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Gutachten

der Kgl. Wissenschaftlichen Deputation fiir das Medizinalwesen
vom 11. Novembher 1914,

betreffend

Verwendung von Kartoffelbrot bei der
Gefangenenerniihrung.

Berichterstatter: Geh. Med.-Rat Prof. Dr. Rubner,
Geh. Ober-Med.-Rat Dr. Finger und
Reg.-Rat Prof, Dr. Juckenack.

An den
Herrn Minister des Innern, Berlin.

Euvere Exzellenz haben der Wissenschaftiichen Deputation die
Anfrage des Herrn Justizministers vom 3. September d. J. zur Be-
gutachtong fberwiesen, ob der Ersatz des nach der Kostordnung fiir
die Gefingnisse der Justizverwaltung vom 31. Mérz 1908 zu liefernden
Brotes aus ,,gebeuteltem (gesiebtem) Mehle oder geschrotenem Roggen
mit voller Kleie* durch Kartoffelbrot empfohlen werden kann und
gegebenenfalls ob und welche Aenderungen der in der Kostordnung
vorgesehenen Portionen erforderlich werden, Der Herr Justizminister
nimmt zugleich Bezug auf eine Besprechung, welche am 27. August d. J.
im Reichsamt des Innern stattgefunden hat.

In dieser und einer {ritheren Besprechung am 15. August d..J.
ist im wesentlichen vereinbart worden, dass wissenschaftliche und
praktische Versuche dariiber anzustellen seien, ob Kartoffelilocken und
Kartoffelwalzmehl als Zusatz zum Roggen- oder Weizenmehl bei der
Brotbereitung sich verwenden lassen. Die wissenschaftlichen Versuche
mit Kartoffelbrot sollten gemeinsam vom Kaiserlichen Gesundheitsamt
und der Versuchsanstalt fir Getreideverarbeitung, die praktischen
Versuche mit Zustimmung des Herrn Kriegsministers im Gefangenen-
lager in Ddberitz angestellt werden und ausserdem sollte durch eine
Anzahl Berliner und Stettiner Bickermeister versucht werden, das
Kartoffelbrot auch beim Publikum einzufithren.
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Die Wissenschaftliche Deputation gibt ihr Gutachten wie folgt ah:

Kartoffelflocken sind ein Trockenprodukt aus ganzen Kartoffel-
knollen, welche nach sorgfiltiger Reinigung gedidmpft, zerkleinert und
auf dampfgeheizten rotierenden Walzen getrocknet werden. Kartoffel-
walzmeh! besteht aus griessartiz gemahlenen Kartoffelflocken. Die
Wissensehaftliche Deputation hat Veranlassung genommen, Proben von
Kartoffelflocken und Kartoffelwalzmehl (sog. Patentwalzmehl), welche
von der Gefiingnisverwaltung Moabit zur Verfiigung gestellt worden
sind, auf ihren Gehalt an Stickstoffsubstanzen in der Staatlichen
Nahrungsmittel-Untersuchungsanstalt fir die im Landespolizeibesirk
Berlin bestehenden Koniglichen Polizeiverwaltungen untersuchen zu
‘lassen. [Ferner sind 3 von der Gefldngnisbickerei Moabit gelieferte
Brote entsprechend untersucht worden, von denen das eine gewdhnliches
Gefangenenbrot war und aus 80 pCt. Roggen- und 20 pCt. Weizenmohl,
das zweite aus 80 pCt. Roggenmehl und 20 pCt. Kartoffelflocken und das
dritte aus 80 pCt. Roggenmehl und 20 pCt. Patentwalzmehl bereitet war,

Das Iirgebnis der chemischen Analyse sowie eine Usbersicht iber
die Zusammensetzung der in Betracht kommenden Mehle und Mehl-
gemische ist in der nebenstehenden Tabelle verzeichnet und lisst sich
dahin zusammenfassen, dass Kartoffelflocken und Patentwalzmehl alg
eingetrocknete Kartoffeln naturgemiss einen viel geringeren Gehalt an
Stickstoffsubstanz oder kurzweg gesagt ,,Eiweiss“ besitzen als Roggen-
mehl und inshesondere Weizenmehl, Die analysierten Kartoffelpriparate
der Gefingnishickerel Moabit enthalten sogar =zufillig nur 46,2 pCt.
des Hiweissgehaltes von Weizenmehl und nur 55,9 pCt. des Eiweiss-
gehaltes von Roggenmehl, wihrend im Mittel diese Prozentsiitze etwa
60,14 bzw. 72,65 pCt. betragen diirften. In den Berechnungen iiber
Mischungen von Roggenmehl (#/;) und Kartoffellocker oder Paloni-
walzmehl (1/;) tritt dieser Unterschied im Vergleich zu dem Gefingnis-
brot aus ¢/; Roggenmehl und /5 Weizenmehl natiirlich prozentig nicht
mehr so erheblich hervor; er macht bei Vergleich der Analyse der als
Stichproben untersuchten Brote, die in der Tabelle aufgeftihrt sind, rund
17 pCt. weniger an , Eiweiss® aus; denn es betrigt die Stickstoffsubstans
im Brot aus 80 pCt. Roggenmehl und 20 pCt. Weizenmeh! 10,70 pCt.,
im Brot aus 80 pCGt. Roggenmehl und 20 pCt. Kartoffelflocken 8,81 pCt.
und im Brot aus 80 pCt. Roggenmehl und 20 pCt. Patentwalzmeh!
8,94 pCt. der Trockensubstanz. Der Ausfall an ,Riweiss® in der
Gefiangniskost lisst sich aber ernihrungsphysiologisch nicht nach diesen
Verhiltniszahlen der Analyse allein beurteilen, sondern massgebend
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In der natiirlichen In der Trocken-
Substanz substanz
Doe s | 2o |
g £ 8 £ 2 28 £
£ L E2 0 BS 1 £Z2 | 22
pCt. pCt. pCt. pCt. pCt.
Weizenmehl, gritheres (nach J. Kénig)®) { 12,58 11,60 | 1,02 18,27 1 1,17
Roggenmehl (nach J. Kz.unlg}{'f .. P 1288 982 1,17 | 14,00 1,54
Kartoffelfiocken . . . .. L ILI4 541 2,69 6,09 3,03
Patentwalzmehl . . . . - . 11006 5610 288 6,24 | 3,20
Kartoffeln (nach J. K umrr)i‘; ... b T4e30 1990 1,09 7,98 | 4,35
80 pCi. Roggenmehl und 20 pCt. Weizen- f _
mehl . :3,38, 10,02 1 1,14 11,45 ¢ 1,81
30 pCt. Roffgemﬂ&hi und 20 pCt Kartofiel- i 5
flocken . . 12,29 §78 | 147 | 1001 | 167
80 pCt. Rocgenmehi “und 20 pC‘f: Patent- |
walzmehl . . . . ) ) 1:,4)8; 8,82 1 1,31 10,04 | 1,72
Gefingnisbrot aus etwa S0 pCt. Rozrgen-
meh! und 20 pCt. Welzenmehl | . 37,56 6,65 . 1,34 10,70 | 2,15
Gefingnisbrot aus S0 pCt Roggemnehi
und 20 pCt. Rartoffelfiocken . . . 59,19 5.56 1,16 8,81 | 1,92
Gefiingnishrot auns 80 pCtL L.ﬁmrez}mehi ;,
und 20 pCt. P¢tcr:twalzmehl .. .1 45589 506 1 1,21 5,94 1 2,13
Brot ecingesandt vom Herrn Landrat v. F.
Hergestellt aus 4800 ¢ Kommissmehl,
1200 g Kartoffelmehl (= 20 pCt), |
4 1 Salzlisung {(auf 4 1 Wasser 100 g
Salz), 60 g Saucrteiz . . 85,11 4,21 0,93 6,49 1,44
Brot eingesandt vom Horrn Landmt \ i
Hergestellt aus 4200 g Kommissmehl, !
1800 g FKartolelmehl (= 30 pCt.), o
4 1 Salzlisung {(auf 4 | Wasser 100 ¢
Salz), 60 ¢ uauﬁzteag e . . ¢ 56,38 3,91 0.u2 6,15 144
1} Ausserdem 1,05 pCt, Rohfaser und 1,582 pbt Fett in der Trockensubstanz.
»)) » 1$34 L ] * }' {"} L " » » ”
'J,} S 3 91 = r " 0,60 » ™ Y "

kann nur die absolute Aenderung der tiglichen Eiweissmenge sein,
welche durch den obigen Kartoffelzusatz in der Geliingniskost herbei-
gefihrt wird. Fir die Gefingniskost kommen tiglich mindestens als
Zufuhr 550 g Brot in Anschlag.

Wir schicken voraus, dass nicht ohne weiteres statt des tblichen
Gefingnisbrotes Kartoffelbrot gleichen Gewichts verabreicht werden
kann, da mnaeh den angegebenen Analysen die von der Gefiingnis-
bickerei Moabit als Stichproben gelieferten Brote wasserreicher waven.
Ob das zufillig so gewesen ist oder ob der grissere Wassergehalt

eine Kigenart des Kartoffelbrotes ist, kann hier nicht entschieden
Yierteljahrssohrift f. ger. Med, u. 6ff, San.-Wesen. 3. Folge. XLIX. 1. 7
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werden, doch hat die Gefingnisverwaltung hieraul zu achten und im
Bedarfsfalle die tdgliche Brotration etwas zu erhéhen.

Nach den unter Zeile 911 der Tabelle mitgeteilten Analysen
des zur Information zur Verfiigung gestellten Brotes Ildsst sich unter
Beiseitelassung des wechselnden Wassergehalies berechnen, dass cin
Ausfall von rund 7 g Eiweisssubstanz im Tag vorkommen kann,
durchaus nicht wenig bei der an sich recht knappen Kiweisszufuhr dber-
haupt. Allerdings wird im Darchschnitt dieser Ausfall nur einige Gramm
betragen, weil die bei der Herstellung der untersuchten Kartoffelbrote
verarbeiteten Kartoffeltrockenpriparate zufillig recht eiweissarm waren.

An einen Ersatz des durch Kartoffelbrot bedingten Ausfalles an
Eiweiss kann man kaum denken — es blieben da nur als Biweiss-
quellen die Lieguminosen, die an sich bald sehr rar werden dirften,
Magermileh und Magerkise; aunf letztere wird man ohnehin noch
zurickgreifen missen, da die Tischnahrung, wie Heringe und Schell-
fische spiiterhin schwer zu beschaffen sein diirften. Wo die Verhiilt-
nisse giinstig liegen, empfehlen wir einc ILrginzung des Eiweiss-
ausfalles durch andere Nahrungsquellen.

Andererseits wire vielleicht zu erwarten, dass das Kartoffelbrot,
weil es einen Teil des nicht ganz gut aufnehmbaren Roggenbrotmehles
oder geschroteten Mehles mit reichlich Kleie entbebrlich macht, im
ganzen sich in der Ausnutzung hesser stellt; dann ist zu beachten,
dass sich das ,TFiweiss“ der Kartoffel giinstiger in der Ernidhrung
vernillt, wie das (etreide-,liweiss“, und endlich ist es nicht aus-
zuschliessen, dass Roggenbrot mit Kartoffelzusatz weniger zur Séuerung
im Darm neigt und den Darchtritt der Nahrung durch den Darm
weniger beschleunigt, als reines Roggenbrot und Roggen- und Weizen-
gemische mit Ueberwiegen des Roggens.

Was dieses letztere Moment anlangt, so kann darliber wegen der
vielen anderen TFaktoren, die noch in Frage kommen und mitspielen,
nur das Experiment selbst entscheiden.

Die ungiinstige Folge einer erheblichen Eiweissentziehung durch
zu geringe Hiweisszufubr darf man aber bei der Masscnerndhrung nicht
etwa so auffassen, dass unter den oben erirterten Verhiltnissen eine
Kalamitit und Gesundheitsschiadigung aunftritt, die alle Insassen eines
Gefingnisses gleichzeitig und gleichmissig betrifft, vielmehr ist an-
zunehmen, dass zunichst nur ein bestimmter Prozentsatz und auch
dieser wahrscheinlich erst nach lingerer Zeit geschidigt werden kénnte.
Dieser Uebelstand ist in cinem Gefidngnis nicht bedenklich, da jeder-
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zeit dadurch abgeholfen werden kann, dass solchen Personen eine
weitere Zulage an Nahrung gewihrt wird.

Sollte man geneigt sein, einen geringeren Zusatz von Trocken-
kartoffeln zo wihlen, etwa 10 pCt., so hiitten wir gegen eine solche
Massnahme unter den gegebenen Umstiinden nichts zu erinnern; wir
tragen aber aunch keine Bedenken dagegen, dass bis za 20 pCt. Trocken-
kartoffeln verwendet werden, wenn der Gesundheitszustand der Ge-

fangenen durch Anstaltsirzte sorgfiltiz — insbesondere auch durch
Bestimmunyg des Kérpergewichis — beobachtet wird.

Das der Wissenschaltlichen Deputation vorgelegte Kartoffelbrot
ist wohisechmeckend und unterscheidet sich nach den von der Wissen-
schaftlichen Deputation angestellten IKostproben nicht von dem ge-
wihnlichen Gefangenenbrot. Es scheint langsamer auszutrocknen und
den Charakter des frischen Brofes lHinger zm behalten.

Die Wissenschaltliche Deputation ist {erner um ein Gutachten
daviiber ersucht worden, ob =zur Brotbereitung Roggen- und Weizen-
meht bis zu 20 pCt. durch Kartoffelmehl ersetzt werden kann und ob
das so hergestellte Brot fiir die Gefingnisse und Strafanstalten emp-
fohlen werden kann.

Die Kartoffelstirke enthdlt nur sehr geringe Mengen (0,88 pCt.
nach J. Kinig) Stickstoffsubstanzen. Bei einer Analyse von Stiirke-
brot, welches von Herrn Landrat von F. in Stettin dem Herrn
Minister {ibersendet wund in der Staatlichen Nabrungsmittel-Unter-
suchungsanstalt fir die im Landespolizeibezirk Berlin bestehenden
Koniglichen Polizeiverwaltungen untersucht worden ist, wurde fest-
gestellt (vgl. die Tabelle), dass ein Brot, welches aus 80 pCt. Kommiss-
mehl und 20 pCt. Stiirkemehl hergestellt worden war, in der Trocken-
substanz nur 6,49 pCt., und ein Brot, welches entsprechend mit 30 pCt.
Stirkemeh! zubereitet worden war, nur 6,15 pCt. Stickstoffsubstanz
enthielten, withrend der Gehalt an Stickstoffsubstanz des gewthnlichen
Gefangenenbrotes 10,70 pCt. der Trockensubstanz betrug, Der Aus-
fall an Diweiss ist demnach im Stirkebrot so erheblich, dass die
Wissenschaltliche Deputation Bedenken tragen muss, die Einfihrung
solchen ciweissarmen Brotes fir die Gefingnisse zu empfehlen, auch
wenn efwaige Versuche ergeben sollten, dass das Brot schmackhalflt
und  bekdmmlich st und wesentlich billiger, als gewdhnliches Ge-
fangenenbrot hergestellt werden kann.

{Unterschriften.)




