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Vorwort.

Das kleine Buch, das hier dem Leser iibergeben ist, hegt be-
scheidene Wiinsche. Aus der Praxis des Krankenhauses heraus ge-
boren, will es nur der Praxis dienen und stellt sich als hichstes Ziel,
den Arzt praktisch in die Ziele und Aufgaben der Didtetik einzufiihren.
Es bevormundet ihn nicht, es zeigt ihm nur den Weg, den er zu
gehen hat: es soll also ein wirklicher Fiihrer sein. Eine Bitte mdchte
der Verfasser nur noch fiir sein Buch aussprechen. GewiB wird sich
der Leser fiir diesen oder jenen speziellen Fall in wenigen Minuten
Rat holen kénnen, wird auch wohl hier und da ganz willkommen
einen diitetischen Speisezettel vorfinden; aber das soll nicht der
Hauptzweck dieses Biichleins sein. Es ist ja nicht lang, und der
Leser hat es bald durchstudiert und damit ohne grofie Miihen die
Prinzipien der Diatetik in sich aufgenommen, die er, wie ungeprigtes
Gold, selbst ausmiinzen soll; dabei wird der Leser in dieser Disitetik
gzweierlei vorfinden, was ihn auf den ersten Blick vielleicht erstaunen
mag: eine den einzelnen Kapiteln vorausgehende kurze wissenschaft-
liche Erorterung iiber den physiologischen und pathologischen Stoff-
wechsel- oder Verdauungsmechanismus und dann einen Anhang iiber
die diatetische Kiiche. Was das erstere anbelangt, so ist gewiB nicht
eine praktische Diitetik der Ort fiir den Autor, um sich mit eigenen
und fremden wissenschaftlichen Anschauungen auseinanderzusetzen,
trotzdem muB aber der Leser iiber den Standpunkt des Verfassers
orientiert sein und muB ihn — wenn auch nur voriibergehend wihrend
des Studiums dieser Schrift — sich zu eigen machen, erst dann kann
er die diitetischen Prinzipien verstehen und sich selbst diitetische
Anschauungen erwerben. Wie alles in der inneren Medizin, so steht
ja heute auch die Didtetik nicht mehr allein auf einem empirischen
Bein; das andere Bein ist die wissenschaftliche Erkenntnis. — Was
nun die diditetische Kiiche anbelangt, so muf sich der Arzt, will er
nicht bei distetischen Anordnungen ratlos dem Patienten gegeniiber-
stehen, gewisse Kenntnisse der Kiichentechnik erwerben; deshalb sei
dem Leser auch das Studium dieses Kapitels empfohlen, das an sich
ja nicht ein diitetisches Kochbuch ersetzen will, sondern dem Arzt
fir alle Fille einen gewissen praktisch-diitetischen Berater fiir die
Kiiche abgeben soll. Wer in Sanatorien, gréBeren klinischen An-
stalten usw. fiir den Betrieb einer didtetischen Kiiche zu sorgen hat,
dem sei das im gleichen Verlage von Jiirgensen herausgegebene
Kochbuch empfohlen, das auch den weitgehendsten Anspriichen an
die normale und difitetiscbe Kiiche geniigt. Und schliefllich noch
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eines. Heute hat jeder Autor sein Buch vor der Leserwelt gewisser-
mafen zu rechtfertigen, ja ich mochte fast sagen, zu entschuldigen.
Auf diesem Standpunkte steht allerdings der Verfasser nicht, denn
nicht das Bediirfnis schafft ein gutes Buch, sondern ein gutes Buch
schafft sich das Bediirfnis nach ithm. In letzter Linie entscheidet
also auch fiir die Existenzberechtigung dieses Buches die Bediirfnis-
frage; in dieser Beziehung wagt der Autor fiir das Buch zu hoffen.

Berlin, im November 1910.

Theodor Brugsch.

Vorwort zur 2. Auflage.

Der Krieg hat das Erscheinen der 2. Auflage verzogert. Wem
hiatte auch im Kriege eine ,Didtetik“ zu niitzen vermocht, wo das
hochste, was der Arzt fiir einen Kranken didtetisch erreichen konnte, die
Verabfolgung von /4 Liter bis 1 Liter Milch und WeiBlbrot statt des
Kleiebrotes war, das man hoffentlich einst spiteren Geschlechtern
in einem Kriegsmuseum demonstrieren wird! Man hat gwar im
Heroismus patriotischer Begeisterung Rezepte iiber Rezepte in den
Zeitungen verdffentlicht, wie man aus Kohlriiben die leckersten Speisen
bereitet. Solche Speisen schmecken aber nur in patriotischer Ekstase
und Begeisterung ist keine Héringsware, die sich aufspeichern laft
und den Wert der Kohlriibe verbessert. So hatte der Krieg der
Distetik den Boden entzogen. Heute gehen wir in die wirkliche
Friedenszeit wieder hinein: die Nahrungsmittel werden reichlicher
und all’ unsere Not hat bald ein Ende, der Arzt kann wieder Diatetik
treiben. Wie oft habe ich draullen im heillesten Balkansommer an die
schonen Regeln der Diitetik gedacht und bedauvert, unseren zu
Tausenden kranken Soldaten mit schwerer Rubr nicht Milch und Eier
geben zu konnen, sondern nur Brot und Graupen! Wie mancher
hat sein Leben lassen miissen, weil er nicht ernihrt werden konnte,
wie es hitte geschehen miissen. Aber das ultra posse war die
kulturfeindliche Schranke, die heute iiberwunden erscheint. Und doch
verdanken wir auch dem Kriege Erfahrungen; er hat uns gezeigt,
daB unsere physiologischen Ernihrungslehren die richtigen sind, in-
dem er das Massenexperiment der Unterernihrung geliefert hat.
Noch sind nicht alle Resultate und SchluBfolgerungen erschépft, vor
allem die Frage des Wiederansatzes von XKo&rpersubstanz bleibt
wichtig. Aber die Frage der Unterernshrung hat fiir das diitetische
Verstdndnis groBe Bedeutung gewonnen. Diese Bedeutung habe
ich fiir die Didtetik auszubauen versucht. Ich mochte fast sagen,
gerade der Krieg war das Scheidewasser fiir difitetische Lehren. So
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hat dies kleine, von der Kritik ja freundlich aufgenommene Buch in
vieler Beziehung ein anderes Gesicht bekommen, besonders durch
Ausarbeitung des allgemeinen Teiles. Hier wurden neu eingefiigt
Kapitel iiber die allgemeine Didtetik, Nahrungsmittel, Diatetische
Kiiche, Normalkost, Wahl der Nahrungsmittel. Besondere Aus-
arbeitung haben weiter die Kapitel Unterernshrung und Uberernihrung
erfahren, doch ist auch in den iibrigen Kapiteln die Feder dndernd
tatig gewesen. Das allerletzte Kapitel, Kochrezepte, stellt, wie in der
ersten Auflage, eine kleine Sammlung von Rezepten dar, die durch
die Rezeptsammlungen von Professor Jiirgensen und den Gebriidern
Doktoren Fischer im gleichen Verlage wesentlich erweitert wird.

Berlin, im Oktober 1919.
Theodor Brugsch.
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I. Die physiologischen Grundlagen
der Ernihrungslehre.

Die Disitetik — eigentlich Lebensweise — ist in der Medizin die
Lebre der Ernidhrung oder prignant der zweckgemifien Ernihrung.
Der Gesunde pflegt sich nicht nach wissenschaftlichen Prinzipien zu
ernihren: Er befriedigt seinen Hunger, seinen Appetit und Durst
nach den Gewohnheiten seines Landes, seiner Familie, seiner Person,
gemi seiner sozialen Lage. Diese instinktive Befriedigung seines
Nahrungsbediirfnisses, dessen Regulatoren Hunger, Durst, Appetit, Ekel
und Sittigungsgefiihl sind, ist die beste Gewihr fiir eine gedeihliche
Ernihrung, die sich in der Konstanz des Korpergewichts und in der
korperlichen Leistungsfihigkeit bei vollem Wohlbefinden zeigt. Insofern
wire es auch iiberfliissig von einer Diitetik des Gesunden hier zu
sprechen, zumal ja mit dem Worte Didtetik schlechtweg der Arzt
eigentlich auch nur die Disitetik des Kranken, d. h. des von dem Durch-
schnitt abweichenden Individuums versteht. Eine solche Beschrinkung
der ,Diitetik” lediglich auf das von der Norm abwegige Individuum
ohne Beriicksichtigung der Ernihrungsfragen des Gesunden wire aber
nicht nur eine einseitige Betrachtung an sich, es ist vielmehr die
Diatetik der Kranken ohne Beriicksichtigung und Kenntnis normal-
physiologischer Vorginge gar nicht zu verstehen. Dazu kommt noch
eines: Wir leben in einem Staate, d. h. einem sozialen Organismus,
dessen Individuen nur zum kleinsten Teile Selbstversorger im land-
wirtschaftlichen Sinne sind; die meisten sind in bezug auf ihre Er-
pihrung ,vom Markt“ abhingig, der bis zum Kriege sich nicht nur
auf die Ertrignisse des Landes beschrinkt hat. Die Butter, die wir
gewohnlich in Deutschland aflen, war grofitenteils aus den siid-
amerikanischen Staaten in Palmkern- und Riibélkuchen nach Deutsch-
land heriibergekommenes Fett, das den Kiihen als Nahrung und
damit zur Fettquelle der Milch gedient hatte. Die Getreidemenge,
die nach Deutschland eingefiihrt wurde, bezifferte sich auf Millionen
von Tonnen jihrlich! DaB Deutschland mehr Einwohner besitzt als
das Land erndhren kann, ist ja fiir die meisten Stidter eine nur allzu
traurige Erfahrung dieses Krieges geworden! So trat durch die Blockade
das ein, was noch vor einem Jahrzehnt kaum jemand fiir moglich ge-
halten hitte, daB iiber ein Land von fast 70 Millionen Menschen durch
eine fast 5jihrige Blockade eine Hungersnot kommen konnte, die die
Regierung veranlaft hat, dem Einzelindividuum das Recht auf freie Ver-
pflegung zu nehmen. Die Nahrung wurde rationiert, die Ernihrung
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reglementiert! So ist der Fall eingetreten, daB ein ganzes Volk durch
Jahre hindurch in seinem gréBten Teile auf ,zwangsweise Didt“ ge-
getzt wurde, die im ganzen als eine erhebliche Unterernahrung be-
zeichnet werden muB, trotz gegenteiliger Beteuerung bekannter Kranken-
hausiirzte, die die Kost in den Krankenhiusern als ,ausreichend“
befunden hatten, trotzdem Morbiditét und Mortalitdt zahlenmiBig vom
Gegenteil zeugten. Also auch fiir den Gesunden kénnen Bedingungen
wirtschaftlicher Art hinsichtlich seiner Erniahrungsmoglichkeit eintreten,
die Korpergewicht, Leistungsfihigkeit und Wohlbefinden weitgehend
im ungiinstigen Sinne beeinflussen und dadurch Morbiditét und Mor-
talitit erhohen.

Schon das allein erfordert eine Darstellung des objektiven Nahrungs-
bedarfes fiir das Individuum, sowohl nach der quantitativen wie qua-
litativen Seite hin. Der Arzt soll heute mehr denn je in der Frage
der Massenerndhrung als kompetenter Beurteiler auftreten; die Not-
wendigkeit hierzu hat sich ja erwiesen in diesem Kriege. Kommen
erst wieder normale Ernahrungsbedingungen, so bleiben aber auch
noch geniigende Aufgaben in vieler Beziehung iibrig: z. B. Aufstellung
von Kostsitzen fiir Krankenhiuser, Waisenhiuser, Volkskiichen, Er-
ndhrung von Schulkindern usw., die eine eingehende Kenntnis der physio-
logischen Ernahrungsfragen vor allem in Hinsicht auf den Nahrungsbedarf
unter quantitativer und qualitativer Beriicksichtigung der Nahrung erfor-
dern. So miissen wir auch zu einer Schilderung der physiologischen Grund-
lagen der Ernéhrungslehre uns entschliefflen. Im allgemeinen wird aller-
dings die Aufgabe des Arztes, z. B. des Hausarztes, meist eine mehr per-
sonliche sein: die Uberwachung der Ernahrung eines Kranken; hiingt doch
das Schicksal des Kranken, seine Widerstandsfihigkeit, zum allergréBten
Teil iiberhaupt von der Ernihrung in gesunden und kranken Tagen
ab. Morbiditdt und Mortalitit in unterernshrten Volkskreisen pflegen
grofler zu sein, als in gutsituierten Gesellschaftsklassen. Der Gesunde
pflegt zwar ohne weiteres sich der Kontrolle des Arztes iiber die Er-
nihrung zu entziehen. Anders in kranken Tagen! Da wird es zur
Pflicht des Arztes, daB er sich um die Ernihrung kiimmert. Dabei
geht es aber nicht an, daff sich der Arzt bei der Behandlung eines
Kranken mit der Bemerkung begniigt: der Kranke soll diit leben,
jenes beliebte Schlagwort, unter dem alles und nichts zu verstehen
ist. Der Arzt muB auf das genaueste ein diitetisches Regime vor-
schreiben. Sodann gibt es eine Reihe von Krankheiten, Krankheiten
des Stoffwechsels, der Verdauungsorgane, der Nieren, ja selbst des
Gefiflsystems, deren Behandlung lediglich die diatetische ist, d.h.
deren erfolgreiche Behandlung von der rationellen Nahrungseinstellung
abhéingig ist. Darum ist der moderne Arzt heute nicht mehr denk-
bar ohne eine souverine Beherrschung der Diitetik und der Erfolg,
der manchem Spezialisten bliiht, fillt auch dem praktischen Arzte
wieder zu, wenn er sich der Miihe unterzieht, die Lehre der Diitetik
sich griindlich zu eigen zu machen. Nur eines darf nicht dabei ge-
schehen; es soll und darf kein oberflichlicher Schematismus getrieben
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werden, wenngleich man ohne Schematismus, d. h. ohne Beispiele, auch
nicht auskommt. Die physiologischen Grundlagen der Ernihrungslehre
mul der Arzt wenigstens iiberblicken kénnen, und das 1aBt sich ja
mit geringen Mithen durchfilhren. Darum seien auch hier ganz kure,
soweit es zum Verstindnisse disitetischer Maximen notwendig ist, diese
Grundlagen angefiihrt.

Das Leben.

Leben heilt VerbrennungsprozeB. Diese fundamentale Er-
kenntnis verdanken wir Lavoisier und die Entdeckung Lavoisiers,
daB bei diesem Verbrennungsprozell Sauerstoff verbraucht und Kohlen-
sdure gebildet wird, und daB Sauerstoffverbrauch und Kohlensiure-
bildung von der Ernghrung, von der Arbeit und von der Temperatur
abhingig sind, bleiben fiir immerdar Fundamentalsitze der Stoifwechsel-
lehre. Liebig zeigte dann weiter, daB nicht etwa Kohlenstoff und
Wasserstoff im Korper verbrennen, sondern EiweiBl, Fett und Kohlen-
hydrate. Wenn allerdings Liebig meinte, da Fett und Kohlenhydrate
durch den Sauerstoff verbrennen, Eiweil durch die Muskulatur abge-
baut wiirde, so irrte er. Zeigte doch Voit, daB der EiweiBumsatz, als
dessen Maf durch die Untersuchungen von Bidder und Schmidt
die Stickstoffausscheidung des Harns angesehen werden konnte, nicht
durch die Muskeltitigkeit gesteigert wird und auch nicht der Menge
des zugefithrten Sauerstoffs parallel ist. Damit war schon der Grund
gelegt zu der Anschauung, daf die Menge des durch die Lungen auf-
genommenen Sauerstoffs nicht die GroBe und die Art des Stoffwechsels
bedingt, eine Ansicht, die sich durch die Untersuchungen Pfliigers,
zu der unsere ganze Stoffwechsellehre fundamental durchziehenden
Erkenntnis verdichtet, dafl der Stoffwechsel der Gewebe, das zellulire
Sauerstoffbediirfnis den Umfang der Oxydationen bestimmt. Als dann
das Gesetz von der Erhaltung der Kraft (R. Mayer und Helmholtz)
das naturwissenschaftliche Denken in neue Bahnen lenkte, da zeigte
es gich denn, dal auch vor dem LebensprozeB des Warmbliiters und
den zwei zutage tretendenden Energieformen Wirme und Arbeit,
das Gesetz von der Erbaltung der Kraft keinen Halt macht, denn
die Wirme, die ein Organismus, also auch der Mensch entwickelt,
entspricht genau der Wirmemenge, die entsteht, wenn die Stoffe
organischer Natur, die der Mensch umgesetzt hat, auBerhalb seines
Organismus verbrannt wiirden (Rubner). So ergibt sich die Berech-
tigung einer kalorischen Betrachtungsweise des Stoffwechsels einerseits
und die Verpflichtung anderseits, auch die Frage der Ernihrung nach
kalorischen Gesichtspunkten einzurichten. Zum Ablauf der Lebens-
funktionen und zum Ersatz der hierbei verbrauchten Stoffe,
die nach auBlen als Schlacken abgegeben werden, bediirfen
wir fortgesetzt neuen Materials, welches dem Organismus
als Nahrung zugefiithrt wird.
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Die Nahrung.

Die Nahrung stellt ein Gemenge von Nahrungsmitteln (vgl
Kapitel III: Nahrungs- und GenuBmittel) dar, die je nach dem
Btande der Kultur, dem Geschmacke des Menschen durch entsprechende
Zubereitung dem Gaumen und dem Magen annehmbar gemacht sind.
Die Nahrungsmittel entstammen fast ausschlieflich dem Pflanzen- und
Tierreiche und setzen sich wieder aus den Nahrungsstoffen zusammen.
Die organischen Nahrungsstoffe sind entweder stickstoffhaltig:

Eiweistoffe oder eiweifartige Stoffe (Leim usw.). Diese Eiweif-
stoffe enthalten etwa

C=050 —55 % der Trockensubstanz
H= 6,8— 7,3% i3} ”
N=154=183% , »
0=228=241% ., .
S= 04=50% , ”

oder die Nahrungsstoffe sind stickstofffrei:

Fette, sie sind Triglyzeride hoherer Fettsiuren, und zwar der
Palmitinsiure, Oleinsdure und Stearinsiure; in der Milch und
Butter finden sich auch Triglyzeride niederer Fettsiuren, so
das Butyrin, Kapronin, Kaprylin u. a. m. Zu den Fetten im
weiteren Sinne gehoren auch die sog. Lipoide (Cholestearin,
Lezithin, Protargon);

Kohlenhydrate (Mono-, Di-, Polysacharide), sind chemisch Alde-
hyde bzw. Ketone mehrwertiger Alkohole.

Zu den Nahrungsstoffen lassen sich dann noch einige andere Stoffe,

wie sie in pflanzlichen Nahrungsmitteln sich finden, zéahlen, z. B. Frucht-
sguren, Glyzerin, ferner der Athylalkohol.

‘Wasser und Salze.

AuBer den organischen Nahrungsstoffen Eiwei, Fett und Kohlen-
hydraten bedarf der Organismus sténdig der Zufuhr von anorganischen
Salzen und Wasser, da der Organismus, ob im Hunger oder bei voller
Ernihrung, stets Wasser und Salze abgibt, deren Verlust er decken
muB. Zu einem Teijle dienen die Salze osmotischen Vorgingen von
grofter Bedeutung fiir den Ablauf der vitalen Funktionen, zu einem
anderen Teile stellen sie Konstituenten des EiweiBes dar, z. B. der
Phosphor, Schwefel und Eisen, zu einem Teile bilden sie die Festigkeit
unseres Skelettsystems (Knochensalze). Ist der Ersatz von Salz in der
Nahrung mangelhaft, so verfallt der Organismus dem Salzhunger, der
zum Tode fithren kann.

Wir werden auf die Frage des Salzstoffwechsels, von dem wir leider
noch recht herzlich wenig wissen, noch néher im néchsten Kapitel ein-
zugehen haben, doch wollen wir hier nach den Berechnungen Ehr-
stroms die unteren Grenzen fiir einige Salze in der Nahrung an-
geben: fiir Phosphorséure 1—2 g, fiir Kalk 1 g, Magnesia 0,4—0,5 mg;



Wasser und Salze. 5)

fir Eisen 158t sich der tigliche Bedarf nicht in einer Zahl ausdriicken;
die gewohnliche Kost des erwachsenen Menschen enthiilt nach v. Traudt
ungefihr 0,02—0,03 g Eisen.

Uber GenuB- und Reizmittel s. das Kapitel III

Als stickstoffhaltiger Bestandteil bildet das EiweiB die Grund-
sabstanz der Zellen, der kleinsten Individuen unseres Organismus.
Da es stickstoffhaltig ist, kann EiweiB nicht aus Fett und Kohlenhydrat
gebildet werden. (Wohl aber kann z. B. beim Diabetes aus Eiweil
Zucker gebildet werden) In der Nahrung bildet das Eiweil sowohl
eine Quelle der Kraft, als auch dient es zum Ersatz des stetig sich
abnutzenden Korpereiweiles. Fs kann also nicht ohne Schaden fiir
den betreffenden Organismus aus der Nahrung fortgelassen werden;
hat namlich die Eiweilverarmung in einem Organismus einen ge-
wissen Grad {iiberschritten, so hort das Leben auf. Ferner spielen
stickstoffhaltige Ko6rper auch neben dem eigentlichen Eiweifl eine
grofle Rolle; sie sind Konstituenten des Eiweiles bzw. Erginzungs-
stoffe eines unvollstindigen Eiweiles; man nennt diese Monoamino-
siuren bzw. Diamine Vitamine; davon wird spiter noch ausfiihr-
lich die Rede sein. Der Wert stickstoffhaltiger Nahrungsmittel
ist nicht zuletzt von solchen Vitaminen abhiingig. Die Fette stellen,
dynamisch betrachtet, eine hervorragende Kraftquelle fiir den Organis-
mus vor; in dieser Beziehung sind sie dem Eiweil wie den Kohlen-
bydraten iiberlegen, doch haben sie im Stoffwechsel keine solche Be-
deutung nach der stofflichen Seite hin, insofern sie nicht als Ersate
der zugrunde gegangenen Zellelemente dienen kénnen, vielmehr wird
ein Uberflu von Nahrungsfett im Korper stets nur als toter Ballast,
als Fettpolster, abgelagert, um zu Zeiten der Not in den Umsatz
gezogen zu werden. Neben diesen Ablagerungen als gewissermafien
toter Niahrstoff (dabei ist die Rolle des Fettes als Fiillstoff nicht zu
unterschitzen) haben gewisse Fette allerdings eine wichtige stoffliche
Rolle in der Struktur der Zellen zu erfiillen, das sind die sog. Lipoide,
d. h. die fettihnlichen Substanzen. Das, was wir beispielsweise als
fettige Degeneration bezeichnen, ist nur das Freiwerden der Fette
aus der Struktur zugrunde gegangenen Protoplasmas. Im Korper
kann das Fett aus Kohlenhydraten entstehen, ob es aus Eiweil ent-
stehen kann, ist moglich, aber nicht erwiesen. FEine fettarme Kost
bedeutet auf die Dauer fiir den Menschen wahrscheinlich infolge
Fehlens gewisser Lipoide (ihnlich den Vitaminen beim Eiwei) ein
durch keinen anderen Nahrungsstoff ausgleichbares Manko.

Als Quelle der Kraft spielen die Kohlenhydrate fiir den Orga-
nismus eine auBerordentlich wichtige Rolle und sind in dieser Be-
ziehung dem Eiweil iiberlegen. Die Kohlenhydrate werden im Orga-
nismus, soweit sie nicht zur Verbrennung herangezogen worden sind,
als Glykogen, d.i. eine leicht lésliche Stirke, abgelagert, hauptsich-
lich in Leber und Muskulatur, von wo sie je nach Bedarf wieder in
den Umsatz gezogen werden kdnnen. Stofflich dienen sie nicht als
Ersatz zugrunde gegangener Zellen wie das EiweiB, doch spielen die
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Kohlenhydrate in mancher Beziehung auch stofflich insofern eine
Rolle, als sie Bausteine des Nukleinmolekiils (und zwar als Pentose)
sind, ferner an das Eiweill (Glykoproteid) als Hexose gebunden sein
kénnen und sich im Zerebron (als Galaktose) finden.

Dag die Kohlenhydrate intermediir aus Eiweill entstehen kénnen,
ist in Stoffwechselversuchen wahrscheinlich gemacht worden. Ob sie
aus Fetten entstehen kénnen, ist nur insoweit mit Sicherheit zu be-
anworten, als das Glyzerin (zu 11% allerdings nur im Neutralfett
enthalten) in Kohlenhydrat iibergehen kann.

Die bei der Verbrennung der Nahrungsstoffe im bzw. auBerhalb
des Organismus freiwerdende Wirmemenge wird nach Kalorien be-
rechnet. Man versteht unter einer groSen Kalorie (abgekiirzt Kal)
diejenige Wirmemenge, die notig ist, um 1 1 Wasser von 0° auf
+ 1° zu erwirmen, unter einer kleinen Kalorie (abgekiirzt kal) die
zur Erwirmung von 1 g Wasser von 0° auf - 1° notwendige Wiirme-
menge; daher ist 1 Kal. = 1000 kal.

Um die Verbrennungswiarme der Nahrungsstoffe festzustellen, wer-
den diese in entsprechenden Apparaten unter reichlicher Zufuhr von
Sauverstoff in CO: und H:O verbrannt, d. h. in die gleichen End-
produkte, in die die Fette und die Kohlenhydrate auch in unserm
Organismus zerfallen. Infolgedessen kann man die im Kalorimeter
ermittelten Werte fiir Fett und Kohlenhydrate auch der Verbrennungs-
wirme dieser Stoffe in unserm Organismus zugrunde legen. Anders
dagegen mit dem Eiwei. Im Kalorimeter verbrennt das Eiweill zu
H;0, CO. und Stickgas. In unserm Organismus geht aber schon ein
Teil des Eiweifles zu Verlust durch die Reste der Verdauungssifte
bei der EiweiBverdauung (-~ Kot) und dann dadurch, daf der N-haltige
Anteil des Eiweiles im Harn als Harnstoff zur Ausscheidung kommt;
dieser liefert aber noch im Kalorimeter eine dem Organismus un-
genutzt abgeflossene Verbrennungswiirme. Deshalb kommt also von
der gesamten Verbrennungswirme, die das Eiwei$ auBerhalb des Orga-
nismus liefert, nur ein Teil (etwa 80%) dem Organismus zugute (der
gog. physiologische Nutzeffekt nach Rubner).

Es verhalten sich sonach die Nahrungsstoffe hinsichtlich ihrer Ver-
brennungswerte in unserm Organismus nach Rubner folgendermafBen:

1 g EiweiB liefert nach Abzug der Quellungswirme bei
seinem Ubergang in Harnstoff, Kohlensiure und Wasser
4,1 Kal, Kalorimeterwert 5,5—6 Kal.;

1g Fett liefert bei seinem Ubergang in Kohlensiure und
Wasser 9,3 Kal, Kalorimeterwert 9,3 Kal,;

1 g Kohlenhydrat liefert bei seinem Ubergang in Kohlen-
sdure und Wasser 4,1 Kal; Kalorimeterwert 4,1 Kal;

1 g Alkohol liefert bei seinem Ubergang in Kohlensiure
und Wasser 7,0 Kal.

Es ist hier bereits der Alkohol unter die Nahrungsstoffe mit ein-
gereiht, da er ebenfalls neben den andern angefiihrten Nahrungs-
stoffen als Brennmaterial dynamisch in Frage kommt.
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Diese einzelnen Nahrungsstoffe konnen sich in der Nahrung unter-
einander vertreten, und zwar nach MafBigabe ihrer Wérmeproduktion
(Gesetz der Isodynamie der Nahrungsstoffe, Rubner). So sind bei-

spielsweise nach Rubner 100 Teilen Fett isodynam:
direkt am Tier nach Kalorimeter-

bestimmt messung
EiweiBstoffe des Muskels 225 213
Muskelfleisch . . . . 243 235
Stirkemehl . . . . . 232 229
Rohrzucker . . . . . 234 235
Traubenzucker . . . . 256 255

Allerdings ist die Vertretung der Nahrungsstoffe nach ihrer Wirme-
produktion streng genommen nur fiir Fette und Kohlenhydrate giiltig,
wahrend das EiweiB stets dem Organismus zugefiihrt werden muf und
bis zu einem gewissen Grade durch keinen andern Nahrungsstoff er-
setzt werden kann.

Die Grofie der Gesamtzersetzung.

Jeder Mensch hat einen bestimmten Kalorienbedarf der Nahrung,
d. h. er bedarf der Zufuhr einer bestimmten Menge Nahrung (die auch
von einer bestimmten Zusammensetzung sein muf, s. w. u.), damit sein
Korperbestand erhalten bleibt. Dieser , Kalorienbedarf“ (der Nahrungs-
bedarf ist dabei von dynamischen Gesichtspunkten aus bewertet) ist
unter gleichen korperlichen Verhiltnissen beim einzelnen Individuum
anndhernd konstant, schwankt indessen unter gewissen verdnderten
korperlichen Verhiltnissen.

So betrigt der minimale Umsatz bei einem gesunden, niichternen
und annidhernd vollstindig ruhenden, erwachsenen Menschen rund eine
Kalorie pro Kilogramm Korpergewicht und Stunde. Bei einem im ge-
woéhnlichen Sinne rubenden Menschen, der sich nicht in vollsténdiger
Muskelruhe befindet, ist der Kalorienbedarf etwa 1,3—1,5 Kalorien
pro Kilogramm Korpergewicht und Stunde, also rund 0,3 —0,5 Kalorien
hoher als beim absolut ruhenden. Bei kdorperlicher Arbeitsleistung
steigt das Kalorienbediirfnis entsprechend der Arbeitsleistung.

Tigerstedt berechnet beispielsweise fiir den erwachsenen Menschen
als minimalen Verbrauch 1,00 Kalorie pro Kilogramm und Stunde;
fiir einen 70 kg schweren Menschen innerhalb 24 Stunden 1680 Kalorien.

Bei Hunger und Ruhe: 1,263 Kalorien pro Kilogramm und Stunde;
pro 70 kg und 24 Stunden rund 2100 Kalorien.

Bei gewohnlicher Kost und Ruhe: 1,429 Kalorien pro Kilogramm
und Stunde; pro 70 kg und 24 Stunden 2400 Kalorien.

Fiir eine #uflere Arbeit von 42500 m/kg steigt der Energie-
verbrauch um 500 Kalorien.

Folgende Werte lassen sich fiir erwachsene Individuen von mittlerer
Ernshung und mittlerer Korpergrée pro Tag und Kilogramm
Kérpergewicht ungefahr aufstellen:
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Bei absoluter Bettruhe . . . . . . 24—30 Kalorien
Bei gewshnlicher Bettruhe. . . . 30—34 ”
AuBer Bett, ohne kérperliche Arbelt . 34—40 ”
Bei mittlerer Arbeitsleistung . . . . 40—45 »
Bei starker Arbeitsleistung. . . 45—60

Diese Werte treffen allerdings nur fur 1nd1v1duen mittlerer Er-
ndhrung zu; unter anderen Verhiiltnissen zeigen sich erhebliche Ab-
weichungen.

So berechnet Rubmner fiir verschieden groBe, bzw. verschieden
schwere Personen den Energiebedarf bei leichter mechanischer Tatig-
keit folgendermafien:

Gewicht Oberfliche Kalorien des Kalorien
in kg in me Umsatzes pro kg
80 2,283 2864 35,8
70 2,088 2631 30,7
60 1,885 2368 39,56
50 1,670 2102 42,0
40 1,438 1810 45,2

(Doch zeigt sich auch unter diesen scheinbar ungleichen Verhalt-
nissen eine Konstanz, insofern der Umsatz pro Quadratmeter Korper-
oberfliche fiir alle gleich ist.)

Diese Werte erscheinen, wenn man die Kalorienwerte der wihrend
der Kriegsjahre 1916—18 rationierten Kost beriicksichtigt, verhéltnis-
milig hoch; ist doch durchschnittlich dem Einzelindividuum nur eine
Kost zugeteilt worden, die etwa 1400—1600 Kalorien betrigt! Doch
diirfen diese Verhiltnisse nicht fiir normale Zeiten als Basis zugrunde
gelegt werden; die Folgen einer derartigen Beschrinkung der Kalorien-
werte der Nahrung werden in dem Kapitel ,,Chronische Unterernghrung*
eingehend “dargelegt werden, und es wird dort gezeigt werden, wie die
alten aufgestellten Sitze ihre volle Giiltigkeit beanspruchen konnen
und die Anpassung nur moglich geworden ist dadurch, daf die Indi-
viduen EiweiB abgeschmolzen haben und somit ihre respirierende
Fliche verkleinert haben.

Sofern man einem Menschen eine seinem Kalorienbedarf angepalite
und stofflich richtig (vgl. w. u) zusammengesetzte Kost verabreichf,
befindet sich das Individuum im Kaloriengleichgewicht. Ist der Ka-
lorienwert der Nahrung groBer, so nimmt das Korpergewicht zu, indem
Ansatz von Glykogen und vor allem Fett stattfindet; ist der Kalorien
wert geringer, als dem Bediirfnis des Organismus entspricht, so kommt
es zur Einschmelzung von Korpereiweil und Gewichtsverlust. (Vgi
hierzu auch die Kapitel ,,Chronische Unterernéhrung” und ,,Chronische
Uberernshrung*.)

Die Faktoren, welche den Kalorienbedarf steigern, sind in erster
Linie, wie aus der Zusammenstellung auf dieser Seite zu ersehen ist,
korperliche Tatigkeit, Muskelarbeit. Ja selbst Sitzen erhoht den Umsatz
gegeniiber einer Lage im Beti, bei der alle Muskeln entspannt sind
Geistige Arbeit hingegen als solche pflegt mit keiner ErhShung des
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Umsatzes einherzugehen. Dagegen steigert der Aufenthalt in Hohen-
luft deutlich den Umsatz, bei einem Aufenthalt in etwa 3000 Meter
um rund 25%, bei einem Aufenthalt in 4500 Meter Hohe um etwa
60% und mehr. (Das trifft indessen nur fiir das Gebirge zu, nicht
fiir Ballonfahrten.)

Was den Umsatz unter pathologischen Verhiltnissen anbelangt,
so finden sich erhebliche Abweichungen nach oben beim Morbus Basedow,
nach unten beim Myxddem; im iibrigen sind die Abweichungen selbst
im Fieber relativ gering, oft betragen sie nicht mehr wie 10—15%.
Die Storungen, die man friiher unter die Erkrankungen mit Ver-
langsamung des Stoffwechsels zusammengefalit hat (also Gicht, Dia-
betes, Fettsucht), zeichnen sich im groBen ganzen durch einen bei-
nahe normalen Stoffwechsel im Sinne des Gesamtumsatzes aus. Auch
heute spielt aber noch in Arzte- wie Laienkreisen der Begriff der An-
regung des Stoffwechsels eine groBe Rolle. Reize, wie sie die frische
Luft, der Sonnenschein, Wind und Wetter, Hohen- und Seeluft und
viele hydrotherapeutische Mafinahmen darbieten, gehen meist mit allem
anderen einher denn mit einer wirklichen Beeinflussung oder Anderung
des Umsatzes. Hier spielen lediglich nervise Impulse eine Rolle,
welche zwar den Organismus umzustimmen, aber das zellulire Stoff-
wechselbediirfnis wenig zu beeinflussen vermdgen.

Unter den Bedingungen, unter welchen es zu einer Anderung des
Stoffumsatzes kommt, spielt die Temperatur der Luft eine Rolle.
Das ist besonders bei Tieren deutlich. Jedoch zeigt sich beim Men-
schen nur dann Erhéhung des Umsatzes, wenn die Temperatur unter
16° C sinkt. Steigerung der Lufttemperatur fiilhrt beim Menschen
zu keiner Verminderung des Umsatzes. Die Steigerung des Umsatzes
bei niederer bzw. die Minderung bei steigender Temperatur nennen
wir nach Rubner chemische Warmeregulation. Sie bezweckt
{neben der physikalischen Wirmeregulation: Verinderung der
Strablung und Leitung der Warme von der Haut, Abgabe von Wasser-
dampf, Schweil durch die Haut, Muskelbewegung) die Aufrechterhaltung
der normalen Korpertemperatur. Der Mensch lebt indessen nicht in
der Lufttemperatur, sondern in der Temperatur seiner Kleider, und
zwar hier bei einer Temperatur von 33° C. Er muf sich also bei
einem UberschuB der Nahrung infolge der spezifischen dynamischen
Wirkung der Nahrung (s. weiter unten) der iiberschiissigen Wirme durch
Abgabe von Wasserdampf entledigen. Ist die Luft mit Feuchtigkeit
gesiittigt, so sucht der Organismus die Wirmeabgabe nach Méglich-
keit einzuschrinken. Daher fiihrt eine feuchtigkeitsgesiittigte Luft zu
einer Einschrinkung der Arbeitslust, andererseits auch ev. zur Uber-
hitzung des Organismus.

Was diese spezifisch dynamische Wirkung anbelangt, so ist
sie in folgendem begriindet. Bei einem Menschen, bei dem die
chemische Wirmeregulation ausgeschaltet ist (der also in der Tem-
peratur seiner Kleider lebt), muf der Wiarmewert der zugefiihrten
Nahrung groBer sein als der Hungerumsatz, wenn Kaloriengleichge-
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wicht zwischen Umsatz und Zufuhr erzielt werden soll; und zwar
liegt das sogenannte ,Fiitterungsminimum“ nach Rubner bei Zufuhr
nur von Eiweill 40% hoher als das Hungerminimum, bei Zufuhr von
Rohrzucker 6% hoher als dieses und bei Zufuhr von Fett 14 % hdoher.
Allerdings lebt der Mensch nicht dauernd nur von EiweiB, infolge-
dessen ist bei gemischter Nahrung das Fiitterungsminimum gegeniiber
dem Hungerminimum unbedeutender; es betrigt nach Rubner nur
14,4% gegeniiber dem Hungerminimum.

Erschwert ist die Abgabe der Wirme bei Fettsucht, und darin
liegt eines jener Momente, die die Fettsucht, abgesehen vom #sthe-
tischen Standpunkte, als bedenklich erscheinen lassen. So vermag
sich ein Fettsiichtiger bei einer Temperatur von 36 bis 37° AuBen-
temperatur bei einem Feuchtigkeitsgehalte der Luft iiber 50% selbst
im nackten Zustande nur unter Erhéhung der Eigentemperatur ins
Wirmegleichgewicht zu setzen!

Mischungsverhiiltnisse der einzelnen Nahrungsstoffe unter-
einander, Berechnung der Kost.

Bei frei gewidhlter Kost pflegt im allgemeinen nach Rubner das
Verhiltnis der stickstoffhaltigen Nahrungsstoffe zu den stickstofffreien
(Kohlenhydraten und Fetten) ein derartiges zu sein, da etwa 16 bis
19,2% auf das Eiweill entfallen, der Rest auf die eiweilfreien Nah-
rungsstoffe.

Eine Ernahrung ohne Eiweill ist nicht durchfiihrbar: Man mufB
zur Erhaltung des Protoplasmabestandes eines Organismus dem
Korper stets ein bestimmtes Quantum Eiweif zufiihren: Erhaltungs-
eiweifl. Reicht die Menge Eiwei3 aus, die dem Organismus mit der
Nahrung zugefithrt wird, um den EiweiBigehalt des Organismus zu er-
halten, so befindet sich das Individuum im Stickstoffgleichge-
wicht. Im anderen Falle geht mit dem Harn mehr Stickstoff zu
Verlust, als mit der Nahrung zugefiihrt wird. Im allgemeinen geniigt
es vollstindig, wenn etwa 15% des gesamten Kalorienwertes der
Nahrung durch Eiweill vertreten werden, der Rest mu8 durch Kohlen-
hydrate oder Fette gedeckt werden (vgl. hierzu das Kapitel ,,Normal-
kost“ besonders hinsichtlich der Frage des EiweiBminimums und Ei-
weiloptimums); dabei sind die Kohlenhydrate insofern den
Fetten iiberlegen, als sie groBere ,EiweiBsparer sind, d. h.
durch reichliche Xohlenhydratfiitterung kann man das
EiweiBminimum der Nahrung stérker als bei Fettfiitterung
reduzieren, ohne daB das Individuum aus dem Stickstoff-
gleichgewicht kommt. Das trifft allerdings nur zu, wenn man
entweder nur Eiweil und Kohlenhydrat reicht oder EiweiB und Fett.
Gibt man im Stoffwechselversuch sowohl Fette wie Kohlenhydrate
zum FEiweil, so verhalten sich beide in bezug auf ihre eiweiB-
sparende Wirkung isodynam. Man wird im allgemeinen die
Kost so einrichten, daB sie zu etwa 15% aus Eiweil



Der Nahrungsbedarf beim Wachstum usw. — Verdauung. 11

besteht, zu 50% aus Kohlenhydraten und zu etwa 35%
aus Fett.

Die Rechnung gestaltet sich dann sehr einfach; Beispiel: Ein
70 kg schwerer Patient braucht bei Bettruhe pro Kilogramm Korper-
gewicht 30 Kalorien; erforderliche Kalorienzahl der Nahrung = 2100;
davon sollen 15 % == 315 Kalorien auf Eiweifl entfallen, mithin not-

wendig ilf Eiwei in der Nahrung, d. i. 76 g; 50% auf Kohlen-

hydrate = 1050 = 12519 g Kohlenhydrate = 256 g; und 735 Kalorien
135

auf Fett, d. i == 03 = 80 g

Im ibrigen sei besonders auf das Kapitel: Das Eiweilmini-
mum oder das EiweiBoptimum und die Normalkost ver-
wiesen.

Der Nahrungsbedarf beim Wachstum
und in der Rekonvaleszenz.

Ungleich grofle und schwere ausgewachsene Individuen haben
pro Kilogramm Korpergewicht auch im gleichen Zustande der Muskel-
ruhe keinen gleichen Umsatz (vergleiche hierzu die kleine Tabelle auf
Seite 8); bezieht man indessen den Umsatz auf die Korperoberfliche,
so zeigt sich, wie schon erwihnt wurde, daB, auf den Quadratmeter
Oberfliche berechnet, der Umsatz gleich groB ist. Diese Berechnung
des Umsatzes auf den Quadratmeter Oberfliche fiihrt nun auch bei
wachsenden Individuen zu gleichem Resultat; so produziert ein 4 kg
schweres Kind nach Rubner 422 Kalorien, ein 40 kg schwerer Er-
wachsener 2106 Kalorien. Bei beiden aber ist der Umsatz, auf die
Einheit der Fliche bezogen, gleich. Dabei ergab sich aus Unter-
suchungen von Rubner und Heubner an einem 7%/> monatigen,
mit Kuhmilch genshrten Kinde, daff dieses bei einer Aufnahme von
682,8 Kalorien 12,2% der Kalorien im Korper behielt, also ansetzte.
Es nimmt also das Kind iiber den Nahrungsbedarf Kalorien zu sich;
ginkt diese Aufnahme nur um 15%, so steht das Wachstum still.

Der Rekonvaleszent verhélt sich ja &dhnlich; allerdings zeichnet er
sich dadurch aus, daB nach anfinglichem Sinken der Kalorienpro-
duktion der Verbrauch auflerordentlich ansteigt (um 30—50% die
Normalwerte iibersteigend, nach Untersuchungen von Svenson).

Verdauung.

Die Verdauung der Nahrungsstoffe beginnt bereits mit der Mund-
verdauung, indem die in den Mund gebrachte Nahrung zerkleinert,
bis zum gewissen Grade zermahlen und eingespeichelt wird, wobei
durch das diastatische Ferment des Speichels die Stirke durch einzelne
Stufen (Erythrodextrin, Achroodextrin) in Maltose iiberfithrt wird.
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Wihrend die Aufgabe des Magens in der Hauptsache darin be-
steht, den Nahrungschymus in Losung zu bringen und schubweise in
den Diinndarm zu schieben, wobei das Eiweill durch Pepsin-Salzséure
zu nicht mehr koagulablen Peptonen abgebaut wird, die Stirke und
das Fett nicht weiter verindert werden und nur der Rohrzucker in-
vertiert wird, ist die Aufgabe des Darms (im engeren Sinne) die der
»Verdauung® der Ingesta bis zu ihrer Uberfilhrung in resorptionsfihige
Korper, und deren Resorption.

Die Verarbeitung der Ingesta geschieht im Diinndarm durch den
Pankreassaft, die Galle und den Darmsaft. Durch den Pylorus treten
die Ingesta, mit dem Magensaft gemischt, in das Duodenum ein.
Der Eintritt des sauren Chymus in das Duodenum ruft reflektorisch
Sekretion von Pankreassaft und Galle hervor; diesen Siften mischt
sich der Darmsaft hinzu.

Durch das kohlensaure Alkali des Pankreassaftes und durch den
Darmsaft wird die stark saure Reaktion des Magenchymus abgestumpft,
wodurch die Wirkung des Pepsins ausgeschaltet und die fermentative
Funktion des im Pankreassaft enthaltenen Trypsins im Diinndarm auf
dem Wege bis zum Ileum moéglich wird. Das Trypsin (welches aus
dem Trypsinogen durch ,Enterokinase” aktiviert ist) baut das Eiweif
bis zu abjureten Spaltungsprodukten ab. Gleichzeitig zerlegt auch das
Erepsin, ein in der Darmschleimhaut enthaltenes Ferment, nicht mehr
koagulable Eiweilkérper in abiurete Spaltungsprodukte. Pankreas-
saft, Galle und Darmsaft, deren Wirkungen sich gegenseitig erheblich
unterstiitzen, bewirken weiter eine Spaltung des Fettes in Glyzerin
und Fettsiuren, welch letztere zum Teil wieder durch Alkali zu Seifen
gebunden werden.

Die Verdauung der Kohlenhydrate wird durch das Ptyalin des
Mundspeichels eingeleitet, im Magen wird sie indessen durch den
sauren Magensaft unterbrochen. Letzterer invertiert den Rohrzucker
in Dextrose und Lavulose. Die durch den Mundspeichel noch nicht
gespaltene Stirke wird durch die Diastase des Pankreassaftes bis zur
Maltose bewirkt; diese wird wieder durch eine Maltase des Darm-
saftes vollig in die einfachsten Hexosen aufgespalten. Durch ein dhn-
lich wirkendes Ferment wird auch der Milchzucker zerlegt.

Durch alle diese fermentativen Spaltungen hydrolytischer Art, zu
denen sich im untersten Teile des Diinndarms noch Gérungsprozesse
und Fiaulnisprozesse bakterieller Natur gesellen, werden die Nahrungs-
stoffe in die einfachsten Produkte zerlegt und damit resorptions-
fahig.

Gleichzeitig mit der chemischen Verinderung des Chymus geht
eine peristaltische, vom Pylorus zum After gerichtete Bewegung
des Darminbaltes einher; bedingt wird diese Bewegung durch die mit
einer Geschwindigkeit von 0,1 —2 em in der Minute fortschreitends
Peristaltik der glatten Muskulatur der Darmwandung.

Beim Menschen erreicht der Chymus frithestens nach zwei Stunden
die Grenzen des Dickdarms. Auf dieser Wanderung des Chymus im
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Diinndarm erfolgt die Resorption der in Losung gebrachten Ver-
dauungsprodukte. Die resorbierende ¥liche des Diinndarms ist durch
die in das freie Darmlumen hineinragenden Darmzotten kiinstlich
vergrofert; die Darmzotten selbst, deren Stroma von Blut und Lymph-
gefiBen reichlich durchzogen wird, sind als die eigentlichen Resorp-
tionsorgane anzusehen. Das resorbierte Fett tritt als emulgiertes
Neutralfett in die Lymphe und durch diese in den Ductus thoracicus
iiber, nur ein kleinerer Teil nimmt den Weg in die Blutbahn. Wasser,
Zucker, Salz, Eiweil gelangen in die Blutbahn (und zwar in die Piort-
ader), nur ein kleiner Teil dagegen in die Lymphbahn. Wahrend die
Fette hinter der Darmwand zu Neutralfett wieder synthetisiert werden
(dabei besteht die Moglichkeit, daB ein kleiner Teil des Neutralfettes
auch ungespalten resorbiert wird), ist eine solche Synthese zu Eiwei
fir die aufgespaltenen Aminosiuren nach der Resorption hinter der
Darmwand zwar von manchen Physiologen behauptet, aber wenig
ahrscheinlich.

Bereits im untersten Teile des Diinndarms, vor allem aber im
Dickdarm finden Garungs- und Faulnisprozesse statt. Der Hauptsitz
dieser Girungs- und Faulnisprozesse ist das Colon ascendens und das
Colon transversum. Die Fiulnis- und Gérungserreger stammen von
auBen: Es sind mit der Luft eingefiihrte Bakterien, die stets im Dick-
darm bzw. im unteren Ileum anzutreffen sind. Die Faulnis betrifft
das EiweiB; durch die reichliche Anwesenheit von Galle und der or-
ganischen Siure ist die Kiweibfdulnis im Diinndarm gehemmt, die
alkalische Reaktion des Dickdarms dagegen erlaubt im weitesten Malle
die EiweiBfiulnis, bei der es unter Umstinden zum Auftreten von
Phenol, Skatol, Indol, Schwefelwasserstoff, Ammoniak u. a. m. kommt.
Die Girung der Kohlenhydrate, u. a. auch die Gérung der schwer ver-
daulichen Zellulose — sofern sie noch nicht verholzt ist — beginnt
bereits im unteren Ileum und setzt sich dann weiter auf den Dick-
darm fort; hier kommt es zum Auftreten von Milchsiure, Essigsiure,
Buttersiure, Valeriansiure u. a. m. Die Neutralfette konnen (in ge-
ringem Grade) auch durch bakterielle Prozesse zerlegt werden.

In dem MaBe, als der Darminhalt im Dickdarm durch die sehr
langsame Peristaltik dieses Darmteiles vorwirts schreitet, werden die
in Lésung gebrachten Stoffen resorbiert, wodurch der Darminhalt ein-
geengt und zu zylindrischen, dem Darmlumen entsprechenden Massen
geformt wird. Als Kot werden die nichtresorbierten Massen der
Nahrung, vermischt mit den Residuen der Darmsifte und etwa ab-
geschilferten Darmepithels, ferner den Darmbakterien, in das Rektum
eingeleitet, wo sie Drang zur Kotentleerung verursachen. Reflekto-
risch wird dabei der VerschluB des Sphincter ani internus wie ex-
ternus aufgehoben und die Bauchpresse in Bewegung gesetzt.
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II. Allgemeine Dititetik.

Die Aufgabe der Dittetik ist, wie eingangs dieses Buches gesagt
wurde, die einer zweckmiBigen Ernahrung. So soll denn diese Auf-
gabe im einzelnen schirfer gekennzeichnet und abgegrenzt werden.
Die Physiologie beschiftigt sich lediglich mit der Frage des Ver-
brauches, des Umsatzes unter Beriicksichtigung aller Modalititen der
Verdauung und des intermediiren Stoffwechsels. Die Diitetik befalt
sich lediglich mit der Frage der Zufithrung der Nahrung unter Be-
riicksichtigung etwaiger verdnderter innerer Bedingungen des Organis-
mus gegeniiber der Norm und unter Beriicksichtigung der suleren
Bedingungen, unter denen unser Organismus steht.

Die Diidtetik hat also Riicksicht zu nehmen auf den durch die
GroBe des Umsatzes bedingten Nahrungsbedarf zur Erhaltung des
stofflichen Gleichgewichts, wobei Korpergewichtskonstanz, Leistungs-
fahigkeit und korperliches Wohlbefinden Indikatoren der ernahrungs-
technisch richtigen Einstellung des Organismus sind. Damit allein
sind die Aufgaben der Didtetik fiir das gesunde Individuum in nor-
malen Zeiten umgrenzt, nicht aber wenn anormale Zeitverhiltnisse
(geéinderte #uBere Bedingungen) oder anormale korperliche Zustinde
vorliegen, fiir die es z. T. unmdglich ist, Korpergewichtskonstanz,
Leistungsfihigkeit und korperliches Wohlbefinden durch die disitetische
Einstellung herbeizufithren. Stellt der gesunde Organismus sich durch
einen psycho-regulatorischen Mechanismus instinktmiaBig bei freier
Wahl der Nahrung im allgemeinen richtig ein, so versagt im Krank-
heitsfall dieser Mechanismus und erfordert eine den Umstinden an-
gepaBite &drztlich vorgeschriebene Diiteinstellung, die wissenschaftlich
begriindet und praktisch erprobt sein soll. Aber auch fiir das nor-
male Individuum kann unter abnormen #uBleren Bedingungen der In-
stinkt als regulatorischer Faktor ausschalten, was ohne weiteres mit
dem Hinweise auf die Erndhrungsverhiltnisse der letzten Kriegsjahre
belegt werden kann: Die Erndhrung ist rationiert worden ohne Riick-
sichten auf die Bediirfnisse des einzelnen. Dazu kommt noch eines:
Nicht jeder Normale besitzt den Instinkt der richtigen Ernibrung.
Falsche Erziehung von Haus aus, iibertriebener Genul3 von Reiz und
GenuBmitteln, Verwohnung durch allzugiinstige soziale Lage, alles das
kann eine falsche Einstellung der Ernahrung beim sonst normalen
Individuum bewirken, deren Folge sich oft erst nach Jahren geltend
macht. Besondere Bedeutung hat das Moment ja beim wachsenden
Organismus, wo bekanntermaBen eine Uberernshrung unter Umstinden
schiadlicher sein kann, als ein geringer Grad von Unterernahrung.
Kurz, wir kénnen zunichst in der Besprechung allgemein diétetischer
Prinzipien nicht die Erndhrungsverhiltnisse beim Gesunden iibergehen,
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wir miissen auch die Frage der Diiitetik des Gesunden erdrtern und
gleichzeitig auch die Variationen des normalen Individuums von er-
nidhrungstechnischen Gesichtspunkten aus beriicksichtigen, wobei die
Uberginge zum anormalen Individuum sich zeigen. Ehe wir jedoch
auf diese Frage eingehen, miissen wir uns zunichst der Frage des
»BErndhrungsinstinkts“ des Gesunden zuwenden, schon aus dem Grunde,
weil der Verlust dieses Ernahrungsinstinktes nicht zuletzt mit eine
der Ursachen ist, warum eine vollkommen ausreichende Krnahrung
bei einem Kranken in vielen Fallen unmoglich ist.

Die Regulatoren der Nahrungsaufnahme.

Wie das Tier weill der Mensch, was ihm in der Nahrung frommt.
Aber der Mensch bat aus seiner Ernahrung eine Kultur gemacht, an
der allerdings domestizierte Tiere (z. B. Hunde) teilhaben kénnen. Wie
unsere ganze Kultur ist auch die Kultur der Ernihrung ein erbliches
Gut. Es ist wohl fraglos, dafl der primitive Mensch vorzugsweise ein
Herbivore war und erst nach Entdeckung des Feuers zum eigentlichen
Omnivoren geworden ist. Dall er weder der Beschaffenheit seines
Gebisses, noch des Darmes nach zu den reinen Karnivoren gerechnet,
noch auch als ein reiner Herbivore betrachtet werden kann, bedarf
wohl keiner Auseinandersetzung. Die Art seiner Ernihrung, seine
Ernihrungsweise ist also Uberlieferung von Generation zu Generation.
Die Ernshrung ist dabei abhingig von seiner engeren Heimat, wobei
klimatische Verhiltnisse einmal die Agrikulturprodukte des Bodens
beeinflussen bzw. bestimmen, aber auch die Nahrungsbediirfnisse des
Individuums regeln. (Hs sei bloB auf die verschiedene Ernihrung
eines Menschen in der Eiszone und eines solchen am Aquator hin-
gewiesen.) Nicht verkannt soll dabei werden, da im Zeitalter des
Verkehrs und der Druckerschwirze die ,,beste“ Gesellschaft bereits in
ihren Erndhrungsverhiltnissen sich internationalisiert hatte, und daB
auch fiir die GroBstadte eine solche Internationalisierung der Kost
schon aus Riicksicht auf den internationalen Verkehr im Gange war.
Tonangebend blieb dabei die Kiiche von Paris. Die Ernihrung in
unserer Jugend, die Kost im Elternhause, hat den Grundstein zu
unserem ,,Geschmack® gelegt. In dem Elternhause fanden wir ,Lieb-
lingsgerichte®, die uns im spiteren Leben ,nie wieder so gut mun-
deten“ und die wir den groBten Leckerbissen Europas vorziehen.
So kommen wir auf den Begriff des ,Geschmackes®, den die Sinnes-
physiologie in die Geschmacksqualititen zerlegt, der jedoch fiir uns
in der Diitetik etwas einheitliches, wenn auch komplexes, ist. Wenn
man in der Kunst als Geschmack — bezeichnend ist, daB das Wort
Geschmack sich von dem Worte schmecken ableitet, was beweist, daB
die Asthetik der Ernshrung die originirste Form der Asthetik ist —
lediglich das ausgesprochen positiv oder negativ betonte Empfinden
gegeniiber einem Kunstwerke bezeichnet, so gilt diese Definition
genau so fiir den Geschmack gegeniiber einer Speise, auch wenn man
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hier nicht von einem Kunstwerke sprechen kann. Eine Speise kann
uns gut schmecken, sie kann uns schlecht schmecken, sie kann nach
nichts schmecken. Positive, negative und indifferente Lustbetonungen
vermittels der Gefiihls- und Geschmacks- und Geruchsnerven iibertragen,
stellen das dar, was man Geschmack nennt. Wir wollen, wie schon
gesagt, nicht auf eine Analyse der einzelnen Geschmacksqualititen
eingehen, nur betonen, daB die Gefiihlsnerven der Mundschleimhaut
ebenso Anteil haben wie die eigentlichen Geschmacksnerven, daneben
aber auch die Geruchsnerven und nicht zuletzt auch das Gesicht. Der
gesichtsésthetische Genull einer Speise bildet zweifelsohne einen Quo-
tienten des Geschmacks. Vom sinnesphysiologischen Standpunkt aus
bildet der ,,Geschmack®“ der Nahrung nicht nur eine Quelle des Ver-
gniigens, also ein physisch-psychisches Werkzeug zu einer lust-
betonten Empfindung, sondern hinter dem Geschmack, der als kom-
plizierter psycho-physiologischer Vorgang in der sensorischen Sphire
des Oberbewufitseins ausliuft, verbirgt sich ein Regulationsmechanis-
mus nach Art der bedingten Reflexe Pawlows. Dazu aber ist ein
Geschmacksgedichtnis notwendig, wobei alles das, was dem Korper
zutriglich ist, im Erinnerungsbild die lustbetonte Qualitit trigt, alles
das, was nach der Erfahrung dem Korper unbekémmlich ist, die un-
lustbetonte Qualitit. Appetit und Ekel sind gewissermaBen die
Erinnerungsbilder des Geschmacks mit einer besonderen ,bedingten®
Reflexverkniipfung im Verdauungstraktus, die uns die Pawlowschen
Versuche vor Augen gefiihrt haben. Appetit und Ekelgefiihle, bzw. die
Geschmacksgefiihle, sind die eigentlichen Regulatoren der Nahrungs-
aufnahme; sie tragen einen so ausgeprigten Spezialcharakter, da8 sie
allein hinreichend sind, um die richtige Erndhrung eines gesunden
Menschen sicherzustellen, da sowobl der Geschmack wie seine FErin-
nerungsbilder, Appetit und Ekel, lediglich auf die Bediirfnisse des
Korpers reflektorisch eingestellt sind. Aber sie sind nicht die einzigen
Regulatoren der Ernahrung, iiber die der Organismus verfiigt. Das
Hunger- und Durstgefiihl als angeborener Instinkt, der gar nichts mit
Kultur, Asthetik und Erziehung zu tun hat, sind so gewaltige treibende
Empfindungen, ,Triebe“, dal sie den Menschen u. U. zu den grau-
samsten Handlungen verleiten kénnen. Der Hunger verhiilt sich zum
Appetit so, daB letzterer ein sublimiertes und kultiviertes Spezial-
empfinden ist, der Hunger ein zunichst ,aus dem Magen“ kom-
mendes, dann aber auch ,aus den Geweben“ kommendes Allgemein-
gefiihl, das in jeder Weise durch irgendeine Nahrung befriedigt
werden kann, ebenso wie das gemeine Durstgefiihl durch jedes waBrige
Getrink (wenn auch besser durch kalte und saure Getrinke) zu
beseitigen is3. Es gibt auch ein Spezialdurstgefiihl (z. B. bei Wein-
trinkern), ein ,,Qualitédtsdurst”, den man gemeiniglich auch als Appetit
sprachlich bezeichnet. Dieser Qualititsdurst entspricht gegeniiber dem
allgemeinen Durstgefiihl genau dem Appetite gegeniiber dem Hunger.
Hunger und Durst sind naturgemdf auch die Regulatoren der
Nahrungsaufnahme, aber die groben. Sie mahnen denm Menschen
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an die Nahrungsaufnahme iiberhaupt, Appetit und Ekel sind die
feinen Regulatoren, letzterer als Abwehr-, ersterer als abstufendes
Cefiihlselement. Sind die ebengenannten psychischen Qualititen die
Regulatoren der Nahrungsaufnahme in dem Sinne, daB die Auswahl
der Speise instinktiv richtig getroffen wird, so stellt das Sattigungs-
gefiilhl und das Vollgefiihl, die ,V&lle“, eine die Nahrungsaufnahme
hemmen sollende Gefiihlsqualitit dar, die aus dem Magen kommt
und zunichst durch die Spannung der Magenwinde vermittelt wird.
Sobald der Magen mit festen Speisen gefiillt ist (die indifferenten
Fliissigkeiten verlassen sehr schnell den Magen), versetzt der Innen-
druck die Magenwinde in Spannung, deren hdchster Grad als Vélle
empfunden wird. Demgegeniiber stelit wieder das Sattigungsgefiihl
eine sublimiertere Gefiihlsqualitit dar, die nicht nur eine allgemeine
Organempfindung seitens der Magenwinde ist, sondern das Sattigungs-
gefiihl richtet sich gegen bestimmte Speisen. Man kann beispielsweise
bei der Hauptmahlzeit gesittigt fiir Fleisch sein, aber noch Appetit
zur Nahrungsaufnahme von Kompott, siiler Speise usw. haben. Man
kann gesittigt durch eine fette Speise sein und Appetit fiir eine saure
Speise haben. Da es sich praktisch zeigt, da Individuen, die z. B.
stark korperlich arbeiten oder frieren, eine grofle Neigung zur Auf-
nahme von Kohlenhydraten und Fetten haben, umgekehrt Menschen,
die korperlich untétig sind, eine gréfere Neigung zur Aufnahme von
Eiweif}, eine Abneigung gegen Fett, so ist diese Tatsache nur so zu
deuten, daf der Organismus gewissermafen unter reflektorischer Be-
riicksichtigung seiner Depots aus dem objektiven Bedarf ein Bediirfnis
macht. Insofern stellt das Sittigungsgefiihl einen feinen, die Nahrungs-
aufnahme regulierenden Mechanismus dar, dem gegeniiber das Volle-
gefiihl nur einen groben Riegel gegen jede Nahrungsaufnahme tiberhaupt
darstellt, die, sobald das MaBl der Volle iiberschritten, letzten Endes
nur noch durch die Auslésung des Brechaktes reguliert werden kann.

Wenn wir hier den normalen Regulatoren der Nahrungsaufnahme
eine besondere Besprechung gegénnt haben, so ist das zuletzt auch
geschehen in Hinsicht auf die Bedeutung dieser Regulatoren bei inneren
Erkrankungen. Diese gewissermaflen psychischen Reflexe versagen im
Falle der Erkrankungen eines Organismus. Hat etwa der Diabetes-
kranke eine Abneigung gegen Kohlenhydrate? Im Gegenteil, oft zeigt
er einen HeiBhunger danach. Hat der Gichtkranke eine Abneigung
gegen Fleisch? Im Gegenteil, oft ist er ein temperamentvoller Fleisch-
esser. Dies nur als willkiirlich herausgegriffene Beispiele, wenn auch
bei Magen- und Darmerkrankungen das unmittelbar hervorgerufene
Schmerz- oder Nauseagefiihl (nicht aber immer die obengenannten
Regulatoren) den Kranken erfahrungsgemiB KEinsicht lehren. Wie
schlecht die Regulatoren der Nahrungsaufnahme bei Fieberkranken
wirken, ist ja eine dem Laien allzubekannte Erfahrung. Statt Appetanz
besteht Widerwille, nur brennender Durst, dabei ist sogar noch der
Umsatz gesteigert. Wie schwer ist es, iiberhaupt dem Fieberkranken
Nahrung beizubringen! Diese Tatsachen zwingen uns, wie gesagt,

Brugsch, Didtetik. 2. Aufl 9
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der Rolle jener Regulatoren der Nahrungsaufnahme bei inneren Er-
krankungen eine ganz besondere Bedeutung beizumessen, vor allem
auch zu untersuchen, inwieweit sie bei inneren Erkrankungen falsch
oder richtig eingestellt sind; inwieweit sich der Kranke auf seinen
LInstinkt“ verlassen kann, inwieweit er der Hilfe des Arztes bedarf.
Wie weit die Kunst der diitetischen Mittel, die wir einfach durch den
Ausdruck ,didtetische Kiiche“ ersetzen, imstande ist, hier dem Kranken
zu Hilfe zu kommen, zu korrigieren, wollen wir in dem Kapitel
»Didtetische Kiiche“ besprechen, indessen hier nicht zu bemerken
unterlassen, dafBl es gerade die Kunst der didtetischen Kiiche ist, zu
erfinden zu komponieren, wobei es der Wissenschaft vollkommen
itherlassen bleiben muf, richtig zu leiten.

Der Sittigungswert der Nahrung.

Wir haben soeben vom Sittigungsgefiihl gesprochen und dargelegt,
daB dieses ein auf den augenblicklichen Bedarf gewissermaflen zweck-
miBig abgestimmtes Allgemeingefiihl ist; indessen mufl man doch auch
das Sittigungsgefiihl in ein gréberes und ein feineres, gewissermaBen
spezialisiertes zerlegen. Das erste ist die entgegengesetzte Empfindung
des Hungers, das letztere gewissermaflen die Verneinung des Appetits.
Fiir das erstere haben wir einen brauchbaren Mafistab der Beurteilung,
der auch experimentell priifbar ist. Fiir das letztere, dem vorzugs-
weise regulatorische Eigenschaften zukommen, allerdings fehit uns ein
solcher MaBstab der Beurteilung.

Wir bezeichnen mit Kestner als den Sittigungswert der Nahrung
die Zeit, wihrend deren sie die Verdauungsorgane in Anspruch nimmt,
ausgehend von der Tatsache, dall das Hungergefilhl mit der periodi-
schen Leertitigkeit der Verdauungsorgane zusammenhidngt (Antram
pylori bewegt sich, Pankreassaft, Darmsaft und Galle werden abge-
sondert), und daB diese Leertitigkeit mit demm Moment des Auftretens
von Salzssure im Magen eingestellt wird. Das Sittigungsgefiihl ist nun
nicht nur ein Regulatur der Nahrungsaufnahme, wie wir im vorigen Ab-
schnitt auseinandergesetzt haben, es ist auch ein Erfordernis oder eine
Voraussetzung jeder zweckmiflig zusammengestellten Nahrung zur Er-
zielung unseres Wohlbefindens. Der titige Mensch braucht eine Nahrung,
die jhn sittigt, was nur durch eine Nahrung erzielt wird, die verhiltnis-
mifig lange seine Verdauungsorgane beansprucht. Man hat wihrend des
Krieges so recht sehen konnen, wie sehr die rationierte Kost jeglichen
Sittigungswertes entbehrte und von welcher Bedeutung fiir das
Wohlbefinden das Sittigungsgefiihl ist. Die neueren physiologischen
Forschungen Kestners und seiner Mitarbeiter haben nun experi-
mentell die Frage der Verdauung verschiedener Nahrungsmittel auf so
breiter Grundlage studiert, da3 man daraus allgemein und di#itetisch be-
deutsame Schliisse iiber den Sattigungswert der Nahrung ziehen kann.
Zunichst sind aber zum Verstidndnis einige physiologische Vorbemer-
kungen am Platze. Die Motilitit des Magens und die Sekretion des
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Magens sind aufeinander eingestellt; die Magenmotilitdt hingt ab von
dem Appetit bzw. dem Wohlgeschmack der Speise und der Dehnung des
Magens durch die Speise; die Entleerung wird gehemmt durch Salzséure
oder Fett im Diinndarm und das Vorhandensein fester Kérper vor dem
Pylorus. Die Magensekretlon hingt ab vom Appetit und Wohlgeschmack
der Speise, ferner von einem Hormon der Schleimhaut des Antrum pylori,
das durch Fleischextrakt aktiviert wird, sie wird gehemmt durch Salz-
sdure und Fett im Diinndarm. Die physikalische Eigenschaft (Volum,
Form) und die chemische Eigenschaft (Fleischextrakt) sind also die
beiden spezifisch-differenten wirksamen Eigenschaften, die sich aber
nicht ausschliefen, sondern nur in den die Motilitit und Sekretion
des Magens anregenden Faktoren erginzen. Damit gewinnt aber
auch der Begriff des Sittigungswertes der Nahrung eine greifbare
Form. Man kann die Menge der gelieferten Verdauungssekrete wie
die Verweildauer im Magen fiir eine Speise bzw. Nahrung als MaB-
stab der Beurteilung wiihlen, was naturgemif nur im physiologischen
Tierversuch durchgefiihrt werden kann. Es sei hier eine Tabelle nach
Kestner (D. med. Woch. 13. Mirz 1919) wiedergegeben:

Sekrete: Vigwleli’l"::g?r

200 g Fleisch in Stiicken gebraten . . . 1246 com 4 Stunden
100 ,, » gohackt, gebraten . . . . 1203 3/s ”
200 ,, ” gekocht . . . . 1186 , 4Y» »

vorher die daraus bereltete

Brithe. . . 1242 ,, 41/, "
200 ,, roh, gehackt (a la tarﬁa,re) 1179 3% »
250 ,, gekochter Schinken in Stiicken . . 517 3 "
250 ,, v " zerkleinert . . 545
2 harte Eier. . . . . . . . . . . 471 21/ .
2 weiche Bier . . . . . . . . . . 372 ,, 11/, v
2 rohe Fier . . . . . . . . . . . 388 70 Minuten
200 g Brot . . . . . . . . . . . 820 , 2 Stunden
200, , gerostet . . . . . . . . 839 21/, '
263 ,, Kartoffeln, gekocht . . . . . . 742 3 »
200 ,, Bratkartoffeln . . . 1215 ,, 4 "
Probemahlzeit: Schleimsuppe, Ka.rtoffelbrel,

Beefsteak aus 150 g Fleisch . . . 1251 ,, 3%/, ’s

Weitere Versuche von Wolfsberg mit Verdoppelung der Mengen
des Nahrungsmittels ergaben nun das Resultat, daB bei Fleisch,
Bouillon und Milch die Menge der Sekrete proportional in
die Héhe geht, wenn die Menge der Nahrung steigt; da-
gegen bei Brot, Kartoffeln und Butter fehlt diese Propor-
tionalitdit. Der Unterschied liegt darin begriindet, da z. B. im
Fleisch die Extraktivstoffe ein Hormon aktivieren, das die Magensaft-
sekretion anregt, infolgedessen ein dauernder Parallelismus zwischen
Nahrungsmenge und Sekretmenge besteht, wihrend bei Brot, Kar-
toffeln und Butter dieser die Sekretion mittelbar anregende Stoff

2*
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fehlt und lediglich der Appetitsaft bzw. Geschmacksaft in Frage
kommt, dessen Absonderung einmalig ist und keineswegs mit der
Menge der genossenen Nahrungsmittel in Proportion steht. Soll
darum der Sittigungswert der vegetabilischen Nahrungsmittel ver-
groBert werden, so kann das nur durch h#ufige und reichliche Nah-
rungsaufnahme geschehen. Da bei schwer arbeitenden Landarbeitern
die Kost kalorienreich sein soll, verzehrt ein solcher grofle Mengen
von Brot und Kartoffeln, in Ruminien von Brot und Maisgerichten,
in siidlichen Lindern von Brot und Reis.

Es ist schon weiter oben erwahnt worden, daB auch die Milch
einen Sittigungswert besitzt, der dem des Fleisches nahe kommt,
wahrscheinlich, weil sie auch einen Extraktivstoff besitzt, der das
Hormon aktiviert; fettere Milch besitzt einen stirkeren Sattigungs-
wert als die magere. Am langsamsten ist die Verdauung des Rahms.
Von den Eiern haben die harten den groften Sittigungswert, dann
folgen die weichen, den geringsten haben die rohen Eier. Der Satti-
gungswert der Fische ist sehr gering, weil sie keine wirksamen
Extraktivstoffe besitzen. Dagegen steigt der Sittigungswert mit dem
Fettreichtum. So haben z. B. Aal und andere fetten Fische einen
hoheren Sittigungswert als magere Fische, z. B. Schellfisch.

Was die vegetabilischen Nahrungsmittel anbelangt, so ist der an
sich geringe Sittigungswert des Brotes erheblich geringer als der der
Kartoffel. Nach Kestner ist dabei der Kaloriengehalt des Brotes
5mal hoher, der Eiweifigehalt 3!/ mal hoher als der der Kartoffel.
Darin liegt auch das Geheimnis, warum Kartoffelmangel der Be-
volkerung so empfindlich ist. Wichtig ist, daB Fettaufstrich auf Brot
den Sittigungswert erhdht, das gleiche diirfte wohl auch fiir fette
SoBen bei den Kartoffeln gelten. Rsten des Brotes setzt den Sutti-
gungswert herab, weil die Ausniitzung erheblich gebessert wird (Best).

Beim Vergleiche von Mehl, das zu Brot gebacken ist, Mehlbrei
und Mehlsuppe, hat das Brot den héheren Sittigungswert, weil Fliissig-
keiten den Magen dehnen und die Peristaltik beschleunigen, feste
Korper dagegen den PylorusschluB bedingen. Darin liegt die Fr-
fahrungstatsache begriindet, daB unser Appetit fiir feste Speisen grofer
ru sein pflegt als fiir weiche bzw. fliissige.

Flissigkeiten mit hohem Extraktivstoffgehalte vermogen allerdings
den PylorusschluBl zu bewirken und damit einen erhShten Sittigungs-
wert zu schaffen. Anderseits verweilen Schleimsuppen und Breie
von dickschleimiger Konsistenz linger im Darme als klare Suppen,
da der Schleim den Darm vor der Einwirkung chemischer Stoffe
schiitzt, somit die Sekretion des Pankreassaftes und die Auslosung
von Pendelbewegungen hintenanhélt.

Schliefllich sei noch auf eine Tatsache von fundamentaler Be-
deutung hingewiesen, dal der Sittigungswert des Fleisches enorm
steigt, wenn man Fleisch in einem Gemenge mit stirkehaltiger Speise
gibt.

Der Grund liegt darin, daB der aus dem Amylum entstehende
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Zucker im Diinndarm langsamer resorbiert wird und so die Salzsiure
im Diinndarm linger festhilt. Kestner sagt: ,Wenn man mir die
Preisaufgabe stellte, eine Nahrung zusammenzustellen, die am langsten
,vorhilt, den hdchsten Sittigungswert besitzt, so wiirde ich antworten:
Erst Bouillon, dann Fleisch mit Kartoffeln oder Brot, dann etwas
Siifles. Das ist die gew6hnliche Mittagsmahlzeit des Friedens! Appetit
und Sittigungsgefiihl haben uns wunderbar geleitet.”

Es seien auch noch die Worte Kestners iiber die Einteilung der
Mahlzeiten, nach ihrem Sittigungswert beurteilt, angefiihrt: ,da man
imstande ist, der Brot-, Mehl- oder Kartoffelkost reichlich tierische
Nahrung, insbesondere Fleisch zuzufiigen, so steigt der Sittigungswert
80 hoch, dafi der Mensch von der zeitlichen Einteilung der Mahlzeiten
unabhéngig wird und sehr lange Pausen einschalten kann. Fehlt
diese Moglichkeit, so hilt auch reichliche, rein pflanzliche Nahrung
nicht lange vor. Wie tausendfiltige Erfahrung lehrt, wird man nur
zu bald wieder hungrig. FEines der wirksamsten Mittel, mit einer
gegebenen Nahrungsmenge auszukommen, ist ihre Verteilung auf
mehrere kleinere Mahlzeiten. Die beiden Griinde habe ich eben aus-
einandergesetzt. 1. entleert sich der Magen um so schneller, je
voller er ist, 2. besteht bei der psychischen Magensaftsekretion keine
Proportionalitdt zwischen der Menge des Genossenen und der Menge
des Magensaftes. Der Sittigungswert des Brotes ist also gréfer, wenn
man zweimal je 50 g iBt, als 100 g auf einmal, eine Regel, die prak-
tisch erprobt ist, aber allgemeiner bekannt zu werden verdiente.”

Die Verdaulichkeit der Nahrung.

In distetischer Beziehung spielt die Beurteilung der Verdaulichkeit
einer Nahrung eine auBerordentlich wichtige Rolle. Es kann aller-
dings nicht geleugnet werden, dal} der Begriff der Verdaulichkeit einer
Nabrung ein sehr komplexer ist. Der Laie nennt eine Speise schwer
verdaulich, wenn sie ihm lange im Magen liegt und ihm Beschwerden
macht, leicht verdaulich, wenn er ohne jede Magenbeschwerde viel
von der Speise essen kann. FEine mit Ekel, Widerwillen verzehrte
Speise kann bei dem einen Individuum unverdaulich sein, beim andern
Individuum, das diese Speise mit Vergniigen verzehrt, kann die gleiche
Speise sehr verdaulich sein.

Aber nicht der Magen allein bestimmt re vera den Grad der Ver-
Jaulichkeit, auch der Darm spielt in bezug auf die Verdaulichkeit
eine Rolle. Bldhende Kohlarten kénnen eine schlechte Verdaulich-
keit herbeifiihren, Speisen, die iiber Gebiihr lange im Darm bleiben,
desgleichen. In der Medizin hat man sich im allgemeinen an die
Beurteilung der Verdaulichkeit auf den Standpunkt der Laien ge-
stellt. Ein Tabelle der Verweildauer der Speisen, wie sie Pentzoldt
nach Ausheberungsversuchen aufgestellt hat, gibt beispielsweise in
diesem Sinne eine Verdaulichkeitstabelle gewisser Speisen. Wir geben
im folgenden diese Pentzoldtsche Tabelle wieder.



22 Allgemeine Diiitetik.

Es verlieBen den Magen in:
1—2 Stunden einschlieBlich:

100—200 Wasser rein,

220 Wasser kohlensaurehaltig,
200 Tee

200 Kaffee ; ohne Zutat,
200 Kakao

200 Bier,

200 leichte Weine,

100—200 Milch gesotten,
200 Fleischbrithe ohne Zutat,
200 Peptone aller Art mit Wasser,
100 Eier weich.

2—3 Stunden:

200 Kaffee mit Sahne,
200 Kakao mit Milch,
200 Malaga,
200 Ofner Wein,
300500 Wasser,
300—500 Bier,
300-—-500 Milch gesotten,
100 Eier roh und Riihrei, hart oder Omelette,
100 Rindfleischwurst roh,
250 Kalbshirn gesotten,
250 Kalbsbries gesotten,

12 Austern roh,
200 Karpfen gesotten,
200 Hecht gesotten,
200 Schellfisch gesotten,
200 Stockfisch gesotten,
150 Blumenkohl gesotten,
150 Blumenkohl als Salat,
150 Spargel gesotten,
150 Kartoffel, Salzkartoffel,
150 Kartoffel als Brei,

150 Kirschen, Kompott,
1560 Kirschen roh,

70 WeiBbrot frisch und alt, trocken oder mit Tee,
70 Brezel,

50 Albert-Biskuits.

3—4 Stunden:

230 junge Hiibner gesotten,
230 Rebhiihner gebraten,
220—260 Tauben gesotten,
195 Tauben gebraten,
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250 Rindfleisch roh, gekocht,
250 KalbsfiiBe gesotten,

160 Schinken gekocht, roh,

100 Kalbsbraten warm und kalt,
100 Beefsteak gebraten, kalt oder warm,
100 Beefsteak roh, geschabt,

100 Lendenbraten,

200 Rheinsalm gesotten,

72 Kaviar gesalzen,

200 Neunaugen in Essig, Biicklinge geriuchert,
150 Schwarzbrot,

150 Schrotbrot,

1560 Weilbrot,

100—150 Albert-Biskuits,

150 Kartoffel-Gemiise,

150 Reis gesotten,

150 Kohlrabi gesotten,

150 Mohren gesotten,

150 Spinat,

150 Gurken, Salat,

150 Radieschen roh,

150 Apfel.

4—5 Stunden:

210 Tauben gebraten,

250 Rindsfilet gebraten,
250 Beefsteak gebraten,
250 Rindszunge gerduchert,
100 Rauchfleisch in Scheiben,
250 Hase gebraten,

240 Rebhiihner gebraten,
250 Gans gebraten,

280 Ente gebraten,

200 Heringe in Salz,

150 Linsen als Brei,

200 Erbsen als Brei,

150 Schnitthohnen gesotten.

Man wird unschwer erkennen, da8 in dieser Tabelle gewissermaBen
das Gesetz des Sittigungswertes, das im vorigen Abschnitt entwickelt
wurde, enthalten ist. Es wire aber vom didtetischen Gesichtspunkt
darchaus falsch, etwa die Verdaulichkeit eines Nahrungsmittels bzw.
einer Speise durch den niedrigen Sittigungswert, die Unverdaulich-
keit durch einen hohen Sittigungswert definieren zu wollen. Es spielt
bei der Verdaulichkeit der Nahrung ein individuelles, zum Teil gerade
psychogenes Moment zunichst die Hauptrolle; das ist der Appetit,
mit der die Speise genossen wird bzw. der Widerwillen. Das gilt
ganz besonders fiir den Kranken.
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Nun ist allerdings die Be-
deutung des Appetitsaftes bzw.
Geschmackssaftes fiir die ani-
malischen Nahrungsmittel nicht
von solcher Bedeutung wie fiir
die vegetabilischen Nahrungs-
mittel, immerhin ist doch auch
bier, wie die praktische Er-
fahrung lehrt, das psychische
Moment nicht auszuschalten.
Wenn wir die Verdaulichkeit
einer Speise definieren als niedri-
gen Sittigungsgrad dieser Speise,
8o miissen wir dazu die Ein-
schrinkung machen: nur unter
Beriicksichtigung des Appetits
bzw. des individuellen Ge-
schmacks. Damit allein ist aber
auch nicht die Vielseitigkeit des
Begriffs der Verdaulichkeit defi-
niert. Es spielt zunichst das
mechanische Moment: Form und
Volum der Speise eine Rolle,
ferner deren Zusammensetzung.
Eine Speise ist um so ver-
daulicher, je mehr sie sich
der fliissigen Form nshert; je
groBer das Ingestum ist, je
kompakter und  mechanisch
wirkender, um so geringer ist
die Verdaulichkeit. Dazu kommt
noch das Verhalten des Speise-
chymus im Darm; restlose Auf-
saugung des Chymus nach vor-
heriger guter Aufspaltung erhéht
die Verdaulichkeit.  Schlacken
und darmreizende Stoffe, die
sich =zersetzen, setzten diese
herab. Dadurch werden Moli-
mina digestionis erzeugt, die
wir mit unter dem Begriff
der Verdaulichkeit aburteilen
miissen.

Wegen der grofien prak-
tischen Bedeutung gerade in
der Diitetik seien alle diese
Momente tabellarisch geordnet.

Verdaulichkeitstabelle.
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Wir werden bei der Besprechung der Nahrungsmittel im einzelnen
noch auf die Verhiltnisse der Verdaulichkeit eingehen.

Ausnutzbarkeit der Nahrung.

Die Ausnutzung der Nahrung wird in Stoffwechselversuchen der-
artig bestimmt, daB man vom (analytischen) Stickstoff, Kohlen-
stoff, Kohlenhydrat, Fette und Asche der aufgenommenen Nahrung
bzw. eines bestimmten Nahrungsmittels die Menge Stickstoff, Kohlen-
stoff, Kohlenhydrat, Fett und Asche, die in der zugehérigen Kot
portion wieder erscheinen, abzieht. Diesen Wert hat man auch den
Resorptionswert der Nahrung genannt. Dieses Bestimmungsverfahren
ist aber nicht vollig von Fehlern frei. Die Kotbildung leitet sich
nimlich zum groBen Teile von den Darmsiften her (Galle, Darmsaft,
zu denen noch die abgestoBenen Epithelien kommen), so dafl man
die gefundenen Analysenwerte des Kotes nicht chne weiteres als ,Nah-
rungsschlacke® ansehen kann, im Gegenteil, je kleiner der Anteil der
Nabrungsmittel an einem der genannten Stoffe ist, um so groBer ist
relativ die Menge des aus dem Kote ausgeschiedenen Stoffen z. B.
Stickstoff, Fett, Asche usw.; so dall man zu ganz falschen Schliissen
kommen miifte, wenn man aus solchem Vergleich zwischen Einnahme
und Ausscheidung per Fizes die Resorptionsquote bestimmen wollte.
Je volumindser die Nahrung ist, ferner je mehr unverdauungsfihige
Elemente sie enthilt (z. B. Zellulose), um so reichlicher ist die Kot-
bildung und um so grofer ist der Gehalt des Kotes an den oben
genannten Elementen, umgekehrt ist bei einer konzentrierten, wenig
kotbildenden Nahrung, die Berechnung noch am relativ-sichersten: sie
kommt der Wahrheit noch am nichsten. Ein Verfahren, um die
GroBe des durch die Verdauungssifte gebildeten Anteils des Kotes
an Stickstoff, den wir auf Eiweil beziehen, Kohlenhydrat, Fett und
Asche zu berechnen, besitzen wir aber nicht; so sind wir gezwungen
uns des fehlerhaften Verfahrens zu bedienen, das jedenfalls An-
niherungswerte in extremen Fillen gibt und sonst Vergleichswerte
schafft, die wir auch in der Frage der Ausnutzbarkeit der Nahrungs-
mittel verwerten kénnen. KEs mag aber auch betont werden, daf zur
Beurteilung der Ausnutzung einer Nahrung nicht die Beurteilung des
Kotes durch mikroskopische Untersuchung auBler acht gelassen werden
darf, da wir gute Anhaltspunkte iiber die gute und schlechte Aus-
nutzung mancher Nahrungsmittel gewinnen. So sei z. B. an das Auf-
treten reichlicher unverdaulicher Muskelfasern, Stirkekdrnern, Pflanzen-
(Zellulose-)Hiillen usw. erinnert.

Ehe wir nun auf die Vergleichung der Ausnutzbarkeit verschiedener
Nahrungsmittel eingehen, seien einige fiir die Didtetik wichtige Er-
fahrungen hier wiedergegeben.

Die alte Ansicht, daB die chemische Zusammensetzung der Nahrung
im v. Liebigschen Sinne, die Ausnutzbarkeit der Nahrung be-
stimmen, hat Rubner widerlegt, der zeigte, daB ein und derselbe
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Nahrungsstoff verschieden ausgenutzt wird und zwar je nach der
Form des dem Organismus angebotenen Trégers. Die Kleie enthilt
beispielsweise das Ejweill, kleichaltiges Mehl ist daher eiweifireicher
als sogenanntes Feinmehl. Vergleicht man aber die Ausnutzung des
Feinmehls mit dem des kleiehaltigen, so zeigt sich fiir das erstere
ein hoéherer Ausnutzungswert. Unser Organismus ermangelt der
Fihigkeit, die Zellulosehiillen, in denen das Eiweill klebt, aufzuspalten.
Verarbeitet man nach Fischler das Kleiemehl zu Finalmehl durch
Vermahlung mit Backwasser und 30 %igem Natriumchlorid, Trocknung
und abermalige Vermahlung, so steigt der Ausnutzungs- oder Nihr-
wert. Voit zeigte, dal wasserhaltiges (gequollenes Eiweifl) viel
besser ausgenutzt wird, als trockenes Eiweil, wie es fabrikmiBig
zu Niahrpriparaten verarbeitet wird. Auch das EiweiB, Fett und
die Kohlenhydrate in den Zellulosehiillen der Pflanzen ist fiir
uns ,unverdaubar, weil es nicht aufgeschlossen werden kann.
Friedenthal sprengte durch feines Zermahlen diese Zellulosehiillen
und stellte so Gemiisepulver her, die vom Siuglingsdarm, nach-
dem sie mit Milch vermischt warem — gut ausgenutzt wurden.
Allerdings fand Rubner, daBl bei Kindern der Biichsenspinat nicht
schlechter als das Spinatpulver ausgenutzt wird. wenn auch der
Stickstoff beim letzten besser ausgenutzt wird. DaB aber durch die
AufschlieBung der Zellulosehiillen in der Tat eine bessere Aus-
nutzung zustande kommt, zeigt das Strohmehl, das (nach Rubner)
in seinen Nahrstoffen bis zu 90% ausgenutzt werden kann.
Diese Tatsachen sind in der Didtetik zu beriicksichtigen, vor
allem, daB die Vegetabilien reichlich kotbildend gind, indem ein
grofer Teil des Nahrungsmittels im Kote unverdaut wieder er-
scheint, wihrend die animalischen Nahrungsmittel (Fleisch, Eier, Milch)
wenig kotbildend sind, vielmehr der Kot fast die reine Beschaffen-
heit des sogenannten Hungerkotes annimmt. Reichliche Kotbildung
ist daher meist als Zeichen schlechterer Ausnutzung der Nahrung
anzusehen.

Nunmehr gehen wir iiber zur Frage der vergleichsweisen Aus-
nutzung verschiedener Nahrungsmittel; es seien dazu aus der Literatur
eine Anzahl Werte nach Rubner zusammengestellt, die naturgemif
nicht ohne weiteres verallgemeinert werden konnen, die aber doch
Anhaltspunkte von Beurteilung gestatten.

Es erscheint fiir die praktische Diitetik am zweckmiBigsten.
gich gar nicht auf die Frage der Resorption einzelner Nahrungskom-
ponenten einzulassen, sondern, so wie es z. B. Hindhede in seinen
Versuchen tut, nur die Resorption nach dem Vergleiche aus der
Trockensubstanz der Nahrung und des Kotes zu beurteilen.
Darnach schneiden allerdings, wie die Tabellen Rubners gzeigen,
die vegetabilischen Nahrungsmittel verhiltnism#Big schlecht ab.
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Ausniitzung einiger animalischer Nahrungsmittel.

Rinder- s Kiise .
gs komme% im { braten Milch mit Milch 21g}‘1:rt Mileh
ot zum Vor- |— i~ = g
schein bei ver- Ogg“ bﬂg w | s | w0 $§ sﬁ Sfﬁ s%gglx_ne Sal S
schiedenen |28 BRI R |2 |8 |S5=5|52 35 =2lo®
minnlichen Ver- [T 21T 2l 12 |5 | ol adl o2 | 2 § =
suchspersonen: [S4| S| o | T | T | IR wglbg} s 1ISE7 2
£glgg| 2 |2 |2 |RY[SY[EY| e |25 &
Prozent ‘
Trockensubstanz . | 4,7| 56| 84(102] 94| 6 |68{113] 52 |9 | 9
Stickstoff . . . 25| 28]7 | 7,712 | 3,71 29| 49] 29 | — | 112
Fett. . . .. .. 21,111721 71| 56| 47} 27| 1711191 5 —_ | -
Agche. . . . . . 15,0 14,5 46,8 |48,2 |44,6126,1 30,7 | 45,6 184 47,7| 37,1
Organ. Substanz . | — | — 54| — | — 4,6’ - -1 — 69| 69
Eisen 0,0099—0,0115g (H. v. HoeB81in)
Ausniitzung einiger vegetabilischer Nahrungsmittel.
Pro Tag verzehrt samt der Im Kot
Zutat (Fett) ausgeschieden
o Ll & I s Lol
cBREE AR EEEL FE A PR EEE:
=2 om| A © |25 Q1w 4|2 I25 ¢
E |88le | ™ |SB<]|es|e|=SEl<
= E M = M.
Gramm Prozent
WeiBes Weizenbrot A
(Semamel) . . . . . . . — 439| 88 — |10 | 56]199| —| — 130,2
do. (WeiBbrot). . . . . . }45[021 421176 | — 1391 | 9,9 521257 — | 14254
[
do. . ... ...... gﬁgl 77913 — |670 |17,2] 3,7 18,7} — | 0,8]17,3
e
Roggenbrot . . . . . .. — 438110,5 | — | — [18,1110,1(22,2] —| — 30,5
Grobes Roggenbrot . 1360 765133 | — (659 |19,3{16 132 | —[10,9(36
Norddeutscher Pumper-
nickel . . . . .. .. — 423194 — | — | 82193423 —| — 96,3
Spiitzeln (dasselbe Mehl
wie oben das WeiBbrot) —_ 7431119 | — 1658 (254] 4,9120,5) —1 1,6 {20,9
Makkaroni . . . . ... 645 | 626109 | 72,2(462 21,8 4,3|17,1} 5,7 1,2124,1
do. mit Kleber . . . . . 695 | 664226 | 73,4/418 132 | 5,7|11,2| 7 | 2,31222
Mais (Polenta). . . . . . — 738114,6 | 486|563 26,8] 6,719,2!17,5 3.2|30
Reis (Risotto} . . . . . . — 638] 89 | 74,1493 1238] 4,1/20,4] 7,1] 0,915
Erbsenbrei . . . . . .. — 521 120,4 | — 367 30,1} 9,1117,5| —| 3,6(32,6
do. (iibermiBige Portion) . — 960(32,7 | — |588 [44,8114,5/278] —| 7 |38,9
Weizenkleber . . . . . . 200 — = | == | = =128 —| — |~
(trocken)
Kartoffeln. . . . . . . . 3078 | 968|114 |1438/718 |64 | 94 32,2 3,7 7,6 15,8
Gelbe Riiben . . . . . . 2666 | 3521 6,5 | 47,31282 41,2]20,7 |39 | 6,4/18,2 33,9
Wirging. . . . . .. .. 8831 | 493 (13,2 | 87.8247,0/78,3{14,9 [18,5] 6,1/15,4 |19,3
Euchen. . . . . .. .. 821 | 758| 1,36|157,8/585 | —| 33| —| 1,8| 1.9] —




28 Nahrungs- und GenuBmittel.

ITI. Nahrungs- und GenuBimittel.

Wir nehmen die Nahrung aus den dem Tierreiche oder Pflanzen-
reiche entstammenden Nahrungsmittel, die wir danach in animalische
und vegetabilische einteilen. Die animalischen Nahrungsmittel sind
indessen auch wieder beeinflut durch die Nahrung der Tiere, so daf
letzten Endes dem Menschen durch animalische Nahruug eigentlich
auch nur eine gewissermaflen priparierte und transformierte vege-
tabilische Kost vermittelt wird, doch wire es falsch, zu glauben, da
das tierische Eiweill etwa hinter dem vegetabilischen Eiweill zuriick-
stehe! Solche Irrlehren sind leider schon in die praktisch-medizinische
Ernahrungslehre hineingetragen worden (vgl. S. 90), das Gegenteil ist
der Fall: das animalische EiweiB ist fiir unsere Ernahrung hoherwertig.
Die Nahrungsmittel werden durch den Proze8 der Verdauung zerkleinert,
auafgeschlossen und resorptionsfihig gemacht. Uber die bei dem Zube-
reitungsprozeB vor sich gehenden Verinderungen an den Nahrungsmitteln
wird im Kapitel 1V, ,Die disitetische Kiiche“, eingehender berichtet. Zu
den Nahrungsmitteln kommen als notwendig fiir uns die GenuBmittel
hinzu. Uber deren Bedeutung wird im einzelnen abgehandelt werden.

A. Animalische Nahrungsmittel.

1. Milch und Michprodukte.

Die Kuhmilch stellt distetisch eines der reizlosesten Nahrungs-
mittel dar, insofern sie arm an Extraktivstoffen ist und einen relativ
nicht sehr hohen Kochsalzgehalt besitzt, ferner stellt sie insofern ein
ideales Nahrungsmittel dar, als sie alle Néhrstoffe, deren der Mensch
bedarf: Eiwei, Fett, Kohlenhydrate, Salze und Wasser in einem giin-
stigen Mischungsverhaltnisse wund in leicht assimilierbarer Form ent-
hilt; ein Nachteil liegt nur in der Milch, insofern als die Nihrstoffe
in ihr in groBer Verdiinnung enthalten sind, so dal man — wollte
man zum Beispiel einen Erwachsenen nur mit Milch ernihren — zu
groBe Fliissigkeitsmengen mit der Milch verabreichen miite, um dieses
Ziel zu erreichen (4—5 Liter pro Tag).

Eine reine Milchkur steilt deshalb a priori eine Unterernihrungs-
kur fir den Erwachsenen dar.

Distetisch verwendet man beim Menschen die Kuhmilch; sie enthéit:

Eiweil3 3—4%,
Fett 3—3,5%,
Kohlenhydrate 4—35 %,
Salze 0,85 %,

Wasser 87,75 %.
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Das Koblenhydrat der Milch ist Michzucker, das Eiweill zum grofiten
Teile Kasein, und nur zum kleineren Teile Albumin, das Milchfett,
das in Emulsion und darum in ganz besonders leicht assimilierbarer
Form enthalten ist, ist Butterfett. Die Milch ist sehr kalkreich und
sehr phosphorreich, aber arm an Eisen. (Der Eisengehalt betragt im
Liter nur 0,5 mg Fe: O; nach neueren Untersuchungen von Langstein,)

Beim Stehen setzt sich in der Vollmilch (s. w. u.) der fette Rahm
(Sahne, Obers) ab und laBt sich noch weiter durch Zentrifugieren von
der Magermilch trennen. Je nach dem Fettgehalt des Rahmes betriigt
ihr Kalorienwert pro Liter 150—300 Kalorien gegeniiber 500—600
Kalorien der Vollmilch. Der Fettgehalt der Sahne betrigt etwa 15— 30 %.
Aus dem Rahm wird durch das Buttern das Fett als Butter gewonnen
und von der Buttermilch getrennt. Die Buttermilch unterscheidet
gich von der Vollmilch dadurch, dafl sie fettfrei ist, daB ferner ein
grofer Teil des Milchzuckers vergoren ist und Milchssure in ihr ent-
halten ist. Leider ist die Buttermilch bakteriell meist stark verun-
reinigt. Durch die saure Reaktion der Buttermilch sterben die mehr
oder minder pathogenen Bakterien allméhlich ab, so z. B. Typhusbazillen
und Cholerabazillen. An sich ist die Buttermilch ein gutes Nahrungs-
mittel, doch wird sie im Handel vielfach mit der Magermilch verpanscht.
Der Nihrwert entspricht pro Liter etwa 250—300 Kalorien.

Die Butter (s. w. u) stellt das reine Milchfett dar mit einem
Kaloriengehalte von etwa 780 Kalorien pro 100 g, wihrend die Butter-
milch der Magermilch kalorisch gleich steht.

Aus der Vollmilch oder Magermilch entsteht durch Siuregirung
die saure Milch, die gleichzeitig durch eine Gerinnung des Eiweifles
zu saurer dicker Milch wird. Es gibt auch eine siile dicke Milch,
wenn die Gerinnung des Kaseins durch das Labferment ohne Ver-
girung des Milchzuckers gerinnt. Die siiBe dicke Milch unterscheidet
gich nur durch die weichere Gerinnung von der Vollmilch, wihrend
die saure Milch durch die Vergirung des Milchzuckers und durch die
Bildung der Milchsidure neue Eigenschaften gewonnen hat.

Aus der Milch IliBt sich unter Einwirkung von Lab der Kise-
stoff (der das Fett mitreiBt) vollstindig abscheiden. Als Kiise be-
zeichnet man diese abgeschiedenen FetteiweiBstoffe der Milch, die, nun
weiter mechanisch behandelt, teils durch Zusitze (Salz, Gewiirze usw.)
verindert und durch Géirungsprozesse usw. zu schmackhaften Kise-
sorten umgebildet werden.

Man muf nach dem Fettgehalt der Kiise drei Sorten unterscheiden:

Kise aus Rahm (Fettkise) (Gervais, Fromage de Brie u. a.).
Kise aus Vollmilch Halbfettkiise (Hollander, Schweizer usw.).
Magermilchkise (Quarkkiise).

Das aus siifer Milch mit Hilfe des Labs aus dem Labmagen des
Kalbes gefillte Kasein fillt auch den phosphorsauren Kalk der Milch
mit, wodurch diese Kisesorten das wichtige Salz enthalten. Das ab-
geprefite und getrocknete Kasein 148t man an der Luft bei 13—14°
durch mehrere Wochen ,reifen”, wodurch es wasserirmer wird und
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gleichzeitig durch den Einflul von Milchssurebakterien und mancher
Schimmelpilze (Clostridiumarten) im Kasein Verinderungen eingeht,
indem dieses zu Peptonen und Aminosiuren zum Teil abgebaut, der
Milechzucker gespalten und das Fett zersetzt wird. Die freien Siuren
werden durch Ammoniak gebunden. Je dlter der Kése, um so schmack-
hafter wird er. Der aus saurer Milch bereitete Kise (Topfen oder
Quark) wird ohne Reifung frisch genossen.

Fiir eine eiweiB- und fettarme Kost stellt der Kise eine wertvolle
eiwei- und fettreiche Beigabe dar und hat darum gerade fiir die
vegetabilische Erndhrung &rmerer Volkskreise eine grolle Bedeutung.
Seine Verdaulichkeit ist im allgemeinen keine schlechtere als die der
Milch, wenngleich dem Kise nachgesagt wird, daB er am Abend ge-
nossen wie Blei im Magen liege. Naturgem# kommt dem Fettkise
ein groferer Sittigungswert als dem Magerkiise zu.

Das nach Abpressen des Kaseins und Fett hinterbleibende Serum
heiit Molken, unter denen man eine siie und (nach Vergérung des
Milchzuckers) eine saure unterscheidet. Der Kalorienwert der Molken
ist gering (pro Liter etwa 200 Kalorien).

Eine gute Vollmilch soll folgende Eigenschaften haben: sie muf}
weil, nicht blaulich oder durchscheinend sein, einen angenehm siiBlichen,
keinen siuerlichen Geschmack haben und muBl spezifisch schwerer als
Wasser sein (ein Tropfen sinkt unter im Wasser). Bei guter Milch
behilt der Milchtropfen, auf den Fingernagel gebracht, die halbkugelige
Gestalt bei, eine wisserige Milch zerflieBt dagegen.

Hat man frische Milch zur Hand, so kann sie auch ein Kranker
roh genieBen; durch das Kochen verliert sie entschieden an Wohl-
geschmack, wird aber haltbarer. Die Milch mufl in sauberen Gefiflen
gut verschlossen und kiihl aufbewahrt werden, im Sommer am besten
auf Eis. Saure Milch gerinnt beim Kochen. Da im Haushalt fiir ge-
wohnlich die Beschaffung ganz frischer Milch auf grofie Schwierigkeiten
st6Bt, so empfiehlt es sich, den Kranken die Milch abgekocht zu ver-
abreichen. Man verabreiche auch dann die Milch mdglichst frisch ab-
gekocht und bewahre sie auch nicht von einer Mahlzeit zur anderen auf.

Ein Pasteurisieren oder Sterilisieren der Milch erscheint didtetisch
nicht angebracht.

Die Vertraglichkeit der Milch hangt davon ab, wie sie
im Magen gerinnt. Die grobe Gerinnung fiihrt die schwerere
Verdaulichkeit herbei, die feine Gerinnung die leichtere.
Die Verdaulichkeit im letzteren Sinne wird gehoben durch
Verdiinnung der Milch (Tee, Kaffee, Wasser), durch Zusatz
von Sahne (Rahm), durch Zusatz von Kalkwasser (1 EBloffel
pro 250 ccm). Ist die Milch vorher schon fein geronnen, so
ist die Verdaulichkeit eine bessere. Andererseits besteht in
allzu reichem Fettgehalt der Milch insofern ein Nachteil, als sehr
fette Milch (daher auch der Rahm) den Magen langsamer verlaBt. Eine
saure Magermilch wiirde also didtetisch das leichtest bekémmliche
Nahrpriparat darstellen, und in der Tat kann man sich disitetisch
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von der dicken Milch, von der sauren Milch wie der Buttermilch
hinsichtlich ihrer Bekommlichkeit viel versprechen. Da wo Milch
abfiihrt, kann man Zusitze von Gummi arabikum, Kalkwasser ge-
statten, wo sie stopft, Zusitze von Milchzucker. Die Magermilch ist
eine der billigsten Quellen fiir tierisches Eiweil. Es empfieblt sich
indessen, sie mehr zur Herstellung von Speisen zu verwenden, als
sie direkt zu genieBen.

Schlieflich sei noch didtetisch hervorgehoben, dal da, wo es sich
um eine fliissige Form der Ernahrung handelt, die Milch leicht Zu-
sitze von Fett in Form von Sahne (Rahm), zerlassener Butter, Eigelb,
von Kohlenhydraten (Reis, Grie, Hafermehl, Milchzucker usw.), von Ei-
weiBpriparaten (Plasmon, Sanatogen, Nutrose usw.) gestattet.

Butter. Durch den Prozel der Butterung werden die Fett-
kiigelchen der Milch von ihren Hiillen befreit, nachdem man in dem
Rahm durch Zentrifugierung das Milchfett sich hat anreichern lassen
und nachdem auch der Rahm eine gewisse Reife durch Siuerung
durchgemacht hat. Man gewinnt durchschnittlich aus 24301
Milch 1 kg Butter. Eine gute Butter soll 90% Fette, nur 8 % Wasser
neben 2% Salzen, Resten von Kasein und Milchzucker enthalten.
Handelsbutter enthilt meist weniger Milchfett (etwa 82—85%). Je
geringer der Gehalt an Wasser und Kasein ist, desto haltbarer ist die
Butter. Ranzigwerden beruht auf Spaltung der niederen Fettsiuren.
Im Handel wird die Butter, um sie haltbarer zu machen, mit Koch-
salz durchknetet. (Die Menge betrigt etwa 30 g auf 1 kg.)

Die Butter stellt einen hochwertigen Kalorientriger dar, der
zugleich auBerordentlich wohlschmeckend ist (das Aroma der frischen
Butter ist uniibertrefflich). Das Fett, das dem Organismus am be-
kommlichsten ist, ist ohne Zweifel die Butter. Thr Ranzigwerden be-
ruht auf der Zersetzung der niederen Fettsiuren hauptsichlich wohl
infolge der Luftwirkung. Will man die Butter haltbarer machen, so
lafit man sie aus durch Schmelzen. Das entstandene Butterschmalz
ist ein sehr reines und haltbares Produkt und gegeniiber der frischen
Butter, die aus 85 Teilen Milchfett und 15 Teilen emulsionsformig ver-
teilter Magermilch besteht, ein reines Gemisch der verschiedenen
Butterfette.

Das Aroma der Butter entsteht durch den GérungsprozeB, wobei
sich neben der Milchsiure gewisse aromatische Stofle bilden. In der
Technik bewirkt man jetzt die Gérung durch das reinkultivierte
Bacterium lactis. Wichtig ist, dal die Butter physikalisch leicht Ge-
riiche adsorbiert. Man darf darum Butter nicht neben anderen rie-
chenden Stoffen aufbewahren.

Kunstbutter. Als Ersatz von Milchbutter hat man aus pflanzlichen
und tierischen Fetten durch Auspressen der Hauptmasse des Stearins
bei 25° ein butterartiges Fett in den Handel gebracht (Margarine),
das durch Zusatz von Milch dem Butterfett noch #hnlicher gemacht
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wird. Dieses Fett wird ebenso gut wie das Butterfett verdaut; da es
allerdings des Wohlgeschmackes frischer Butter entbehrt, empfiehlt es
gich, die Margarine dittetisch lediglich als Koch- bzw. Backfett zu
benutzen. Die aus frischem Kokusnuf86l bereitete kiinstliche Kokus-
butter wirkt durch ihren KokusnuBbeigeschmack storend, der aller-
dings beim Kochen verschwindet.

2. Eier.

Diitetisch kommt in erster Linie das Hithnerei in Betracht. Im
allgemeinen pflegt ein Hiihnerei etwa 50 g zu wiegen, wovon 30 g
auf das EiweiB, 15 g auf den Dotter und der Rest (5 g) auf die Schale
entfallen. Es enthdlt im Dotter und Eiweifl insgesamt etwa 6—7 g
Eiweil und etwa 5—5,56 g Fett (letzteres fast nur im Dotter); der
Gesamtkaloriengehalt eines Eies betrigt etwa 70—75 Kalorien; der
Kalorienwert des Dotters etwa 55 Kalorien, der des Eiweilles etwa
16 Kalorien. Der Eidotter stellt nicht nur ein fettreiches Nahrungs-
mittel vor, sondern zeichnet sich auch durch den Gehalt an einem
leicht resorbierbaren, fliissigen und emulsionierten Fett aus. Ferner
ist der Dotter phosphor- und eiweillreich. Was die Verdaulichkeit
des Eies anbetrifft, so ist diese, solern das Ei eine fliissige oder weiche
Konsistenz beibehalten hat, eine gute; daher ist ein weiches Ei als
verdaulich zu bezeichnen, ein Ei, dessen Eiweill geronnen ist, ist schwer
verdaulich. Darum sind in der diitetischen Kiiche die rohen Eier oder
die weich gekochten Eier vorzuziehen. Die Gerinnung des Eies
beginnt schon bei 70° besonders schnell gerinnt das Eiwei. Man
kann die Eier (besonders das Eigelb) als Zusatz unter Einriihren zu
Bouillon, Suppen, Milch, SoBen und Speisen verwenden, man kann auch
die Eier roh, gekocht und gebacken bzw. gebraten genieBen lassen.
Das Backen oder Braten der Eier mit Fett macht sie unverdaulicher,
ja allein durch das Hartwerden des FEiweifles bei dem Braten des
Eies wird es unverdaulicher. Man wird also diese Form der Zu-
bereitung didtetisch im allgemeinen zu meiden haben.

Um zu erkennen, ob ein Ei frisch ist, hilt man es vor eine helle
Flamme im dunklen Raume (frisches Ei durchscheinend), schiittelt es
vor dem Ohre (es darf kein plitscherndes Gerdusch geben), legt es in
kaltes Wasser (darf nicht untersinken).

3. Fleisch.

Darunter versteht man nicht nur das Muskelfleisch, sondern alles,
was nach Entfernung der Schlachtabfille von den geschlachteten Tieren
eBbar ist. Das Fleisch gewinnen wir in der Hauptsache von landwirt-
schaftlichen Nutztieren, von Fischen, zum geringeren Teile vom Wilde
und Gefliigel. Man unterscheidet rotes und weiles Muskelfleisch. Die
Muskelfasern der weiflen Muskeln (Brustmuskel der Hiihner und beim
Puter) sind kernreicher und dicker als die roten Muskelfasern. In der
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Jugend ist die Wandung der Muskelfasern diiner und zarter, das Binde-
gewebe geringer (,zartes Fleisch®). Im Alter und bei schlechter Er-
nihrung werden die Muskelwandungen fester, Saft und Inhalt der
Muskelfaser (die den Wohlgeschmack bedingen) werden wenjger, das
Bindegewebe vermehrt sich (zihes Fleisch). Aber nicht nur Alter
und schlechte Ernibrung macht das Fleisch zéh, auch durch Arbeit
wird der gleiche Zustand erzielt.

Durch Mast wird die Menge des loslichen Eiweiles in der Muskel-
faser gesteigert, einen gleichen Effekt erzielt die Kastration. (Daher
Kastration der zur Mast bestimmten Rinder, Schweine und Schafe.) Das
Fleisch der weiblichen Tiere ist meist zarter aber nicht schmackhafter
als das der Minnchen, doch wird beim Schwein bei der Sau ge-
schmacklich kein Unterschied gefunden gegeniiber dem Fleisch des
Ebers, bei der Gans ist das Weibchen vorzuziehen.

Das magere Muskelfleisch besteht aus etwa 20% Eiweill (haupt-
siichlich Myosin, ferner aus Bindegewebe, geringen Fettmengen (1 bis
2%) und sog. Extraktivstoffen wie Kreatin, Hypoxanthin usw. Da-
neben finden sich geringe Mengen Glykogen. TUnter den Asche-
bestandteilen ist besonders reich das Kali, ferner die Phosphorsiure
vertreten.

Die Weichheit und damit in letzter Linie die Verdaulichkeit des
Fleisches hingt ab von der Individualitit des Fleisches und dem
Alter der Tiere. Gewdshnlich bezeichnet man ,,weiBles Fleisch® als
weicher gegeniiber dem dunklen, was indessen durchaus nicht immer
zutrifft; so gehort z. B. das Wild zu den weichen Fleischsorten.

Das Fleisch muf3, um genieBbar zu werden, abhingen: Dabei
bildet sich aus dem Glykogen Milchsiure, die die Fasern, d. h. das
Bindegewebe erweicht. Ein frischgeschlagenes Fleisch ist vollkommen
hart und ungeniefbar. Das Fleisch 148t man daher einige Tage in
kiihlen (am besten bei 0°), luftigen R#umen (zur Vermeidung der
Fiulnis) abhidngen, oder aber man legt das Fleisch mehrere Tage
lang in Milch, wodurch gleichfalls durch die sich bildende Milchsdure
das Bindegewebe gelockert wird. Didtetisch ist Fleisch alter Tiere
zu meiden; nur bei Bereitung von Suppen kann man das Fleisch
dlterer Tiere verwenden. Zur Bereitung von Bouillon zerschneide
man das Fleisch in kleine Stiicke und setze die Bouillon kalt an,
damit die Extraktivstoffe besser ausgelaugt werden.

Das ausgewachsene Rind gibt bis zum achten Jahre das beste
Fleisch. Vom 12. bis 14. Jahre wird das Fleisch minderwertig. Junges
Fleisch gibt wenig Fleischbrithe, aber zarten Braten, wihrend bei
ilteren Tieren beides gut ist. Das beste Fleisch liefern ausgewachsene
gemistete Ochsen.

Beim Kochen wie Braten verliert das Fleisch etwa 10—15% seines
Wassergehaltes.

Was die Verdaulichkeit der einzelnen Fleischarten anbe-
langt, so gilt das Kalbfleisch meist als schwer verdaulich, wohl des-
halb, weil die Fleischfaser des Kalbfleisches sich schwer zerkauen

Brugsch, Diatetik. 2. Aunfl. 3
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liBt, sie weicht den Zihnen aus. Fiir die Magenverdauung besteht
keine Annahme zu einer Schwerverdaulichkeit. Nur ist das Kalb-
fleisch, besonders das junger Tiere, sehr wasserreich. Die Verdaulich-
keit des Kalbfleisches steht kaum der des zarten Rindfleisches nach,
dagegen kann Schaf(Hammel-)fleisch wegen seiner zarten Fasern
und des lockeren Gewebes als verdaulicher angesehen werden als
Rindfleisch. Daher auch seine Eignung als Krankenkost. Die Ahn-
lichkeit eines gut zubereiteten Hammelbratens mit einem Rehbraten
ist groB. Den gleichen Grad der Verdaulichkeit wie das Hammel-
fleisch besitzt das Ziegenfleisch. Storend ist meist nur der Geruch,
besonders beim Bock.

Auch des Pferdefleisches soll gedacht sein (dunkelrote Farbe, die
beim lingeren Liegen einen blaulichen, fast schwarzen Schimmer an-
nimmt). Vom gut genidhrten Pferd ist das Fleisch zart, vom abge-
triebenen alten Gaul naturgemdB zih. Zu Réucherwaren ist das
Pferdefleisch sehr geeignet. Seine Verdaulichkeit steht dem Rind-
fleisch nicht nach. Von Wild und Gefliigel muB das Fleisch, das an
sich zart ist, aber ein dichtes Bindegewebe hat, den Prozef der Auf-
lockerung des Bindegewebes (durch Abhéngen s. o) durchmachen,
dann wird es sehr verdaulich; gleichzeitig ist es sehr schmackhaft.
Im allgemeinen gilt hier, daB das Fleisch des Weibchens zarter ist,
das des Minnchens schmackhafter; nur der Kapaun vereinigt beide
Qualititen. Hiihnerfleisch zeichnet sich infolge seiner zarten Fasern
durch Verdaulichkeit ganz besonders aus, dann folgen Taube, Reb-
huhn, Fasan, Poularden. Vom Wild ist Rehriicken, dann Hase (und
zwar das Filet) am verdaulichsten. Von Fischen sind die fettreichen
Sorten als schwerverdaulich zu bezeichnen, also Aal, Lachs, Salm,
Hering, Neunauge; leichter verdaulich sind: Forelle, Barsch, Schell-
fisch, Hecht, Zander, Karpfen, Schleie, Seezunge, Rotzunge.

Schwer verdaulich sind gepokelte Fleischsorten: Schinken, Ochsen-
zunge, Rauchfleisch, Wiirste. Nur der milde gesalzene Lachsschinken,
sofern er wie rohes Fleisch geschabt wird, kann als leicht verdaulich
gelten.

Das Fleisch der Fische ist sehr wasserhaltig und zwar um so
mehr, je fettirmer es ist. Es ist im allgemeinen zart, aber geschmack-
los. Der einfache KochprozeB geniigt, um die Faser zum Zerfallen zu
bringen. Vor allem besitzt das Fischfleisch keinen Sattigungswert,
sofern es nicht fetthaltig ist. So ist eine Skala der fettarmen Fische:
Schellfisch, Barsch, Hecht, Zander, Seezunge, Karpfen, Forelle, Rot-
zunge u. a. in Gegensatz zu stellen zu den fettreichen: Lachs, Hering,
Sprotte, Sardellen, Neunaugen, Aal, Meeraal, Makrele, Schleie usw.
Es lassen sich aber die Sittigungswerte auch fiir die fettarmen Fische
durch Zusitze von Fetten in Majonnaisen, oder FettsoBen erhchen.

Da dem Fischfleisch ein die Magensekretion unmittelbar anregen-
der Extraktivstoff fehlt, so sind besonders die Fische mit groBen
Fettgehalte fiir die Krankenkost wegen ihrer Schwerverdaulichkeit ge-
fahrlich.
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Die Zubereitung des Fleisches geschieht durch Kochen, Dimpfen
und Schmoren, Braten. Dadurch werden die Fasern durch Umbildung
des Bindegewebes in Leim gelockert; das Eiweil gerinnt. Bei dem
Diampfen, Schmoren und Braten bilden sich gewisse, das Aroma er-
zeugende Gewiirzstoffe, die den Wohlgeschmack des Fleisches be-
dingen. Beim Kochen 16sen sich aus dem Fleisch gewisse losliche
Eiweilstoffe und Extraktivstoffe (Kreatin, Hypoxanthin usw.), die
wieder den Wohlgeschmack der Bouillon bedingen, das gekochte
Fleisch selbst wird ausgelaugt und schrumpft durch Wasserverlust;
allerdings werden die Fasern gelockert durch Umbildung des Binde-
gewebes in Leim. Je rascher sich beim Braten, Schmoren, Dampfen
und Rosten eine Kruste um das Fleisch oberflichlich bildet, desto
weniger wird es an Wasser verlieren, daher schrumpfen und die die
Magensaftsekretion steigernden Stoffe abgeben.

Uber das Fleisch der Eingeweide ist noch ein Wort zu sagen.
Von diesen wird besonders die Leber, der Bries (Thymus) vom Kalb,
Hirn und Niere, Zunge, Lunge, Herz als Fleisch verwandt. Der Leber fillt
eine ganz besonders wichtige Aufgabe in der Kiiche der Feinschmecker
zu, besonders in der Leberbereitung der gemisteten Gans. Alle diese
Eingeweide sind zunichst nukleinreich (s. unter Gicht), als solche Harn-
sdurebildner und belasten darum die Verdauung stark. Dann enthalt
die Leber besonders reichlich Fett, wodurch sie unter Umstinden sehr
schwer verdaulich wird. Aus der Krankenkost wird man daher Leber
und Leberpasteten vollstindig ausschalten. Dagegen wird man dem
Kalbsthymus und dem Hirn vom Kalb einen Grad leichter Verdau-
lichkeit nicht absprechen kénnen. Die Zunge ist zart, leicht verdau-
lich dabei miBig fettreich.

Uber die Fleischdauerwaren ist folgendes zu sagen:

Zur Konservierung von Fleisch, das der Nutzniefung der Menschen
bestimmt ist, dienen praktisch folgende Verfahren: Anwendung von
Kilte, LuftabschluB, EinpGkeln und Riuchern. Der Proze8 des Ein-
salzens bzw. Pokelns, zudem man Kochsalz bzw. Salpeter verwendet,
wirkt fiulnisabhaltend; durch diesen ProzeB verliert indessen das
Fleisch einen Teil seines Wohlgeschmacks, gleichzeitig gehen Stoffe
in die Salz bzw. Pokelfliissigkeit iber. Der Proze8 des Raucherns
vermindert weiter den Wasserverlust des Fleisches, gleichzeitig bewirkt
er einen starken Fiulnisschutz durch die Kreosote usw. des Rauches,
die sich in dem Fleische ablagern. Mit dem Ré#uchern verliert sich
auch meist der beilende Salzgeschmack des gesalzenen Fleisches.

Aber alle diese Verfahren sind nicht imstande dem Fleische
den Geschmack und Charakter des frischen Fleisches zu wahren.
Diatetisch stehen daher diese Dauerwaren im Hintergrunde, obzwar
es durchaus verfehlt wire, auf die didtetische Verwendung dieser
Dauerwaren zu verzichten.

Was den Charakter und den Wert der Wiirste anbetrifft, so werden
im Fleischhandel meist zur Bereitung der Wiirste neben dem Fleische
die Schlachtabginge, Blut, Leber, Gehirn, Herz, Lunge, Schweine-

3*
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schwarte usw. in zerhacktem Zustande verwandt. Zur Konservierung
werden sie getrocknet, gerduchert oder gesalzen. Der Wert dieser
Wiirste hingt naturgemill von dem Material, das zu ihrer Verwendung
aufgeboten wurde, ab, und dann von ihrer Zubereitung. Sind sie aus
gutem Material (Fleisch, Speck) hergestellt, und schmackhaft, so haben
sie einen Nahrwert und einen didtetischen Wert, auf den man nicht gern
verzichten mochte. Besonders sei da auf die Bedeutung der Blutwurst
hingewiesen, die man chlorotischen Madchen besser gibt als die orgahni-
schen Blutpriparate (z. B. Himatogen), die #sthetisch widerlich sind.

Wiirste konnen aber bei schlechtem Material und schlechter Be-
reitung naturgemiB von grofem Schaden sein! Es sei nur der Hin-
weis auf die nicht so seltenen Vergiftungen durch Paratyphus A und
Bac. botulinus infolge Wurstgenusses verwiesen! Ein Kapitel fiir sich
bildete im Kriege die Wurst, zu der vielfach Katzen-, Hunde, Esels-,
Pferde-, Kaninchenfleisch, selten aber Schweine- und Rindfleisch ver-
wandt wurde.

B. Vegetabilische Nahrungsmittel.

Die pflanzlichen Nahrungsmittel unterscheiden sich von den ani-
malischen dadurch, daB die Nihrstoffe dort in schwer verdaulichen
Zellulosehiillen eingeschlossen sind, die zudem darmreizend wirken
und eine stirkere Kotbildung hervorrufen bei gleichzeitiger schlechterer
Ausnutzung der Nahrung. Es miissen daher fiir die diitetische Kiiche
wenigstens im allgemeinen diese Néahrstoffe mechanisch aufgeschlossen
werden. Was die pflanzlichen Nahrungsmittel auszeichnet ist ihr Ge-
halt an Kohlenhydraten, dagegen ist ihr Gehalt an Eiweil und Fett
gering; nur die Hiilsenfriichte enthalten neben reichlichen Mengen von
Kohlenhydraten reichlicher Eiweil (22—23%) und die olliefernden
Samen Fett. Am wenigsten Eiweil enthalten die griinen Gemiise und
Friichte, wihrend die Zerealien etwa 10% EiweiB aufweisen. Dazu
kommt, daB das pflanzliche Eiweil ein anderes Eiweil besitzt, als die
animalischen Nahrungsmittel. Ferner sind die Mineralien in einer
Zusammensetzung in den Vegetabilien enthalten, die wesentlich von
der der tierischen Gewebe abweicht.

Uber den Gehalt an Kohlenhydraten orientiert folgende Tabelle:

Zerealien . . . . . .65—T76%
Leguminosen . . . . . 50—60%
Gemiise. . . . . . . 2—-10%
Wurzeln . . . . . . 4-—20%
Frichte . . . . . . 5—12%

Unsere pflanzlichen Nahrungsmittel pflegen im ganzen arm an
Fetten zu sein (eine Ausnahme machen nur Niisse und Oliven),
ebenso auch im allgemejnen an Purinbasen. (Vgl. indessen die Tabelle
auf S. 62))
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Die Pflanzenaschen enthalten mehr oder minder viel Kieselsdure,
wenig Chlor und enthalten auf dieselbe Menge Natron viel mehr
Kali. (Uber die Bedeutung dieser Tatsache vgl. Kapitel ,,Hunger6dem)

Unter dem Salzgehalt der pflanzlichen Nahrungsmittel ist der Ge-
halt gewisser Nahrungsmittel an Eisen (Spinat, Apfel, Kirschen, Erd-
beeren usw.) hervorzuheben. Auch an gewissen Extraktivstoffen sind
die pflanzlichen Nabrungsmittel nicht arm.

Unter den Kohlenhydraten ist fiir die Frage der Verdaulichkeit
am wesentlichsten der Gehalt an Zellulose und Stirke. Letztere
mufl erst durch die Fermente des Mund- und Bauchspeichels bis in
einfachere wasserlsliche Zucker aufgespalten werden. Die Zellulose,
die das Fasergeriist der Pflanzen darstellt, stellt nur als Hemizellulose,
d. h. als junge Zellulose ein halbwegs verdauliches, d. h. in einfache
Kohlenhydrate iiberfilhrbares Kohlenhydrat dar, wihrend die ver-
holzte Zellulose als unverdaulich angesehen werden muB. Die Zellu-
lose umschlieft die Nihrstoffe der Pflanzen; deshalb miissen diese
mechanisch aus den Zellulosehiillen gesprengt werden. Eine besondere
Bedeutung besitzt die Zellulose fiir die Verdauung deshalb, weil sie
die Peristaltik anregt.

Ein pflanzliches Nahrungsmittel ist um so verdaulicher, je feiner
die Nihrstoffe (durch Vermahlen, Kochen usw.) aus den Zellulosehiillen
aufgeschlossen und je weiter die Stirke in wasserlosliche, leicht resor-
bierbare Kohlenhydrate iibergefiihrt ist.

1. Kornerfriichte (Zerealien).

Als solche nennen wir den Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Reis,
Mais, Hirse und Buchweizen; diese Getreidearten besitzen einen hohen
Stérkegehalt bei einem mittleren Gehalt an Eiwei, das man Kleber
(Gluten) nennt. Uber die Bedeutung des Klebereiweiles als unvoll-
stindiges Eiweill vgl. 8. 88. Die Zerealien kommen zur Verwendung
der Kiiche nur als Mahlerzeugnisse. Das, was wir in der Kiiche
schlechtweg als Mehl bezeichnen, ist Weizenmehl.

Die Form, in der die Zerealien aus der Miihle kommen, sind
Schrot, Graupen, Griitze, GrieBe, Dunst und Mehl, s. w. u.

Flocken (von Hafer, Reis, Mais) stellen eine besondere Form dar,
die deshalb dititetisch wichtig ist, weil das ungeschilte Korn mit hoch-
gespannten Wasserdimpfen behandelt wird (wodurch die Stirke dex-
trinisiert wird) und dann die Korner durch Walzen flach gewalst
werden. Man kann auch aus den Zerealien die Stirke darstellen:
Darnach unterscheidet man Reis, Weizenstirke, Maisstiirke (Maizena,
Mondamin).

Arrowroot ist ein Stérkemehl aus gewissen Wurzelknollen.
Tapioka ist eine Griitze aus Arrowroot; Sago kommt als Mehl oder
Griitze in den Handel und stellt eine Stirke aus Palmenmehl dar.
Salep ist eine Orchideenstéirke. Im iibrigen sei auf die Zusammen-
stellung in dem Abschnitte Mehl und Brot verwiesen.
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2. Hiilsenfriichte (Leguminosen).

Diese sind unter allen pflanzlichen Substanzen die stickstoffreichsten.
Wiahrend aber bei den Zerealien das Eiweil zur Gruppe des Kleber-
proteins gehért, rechnet man das Leguminoseneiweil zur Gruppe der
Pflanzenkaseine. Ferner findet sich neben dem Eiweil Stirke, die
aber schwerer aufschlieBbar ist, als etwa die Stirke der Zerealien.
Auf einen gréBeren Gehalt an Lezithin (1%) als in den Zerealien sei
hingewiesen. Die Ausnutzung des Eiweifles der Hiilsenfriichte, die
als schwer verdaulich gelten kénnen, ist keine sehr gute zu nennen.
Nach PrauBnitz wurde von Erbsen im Mittel 15% des Eiweilles
nicht ausgenutzt, von Bohnen 30—50%. Doch ist der Grad der
Ausnutzung bei den Leguminosen wohl in der Hauptsache eine Frage
der Zubereitung, daher empfiehlt es sich, die Leguminosenmehle in
der Praxis zu verwenden (z. B. Hartensteinsche Leguminosenmehle,
die Liebigschen Maltoleguminosen, die Biskuitleguminosen u. a. m.).
Was die physiologische Wertigkeit des Leguminoseneiweilles fiir den
Menschen betrifft, so scheint diese gréfer zu sein als die des Klebers
in den Zerealien. Auf einen verhilltnismifig hohen Nukleinstoffgehalt
der Leguminosen sei hier noch hingewiesen.

Von Leguminosen kommen in Betracht: die Bohnen (Puff- oder
Feldbohne und Schmink- oder Vitsbohne), ferner (als das wichtigste
Nahrungsmittel unter den Leguminosen) die Erbsen (Pisum sativum
und deren Spielarten), und drittens die Linsen, die besonders in
Frankreich geschitzt werden. Hier kommt die Saatlinse, gemeine
oder gute Linse in Betracht. SchlieBlich sei die Sojabohne erwihnt,
die in den letzten Dezennien ebenfalls in Deutschland angebaunt
wurde. Die Sojabohne ist gegeniiber den andern Hiilsenfriichten vor
allem durch ihren hohen Gehalt an Eiweil und Fett ausgezeichnet.
So liegt der Stickstoffgehalt der Sojabohne zwischen 30—35%, der
an Fett um 17%, berechnet fiir die natiirliche Substanz; bei Erbsen
liegt Eiweigehalt um 24 %, der Fettgehalt um 2%; bei Linsen der
EiweiBgehalt 26 %, der Fettgehalt etwa 2%; bei Bohnen der gleiche
Wert wie bei den Linsen.

Anhang:
Mehle und Brot.

Um die Getreide- und Hiilsenfruchtsamen der menschlichen Er-
ndhrung zuginglich zu machen, werden diese meist vorher einem
Schil- oder Mahlverfahren unterworfen; dadurch werden die Kérner
gepulvert und die Mehlpartikeln von der Holzfaser getrennt.

Das ganze Korn (z. B. Weizenkorn) besteht aus vier Bestandteilen:

1. der #duBeren Haut,
2. der Kleberschicht,
3. dem Mehlkern,

4. dem Keim.

Durch die Hirte und Sprédigkeit des Mehlkerns gelingt es bei
dem Mahlverfahren, diesen zu zerpulvern, wihrend die zihe bzw.
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elastische #duflere Haut, Kleberschicht und Keim sich dieser Zer-
kleinerung entziehen. Durch Sieben und Beuteln kann daher eine
Trennung, d. h. Reinigung des Mehles von der #uBeren Haut, der
Kleberschicht und dem Mehlkern vorgenommen werden.

Durch die verschiedenen Mahlverfahren (Flachmahlverfahren und
Hochmahlverfahren) kann z. B. bei dem letzteren Verfahren die Zer-
mahlung stufenweise erfolgen, wobei zuniichst Schrot, GrieS, Dunst
und Mehl entstehen, die durch Sortierzylinder getrennt werden. Das
Mehl enthilt hier noch viele Schalenteilchen und ist dunkel, es heilt
Bollmehl. Der Grie und Dunst, die mit Kleieteilchen zersetzt sind,
werden einem Luftstrome ausgesetzt, um die leichteren Kleieteilchen
zu entfernen; der hinterbleibende Grie und Dunst liefert bei weiterer
Zerkleinerung das feinste Mehl, das sog. ,Auszugsmehl®. Das Schrot
wird nach demselben System weiter vermahlen und so immer wieder
(bis zu 8 Malen). Das feinere Mehl bzw. Mehl in den verschiedensten
Abstufungen liefert die Hochmahlerei, wihrend dag Flachmahlverfahren
durch eine, das Korn zerquetschende Mahlung, nur ein Mehl gibt,
das durch Trommeln und Siebe von Grie, Dunst und Kleie ge-
trennt wird.

Die stiirkere Ausmahlung fiihrt nun zu einem Verlust an Eiwei3
beim Mehle, da der Kleber der holzigen Schicht der Oberhaut an-
baftet und eine Reinigung dieses Mehles die Entfernung dieser holzigen,
aber eiweiBreichen Teile bewirkt. Je stirker das Mehl ausgemahlen
ist, desto eiweifireicher ist es, je weniger, desto eiweifirmer. Andrer-
geits ist die Resorption des Klebereiweiles in stark ausgemahlenen
Mehlen eine schlechtere, in weniger ausgemahlenen Mehlen eine bessere.
So wird von dem N-haltigen Anteil im Pumpernikel 40 % nicht re-
sorbiert, beim Grahambrot (95 % ausgemahlen) in 30% und bei mittel-
fein ausgemahlenem Mehl etwa 20%, in noch feiner ausgemahlenem
Mehl noch weniger. Auch die Kotbildung ist bei kleiehaltigem Brot
eine viel gréflere (vgl. unter Brot). Diese Tatsache, vor allem aber
die Reizwirkung der Kleie auf den Darm, miissen zu der Forderung
filhren, die Kleie zur Fiitterung der Tiere zu iiberweisen, die diese gut
ausnutzen, wihrend andrerseits das KlebereiweiB der Zerealien als
physiologisch nicht ausreichendes Eiweif fiir uns in Betracht kommt
(vgl. S.88). Auch Rubner empfiehlt die geringere Ausmahlung des
Weizens bzw. der Getreidearten und die Verwendung des gréBeren
Abfalles der kleberreichen Kleie zur Fiitterung des Viehes wegen der
besseren Ausnutzung.

Andrerseits ist auch wieder der Vorschlag aufgetaucht, das ganze
Korn, das nur von der #uBleren Schale entschlt ist, zur Brotbereitung
zu verwenden. Diese Entschilung geschieht durch das Dekortikations-
verfahren, z. B. das von Uhlhorn. Die Abfille betragen rund 5%
und rund 95% verwertbare Mehlbestandteile. Aber es gilt natur-
gemifl das oben iiber die Ausnutzung Gesagte, die z. B. bei einem
o vermahlenen Roggenbrote ebenso wie Weizenbrote schlechter ist als
bei feiner Ausmahlung. Rubner weist ferner nach, da die Nihrstoffe
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der Schale nicht nur nicht ungenutzt verloren gehen, sondern auch
noch andre Stoffe mitreiBen und so der Ernihrung entziehen. Dabei
verhilt sich Weizenmehl immer noch giinstiger als Roggenmehl], in-
sofern grobstes Weizenmehl (Grahambrot) sich etwa verhilt wie Brot
aus feinem Weizenmehl.

Wir miissen noch einiges iiber die verschiedenen Mahlerzeugnisse
und ibre Verwendung sagen:

Schrot: ungeschilte oder geschilte Korner (Weizen, Roggen, Buch-
weizenschrot);

Griitze: Korner enthiilst, gebrochen (Gersten-, Hafer-, Hirse-, Buch-
weizengriitze);

Graupen: geschilte, polierte Teilkérner (Roll-, Perlgerste, wobei
Mehl und Kleie abfallen);

GrieBe: feinere oder grobere Teilstiicken;

Dunste: feine GrieBe, die noch nicht die Feinheit des Mehles
haben,;

Mehle: feinpulvrig, die von Gewebsbestandteilen mehr oder minder
befreit sind.

Der Qualitit nach unterscheidet man bei den Mehlen glattes, feines
oder griffiges Mehl. Das griffige Mehl besteht aus groberen Mehlkérnern
zwischen den Fingern zerrieben. Das feine Mehl fiihlt sich weich und
gchliipfrig an. Das griffige Mehl ist besser backfihig als das glatte.

Die Getreidemehle bestehen, wenn sie fein ausgemahlen sind, nur
aus dem Nahrgewebe, die Leguminosenmehle aus dem Keimlappen.

Bollmehl, Futtermeh! sind gewebereich, Kleie heilen die Mehlabfille
(Hiilsen, Schalenteile) mit anhaftenden Mehlresten.

Mehlsorten.

Weizenmehle: man unterscheidet nach dem Grade der Feinheit:
Kaiserauszugsmehl Nr. 000 als feinste Sorte; Mehl Nr. 00, 1, 2, 3 und 4
in absteigender Linie als grébere Sorten! je feiner das Mehl, desto
stirkereicher und eiweiBdrmer ist es.

Roggenmehl: hier ist die erzielbare Feinheit geringer als beim
Weizenmehl. Selbst feinstes Roggenmehl geht nicht iiber die mittleren
Weizensorten hinaus. Im Handel gibt es nur eine Roggenmehlsorte
In Nordwestdeutschland wird aus Roggenmehl, dem nur die grébste
Kleie entfernt ist, der sog. Pumpernickel hergestelit.

Gerstenmehl wird selten hergestellt; zur Brotbereitung dient
es nur in Schweden und Norwegen. Es ist wenig zur Brotbereitung
geeignet, weil es das Brot dicht und den Teig flieend macht.

Hafermehl kommt hauptsichlich zur Suppenbereitung in Frage
(Hafergriitze oder Griitzmehl). Das Hafermehl hat gegeniiber den
andern Mehlen einen hohen Gehalt an Eiweisubstanz und Fett.

Der Mais wird meist zo Stirke verarbeitet.

Reismehl: in den Reismithlen wird der Reis enthiilst das Silber-
hiautchen abgeschilt und der Reis poliert, polierter Reis des Handels,
aus dem auch ein feines weies Reismehl hergestellt werden kann.
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Buchweizenmehl kommt vorwiegend zur Bereitung von Suppen
in den Handel.

Hiilsenfruchtmehle: Leguminosenmehle erhShen als solche die
Ausnutzung und Verdaulichkeit gegeniiber den unaufgeschlossenen
Hiilsenfriichten. Bohnen-, Erbsen- und Linsenmehl konnen als an-
nahernd gleich in ihrer Zusammensetzung angesehen werden, wihrend
ErdnuB- und Sojabohnenmehl einen hoheren EiweiB- und Fettgehalt
aufweisen.

Die Leguminosenpriparate von Hartenstein & Co. in Chemnitz,
Knorr in Heilbronn sind Vermengungen von feinstem Leguminosen-
mehle mit Getreidemehl in drei Sorten, je nach der steigenden Menge
des zugesetzten Getreidemehls.

Es gibt noch eine ganze Reihe von Nahrmitteln, die als Leguminosen-
mehlpriparate anzusehen sind. Z. B. Malto-Legumin, Malto-Leguminose,
Biskuit-Leguminose. Hygiama ist ein Gemisch von aufgeschlossenem
Leguminosenmehl und Kakao. Die Feinheit des Leguminosenmehles
verbessert fraglos die Ausnutzbarkeit. Von andern Mehlen seien noch
Bananen-, Kastanien- und Eichelmehl genannt, deren praktischer Ver-
wendungskreis allerdings ein beschrinkter ist.

Anhangsweise seien noch einige in den Handel kommende
Mehlpriparate hier genannt:

Makkaroni, Nudeln werden hergestellt aus kleberreichem Weizen-
mehl mit Ei- und Salzzusatz.

Polenta wird aus Maisgriitze unter Zusatz von geronnener Milch
hergestellt.

Suppenmehle werden als Gemisch von Mehl mit Fleisch, Fleisch-
extrakt, Fett und Gewiirzen hergestellt. Als solche Priparate seien
genannt: Eigerstel, Tapioka, Julienne, Griinkernsuppe, Griinkernextrakt,
Griinerbsenkriutersuppe, Golderbsen mit Reis, Klopfers Kraftsuppen-
mehle, Disques Kraftsuppenmehle u. a. m.

Dextrinmehl ist ein Mehl, dessen Stirke zum Teil in Dextrin
bzw. Glukose iibergefiilirt worden ist; zu dieser Kategorie gehoren
auch die sog. Mehlextrakte (Malzextrakt, Weizenmehlextrakt, Gersten-
mehlextrakt, Lofflunds Kindernahrung, Liebes Diastase-Extrakt u. a. m.).

Stirkemehle werden aus Kartoffeln, Weizen, Mais und Reis ge-
wonnen. Die Stirkemehle werden als vielfache Zusitze zu Speisen
in der Kiiche verwandt. Die Maisstiirke dient als Ersatz fiir Arowroot,
sonst dient die Stirke meist zu technischen Hilfsmitteln in der Praxis
unserer Lebensbediirfnisse. Das wichtigste Stirkemehl fiir unsre Er-
nihrung ist das Arowroot, d.i. eine Stiirke verschiedener knolliger
Wurzelstéirke tropischer und subtropischer Pflanzen, die wegen ihrer
guten Loslichkeit sowohl fiir medizinische Zwecke, wie auch zu Speisen
als Zusatz gut zu verwenden ist. SchlieBlich sei noch die Palmen-
starke, Sago, erwihnt, der aus teils unverinderten, teils verkleisterten
Stiarkekornchen besteht. Die braune Farbe der Sagos riihrt von ge-
branntem Zucker her, die rote Farbe von einem Farbstoff der Palme.
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Guter Sago soll staubfrei und hart sein und im Wasser quellen, ohne
zu zerflieBen. Der inldndische Sago besteht aus Kartoffelstirke.

Brot und Backwaren.

Diese werden aus Mehl unter Zusatz von Lockerungsmitteln be-
reitet. Der Backprozefl soll dhnlich wie der KochprozeBS durch Zer-
reiBung der Stérkehiillen die gequollenen Stirkekérner freimachen.
Dije einfachste Brotbereitung ist die des ungesiuerten Brotes, indem
das Mehl, mit Wasser verriihrt, an der Sonne oder mit Wirme ge-
backen wird. Eine Verbesserung der Backtechnik besteht in der An-
wendung des Sauerteiges, der von den Rémern uns iiberkommen
ist, und dessen Anwendung sich trotz aller Fortschritte bis auf die
heutige Zeit bei uns erhalten hat. An Stelle des Sauerteiges kann
auch die Bierhefe dienen. Die Bedeutung des Sauerteiges bzw. der
Hefe besteht darin, dal durch die Hefepilze eine teilweise Verzuckerung
der Stirke entsteht und durch teilweise Zerlegung des Zuckers in
Alkohol und Kohlensiure der Brotteig hochgetrieben wird, ohne daf3
die CO: entweichen kann, wodurch es zu einer Lockerung der Brot-
masse kommt, die eine wesentliche Verbesserung der Verdaulichkeit
bedeutet. Der eigentliche Backprozel bewirkt eine Verkleisterung (Auf-
schlieBung) der Stirkekoérner, ferner werden das Wasser und die Gase
ausgetrieben und die Hefezellen abgetotet.

Je nach der Verwendung verschiedener Mehle und Backverfahren
kann man verschiedene Brote zubereiten.

Grahambrot wird hergestellt aus geschrotetem Weizen-, Mais-
oder Roggenschrot. Der Teig wird nur durch Mischen des Schrotes
mit Wasser bereitet. Die Lockerung geschieht durch Wasserdampf,
der sich wihrend des Backprozesses bildet.

Schwarzbrot (Pumpernickel) wird aus ganzem Korn des Roggens
mit Sauerteig bereitet, das schwedische Knickebrot unter Zusatz
von Hefe.

Aus kleiefreiem Mehl wird ohne Sauerteig oder Hefe, d. h. un-
gesduert, der Schiffszwieback bereitet (1 Teil Wasser, 6 Teile
Mehl) u. a. m.

Das gesiiuerte Brot wird aus kleiefreiem, aber gréberem Mehl be-
reitet, und zwar entweder aus Roggenmehl oder Weizenmehl oder
einem (lemenge beider. Bei feinem Weizenmehl geschieht die Ein-
teigung meist mit Milch und Hefe, so z. B. bei Milchbrétchen, Milch-
wecken oder Semmeln, Wassersemmeln.

Brot enthilt rund 36—47% Wasser, aus 100 Teilen Mehl erhalt
man etwa 120—134 Teile Brot.

Die bei der Brothereitung entstehende Kruste riihrt teils von
einer Verinderung des Klebers her, teils von der Dextrinisierung und
Karamelisierung des Zuckers. Die Kruste ist bei kleinen Broten auch
wasserirmer als die Rinde. Durch den Backproze kommt das Eiweifl
zur Qerinnung, die Stiirkekérner, die ihre Hiillen sprengen, verkleistern.
Ein Teil der Stirke wird bei der Gérung des Teiges in Alkohol, CO-:,
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Essigsdure und Milchsiure zerlegt. Der sich bildende Alkohol be-
tragt etwa 0,2—0,4%, der Verlust an Substanz beim Backen betrigt
etwa 2%.

Der Siuregehalt des Brotes (Ameisensiure, Essigsiure, Milchsiure)
ist nicht unbetriachtlich. Wird Brot alt, altbacken, so wird es trockener,
besonders leicht das Weizenbrot gegeniiber dem Roggenbrot.

Von der Verwendung verschimmelten oder rotgefleckten Brotes
(Bacillus prodigiosus) oder fadenziehenden Brotes (im Sommer an
schwiilen Tagen) ist difitetisch abzusehen, ja diese Brote konnen als
gesundheitschidlich angesehen werden. Im allgemeinen ist ein Brot
didtetisch als um so verdaulicher und bekémmlicher zu beurteilen,
je leichter es ist und je grofler die Poren sind, d. h. je lockerer es ist.
Daher der Unterschied in der Verdaulichkeit zwischem dem lockeren
Weilbrot und dem porenarmen Schwarzbrot (Pumpernickel).

Anhangsweise seien noch einige Ausfithrungen iiber sog. Konditor-
waren angefiigt. Darunter versteht man sowohl eigentliche Back-
waren, wie aus Zucker, Schokolade und Friichten usw. hergestellte
SiiBigkeiten. Der Konditor bereitet: Hefeteigwaren aus Butter,
Eiern, Milch und Zucker, zum Teil mit Zusatz von Friichten oder
siifen Samenfriichten (Teebackwaren) Mandel- und NuBbackwaren
(hart), Schaum und Rahmbackwaren, Kuchen und Torten, bei denen
Eier, Milch, Mehl, Sahne und Zucker neben allen méglichen Friichten
und Fruchtmassen, wie Gewiirzen die hauptsichlichsten Ingredienzen
bilden. Besonders sei noch auf die Lebkuchen (Pfeffer- und Honig-
kuchen) hingewiesen, die mit Mehl und Honig bereitet und durch Back-
pulver gelockert werden.

Die Crémes, Sulzen und Gefrorenes werden ohne Backvorgang aus
Milch, Rahm, Eiern, Zucker, Gewiirzen, Fruchtsiften bereitet. Die
Bonbons bestehen aus im Vakuumapparat geschmolzenem Zucker,
der gewiirzt, bzw. parfiimiert ist; bei Fondantbonbons, Konserve-
bonbons ist die Erwdrmung des (meist mit Milch versetzten) Zuckers
keine so grofie (etwa 90°) wie bei den eigentlichen Bonbons. Bei
Pralinés ist um die eigentliche Fondantmasse ein Schokoladeniiberzug.
SchlieBlich seien noch die mit Zucker eingekochten und mit Zucker
iiberzogenen Friichte: kandierte Friichte und Schalen erwdhnt. So
ist Zitronat die kandierte Schale der Zedratfrucht (Zitronenart). Tiir-
kischer Honig (Tiirkenbrot) besteht aus invertiertem Rohrzucker, Man-
deln, Niissen und eBbaren Friichten. Sultanbrot besteht aus Mandeln
und mit einem Himbeer- oder Orangenauszug versetzten Rohrzucker.

3. Wurzelgewiichse.

Diese besitzen einen hohen Wassergehalt (70 —90 %). Neben Eiweil
findet sich in diesen ein groBer Teil des Stickstoffs als Amidstickstoff,
worauf vielleicht die physiologische Bedeutung des Kartoffeleiweifles
guriickzufiihren ist. Der Gehalt an N-haltiger Substanz ist aber bei
den Wurzelgewiichsen auflerordentlich gering, dagegen der Kohlen-
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hydratgehalt sehr grol. Diese Kohlenhydrate bestehen in Kartoffeln
fast nur in Stirke, in den Riiben (Zucker-, Mangoldriibe und Méhre)
in Zucker, bei Topinambur, Schwarzwurz, Zichorienwurzeln in Inulin
und Lawvulin, d. i. eine Stirke, die beim AufschlieBen linksdrehenden
Zucker ergibt. Wurzelgewiichse sind aschereicher als Getreide und
kalireicher.

Diitetisch eine groBe Rolle spielt die Kartoffel. Sie besteht
aus 75% Wasser, etwa 209 Stirke, etwa 2% EiweiB8 (bzw. N-haltiger
Substanz) und rund 1% Asche. Uber die Bedeutung des Kartoffel-
eiweifles vgl. 81. Unter den N-haltigen, nicht eiweiBidarstellenden
Substanzen finden sich Asparagin, Glutaminsiure, Leucin, Tyrosin u. a.
Amidossiuren. Nach E. Schultze u. a. findet sich der Stickstoff bei
der Kartoffel im Mittel von 45% als Asparagin und Amidosduren.

Wichtig ist die Art der Aufbewahrung der Kartoffel. Bei Kilte,
d. h. Frost, wird ein Teil der Stirke in Zucker umgewandelt; daher das
StiBwerden der Kartoffel.

Topinambur (Erdartischocke, Erdapfel). Die Knollen von Helian-
thus tuberosus kommen den Kartoffeln sehr nahe, nur haben sie einen
sehr siiBlichen Geschmack, sind daher schlecht zu Gemiise zu ver-
wenden, dagegen gut als Zutat zu Fleischsuppen. Topinamburknollen
enthalten 80% Wasser, 2% N-haltige Substanz, 1,2% Asche. Die
Zusammensetzung der N-haltigen Substanzen ist dhnlich wie bei der
Kartoffel.

Von sonstigen Wurzelgewichsen ist fiir unsre Erndbrung indirekt
zur Zuckerbereitung die Zuckerriibe von groBier Bedeutung; als un-
mittelbares Nahrungsmittel kann sie aber nicht in Betracht kommen,
dagegen die MGhren, die wegen ihres siilen Geschmackes allerdings
bei nur geringem Zuckergehalte (6%) als Nahrungsmittel verwandt
werden. Die kleine Varietit der Mohren wird als Gemiise angebaut
und wird weiter unten noch besprochen. Viel verwandt wihrend des
Krieges wurde die Kohlriibe, die auBlerordentlich wasserreich (etwa
90%), nur 2—3% Zucker enthilt bei 1% Sickstoffsubstanz und etwa
1—1%/:% Rohfaser. Als besonderes Nahrungsmittel ist sie jedenfalls
nicht zu schitzen; im Kriege hat sie vielfach die Stelle der Kartoffel
ersetzen miissen, ohne allerdings diesen Platz auszufiillen. Die kleine
Abart: Teltower Riibchen, wird als Gemiise registriert.

4. Gemiise.

Die Gemiise stellen sehr wasserreiche, aber kohlenhydrat-, fett- und
eiweilarme Nahrungsmittel vor, die indessen einen verhiltnism#Big
groBen Aschegehalt aufweisen. Durch ihren Gehalt an wohlschmecken-
den Stoffen tragen sie viel zur Abwechslung in der Kost bei, indessen
eignen sie sich nicht direkt als kalorisch wertvolle Nahrungsmittel,
vielmehr indirekt dadurch, daff man sie mit Fett anrichten kann.
Die Haupteigenschaft der Gemiise liegt in ihrer die Peristaltik er-
regenden Wirkung.
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Die Gemiise stellen Wurzeln, Knollen, Blitter oder Bliiten dar.

1. Knollen und Wurzeln: Einmach-Rotriibe, kleine Garten-
Speisemthre, Teltower Riibchen, Kohlrabie, Rettich, Radieschen,
Schwarzwurz, Sellerie, Meerrettich, Pastinak.

2. Zwiebel: Rohe Zwiebel, spanische Zwiebel, Porree.

3. Sprossen: Spargeln (Stangen- und Brechspargeln), iiber der
Erde der griine Spargel, junge Hopfensprossen, Meisterwurz.

4. Kriuter: Romischer Sauerampfer, Kresse, Gartenmelde, Spinat,
Neuseelinder Spinat, griiner Salat, Mangold, Gartenbibarnelle, Meer-
kohl, Wirsingkohl, Rosenkohl, WeiBkraut (auch Kappis genannt), Blau-
und Rotkraut (auch bayerisches Kraut genannt), Lowenzahn (Zichorien-
gemiise genannt), Endivie, Portulak.

5. Blumen- und Bliitenstinde: Blumenkohl (Carfiol), Artischocke,
Kardonen.

6. Schoten: Wachsbohne, Schneidebohne, Perlbohne; Schoten aus
frischen griinen Schoten = griine Erbse.

Die Schwierigkeit der didtetischen Verwendung im allgemeinen
Jiiber speziellere Indikationen vgl. iiber das bei der Diitetik der Ob-
stipation Gesagte), liegt in der Schwerverdaulichkeit der Gemiise; man
wird daher diditetisch auch nur einen kleinen Teil der Gemiise zum
Krankentisch zulassen.

Von den Zubereitungsarten der Gemiise: Kochen in Wasser oder
Dampf, oder Fett, Backen und Braten wird allein die Zubereitung
mit kochendem Wasser oder Dampf in Frage kommen. Desgleichen
wird man bei der Kiichenzubereitung der Gemiise auf eine mdglichst
feine Verteilung (womoglich die Gemiise zu wiegen und zerstoBen) zu
achten haben.

Jirgensen teilt die Gemiise hinsichtlich ihrer diitetischen Ver-
wertbarkeit in folgende Rangstufen der Verdaulichkeit:

1. Ranges: Junge griine Kriiuter, wie Spinat, Salat, Sauerampfer
und die gewdhnlichen Sommergemiise wie Spargel (besonders die
Kopfe), griine Erbsen (Schoten), griine Bohnen, Wachsbohnen, Perl-
bohnen, Artischocken (eBbaren Teile), Blumenkohl, Porree, wenn sie
jung und frisch.

2. Ranges: Die Wurzelgemiise; die mehlige Kartoffel, Erdartischocke,
Stachys, der ersten Gruppe noch sehr nahestehend, auBerdem Mohre,
Pastinak, Petersilienwurzel, Sellerie, Rabe, Kohlrabi, Zwiebel. Besonders
ist hier auf die Frische und Jugend der Gemiise zu achten; sie miissen
miirbe und nicht holzig sein. In der Zubereitung ist geniigende
Wirmeeinwirkung notwendig!

3. Ranges: Die Blattkohlarten, wegen ihrer derben festen Textur
und ihres Reichtums an blihenden Stoffen. Jiirgensen empfiehlt
deshalb eine griindliche Wirmebeeinflussung bei ihrer Zubereitung:
Am besten mit zweimal Wasser oder mit einmal Wasser und dann
mit Dampf zu kochen.

Beziiglich der Zubereitung werden Kriuter (Spinat, Salat, Sauer-
ampfer) am besten zwei Stunden in Dampf gekocht, Wurzeln (mit
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Ausnahme von jungen Karotten, mehligen Kartoffeln, Erdartischocken,
Stachys) bis vier Stunden, Blattkohlarten vier Stunden und mehr.

Gemiisedauerwaren.

Manche Gemiise iiberwintern, z. B. Rosenkohl, andere soweit sie
vor Frost geschiitzt sind (z. B. Weilkohl, Méhren, Rotkohl; wenn man
sie mit Erde bedeckt). Andere Gemiise wiederum miissen #hnlich
wie das Fleisch konserviert werden.

Dorrgemiise. Der Vorgang der Trocknung geschieht in einer
durch Dampf erwérmten Luft, nachdem das Gemiise zuvor geputzt
und geschnitten worden ist. Die so getrockneten Gemiise, die in
threr Zusammensetzung dem frischen Gemiise bis auf den Wasser-
gehalt gleichen, miissen vor ihrem Gebrauch erst 30—40 Minuten in
laues, dann 2 Stunden in kaltes Wasser eingelegt werden, um sie
zum Quellen zu bringen.

Konservierung im Weckschen Apparat. Die Gemiise werden
in Wasser gekocht, und zwar in hitzebestindigen Glisern, die sofort
luftdicht abgeschlossen werden.

Einsiiuern (WeiBkraut, Gurken, Riiben, Tomaten, Apfel). Die zer-
schnittenen Gemiise werden mit oder ohne Zusatz von Kochsalz ein-
gestampft; das Salz zieht das Wasser aus, ohne sonst die Milchsiure-
girung, die ihrerseits antiseptisch wirkt, zu hindern. Saure Gurken
und Sauerkraut werden auf diese Weise gewonnen.

Einmachen von Gurken und Riiben mit Essig. Die Gurken er-
hitzt man auf 80—90° in Essig und fiillt den abgedunsteten Essig
nach. Hierher gehéren auch die ,Mixed Pickles, die aus jungen Gurken,
Zwiebeln, Maiskolben, Vibohnenschoten usw. bestehen; der Essig ist
stark gewiirzt mit spanischem Pfeffer, Ingwer, Meerfenchel usw.

5. Pilze.

Abgesehen von der Giftigkeit vieler Pilze, sind diese im allge-
meinen schwerverdaulich, dabei ist ihr Wassergehalt grof8 (bis 90%!).
Einige Pilze, wie z. B. die Triiffel, sind relativ reicher an Stickstoff-
substanz (7,5%), im allgemeinen sind aber die Pilze stickstoffarm. Im
lufttrocknen Zustande enthilt der Feldchampignon etwa 42%, der
Steinpilz 37%, die Speiselorchel 25% und die Speisemorchel 28 %,
die Triiffel 34% Stickstoffsubstanz. Der Gehalt an stickstofffreien
Extraktivstoffen betrigt zwischen 20—37% dabei fiir die lufttrocknen
Pilze (21% Feldchampignon und 37% die Speis<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>