sie gab an Interessenten
ca. 1,5 Millionen Jungpflanzen und Stauden ab und verkaufte
in kleinsten Mengen ca 1000 kg der verschiedensten Simereien.

Aus der Gewiirzmiihle gingen 100000 kg des aus einhei-
mischen Gewiirzpflanzen hergestellten Pfeffergewiirzes an die
Truppe und die deutsche Bevolkerung. An anderen, frei bewirt-
schafteten deutschen Gewtirzen gelangten 10 000 kg zum Verkauf.
Die Verarbeitung der Heilpflanzen ergab einen Verkauf von
21000 kg Drogen.

Das Vitamingewiirzpulver Lkonnte in einer Menge von
2600 kg unseren kimpfenden Kameraden zur Verfiigung ge-
stellt werden

Die Arbeit des Institutes fiir Erndhrung und Heilpflanzen..
kunde liaf3t sich in Zahlen nicht so ausdriicken. Das Schaffen,
dieses Teiles des Gesamtwerkes ist wesentlich mit enthalten
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in den ziichterischen Arbeiten beim Gladiolenanbau, bei der
Ubcrpriifung der Drogenherstellung und der Gewiirze.

Schlieflich triagt das Institut die Hauptarbeit und Verant-
wortung fiir die Schaffung des Vitamingewiirzpulvers.

Ein Teil der wissenschaftlichen Arbeit fand seinen Nieder-
schlag in den im Nordlandverlag, Berlin, erschienenen Werken

Der Kriutergarten

Deutsche Gewiirze

Der Betriebskriutergarten

Die Erhaltung leicht verderblicher Nahrungsmittel.

Zu jeder girtnerischen und pflanzenzﬁéhterischen Arbeit sind
umfangreiche Handarbeitskrifte notwendig. Ich sagte anfangs,
daf} ihr reichliches Vorhandensein in Dachau einer der Griinde
fiir die Schaffung dieser Anlagen war.

Die Zahl der Angestellten stieg vom Jahre 1938 mit 1 auf
57 heute.

Wihrend anno 1938 tiglich 10 Hiftlinge arbeiteten, be-
schiftigt das Werk Dachau der Deutschen Versuchsanstalt fir
Erpdhrung und Verpflegung 1942 durchschnittlich 1000 Haft-
linge taglich.
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Meine Damen und Herren!

Ich habe den Auftrag, die Auffassungen der Herren der
Wehrmacht, die die Vortrige gehalten haben, zusammenzufassen.

Gerade die heutige Besprechung hat uns das ganze Problem
noch mehr vor Auﬂen gefiihrt.

Als meine personhche Auffassung mochte ich noch einige
weitere Gedanken zum Schlusse auﬁern

Ich bin ebenso wie Prof. Wirz del Auffassung, daf} die
Vitaminbilanz: nicht unbedmfrt gesichert ist und dafl alles ge-
schehen muf}, um vor allem dllCh beim Volk eine ausreichende
Vitaminversorgung durchzufithren und herbeizufithren. Denn
-schliefflich ist die Wehrmacht abhingig von den Soldaten,
die das Volk uns stellt. Ich glaube daher sagen zu miissen, daf}
von vornherein jeder Mann, der bei uns eintritt, ausreichend mit
Vitaminen versorgt sein mufl, um unter Umstinden {iiber eine
gewisse vitaminarme Zeit hinwegzukommen.

Ich bin ferner der Auffassung, daf} alle diejenigen Trup-
pen, die zuriickgezogen werden, um ,aufgepippelt” zu werden,
~eine verstirkte Vitaminversorgung erhalten miissen. Das ist ein
neuer Gedanke, wie wir ihn bisher nicht durchgefiihrt haben,
der aber gerade unter dem Eindruck dieser Tagung bei mir ent-
standen 1ist.

Weiter bin ich der Auffassung, dafl besonders auf dem Ge-
biet der Vitamine verstirkt mit der Reichsgesundheitsfithrung
zusammengearbeitet werden mufl, um mit ihr zusammen die
Vitaminversorgung zu planen und zu sichern.

Auch ich bin wie Kriegsverwaltungsrat Schmitz-Scholl der
Auffassung, daf3 der Preis einer Ware, bei der es auf Vitamine
ankommt, unter Umstinden erhéht werden muf, und zwar
umso mehr, je stirker der Vitamingehalt ist.

Das sind meines Erachtens wichtige Dinge, ohne die wir
zu einer verstirkten Vitaminversorgung des Volkes nicht kom-
men koénnen.

Ich bin ferner fiir die spitere Zukunft der Auffassung —
sowohl aus Friedens- als auch aus Kriegsriicksichten —, daf}
wir einen gewissen Vorrat an Vitaminkonzentraten niederlegen
miissen, um mit diesen Bestinden — auch unabhingig von der
Ernte — in Zeiten, wo gewisse Kreise des Volkes, vor allemy
Riistungsarbeiter, vitaminmifiig besonders versorgt werden miis-
sen, rechnen, und die entsprechenden Maflnahmen auf diesem
Gebiet treffen zu konnen.
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Eines der Hauptprobleme der Vitaminversorgung und -siche-
rung aber ist meines Erachtens der Kampf gegen die Zerstorung
der Vitamine. Ich bin der Auffassung, dafl wir, ebenso wie wir
einen Kampf gegen den Verderb haben. auch einen erheblichen
Kampf gegen die Zerstorung der Vitamine bei der industriellen
Verarbeitung und Zubereitung der Kost durchfiithren miissen.
Manche Gebiete stellen hierbei grofe Aufgaben:

Vitamin A. :

Ich habe die grofiten Bedenken gegen den Schmelzkiise, da
darin das Vitamin A zerstort wird.

Andererseits kommen wir aber um den Schmelzkise nicht
herum. Der grofite Teil der Anwesenden wird ja wissen, dafd
wir Schmelzkise verwenden miissen.

Vitamin B.

Hier blicken wir gespannt den ganz grofien Versuchen
entgegen, die nur Vollkornschrot liefern.

Wir werden das Vollkornschrot aufier zu Blot auch noch
zu Getreidespeisen benutzen.

Vitamin C.

Hier bin ich der Auffassung, dafl wir viel weitgehender zur
Frage der Zerstorung Stellung nehmen miissen, als es bisher
der Fall war. ,

Ich gehe von der Kartoffel aus. Die neuen Untersuchungen
bzgl. der Kartoffel haben ergeben, daff das Vitamin C im
wesentlichen sich unter der Kartoffelschale befindet. Jedes
Schilen hat natiirlich zur Folge, dafl nicht nur der Abfall ver-
mehrt wird (ca. 40—509/, durch Schilen). sondern auch der
grofite Teil des Vitamin C dabei in den Schweinetrog wandert.

Es muf} deshalb erreicht werden. dafl die Kartoffel ge-
schilt werden kann, oder enthiutet wird, ohne daf3 ecin zu
grofder Verlust an Vitamin C eintritt.

Ich darf hier bemerken, dafl wir uns mit diesem Problem
aufferordentlich stark beschiftigt haben und die Hoffnung besteht,
in nicht allzulanger Zeit eine automahsdlc ]\(11toilr*]entlmutungs—
maschine herauszubringen (25 Exemplare sind zunichst im Bau).

Den ersten Versuch habe ich selbst besichtigt. Der \mcuch
scheint gelungen zu sein. (Behandlung der Kartoffeln erst mit
Heiffluft. Haut trennt sich von der Kartoffel. Dann kommen
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die Kartoffeln in einen rotierenden Zylinder, der fliefendes Was-
ser -durchlaf3t. Durch das Reiben der Kartoffeln gegeneinan-
der und durch das flieffende Wasser werden dann die Rest-
teile der Haut beseitigt. IIs kommt eine Kartoffel heraus, die
etwa wie eine ,.Marzipankartoffel”, voll und weif’, aussieht).

Wir haben grof’e Hoffnung, auf diese Weise mehr Vitamine
zu erhalten und weniger Abfall.

Im iibrigen sind die \Vegc der Zerstérung sehr ausrei-
chend gezeigt worden. Ich brauche nicht weiter darauf einzu-
gehen. Ich erinnere nur noch daran, dafy als Vitamin-C-Triger
auch Gemiise- und Obstsifte in Betracht kommen. Es sind
hier sehr starke Bestrebungen im Gange, den Saft zu konzen-
trieren und unter das Volk zu bringen. Wir werden auch diese
Sache bei der Wehrmacht in jeder Beziehung unterstiitzen.

Es kommt ferner in Betracht. dafl die Zitronen- und
Orangenschalen, in denen ja Vitamin C enthalten ist, getrocknet
und verarbeitet werden.

Sonst - halte ich alle heute gezeigten Wege fiir gangbar —
auch den Weg mit der Gladiole —.

Es ist zweckmifig, die notwendigen Vitamin-C-Mengen im
eigenen Land zu produzieren. Deswegen der Wunsch, die Hage-
butte bei uns anzupflanzen. '

Eines betone ich zum Schlufd ausdriicklich: Unsere Ernidh-
rung wird nur dann verbessert werden kénnen, wenn die Ernih-
rung mehr und mehr der Riistung gleichgestellt wird. Solange
aber bei der Ernihrung immer wieder gesagt wird, zunichst
lkcommt die Riistung, solange werden keine grofien Fortschritte
mehr erzielt werden.

Ich betone ausdriicklich noch einmal den Wunsch der
Wehrmacht, daf® wir heute nicht auseinander gehen, ohne den
Beschlufy zu fassen. ein Gremium zu bilden.

Obergruppentfithrer Pohl, ich wire Ihnen sehr dankbar,
wenn Sie diese Sache in Verbindung mit dem Reichsgesundheits-
fithrer in die Hand nehmen wiirden.

Ich glaube dann auch in aller Sinn zu handeln, wenn ich
Obergruppenfithrer Pohl unseren allerherzlichsten Dank dafir
ausspreche, dafl er uns heute hier zusammengefithrt hat. Ich bin
der Auffassung, daff diese Besprechung heute aufierordentlich
wertvoll gewesen ist und zu vielen Anregungen Anlaff gegeben
hat. Vielleicht, meine Herren, wird sie sogar ein wichtiger
Denkstein in der. ganzen Ernihrung sein, wenn wir in Zukunit
in einem solchen Gremium zusammenarbeiten.
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