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Das Rote Kreuz,

tönenden Bezeichnungen nur eine besonders
gute Beschaffenheit vortauschen.

Mit Bezug auf deu Fettgehalt kann man
im allgemeinen als preiswert bezeichnen die

Schweizer, Hollander und Tilsiter Käse. Zwar
fettarm, aber sehr eiweißreich sind die Mager
käse (Land-, Bauer-, Handkäse); sie bilden

ganz vorzügliche Volksnahrungsmittel. Da-
gegen ist der Nährwert im Verhältnis zum
Preis beim Kamembert- und Briekäse sowie
bei den mit Phantasienamen geschmückten
Käsen meist so gering, daß man sie als „Luxus-
käse" bezeichnen muß.

Je fetter ein Käse ist, um so langsamer
wird er verdaut. Ueberhaupt ist fetter, harter
Käse an sich schwer verdaulich, weil bei seinein
kompakten Zustande der Magensaft nicht leicht
in den Käse eindringen und ihn auflösen
kann. Deshalb ist recht tüchtiges Kauen jedes
Käsebissens durchaus notwendig. Dann aber

ist, wie klinische Versuche ergeben haben, die

Ausnutzung des Käses im Magen eine ganz
vorzügliche und vollkommene. Er wird fast
restlos verdaut und für den Körperhaushalt
vollständig ausgenutzt; und „man lebt nicht
von dem, was man ißt, sondern von dem, was
man verdaut." Hierzu tragen hauptsächlich
die beim „Reifen" sich bildenden Fettsäuren
bei, die den appetitanregenden und vcrdauungs-
fördernden Geruch und Geschmack bedingen.
Daher wirkt alter Käse wie ein Gewürz im
Magen und wird vorteilhaft am Schlüsse

der Mahlzeit genossen, aber nur in geringer

Tockene harte Käse kann man leichter ver-
baulich machen durch Zerreiben, was beim

Parmesan- und Kräuterkäse allgemein üblich ist.

Wegen des Fettreichtums lind hohen Ei-
weißgehaltes bildet .Käse sine vorzügliche Bei-
gäbe zu einer hauptsächlich aus Kohlehhdrate
bestehenden Nahrung. „Die Holländer- und

Schweizerkäse und erst recht die billigeren
Sorten sind für die Volksernährung von
außerordentlichem Werte, und die Magerkäse
sind gerade die billigsten Eiweißlieferanten."
Besonders der noch unfertige Käse, nämlich
der leichtverdauliche, billige, eiweißreiche Quark
empfiehlt sich als ausgezeichnete Zukost zu
den eiweißarmen Kartoffeln und zu Brot.

Hierbei sei bemerkt, daß die in den letzten

Jahrzehnten bedeutend zugenommene Kost der

„belegten Butterbrote" als Frühstück oder

Abendmahlzeit eine teure und gesundheitlich
ungünstige Ernährung bildet. ES überwiegt
dabei das Fett zu Ungunsten des Eiweiß-
geholtes, namentlich wenn Wurst als Brot-
belog genommen wird. Auch standen Butter,
Fett und Fleischbelag im Preise stets hoch.

Außerdem hat man bei belegten Brötchen
meist das Bedürfnis, etwas dazu zu trinken,

was die Mahlzeit noch mehr verteuert. Ganz
anders wenn mau mit etwas Milch ange-
rührten Quark zum Brot oder zu Kartoffeln
ißt: halbslüssig, billig und äußerst eiweißreich.

lloctimà à Verban6patronen.

Kaum haben uns die Verbandstofffabriken eine namhafte Preiserhöhung angezeigt,

ist von der gleichen Seite eine erneute Steigerung des Preises für unsere Vcrbandpatronen

erfolgt. So sehen wir um? gezwungen, um nicht allzuschwcre Einbuße zu erleiden, auch

unserseits die Preise für Verbandpatronen zn erhöhen. Es werden vom l. März an diese

Verbandpatronen zu folgenden Ansätzen abgegeben werden:

Kleine Verbandpatronen iFingerverbändc): 7 Ets.

Große Verbandpatronen: 22 Ets.

Wir machen ausdrücklich darauf aufmerksam, daß nur mit diesen Preisansätzen M
unsere Samariter- und Rotkreuzvercine nach wie vor erheblich unter dem Ankaufspreise

geblieben sind.

Das lentrcillekrstaricit des lckiwà Koten tireuses.

Druck und Expedition: Genossenschasts-Buchdruckerei Bern (Neuengasse 34t.
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