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Gefliigeldiinger — Gefrorenes
“

EinfluB von fliegen erfolgte Umbildung eines zu Vogel gehsrigen Kollektivums oder ist die Form mit {
die altertiimlichere und als Grundform auch fiir Vogel ein zu fliegen gebildetes germanisches flugla
anzusetzen, das durch dissimilierenden Ausfall eines I zu fugla geworden ist. Mch.

Gefliigeldiinger ist ein natiirlicher Phosphordiinger, der dem Guano an Wirksamkeit
sehr dhnlich ist; wenn er auch nicht in solchen Massen vorkommt, dag8 er zur Diin-
gung groBerer Lindereien verwendet werden kénnte, erhilt man doch aus -gréfleren
Gefliigelfarmen Mengen, die zur Versorgung von Gemiisegirten hinreichen. M.

Gefrorenes (Speiseeis) ist eine Zuckerware, die aus verschiedenen Nihr- und Gewiirz-

stoffen hergestellt wird. Je nach den Grundstoffen unterscheidet man zweierlei
Arten: das ,,Milchgefrorene und das ,,Obstgefrorene“. Das mit Milch
bereitete Gefrorene soll vor allem aus Milch (Rahm) und Zucker bestehen; als
Zusitze werden verschiedene Fruchtsifte, Eidotter oder EiweiBl, Schokolade,
Kaffee, verschiedene Samen (Haselnul) oder Gewiirze (Vanille) verwendet.
Das Obstgefrorene soll lediglich aus Zucker und Fruchtsiiften hergestellt werden.
Zur Bereitung von Speiseeis fiilr Kranke oder Rekonvaleszente wird
zuweilen auch Fleischsaft oder Fleischsaft mit feinstem Schabfleisch gebraucht.
Alle Bestandteile des Speiseeises sollen von tadelloser Beschaffenheit sein, ins-
besondere muBl auf die Unverdorbenheit der verwendeten Milch oder des Rahmes
geachtet werden, da sonst — besonders zur Sominerszeit — schwere Verdauungs-
storungen auftreten konnen. Als Kiltequellen werden Mischungen von Eis
mit verschiedenen Salzen (sogenannte Kiltemischungen) beniitzt. Gute Speise-
eismaschinen miissen so beschaffen sein, daB von den Kiltemischungen nichts
in das Gefrorene dringt.
Als Fillmittel werden bei billigem Speiseeis Stiirkemehle oder Eier verwendet; das Stiirkemehl
erkennt man durch das Mikroskop und die bekannte Jodreaktion. Eierzusatz wird im extrahierten
Fett durch eine Lezithinbestimmung nachgewiesen. An Stelle dieser Fiillmittel finden auch Gelatine,
kiiufliches Kasein, Gummi oder Tragant Verwendung. Statt Milch oder Rahm wird auch Rahm mit
Zuckerkalk oder pflanzliches Ol gebraucht. Zuckerkalk kann durch eine Kalkbestimmung festgestellt
werden. Die Art des Fettes wird nach Extraktion durch die Bestimmung der Fettkonstanten eruiert.
Zur Prifung auf eine vorhandene kunstliche Firbung werden etwa 20 g Speiseeis unter Zusatz von
Sand oder Bimssteinpulver und etwas Kalziumkarbonat zur Trockene eingedampft. Die trockene,
fein zerricbene Masse wird im Soxleth-Apparat mit absolutem Alkohol ausgezogen und in bekannter
Weise mit Hilfe eines Wollfadens auf kiinstlichen Farbstoff untersucht. Als Frischhaltungsmittel kénnen
Borax und Formaldehyd vorkommen. Borax wird am einfachsten in der Weise festgestellt, daB man
5 cm?® der von der Fettschicht abgesonderten Fliissigkeit mit 10 cm?® Salzsiure ansauert, 5 cm3 Kurkuma-
tinktur zugibt und verdampft. Formaldehyd wird im Destillate des geschmolzenen Speiseeises nach-
gewiesen. Auch auf die Gegenwart kiinstlicher SiiBstoffe (Saccharin) muB geachtet werden. (Die
besonderen Untersuchungsmethoden siehe bei Kénig, I1I. Bd., 2. Teil, pag. 732 u. {f.)

Das Gefrorene ist noch nicht allzulange in der deutschen Kiiche heimisch.
So schreibt z. B. Goethe in ,,Dichtung und Wahrheit“ (II. Buch) den folgenden
recht bezeichnenden Satz: ,,Bei dieser Gelegenheit muf3 ich, um von der Un-
schuld jener Zeiten (1759) einen Begriff zu geben, anfithren, da die Mutter uns
eines Tages hochlich betriibte, indem sie das Gefrorene, das man uns von der
Tafel (des Konigleutnants) sendete, weggof3, weil es ihr unmdglich vorkam, dag3
der Magen ein wahrhaftes Eis, wenn es auch noch so durchzuckert sei, vertragen
konne.‘

Noch einige idrztliche Bemerkungen! Der héaufige und gewohnheitsméiflige
GenuB3 von Speiseeis kann durch den Kiltereiz Schiadigungen der Magenschleim-
haut hervorbringen. In Lindern, in denen die Bevdlkerung besonders gerne
Speiseeis und eisgekithlte Getrinke genie8t (Amerika), will man eine auffallende
Haufigkeit von Magenkatarrhen, Siurebeschwerden und Magengeschwiiren
beobachtet haben. M.

Gefrorenes, Eis, Halbgefrorenes, (,,Granit*), Speiseeis, S.-Z.: 6,615; Fruchtgefrorenes, Obstgefrorenes,
S.-Z.:6,6151. K.

Gefrorenes: Vitaminwert wechselt nach dem Zusatz: (a — u), Pirquetsche Formel: 6 (T — A) +
7,5 F. KL
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GeiBtuB—Gelatine

GeiBfuB. Der gemeine Gei3fuB3 oder das Gerhardskraut (Aegopodium podagraria) ist
ein listiges Unkraut der Gérten. Immerhin werden in einigen Gegenden die ganz
jungen Blitter dieser Pflanze zugleich mit anderen fein geschnittenen frischen
Pflanzen oder mit Kohl vermischt verspeist. Die Pflanze hat einen nicht gerade
angenehmen Geschmack, und nur die Gewohnheit vermag es, diese an sich nicht
ungesunde Speise genieBbar zu machen. KI.

Gemeiner GeiBfuB, Gerhardskraut, ,,Das Podagra heilender Geifu3**, Schnittkohl, kleine, wilde
Angelik, Zipperleinskraut, HinfuB8, Strenzel, Gersch, Gierisch, Giersch, Gosch, Gersch, Strensel, wilder
Holler, ZiegenfuB, Gerisch, Geere, Geersiln, Gierl, GrieBbart. S.-Z.: 7,45. K.

GeiBraute. Die gemeine Geiflraute (Galega officinalis) ist eine im siidlichen Europa
und auch in Deutschland wild wachsende Pflanze. In Italien wird sie als Salat
gegessen. KIL
S.-Z.: 7,53894.

Gekrose (Inster) heit man im engeren Sinne jene groBe Einstiillpung des Bauchfell-
sackes, welche die verschiedenen Darmabschnitte umkleidet und untereinander
sowie mit der Bauchhohlenwand verbindet; im weiteren Sinne versteht man
darunter auch den Magen, das Netz nebst den kleinen, krausen Gedirmen vom
Kalb oder Lamm. Beim Rinde nennt man diese Schlachtabfalle Kaldaunen.
Ebenso heiit man auch das Génse- und Entenklein (das ,,Junge‘‘) vielfach ,,Ge-
krose‘‘. Hiufig rechnet man auch das ,,Geschlinge‘, d. h. den Schlund, Lunge
(Beuschel), Herz, Milz und Leber des Kalbes oder des Lammes zum Gekrose. M.
S.-Z.: 2,643.

Gekrose, mhd. kroese, gekroese, nd. krés ,,Eingeweide von Giinsen'* geht aus germ. krausa- hervor
und steht in Ablautverhiltnis zu mnd. kriise ,,Gekrose, Bauchfett‘‘. Gemeint ist also ,,das Krause** Mch.

Gelatine ist ein besonders gereinigter Leim, der fiir Speisezwecke farb-, geruch- und
geschmacklos sein soll. Die Gelatine besteht im wesentlichen aus Glutin, das
aus den leimgebenden Teilen des tierischen Korpers, besonders also aus Knochen,
Hautstiicken und Knorpeln gewonnen wird. Im Knorpelleim ist Chondrin, ein
Umwandlungsprodukt des Chondrogens, enthalten. In der Technik der Zu-
bereitung von Nahrungs- und GenuBmitteln wird Gelatine vielfach verwendet.
Man gebraucht Gelatine zum Klidren von Wein, Bier und anderen Getrinken.
Die klarende Wirkung der Gelatine beruht auf der ganz allgemeinen Eigenschaft
von Kolloiden, feine und feinste Triibungen in Fliissigkeiten niederzuschlagen;
ferner beniitzt man Gelatine in der Kiiche und in der Industrie zur Bereitung und
als Zusatz bei gallertartigen Speisen (Sulzen, Aspik usw.), zur Darstellung und
Haltbarmachung mancher Fleisch- und Fischkonserven, als Beigabe zu gelée-
artigen Obstkonserven, zur Bereitung frischer Obstgallerten oder zur Herstellung
von siilen Geléespeisen. — Die Gelatine kommt sowohl in diinnen, glashellen,
weillen sowie gelb oder rot gefarbten Tafeln oder auch in Form von weillem Pulver
in den Handel.

Die Gelatinetafeln sind meistens etwas wasserreicher als die pulverige Handelsware. Erstere besitzen
zwischen 13,0—17,5%, letztere zwischen 11—129% Wasser. Der Aschengehalt schwankt zwischen
1,0—2,79% und der Stickstoffgehalt zwischen 14,8—15,79,. Eine Verunreinigung der Gelatine mit
schwefliger Siure und mit Schwefelsiure ist durch die Darstellung zu erkliren, soll jedoch in der Speise-
ware nur ganz spurenweise vorhanden sein. Die Untersuchung der Gelatine erstreckt sich auf: Wasser,
Aschengehalt, Stickstoff, Glutin und Glutose, schweflige Siure und Schwefelsiure; Gelatine fiir Speise-
zwecke darf insbesondere kein Arsen enthalten (Priiffung im Marshschen Apparat). Gelatina alba
ist feinster, weiBer Leim. Er bildet farblose, diinne, geschmackfreie Tafeln. Man beniitzt weille
Gelatine zur Herstellung von Gelatinespeisen; daneben wird dieses Priparat auch innerlich, zu Heil-
zwecken, verwendet. Auch die Priparate zur subkutanen Injektion werden aus Gelatina alba her-
gestellt.

Fir Speisezwecke rechnet man im Sommer, wenn die Gallerten schwerer
erstarren, etwa 45—>50 Gramm lufttrockener Gelatine, im Winter etwas weniger
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Gelbwurzlige Lilie—Gelidusi (Pelidisi)

(um 40 Gramm) auf einen Liter Gelée. Bei hoheren Konzentrationen macht sich
ein unangenehmer Leimgeschmack bemerkbar, der auch durch stark schmeckende
Wiirzen nicht mehr unterdriickt werden kann. Wegen dieser geringen Kon-
zentration ist auch der Nahrwert der Gelatinespeisen nur sehr gering zu ver-
anschlagen. In den fiir unsere Zwecke als fettfrei anzunehmenden tierischen
Gallerten wird man den Nahrwert nach der Pirquetschen Formel 6 X (Trocken-
substanz—Asche) berechnen konnen. (Friichtegallerten besitzen einen etwas
hoheren Nihrwert. Pirquet berechnet sie mit 04 nem in 1g.) Fir die Be-
urteilung der tierischen Gelatine fiallt noch in die Wagschale, daf3 sie ein ,,unvoll-
standiger EiweiBkorper ist. Dem Kollagen fehlen wichtige Aminosduren, wie:
Tryptophan, Tyrosin und Cystin. Mit dieser Minderbewertung der Gelatine soll
aber durchaus nicht der GenuBwert der verschiedenen Gallertspeisen herabgesetzt
werden. In der Krankenkiiche dienen die Gallerten als bevorzugter Uber-
gang von der flussigen zur festen Kostform. Die Gallerten iiben im Magen
keinerlei Reizwirkungen aus; sie verlassen den Magen schon innerhalb ganz kurzer
Zeit. — Auch zu diatetischem Gebick wird Gelatine tierischer oder pflanzlicher
Abkunft als Teiglockerungsmittel zugesetzt. Fiir die Krankenpflege wurden in
der Vorkriegszeit verschiedene in Glisern verschlossene Priparate in den Handel
gebracht (,,Hiihnergelée’* usw.). Der Preis solcher Erzeugnisse war jedoch sehr
hoch. M.

S.-Z.: 2,77; Gelatina alba, S.-Z.: 2,773.

Vitaminwert: o—u, Pirquetsche Formel: 6 (T—A) + 7,5 F. Kl

Gelbwurzlige Lilie. Die Zwiebel der gelbwurzligen Lilie (Lilium martagon) = Tiirken-
bundlilie oder Tiirkenbund wird in Sibirien und bei den Tataren in Milch gekocht
genossen. (Siehe noch unter Lilienzwiebeln.) KI.

S.-Z.: 7,2341.

Gelidusi (Pelidisi) bedeutet die dritte Wurzel aus dem zehnfachen Netto-
gewichte des Korpers in Gramm, dividiert durch die Sitzhohe. Dieses
Wort ist eine gesprochene Formel fiir den mathematischen Ausdruck:

3 P
'/ W, es ist aus den im folgenden fettgedruckten Buchstaben und
itzhohe

Silben zusammengesetzt: Gewicht, zehnfach, linear (dritte Wurzel), durch Sitz-
hohe. Fiur den internationalen Sprachgebrauch habe ich statt des aus deutschen
Wortern gebildeten Gelidusi auBerdem noch das aus lateinischen Ausdriicken
zusammengesetzte Schliisselwort Pelidisi gebildet. (Pondus, decies, lineare,
divisum sedentis altitudine.) Beim muskelkriaftigen Erwachsenen und beim gut
entwickelten, fetten Saugling betrigt das GellduSI 1; oder in Hundertstel-Ein-
heiten (Graden) gerechnet, 100°. Demnach ist das Gelldu51 ein zahlenmafBiger Aus-
druck fiir den Ernahrungszustand des Menschen. Zahlen unter 100 bedeuten ein
Abweichen vom idealen Erndhrungszustand, Werte unter 94,5 bezeichnen schon
eine Unterernihrung, die stufenweise bis 80 heruntergehen kann. Das niedrigste
Gelidusi (76,5) beobachtete ich bei einem 8 Jahre alten Kinde. Die Zahlen
iiber 100 kennzeichnen gradweise den Zustand der Ubererndhrung. Ein
Gelidusi von 105 bedeutet z. B. einen schon recht hohen Grad von Fettleibigkeit.

Innerhalb dieses Rahmens sind natiirlich Abweichungen nach Alter und Geschlecht
moglich. Ich habe die verschiedenen Altersgruppen untersucht und bin zu
folgenden Messungszahlen bei Foten, Kindern und Erwachsenen gekommen:

1. Kleinster gemessener Fotus, Knabe Nr. 77.

2. Neugeborener Knabe, Nr. 56. Kriiftig.

3. Knabe Georg M., 7 Jahre 9 Monate. Mager.
4. Erwachsener W., 28 Jahre, Soldat, Rekonvaleszent nach Dysenterie, mittelkriftig.
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Gelidusi (Pelidisi)

Messungen von Standhdhe, Sitzhéhe und Gewicht:

1. Fétus Standhéhe 26,6 cm Sitzhohe 17,0 cm Gewicht 0,35 kg
2. Neugeborener ’ 50,5 ,, - 32,0 ,, - 29 ,,
3. 8jahriger M 116,0 ,, » 66,0 ,, s 223
4. Erwachsener s 177,0 ,, ' 93,0 ,, ’s 73,3 .,

Die Differenzen zwischen dem kleinsten und dem grofiten Korper sind sehr
betrichtlich. Die Standhohe steigt von 26,6 auf 177 cm, der Erwachsene war
also 6,6 mal linger als der Fotus. Die Sitzhohe zeigt eine etwas geringere
Variation 17: 93 cm, also wie 1:5,5. Das Gewicht dagegen zeigt den Unterschied
von 350 g zu 73.300 g, verhilt sich also wie 1: 220.

Die groflere Variation der Standhéhe im Verhéaltnis zur Sitzhohe beruht auf
der Entwicklung der Beine. Diese sind beim Foétus und beim Neugeborenen
noch relativ kurz. Die Beinhohe betrigt beim Fotus 9,6 cm, also 56% der Sitz-
hohe, beim Neugeborenen 18,5 oder 58%,, beim 8jdhrigen 50 cm oder 769,
withrend sie beim Erwachsenen mit 84 cm 909, der Sitzhdhe erreicht.

Betrachten wir nun das Verhiltnis zwischen der dritten Wurzel aus dem

Gewichte und der Sitzhohe:

N Neﬁ- A r-
Fétus geborener 8juhriger wachsener
Gewicht in g (Gi) oder Po (Pondus) ............. 350 2900 22.300 73.300
dritte Wurzel daraus (Gili oder Poli) ............ 7,04 14,3 28,1 41,9
SItZRONE (SE) ... 'evreten e ee et 17,0 32,0 66,0 | 93,0
3
Verhaltnis §/ Gewicht: Sitzhohe (Gelidusi od. Pelidisi) 0,115 0,116 0,426 0,450

Wir sehen, daBl dieses Verhiiltnis nur eine Variation von 0,415 bis zu 0,15
zeigt; der Unterschied zwischen dem Fotus und dem Erwachsenen ist jetzt nur
wie 100:108, wihrend die Sitzhohen einen Unterschied von 100: 547 gezeigt
hatten, und die Gewichte einen solchen von 100 : 22.000.

Ohne Verhiltnisrechnung wird die Beziehung erkennbar, wenn wir die dritte
‘Waurzel nicht aus dem einfachen Gewichte, sondern aus dem zehnfachen (iewichte
ziehen:

Fotus Neugeborener 8 jahriger Erwachsener
10faches Gewicht (Ge oder Pe).... 3.500 29.000 223.000 733.000
dritte Wurzel daraus (Geli oder Peli) 15,2 30,7 60,5 90,1
Sitzhéhe em (Si).................. 17,0 32,0 66,0 93,0
Verhaltnis (Gelidusi oder Pelidisi). . 89 96 92 97

Peli und Si sind nur wenig verschieden: 15,2 und 17,0, 30,7 und 32,0, 60,5
und 66,0, 90,1 und 93,0.

Die Variation des Pelidisi, das zwischen 89 und 97 schwankt, wird noch da-
durch ausgeglichen, dal der magere Fotus und der magere 8jihrige ganz iihnliche
Zahlen ergeben, und ebenso der kriiftige Neugeborene und der mittelkriftige Er-
wachsene. Es besteht also eine bestimmte Beziehung zwischen
Sitzhohe und Gewicht.

Noch deutlicher und einfacher erscheint diese Beziehung, wenn wir, um die
hochgradige Magerkeit des Fotus auszugleichen, hier solche Fiille auswihlen, die
du?ch einen groBeren Kopf ein iiber den Durchschnitt reichendes Gewicht auf-
weisen.
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Gelidusi (Pelidisi)

1. Fotus Nr. 73, Knabe. Standhéhe 30,0; Sitzhohe 18,5; Gewicht 600 g.
Der Kopfumfang betragt 21,5, das durch Untertauchen gemessene Kopfvolumen

160 cm?.

2. Neugeborener Knabe Nr.57. Standhohe 47,5; Sitzhohe 30,0; Gewicht
2700 g; Kopfumfang 34 cm; Kopfvolumen 675 cm3.

3. Erwachsener Schl. Vinzenz, 26 Jahre, Nr.15. Rekonvaleszent nach
Dysenterie. Standhohe 171,5; Sitzhohe 90,0; Gewicht 72 kg, Kopfumfang 56 cm.

Fotus Neugeborener.| Erwachsener
10faches Gewicht in Gramm (Ge oder Pe)....... 6.000 27.000 720.000
dritte Wurzel daraus (Geli oder Peli) ............ 18,2 30,0 ] 89,5
Sitzhéhe em (Si) .........oiiiiiiiiiiii e 18,5 30,0 90,0
Gelidusi oder Pelidisi ........................... 98,4 100 99,5

Die Sitzhohe ist hier fast gleich mit Peli, der dritten Wurzel aus dem 10fachen
Korpergewicht. Oder: die dritte Potenz der Sitzhohe ist ungefahr gleich dem
10fachen Korpergewicht.

Fotus Neugeborener | Erwachsener
Sitzhéhe?® ... ... .. it 6332 27.000 729.000
10faches Gewicht in Gramm .................... 6000 27.000 720.000

Ein Wiirfel mit der Sitzhéhe als Seitenlange, also ein Wiirfel, in dem
der Mensch gerade aufrecht sitzen kann, wirde, mit Wasser gefiillt, das
10fache Gewicht des Menschen haben. Oder es wiirden in diesem Wiirfel,
wenn man die Korper darin eng aneinander pressen wiirde, 10 Menschen gerade
Raum finden. Diese einfache Bezichung ergibt sich bei den eben besprochenen
Fillen.

Im nachfolgenden sei untersucht, inwieweit diese Beziehung auch bei dem
Durchschnitte der Fille ihre Richtigkeit hat und welche Variationen sich ergeben.
Zu diesem Zwecke habe ich die Berechnung von Gelidusi in verschiedenen Alters-
stufen zuniichst an den eigenen Messungen und dann an den in der Literatur vor-
findlichen Zahlen ausgefiihrt.

Foten.

Die Tabelle bringt die Abmessungen von 54 Foten, Frith- und Neugeburten,
von einer Kérperlinge (Standhéhe) von 26,6 (des frither beschriebenen Kkleinsten
Fotus Nr. 77) bis zur erreichten Reife mit einer Sitzhohe von 33,7 cm.

ey~ | N | Qit ha
Pro‘\t:z{mll Slt(z::;ohe Gewicht l‘ Gelidusi Pro;;:fou Sltzcilx:he | Gev;icht ] Gelidusi
, ] I I

' 77 17 | 350 f 89 ) : 66 i 23 ' 1100 | 97
| 73 i 18,5 | 600 | 98 i 62 i 23 ) 1000 [ 94
| 76 1 20 | 600 | 91 i 40 I 23 | 840 | 88
' 75 3 21 | 550 | 84 : 24 ! 23,2 850 . 88
d 34 | 21,5 850 95 | | 23 f 23,3 730 ‘ 83
i 51 21,5 ) 650 ’ 87 | " 45 24 1000 90

74 22 | 900 94 24 | 24 900 ! 87

67 22 | 820 ’ 92 | : 64 | 24 1000 90
i 70 22 820 92 ; | 65 | 24 | 1100 93
] 22 22,2 700 ‘ 86 j J 60 ‘ 24,2 1000 | 89
. 68 23 730 84 i 31 | 24,5 920 | 85
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| . N . - .
Pro;;;l.(oll Sit:g]bhe Gewglcht Gelidusi Prolt\;)rlfoll Slt:lt:;)he Gev;lcht Gelidusi
52 25 1400 96 [ 54 29,5 1800 89

47 25 1400 96 j 46 29,5 2000 92

7 25,1 1120 89 | 38 29,5 1810 89

47 26 1150 87 | 57 30 2700 100

53 26 1450 94 4 30,1 2040 91

59 26,5 1500 93 50 31 2100 89

5 26,7 1230 86 43 31 1920 86

41 27 1410 89 25 32 1960 84

6 27 1350 88 55 32 3000 97

63 28 1750 93 56 32 2900 96

76 28,5 1410 85 69 32,4 2700 93

36 28,5 1450 86 8 32,5 2030 84

48 28,5 2000 95 48 33 2500 89

35 28,6 1250 81 71 33 2800 92

42 29 1630 87 33 33 2630 90

32 29 2000 94 72 33,7 2800 90

In dieser Gruppe zeigen ein Gelidusi von:
81— 85 8 Fdlle

86— 90 23 ,,

91— 95 16 ,,

96—100 7
Neugeborene.

Messungen an 128 Neugeborenen liegen diesen Zahlen zugrunde. Ich gebe
hier nur das berechnete Gelidusi an, ohne die Gewichte und die Sitzhohe aus-

fithrlich zu bringen.

Knaben 3
Madchen —
Zusammen 3

2
2
4

Neugeborene (Messungen der Kinderklinik).

Gelidusi 87 88 89 90 91
3 10

3

6 19

Durch-

92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 102 Summe opny

10 7 9 4 4
1 10 5 6 4
21 17 14 10 8

2
6
8

4 — 1 1 1 62 93,18
3 2 1 1 1 66 93,73
7 2 2 2 2 128 93,46

Durchschnittlich betrug das Gelidusi bei den Neugeborenen 93,46; bei den
Knaben mit 93,18, d. i. etwas weniger als bei den Madchen mit 93,73. Aus dieser
Differenz auf einen Geschlechtsunterschied zu schlieBen, wire verfriiht.

Abb. 14. Gelidusi des Neugeborenen (128 Falle).

der Kategorie der Sauglinge filhren kann, wo wir ja die Differenzen zwischen
Abmagerung und Fiille am allerschirfsten vor uns haben.
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Wie sich aus der unten-
stehenden Abbildung ergibt,
liegt die Mehrzahl bei 91 und
92; unter 91 sind nur wenige,
magere Kinder, wéahrend sich
nach rechts zu ein allmahlicher
Abfall bis zu den fettesten
Kindern zeigt.

Sauglinge.

Ich habe damit dem Be-
weise vorgegriffen, dafl die
Verschiedenheit des Gelidusi
hauptsachlich vom Fettgehalte
des Unterhautzellgewebes ab-
hingt. Ein Beweis, den ich in
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Die Messungen aller Kinder, die am 14. 3. 1916 auf der Siuglingsabteilung
der von mir geleiteten Wiener Kinderklinik waren, sind im folgenden zusammen-
gestellt. Das klinische Urteil ,,mager, mittel, fett‘- wurde eingeschrieben, bevor die
Berechnung des Gelidusi ausgefiihrt war, ist also nicht durch die Theorie beeinflu3t.

Man sieht hier eine Variation des Gelidusi zwischen 83 und 101. Die
»ngesunden‘ Sauglinge, die nach akuten Krankheiten noch weiter aufgefiittert
wurden, und klinisch die Bezeichnung ,,mittlerer Fettgehalt bekamen, zeigen
ein Gelidusi zwischen 93 und 99; alle Kinder unter Gelidusi 91 waren
deutlich mager. Als ,fett* wurde ein Ammenkind mit Gelidusi 101 bezeichnet,
und ein Kind von Gelidusi 96; dieses Kind war iiber 2 Jahre alt, und zeigte noch
die fiir dieses Alter ungewohnliche Fiille eines gesunden Siuglings.

Alter Sitzhéhe | Gewicht : Klinjsches P
Geschlecht | Alter Zhe s Diagnose Uriteﬂ Gelidusi
A : 9 42,5 4,35 Erbrechen Mager | 83
VAN 15 46,5 6,03 Pneumonie . 84
FAN | 16 47 6,60 Empyem . | 86
8 | 18 47 6,48 Amaur. Idiotie " ;87

; 4 37,5 3,84 Pneumonie Sehr mager | 87
A ! 4 38,5 4,04 Dermatitis Mager | 89
AN ‘ 7 37 3,64 Atrophie . 90
A A 26 1,29 Frithgeburt " 90
A i LA 33 2,72 Rekonvaleszenz (nach

! Hunger) » 91
O | 2 44 6,81 Gesund (Rachitis) Mittel | 93
A 7 39 4,73 .  (nach Scabies) " | 93
O | 10 39 5,13 ” » » ” L 95
JAN i 3 39,5 5,29 ., (Ammenkind) » 95

{ 26 54 14,0 ,» (nachFurunkulose Fett 96

§ 15 43 7,29 ,»  (Frithgeburt) Mitte! 97
A : 6 41 6,3 ,, (Ammenkind) s : 97
VAN 11 42,5 7,15 Bronchitis ” 98
A 4 ' 36 4,57 Pneumonie » 99
O | 11 | 8,89 | Gesund (mach Dysp.) » 99
N ‘ 6 - | 41 7,02 | ,» (Ammenkind) Fett 101

/\ = (Knaben); O ='(Mﬁdchen)

Wiahrend wir also bei den Neugeborenen, die ja so ziemlich alle als gesund
anzusehen sind, die Mehrzahl bei einem Gelidusi von 91—93 gefunden haben,
finden wir hier bei den gesunden ein héheres Gelidusi, zwischen 93 und 101. Dies
entspricht der physiologischen Fettansammlung, die sich im Verlaufe des ersten
Lebensjahres vollzieht. Wie diese vor sich geht, kdnnen wir an dem gesunden
Ammenkinde F. Raimund verfolgen:

Alter | Sitzhohe Gewicht
in Wochen ‘ cm kg J Gelidust
3 ‘I 35 { 3,3 92
7 36 4,1 96
11 | 38 J, 5,25 99
19 [ 40 | 6,18 99
27 | 41 i 7,2

| 101

Durch eine, auch klinisch deutlich wahrnehmbare Fettansammlung hat sich
das Gelidusi von 92 auf 101 vermehrt. Das Kind war anfangs normal mager und
nahm dann von Woche zu Woche intensiv an Fett zu.
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- ____}

Andere Sauglinge halten ihr Gelidusi durch Monate hartnickig fest, indem
sie ihr Fett nur in gleicher Proportion mit dem Langenwachstum ansetzen:
Ammenkind H. Ferdinand.

. i ]
Alter Sitzhéhe | Gewicht P
in Wochen cm ’ kg Gelidusi
1 [ 35 3,5 93,5
3 J 35,5 3,7 94,0
6 [ 36,5 3,97 93,5
10 " 38,0 4,55 94,0
16 ] 40,0 i 5,25 93,7

Kinder von 1—14 Jahren.

Die Abbildung 15 gibt AufschluBl iiber das Verhalten des Gelidusi wahrend
des Kindesalters. Zur Anlegung der Tabelle sind nur jene Kinder benutzt, welche

Abb. 15. Gelidusi von Kindern zwischen 1 und 14 Jahren.

langere Zeit auf der Klinik gehalten wurden und unter genauer Beobachtung ihrer
Ernahrung standen. Die Verbindungslinie bedeutet die groSte Differenz, die sich
im Gelidusi des einzelnen Kindes ergab.

So kam als magerstes Kind ein Knabe von 8 Jahren mit einem Gelidusi
von 84 in die Klinik; als er sie nach einer Erndhrungskur verlie, hatte er ein
Gelidusi von 89. Die stiarkste Differenz zeigt der erste Knabe, der unter den
6jdhrigen angefithrt ist. Er kam mit 92 und wurde mit 99 entlassen.

Der allgemeine Uberblick iiber die Abbildung ergibt, daB die groBte Variation
wieder ganz ahnlich ist, wie bei der vorhergehenden Gruppe: 84—102, die Mehr-
zahl der Fille liegt zwischen 90 und 96.

Alle bisherigen Zahlen waren in der Weise gewonnen, daB3 das Gewicht jedes
einzelnen Kindes mit der Sitzhohe desselben Kindes verglichen wurde. Zur Fest-
stellung von Mittelwerten ist noch ein zweiter Weg maglich, niamlich jener, das
durchschnittliche Gewicht einer einigermaflen einheitlichen Kategorie mit der
durchschnittlichen Sitzhéhe der betreffenden Kategorie zu vergleichen.
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In dieser Weise konnte ich die Messungen von Quetelet, Weissenberg und
West verwenden, welche bei einer groleren Zahl von Individuen desselben Alters
neben anderen Maflen Sitzhéhe und Gewicht ermittelten und die Durchschnitts-
zahlen zogen. Aus diesen Durchschnittszahlen habe ich dann das Gelidusi be-
rechnet.

Ganz exakt ist der Vergleich mit meinen Zahlen allerdings nicht, da ich das
Nettogewicht bestimmte, wahrend bei diesen Autoren iiber die Art der Gewichtsbestimmung keine
vollige Klarheit zu erreichen war. West nahm das Gewicht (das ich von Pfund in Kilogramm
umrechnete) ,,in leichter Kleidung*, bei Weissenberg fand ich keine Angabe iiber die Ab-
rechnung der Kleider. Aus der Ahnlichkeit des Gelidusi bei West und Weissenberg ist zu
schlieBen. daB auch Weissenberg eine leichte Kleidung mitgewogen hat. Quetelet diirfte, bei
der Exaktheit aller seiner Bestimmungen, das Nettogewicht genommen haben.

Leichte Kleidung ist ungefihr mit 3% des Korpergewichtes einzuschitzen, was einer
Erhéhung des Gelidusi um einen Grad entspricht. Die aus West und Weissenberg
berechneten Zahlen diirften demnach um einen Grad zu hoch sein.

Gelidusi der Knaben im Lebensjahre:

aus [o] 123 4[5 6[7][8[9]10 nn]12/13]1s

-t SN = tpeesun g g 7‘—(:; —— r T ‘
Quetelet.............. 02,3/ 98,2/ 95,3 93,1/ 92,6 92,5 91,6 92,0/ 91,5/ 91,3/ 90,9| 91,3 01,5 93,6‘ 94,9
Weissenberg ......... T | = 1950195,1/94,9. 94,1 94,4 93,9/ 93,9/94,7, 94,6/ 96.3
WeSt.oouneeninninnns — ' — | — | —| —|95.:8/96594.7,93.6, 93.9| 94,7 95,0, 95,0/ 955/ 95.6

Die aus den Arbeiten Weissenbergs und Wests gewonnenen Gelidusi-
zahlen sind auBerordentlich dhnlich, was um so bemerkenswerter ist, als sie aus
ganz verschiedenen Gegenden stammen: (aus SiidruBland und Nordamerika),
und als die absoluten Zahlen von Gewicht und Sitzhéhe bei den Westschen
Kindern bedeutend hoher liegen, was in den besseren Lebensverhiltnissen der
amerikanischen Kinder seinen Grund haben diirfte. Bei der gleichen Grofle des
Skelettes haben aber die russischen und die amerikanischen Kinder dasselbe
Gewicht, also den gleichen Fett- und Muskelgehalt.

Nach den Zahlen von Quetelet zu schlielen, sind die belgischen Kinder
der ersten Hiilfte des 19. Jahrhunderts etwas magerer gewesen als die heutigen
amerikanischen und russischen Kinder. Seine Zahlen interessieren uns haupt-
sichlich in den ersten 4 Lebensjahren, fiir welche bei Weissenberg und West
keine Messungen vorliegen.

Bei den Neugeborenen ergibt die Berechnung aus Quetelet eine dhnliche,
wenn auch etwas niedrigere Durchschnittszahl als bei unseren Wiener Neu-
geborenen: 92,3 gegen 93,46. Im ersten Lebensjahre ist eine bedeutende Er-
hohung zu sehen: ein Gelidusi von 98,2, das dann schon im zweiten Jahre wieder
auf 95,3 sinkt. Dieser Befund entspricht dem Fettansatze wihrend der Siuglings-
zeit, der auch bei meinen Ammenkindern klar zutage tritt. Das ist die ,.erste
Fiille**, welcher dann fiir das Alter bis zu 12 Jahren eine Periode physiologischer
Magerkeit folgt, Fiir eine Periode der ,,zweiten Fiille**, wie sie Stratz annimmt,
besteht weder klinisch noch in den Durchschnittszahlen irgend ein Anhaltspunkt.

Uber die Miadchen liegen mir nur die Zahlen von West vor, aus denen sich
ganz dhnliche Gelidusi ergeben wie bei den Knaben.

Gelidusi der Madchen im Lebensjahre:

6'7{8”91‘10}11]12I13'144

i
i

5

i
It S T 7 T ‘ T
aus West ....... 96,0 i 94,7 i 94,4 [ 93,8 94,2 | 94,6 [ 94,0 . 94,0 93,2 k 95,0

Es besteht also jedenfalls im mittleren Kindesalter kein prinzipieller Unter-
schied im Ernahrungszustand beider Geschlechter.
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Das Alter von 15—20 Jahren.

Hieriiber habe ich kein eigenes Material, sondern bin ganz auf die Be-
rechnungen aus den Messungen Quetelets, Weissenbergs und Wests an-
gewiesen.

Jahre| 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20
Minner, aus Quetelet.................c.cc0vnnn. 95,9 95,6 97,6 97,0 96,8 97,3
Minner, aus Weissenberg .................... 95,0 94,6 94,5 95,5 96,8 95,8
Minner, aus West ...........coiiiviiiieieanns 94,6 95,6 95,6 95,1 96,6 —
Frauen, aus West ..............ciiiiiiiiinnna, 93,9 93,5 94,4 95,7 95,4 95,8

Entsprechend dem Ansatze von Muskulatur und Fett nach der Pubertit ist
iiberall gegeniiber der Vorperiode eine Erhohung des Gelidusi nachzuweisen, die
aber nur bei Quetelet erheblich ist. Bei ihm liegt das Gelidusi im 6.—10. Jahre
um 92, im 15.—20. Jahre um 96; bei den anderen Autoren steigt es nur von
94 auf 95.

Erwachsene.

Hier ist bei beiden Autoren, denen Zahlen fiir Manner zu entnehmen sind,

Quetelet und Weissenberg, ein deutlicher Anstieg des Gelidusi zu konstatieren.

ng:{g 2125 | 26—30 | 31—0 | 41-50

Minner, aus Quetelet......................... 98,1
Minner, aus Weissenberg .................... 96,0

—

97,6 98,4 98,9

97,6 \ 97,5

Bei den erwachsenen Minnern ndhern sich mithin die Durchschnitte der
Zahl 100, die im Kindesalter sonst nur von einzelnen Individuen erreicht oder
iiberschritten wird.

Einige Individualzahlen fiir erwachsene Minner gewann ich an Soldaten,
die wahrend des Krieges in meiner Klinik lagen.

Protokoll- |  Sitzhdhe Gewicht
Nr. | cm kg Gelidusi

9 84 43 90
19 93 62,8 92
16 86 53,6 94
13 94 73,3 96
11 87 62,7 98
10 88,6 66,5 98
18 90 70 98

9 84 59,6 100
20 87 65,5 100
21 89 71 100
12 90 73,3 100
15 90 72 100
14 85 66,5 102
17 88 75,3 103

Bei diesen gut gebauten, ziemlich muskelkriftigen Mannern schwankte das
Gelidusi zwischen 90 und 103, die gré8te Zahl der Falle (5 von 14) liegt bei 100.
Besonders instruktiv ist Fall Nr. 9, ein kleiner Mann von 84 cm Sitzhohe, der mit
schwerer Dysenterie in vollstindig abgemagertem Zustande mit 43 kg in die
Klinik eingebracht wurde, und innerhalb mehrerer Monate sein Gewicht auf
59,6 kg erhohte. Er hatte dann einen gut mittleren Ernihrungszustand. Gelidusi
betrug bei der Aufnahme 90, bei der Entlassung 100.
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LesSaae————— |

Messungen, die Schick an erwachsenen gesunden Frauen anstellen
lieB3, ergaben folgende Zahlen:

Gelidusi 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99
Fille 1 1 —_ 2 4 2 2 7 7 6
Gelidusi 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109
Falle 8 3 9 6 6 2 — 2 1 2

Eine Gruppe von magersten mit 90 und 91 und eine Gruppe von fetten mit
107—109 hebt sich von den flieBenden Ubergingen der Mittelzahlen ab. 51 von
70 Untersuchungen zeigen ein Gelidusi zwischen 97 und 104, also wieder um 100,
wie bei den erwachsenen Ménnern.

Zusammenfassung.

Fassen wir nun die Resultate der Individualuntersuchungen nochmals
zusammen:

81—85 | 86—90 | 91—95 (96—100 l101 —1051106—110! Kleinstes| groBtes
Zahl der Falle N Gelidusi
Foten............. 8 ‘ 23 16 7 l — — 81 100
Neugeborene . ..... — 1 16 81 27 4 — 87 102
Sauglinge ......... 2 | 6 5 6 | 1 — 83 101
Kinder............ 1 36 79 24 2 — 84 102
Minner ........... [ 1 2 9 | 2 —_— 20 103
Frauen ........... — 1 9 30 | 25 5 90 109

Die Schwankungen des Gelidusi in allen Altersgruppen sind ziemlich
ahnlich: Bei den Kindern erreichen die fetten Individuen die Zahl 100, die
mageren bleiben unter 90. Bei den Erwachsenen ist auler dem Fettpolster auch
die Muskulatur zu beriicksichtigen, welche eine Erhohung des Index um etwa
5 Grade bewirkt. Die Mageren sind unter 95, die fetten iiber 105.

Auch die Durchschnittszahlen beweisen dasselbe: sie halten sich in
der Zeit der physiologischen Magerkeit unter 95, und iiberschreiten diese Zahl in
der Zeit der ersten Fiille, und dann wieder bei den Erwachsenen.

Woher kommt es, daBl trotz des Wachstums der Extremitéiten und des ent-
sprechend zunehmenden Gewichtes der Extremitidten doch die Sitzhéhe vom
Fotus bis zum Erwachsenen ihre gleiche Beziehung zum Korpergewicht erhilt ?
Dies geschieht dadurch, daB die Extremitaten durch das Gewicht des
Kopfes kompensiert werden. Was die Extremitaten des Fotus zu wenig wiegen,
das wiegt sein Schidel mehr.

Die Bestimmung des Gelidusi im Einzelfalle kann uns zunichst zum Ver-
gleiche des Wechsels im Ernidhrungszustande bei demselben Indi-
viduum dienen. Hier hat schon jeder Grad Gelidusi Bedeutung. Ein Grad ent-
spricht einer Verinderung um 39, des Korpergewichtes, zehn Grade einer Ver-
anderung um 279%,, 20 Grade einer Verinderung um 49%,.

Wozu bediirfen wir aber einer solchen Berechnung, wenn das Gewicht die
Verinderung viel bequemer erkennen lat? Bei dem erwachsenen Mann Nr. 9,
der in der Spitalbehandlung von 43 kg auf 59,6 kg zunahm und dadurch im
Gelidusi um 10 Grade, von 90 auf 100 vorriickte, 148t sich allerdings die Zunahme
des Ernihrungszustandes ebensogut aus dem absoluten Gewichte erkennen.
Anders liegt die Sache bei den Kindern, die wihrend der Beobachtungszeit
wachsen. Der Siugling H. Ferdinand hat zwischen der 3. und der 16. Woche
sein Gewicht von 3,7 auf 5,25, also um 42% erhoht, er ist aber in seinem Er-
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nahrungszustande gleich geblieben und hat das Gelidusi von 94 unverindert
behalten, weil durch das gleichzeitige Lingenwachstum seine Sitzhéhe von 35
auf 40 cm zunahm. Beim Séugling Raimund dagegen erfolgte neben dem all-
gemeinen Wachstum eine starke relative Vermehrung des Fettpolsters. Von der
3. bis zur 27. Woche nahm seine Sitzhéhe von 35 auf 41 cm zu, sein Gewicht von
3,3 auf 7,2 kg; dies bedeutet ein Vorriicken des Gelidusi um 9 Grade, von 92
auf 101. Aus dem Gewicht allein kénnte man sich hier gar kein Bild gestalten.

Zum Vergleiche des Ernadhrungszustandes verschiedener Indi-
viduen kommen nur Unterschiede im Gelidusi um mindestens 5 Grade in Betracht.
Bei gleicher Sitzhéhe konnen namlich Variationen in der Lange der Extremititen,
dem Umfange des Stammes und damit dem Gewicht der inneren Organe und
(besonders bei Foten und Neugeborenen) Verschiedenheiten des Kopfgewichtes,
Gewichtsdifferenzen bedingen, die, trotz eines #hnlichen Fettpolsters, mehrere
Grade betragen konnen. Ein genaueres Studium dieser Bedingungen wird spéter
auf Grund meines ganzen anthropometrischen Materiales folgen. Ich hoffe,
dadurch so weit zu kommen, daB3 ich aus dem Vergleich der Messungszahlen mit
dem Gewicht das Vorhandensein von pleuralen und abdominalen Ergiissen usw.
nachweisen kann.

Bei Einknickung der Wirbelsiule oder starken Verkriimmungen
derselben kann die Sitzhdhe nicht zur Bestimmung des Gelidusi verwendet werden.
In solchen Fillen kann der Brustumfang einen gewissen Ersatz bieten.

Zum Zwecke der statistischen Erhebungen ist es zur Bestimmung
des Gelidusi nicht notig, die Messung der Sitzhohe und die Gewichtsbestimmung
unbekleidet durchzufiihren. Wenn die Kinder nur auf der Hose oder auf einem
diinnen Rocke sitzen, bedeuten die wenigen Millimeter Stoffdicke fiir die Messung
der Sitzhohe keinen Unterschied; und bei der Gewichtsbestimmung kann leichte
Kleidung (ohne Uberkleider und schwere Schuhe) durch Abzug von einem Grade
Gelidusi (39, des Bruttogewichtes) ausgeglichen werden.

Berechnung von Gelidusi.
8

Die Berechnung von ¥ 10 Gewicht: Sitzhohe erscheint kompliziert, ist aber
mit Hilfe des Rechenschiebers in einem einzigen Akte zu losen.

Im folgenden ist die Bestimmung von Gelidusi bei einem Gewichte von
10,0 kg und einer Sitzhohe von 50 cm dargestellt.

Steg fe
| o 0z 03 040506 | 1 t 3 4 b|[paie D 0 |y Gewiy
Stregfen || 20 3 N N E N
EXXS 1 W b & W | Getiasi
Geliatuss

Abb. 16. Ablesung von Gelidusi am Rechenschieber.

Zuerst wird der Faden des Steges in der obersten Linie auf die Zahl 1 = 10 kg
Gewicht eingestellt, dann der verschiebbare Streifen in seiner unteren Teilung
auf den Faden bei der Zahl 5 (50 cm Sitzhdhe); die Ablesung von Gelidusi erfolgt
rechts unten: 93. Ein Gelidusi iiber 100 erscheint links unten. P.

Praktische Anwendung.
Fir die Durchfiihrung von Massenuntersuchungen von Schulkindern hat
Pirquet handliche Tabellen ausgearbeitet.
Wie sich die Pelidisi-Verhaltnisse eines ganzen Landes darstellen, ergibt die
nebenstehende Karte von Osterreich aus den Jahren nach dem Kriege. M.
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Gelinekbrot—Gemischte XKost

Gelinckbrot ist ein nach dem Gelinck’ schen Verfahren hergestelltes Brot. Das trocken
gereinigte Korn wird in Wasser eingetaucht, gewaschen, hei3 aufgebriiht und dann
in zerquetschtem Zustande als Ganzes zur Brotbereitung verwendet. Nach einem
ahnlichen Verfahren arbeiten Avedyk-Desgoffe und Simons, in etwas ver-
inderter Form auch Schiller und in neuester Zeit GroB8. Gelinckbrot und
Avedykbrot sind derzeit aus dem Handel verschwunden. Die Urteile der Fachleute
und der medizinischen Forscher iiber die Ausniitzung aller Vollkornbrote sind aber
nicht sehr giinstig. (Vergleiche hiezu R. O. Neumann: Die im Kriege 1914—1918
verwendeten . . .. Brote, Brotersatz- und Brotstreckmittel; Springer, 1920.) K.
S.-Z.: 5,92195.

Gemischte Kost ist die fiir den gesunden Menschen zutriglichste Form der Er-
nidhrung. Der dem Menschen innewohnende Trieb nach Abwechslung in den
Speisen ist nach meiner Meinung geniigend in seiner ganz urspriinglichen Omni-
vorie begriindet. (Siehe ,,Omnivorie’.) Diese auch gegenwirtig noch bei den
meisten Menschen und auch bei vielen Volkern ganz allgemein beobachtete Sucht
nach einer gewissen Abwechslung in der Kost bildet eine duflerst wichtige, natiir-
liche Regelung fiir eine zweckmaiflige Zusammensetzung der Nahrung. Fehlt
dieser Trieb oder ist er durch Kultureinfliisse mangelhaft oder einseitig geworden,
so konnen verschiedene Schéaden fiir den einzelnen Menschen oder auch fiir ganze
Volker entstehen. Die natiirliche Nahrungsauswahl bezieht sich auf ganz ver-
schiedene Eigenschaften der Speisen. Wir erwdhnen hier besonders: Temperatur
der Speisen, duflere Foxm, Gehalt an unverdaulichen Schlacken, Zubereitung der
Speisen oder Rohgenufl, Wiirzung und nicht zuletzt das Verhiltnis der ver-
schiedenen Nahrungsbestandteile in der tiiglichen Kost. — Fiir die Beurteilung
der Wertigkeit einer gemischten Nahrung ist vor allem das Verhiltnis zwischen
Eiweif}, Fett und Kohlehydraten maflgebend. Pettenkofer und Voit haben aus
der in Bayern iiblichen Erndhrungsweise fiir den magig arbeitenden Mann einen
taglichen Bedarf von 118 g Eiweil3, 56 g Fett und 500 g Kohlehydrate abgeleitet.
Andererseits kam Landois zu den Zahlen 130 — 84 — 404 g. Gewil} sind diese
Zahlen weder nach der einen noch nach der anderen Angabe als feststehend zu
betrachten, sondern sie wechseln vielfach nach Beruf, Lebensgewohnheit und
Klima; es gibt auf diesem Gebiete keine feststehenden Zahlen; als Fehler ist es zu
bezeichnen, wenn man in der Erndahrungslehre an den Pettenkofer-Voit schen Zahlen
wie an Standard-Werten festhalten wollte. Dies ist aber leider vielfach geschehen.
Pirquet hat in seinem natiirlichen System der Ernahrung auch in diesen Fragen
der Forschung einen neuen Weg gewiesen. Durch Vergleich mit unserer ersten
und natiirlichsten Erndhrung (Frauenmilch) erniedrigt sich vor allem die Eiweil-
zahl. Als Mindestwert werden wir zehn Prozent des gesamten Nemwertes in Form
von Eiweillnem ansehen. Das Fettminimum ist so gering, daB wir es praktisch
vernachlissigen konnen. Auch ein Kohlehydrat-Minimum gibt es; vielleicht ergibt
das Studium der Azetonausscheidung bei Einschrinkung der Kohlehydrate hier
noch einige Klarheit. Auch die erforderlichen Mengenverhiltnisse des einen Be-
standteiles der Nahrung bei Variation der beiden anderen sind uns noch grofitenteils
unbekannt. Eine Ausnahme machen die Beobachtungen iiber die schlechte Aus-
niitzung der Kohlehydrate bei mangelnder EiweiBBdarreichung in der Tierfiitterung.
Moderne Beobachtungen am Menschen fehlen aber nahezu vollkommen. Auch
ethnographische Berichte kénnten nach dieser Richtung hin verwendet werden;
vor allem aber wiren auch auf diesemm Gebiet — ehe der letzte Naturmensch von
der Erde verschwunden ist — neue Beobachtungen nétig.

Die Erfahrung lehrt, da der gesunde Mensch der gemiiBigten Linder bei
einer gemischten Kost, die eine einseitige Bevorzugung einer der drei Haupt-
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bestandteile hintanhalt, sich am besten befindet. Esist gebrauchlich, die einzelnen,
meist von Arzten aufgestellten Diétformen auf das Pettenkofer-Voitsche System
der drei Hauptbestandteile zu beziehen. Die verschiedenen Diitformen beruhen
auf einer Vermehrung oder Verminderung eines, zweier oder aller drei Nahrungs-
elemente. Hiezu kommen noch die Didtformen, bei denen ein oder zwei Elemente
ganz ausgeschaltet werden. SchlieBlich kann auch die Wassereinfuhr verringert oder
vermehrt werden. Einzelheiten sieche unter den Schlagworten: ,,Durstkuren®,, Ei-
weiB-Fett-Diat*, ,,Fettdiat”, ,Kohlehydratdiat®, ,,Diabetesdiat®. M.

Gemse (Rupicapra rupicapra Pall.) gehoért zu den Wiederkauern; sie ist der einzige
Vertreter der Antilopen in den européischen Gebirgen. Das von den Jagern auf
das Hochste geschatzte Gamswild lebt im Hochgebirge, und zwar in den Alpen,
auf den Pyrenien, im Apennin, in den Abruzzen, zentralen Karpathen, im
Kaukasus, doch auch in Griechenland und Nordafrika. In den Alpen nahrt sich die
Gemse im Sommer auf den an der Schneegrenze gelegenen Alpenwiesen. Im
Herbst und im Winter bezieht die Gemse die tiefer gelegenen Alpenweiden und
sucht sogar in den Bergwildern Schutz. Je nach dem Standorte unterscheidet
man an manchen Orten die tieferstehende ,,Waldgams“ von der ,,Latschen-*,
,,Zundern-*‘, , Kees-“ und ,,Steingams‘“. Doch mufl betont werden, daff das
Gamswild eben wegen seiner so hoch gelegenen Standorte einen eigentlichen
Flurschaden kaum anrichten kann. — Im 17. Jahrhundert scheinen die Gemsen
in den mitteleuropiischen Alpen viel seltener gewesen zu sein als heutzutage.
Erst im 18. Jahrhundert beginnt namentlich in den oberbayrischen Gebirgen
eine auffallende Vermehrung, die auch an anderen Orten bis in die neueste Zeit
anhiilt. Der Grund hiefiir ist die Ausrottung des Raubwildes. Die Gemsen haben
iiberdies auch viel weniger an Nahrungsnot zu leiden als anderes Wild. Sie finden
sogar zur kalten Jahreszeit an steilen, schneefreien (,,aperen‘‘) Bindern noch
immer Asung, wihrend Rehe und Hirsche in den tieferen Lagen im Winter viel
groBeren Mangel leiden. Eine eigentliche Winterfiitterung ist auch nirgends
iiblich. Hochstens versucht man Salzlecken (,,Sulzen‘‘) anzulegen, da die Gemse
Kochsalz auBerordentlich liebt.

Das Gamswild hat seine ,,Feistzeit im Herbste (Oktober, Anfang No-
vember); zu dieser Zeit ist das Wildpret auch am besten. Besonders ist das
Fleisch der jungen Tiere wohlschmeckend, steht jedoch dem Rehfleische bei
weitem nach. Das Fleisch der alteren Tiere soll man vor der Zubereitung durch
lingere Zeit einbeizen; besonders zdh ist das Wildpret der alten Gamsbdcke.
Auch hat der Bock besonders zur Brunftzeit (November) einen starken, widerlich-
siiBen, moschusiahnlichen Geruch, der von einer hinter den Krickeln gelegenen,
zur Brunft stark anschwellenden Riechdriise (,,Brunftfeige) stammt.

Von Erkrankungen des Gamswildes erwihnen wir: die Lungenwurmseuche,
die Drehkrankheit, Leberegel, Klauenseuche, die Gemsraude, welche namentlich
in der Nihe von Schafalmen beobachtet wird und in allerletzter Zeit den Bestand
der Gemsen in den Alpen stark gefihrdet, sowie schliellich eine als ,,Ruhr”
bezeichnete Darmkrankheit, die beim Ubergang zur Friihlingsdsung auftritt. —
Gemsenmilch soll im Geschmack der Ziegenmilch gleichen, Gemsenfett
(Gemstalg) verhiilt sich wie Ziegentalg. M.

Gemse: Geschichtliches und Sprachliches. Die Gemse war in der Diluvialzeit auch nérdlich der Donau
noch weiter verbreitet. Doch kannten sie die Germanen in ihrer alteren Heimat nicht mehr und lernten
sie erst bei ihrem Vordringen in die Alpen kennen. Ahd. gamiza, gamuz, mhd. gemeze, gamz ist aus
einem alpinen Wort entlehnt, aus dem auch ein lateinisches camox und weiter ital. camozza, frz. chamois,
span. gamuza geflossen ist. Bei jenem camox ist vielleicht an Verwandtschaft mit griech. xéya; zu
denken. Mch.

S.-Z.: 2,416.

Gemsenfett (Talg), S.-Z.: 4,27; Gemsenmilch, S.-Z.: 1,26. K.
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Gemiise. Man versteht darunter die verschiedensten Teile meist geziichteter
Pflanzen, die teils roh, meist aber zubereitet und gekocht zur Bereitung von
Speisen (Mus; davon der Name Gemiise) verwendet werden. Der Gemiisebau
ist uralt und wurde schon vor dem Getreidebau auf dem ,,Hackfelde‘* betrieben.
Junger als das Hackfeld ist der Gemiisegarten, der innerhalb eines eingefriedeten
Pflanzenlandes, in unmittelbarer Nahe des Hauses, die notwendigen Nahrpflanzen
beherbergte. Die Pfahlbauern an den Ufern der Schweizer Seen haben schon
vor ungefihr 4000 Jahren kleinkdérnige Erbsen, Pastinak und Mohrriiben ge-
pflanzt. Aus der Bronzezeit ist uns der Anbau einer kleinkérnigen Erbse, die
zu Beginn der Eisenzeit auch in Norddeutschland gebaut wurde, bekannt; spéter
kam noch die Saubohne hiezu. Vom Gemiisebau des Altertums wissen wir nicht
allzuviel. Cato (,,de re rustica‘“) nennt uns einige Gemiisesorten und rithmt
besonders eine eigene Kohlart. Aus dem bukolischen Gedichte Vergils (moretum,
Morsergericht) kennen wir den Bestand des Gemiisegartens eines einfachen,
romischen Landmannes aus der Zeit des Augustus. Vergil nennt die folgenden
Sorten: Kohl, Mangold, Ampfer, Malven, Alant, Méhren, Lauch, Mohn, Salat,
Rettich und Kiirbis. Ein griechischer Schriftsteller unbekannten Namens be-
schreibt in der Geopontika (um das Jahr 912 n. Chr.) die Bearbeitung und Beur-
teilung des Gartenbodens, die Bewisserung der Pflanzen und die Diingung.
Die in diesem Buche niedergelegten Erfahrungen entsprechen etwa den nicht
schulmiflig beeinflufiten Kenntnissen und Anschauungen unserer Girtner und
sind im allgemeinen ganz richtig. Im frithen Mittelalter trugen namentlich die
»rodenden Mdénche (Benediktiner- und spiiter Zisterzienserorden) sehr viel
zur Verbreitung des Gemiisebaues bei. Die Ménche waren schon wegen der Ordens-
vorschriften auf Pflanzenkost und damit auf den Gemiisebau angewiesen. Das
karolingische ,,Capitulare de villis*“ schrieb schon im 9. Jahrhundert (um' 812)
genau vor, welche Pflanzen auf den ,,Hofgéarten‘* zu bauen sind. In den Verzeich-
nissen der beiden Hofgiliter Asnapium und Treola finden wir z. B. die folgenden
Gemiisesorten als vorhanden aufgezidhlt: Kohl, Mohrriiben, Saubohnen, Kohl-
rabi, Zwiebeln, Knoblauch, Schnittlauch, Petersilie, Kerbelkraut, Melde, Bohnen-
kraut, Dillenkraut, Garten- und Wiesenkiimmel, Koriander, Thymian, Minze,
Fenchel, Kresse, Lattich, Endivie, Erbsen, Melonen, Gurken, Koloquinten,
Mohn, Sellerie, Senf, Anis, Rosmarin, Salbei, Liebstockel, Meisterwurz und noch
eine Reihe von Heilpflanzen.

Im nachstehenden folgt eine kurze allgemeine Ubersicht iiber die wichtig-
sten Gemiisesorten. Einzelheiten und seltenere Gemiisesorten sind nicht hier,
sondern unter den verschiedenen Schlagworten abgehandelt. — In unserer Ein-
teilung der Gemiise in Wurzel-, Zwiebel-, Stengel- und Sprogemiise, in Blatt-,
Bliiten-, Frucht- und Samengemiise folgen wir in ganz natiirlicher Weise den
einzelnen Pflanzenteilen von unten nach oben.

1. Wurzelgemiise sind durch die Kultur vergroBerte oder fleischig gewordene unterirdische Pflanzen-
teile; meist handelt es sich um Hauptwurzeln, seltener kommen Knollen oder Wurzelstocke in Betracht.

Gelbe Rithen oder Mdhren. Die feinste Sorte hei3t Karotten. Die gelben Riiben miissen eine
schone, rotgelbe Farbe haben. Die Karotte soll kurz, dick, fast rundlich sein; der Geruch der an-
geschnittenen gelben Riibe sei ebenso wie der Geschmack etwas siiBlich. Faule, unscheinbare oder
oberflichlich von Pilzrasen iiberzogene gelbe Riiben sind zu beanstinden. In den meisten Fillen
handelt es sich um eine Pilzerkrankung der gelben Riibe. Eine andere wichtige Erkrankung der gelben
Riibe ist die BakteriennaBfiiule, die in ihren Erscheinungen der Kartoffelkrankheit vollig gleicht.

Pastinak ist cine einfache oder wenig iistige, einkdpfige Pfahiwurzel, an der Oberfliiche gelb-
briunlich, im Innern weiBlich gefiarbt.

Zeller, Sellerie ist der knollenihnliche, halbkugelige Wurzelstock der gleichnamigen Pflanze.
Im Innern ist die Sellerie weiB, schwammig-fleischig, oft hohl. Der Geruch ist eigentiimlich wiirzig, der
Geschmack wiirzig siillich. Die Zellerknollen sind sehr hiufig von der BakteriennaBfiiule befallen.
Auller dem Knollenzeller gibt es auch noch einen Stengel- oder Bleichzeller, dessen Stengel und Blatteile
als Gemise dienen.
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Petersilienwurzel (siehe noch unter ,,Gewiirze*) ist eine meist einfache, an der Oberfliche
gelblichweil}, im Innern weiB gefirbte Pfahlwurzel. Der Geruch ist angenehm wiirzig.

Kerbelriibe, aus Sibirien stammend, ist eine einkopfige Hauptwurzel, die ein wohlschmeckendes
Gemiise gibt.

Rote Riibe, auch Runkelriibe genannt, hat eine dicke, oft sehr umfangreiche, kugelige oder manches-
mal mehr in die Linge gehende Hauptwurzel. Die ,,roten‘ Riiben sind dunkelblutrot bis schwarzrot
gefiirbt, seltener gelb und wei3; gute Ware darf nicht zu alt sein, soll fleischig, saftig und sii8 sein.
Die roten Riiben enthalten zwei Farbstoffe, einen roten und einen gelben. Der rote Farbstoff geht
mit der Zeit und auch unter Temperatureinfliissen in den gelben iiber.

Radieschen (siehe unter Gewiirzen). Es gibt sehr viele verschiedene Kulturformen. Alle Rettich-
arten bendtigen eine gute, in alter Dungkraft stehende Gartenerde; am besten ist die Friithlingsware
aus Treibbeeten.

WeiBe Riibe, auch Wasserriibe genannt, hat eine durch die Kultur oft sehr umfangreiche
Hauptwurzel; der Geruch und der Geschmack ist schwach rettigartig.

Kohlriibe oder Steckriibe besitzen eine dicke, riilbenformige Hauptwurzel, die im Innern meist
gelblich und sehr fleischig ist. Der Geschmack ist milde, siiBlich.

Kren (siehe unter Gewiirze).

Rapunzel hat eine einfache einjihrige Hauptwurzel, die an der Oberfliiche meist blutrot, im
Innern weil gefiarbt ist. Die kultivierte Wurzel ist fleischig mit siiBlichem Geschmack; sie wird
als Salat und als Gemiise verwendet.

Schwarzwurzel hat eine lange und dicke, einkdpfige Pfahlwurzel; die einjihrige Wurzel ist kleiner
und zarter; die zweijihrige Wurzel erreicht im tiefgelockerten, gut gediingten Grunde eine oft ansehn-
liche GroBe und Dicke. Die Oberfliche ist dunkelbraun, das Innere ist fleischig, wei3 und reich an
einem weillen, rahmartigen Milchsaft; beim Ausgraben der Wurzel sollen Verletzungen nach Tunlich-
keit vermieden werden, da mit dem Verluste des Milchsaftes der Wohlgeschmack der Wurzel leidet.

Japanische Kartoffeln sind Knollen einer kultivierten Stachysart; sie sind 10—12 mm dick,
2—5 cm lang und durch tiefe Linschniirungen in eine Anzahl scheibenformiger, wie gedrechselter
Glieder abgeteilt. Dic fleischigen, saftigen Knollen werden wie Kartoffeln genossen.

Topinambur sind die Knollen einer Sonnenblumenart; sic werden wie Kartoffeln genossen und er-
innern im Geschmack an Schwarzwurzeln.

Kartoffel ist im botanischen Sinne als Wurzelgemiise zu bezeichnen. Wegen ihres hohen Nem-
wertes ist die Kartoffel das wichtigste Wurzelgemiise; diiitisch und nach dem Nihrwerte bildet
die Kartoffeln eine eigene Gruppe (siehe Seite 356). Man unterscheidet nach der Form, GréBe, Farbe
des Innern und nach der Konsistenz (gekocht: mehlig, speckig, wiisserig) sehr zahlreiche (itber 900)
Spielarten. Fir den Wiener Markt waren hauptsiichlich die béhmischen, ungarischen, galizischen
und die Kartoffeln vom Marchfelde von Bedeutung. Die frithesten und teuersten Kartoffeln kamen
aus Malta und aus Italien. Die Spiitsorten wurden vor dem Krieg aus Deutschland und Ruf3land nach
Wien eingefiihrt. Die Kennzeichen einer guten Kartoffel sind folgende: Die Schale ist prall,
entsprechend dick und zeigt feine, runzelige Vertiefungen. Wenn die Kartoffel zu frith aus dem Boden
genommen wurde, so hat sie eine Schale, die diinn, leicht verletzbar und stellenweise schilferig ist;
die Schale nicht ausgereifter Knollen ist fleckenweise auch noch griinlich gefirbt. Nicht ausgereifte
Kartoffeln (,,Kindergift‘‘) dirfen nicht verkauft werden. Das Kartoffelgift (Solanin) ist am reichlichsten
in den Trieben der Knollen und in der Schale der ausgetriebenen Kartoffeln enthalten. Inlichten Riumen
aufbewahrte Kartoffeln enthalten mehr Solanin als im Dunkeln eingekellerte. Wenn man eine rohe
Kartoffel auseinanderschneidet und die Schnittfliichen aneinander reibt, so bildet sich bei einer guten,
mehligen Kartoffel ein leichter Schaum und beide Hailften bleiben aneinander kleben. Bei unreifen
Kartoffeln fallen die beiden Hilften auseinander.— Gefrorene Kartoffeln schmecken nach dem Kochen
siiB; sie sind als minderwertig zu betrachten. Gefrorene Kartoffeln erkennt man beim Einkaufe daran,
daB sie beim Aufschiitten auf den Boden wie Steine klappern. Auch auf feuchte Steine gelagerte
Kartoffeln bekommen mit der Zeit einen siiBen Geschmack, wobei sie hart und glasig werden. Rotliche
Kartoffeln bekommen beim Kochen die schénste weile Farbe, dann kommen die blaulichen Sorten;
weiBe Kartoffeln werden nach dem Kochen meistens gelb. Kartoffeln mit ganz glatter Schale eignen sich
weniger gut zum Kochen; ebensowenig taugen Kartoffeln mit pockiger Schale oder solche mit bunt-
scheckigem Inneren zum Kochen. Ubrigens gehen die Urteile iiber den besseren oder schlechteren
Geschmack der verschiedenen Sorten sehr auseinander. Die Knollen werden von vielen Krankheiten,
die den Wert als Speisekartoffel sehr beeintrichtigen, befallen. Meist sind es Pilzkrankheiten oder
bakterielle Erkrankungen. Der ,,Krebs*¢ zeigt blumenkohlartige Wucherungen an den Knospen (Augen)
der Knollen. Schalenkrankheiten entstehen durch Wachstumsstorungen oder Gewalteinwirkungen;
die durch Parasiten hervorgerufenen Schalenkrankheiten hei3t man Schorfkrankheiten. Die Kartoffel-
fiule, von der man eine trockene und eine nasse Form unterscheidet, wird durch verschiedene Erreger
verursacht. Andere KKartoffelfehler sind noch die sogenannte Eisenfleckigkeit, die Pfropfenkrankheit
und die Schwarzfleckigkeit. Die Ursache dieser sogenannten inneren Kartoffelkrankheiten sind uns
noch nicht vollkommen bekannt. Im [I’leische bemerkt man manchesmal noch Lécher und FraB-
giinge von verschiedenen Insekten. Zuweilen treten an der Kartoffel auch Nematoden oder Milben
als Schiidlinge auf. — Heurige (neue) Kartoffeln werden in betriigerischer Absicht oft durch Ausstechen
aus alten Kartoffeln und nachtriigliches Wiilzen in Erde hergestellt. Der Unterschied ist nach dem
Abwaschen der Irde leicht zu erkennen.

Erpahrungs-Lexikon
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2, Zwiebelgemiise sind bei den Gewiirzen (siehe dort) kurz besprochen worden.

Die Zwiebelgewichse zeigen bei der Aufbewahrung mitunter Féulnis. Bakterien rufen zuweilen
eine NafBfiule hervor, die jener der Kartoffeln entspricht. Auch der Pilz Botrytis cinerea befillt die
Zwiebeln, wobei zuniichst kleine, miBfarbige, einsinkende Stellen sich bilden, die spater die ganze Zwiebel
durchsetzen. Unter den #AuBeren, zusammentrocknenden Blittern entstehen gruppenweise kleine,
schwarzgefiirbte Sklerotien. Die befallenen sind von den gesunden Zwiebeln zu trennen, damit die
Krankheit nicht auf den ganzen Vorrat sich erstrecke.

8. Stengel- und SproBgemiise bestehen aus Stengelteilen, welche durch die Kultur fleischig und
saftig geworden sind; ebenso gehoren die jungen Sprosse und Triebe hierher.

Kohlrabi, nicht zu verwechseln mit Kohlriibe, besitzt einen knollig oder kugelig aufgetriebenen
Hauptstengel. An diesem Knollen sitzen die gestielten, breit entspringenden Bliitter. Guter Kohlrabi
muB zart und nicht tiber MittelgroBe sein. Beim Fingerdruck muf3 der Kohlrabi elastisch erscheinen.
Harte oder gar holzige Stiicke sind in der Kiiche nicht zu verwenden. Geplatzte, unregelmifig geformte
oder rissige Knollen sind minderwertig. Von Krankheiten, die den Kohlrabi fiir den menschlichen
Genuf3 ungeeignet werden lassen, erwihnen wir mehrere. Es tritt eine Art NaBfiaule ein, die entweder
nur kleine Flecken hervorbringt oder auch tiefgreifende Zerstérungen verursacht. Auch eine Gefi3-
bakteriose ist bekannt, wobei die Blattrippen der Blatter und auch die GefiaBbiindel der Knollen sich
schwarz verfirben. Die Blitter vergilben dann und trocknen aus. Am bekanntesten ist die Pilzkrankheit
der sogenannten Kohlhernie. Am Kohlrabi, aber auch an Kohlriiben und anderem Wurzelgemiise
entstehen Geschwiilste (Hernien) von oft erstaunlicher GréBe. In den Zellen der Neubildung sind die
Plasmodien oder die Sporen des Parasiten enthalten. — An der Marktware ist die Wurzel meist ab-
geschnitten; die fleischigen Bliitter 146t man stehen, da sie zum Gemiise verwendet werden konnen.

Spargel ist der junge, durch LichtabschluB gebleichte Stengelsprol der ausdauernden Spargel-
pflanze. Die besten Sorten sind wei3, mitteldick und nicht zu lang gestochen. Keinesfalls sind die
,sRiesenspargel‘ auch die besten Sorten. Die Spargelképfe sollen weil und nur spurenweise griinlich
sein, mit noch fest anliegenden Schuppen. Die Schnittfliche am unteren Ende sei frisch, keinesfalls
aber trocken oder rot und braun gefiirbt. Da abgeschnittener Spargel schon nach kurzem Aufbewahren
als Altware sehr leicht kenntlich wird, iiben die Hindler die Gepflogenheit, den abgeschnittenen
Spargel unter Wasser aufzubewahren. Gewiisserter Spargel verliert nicht allein seine beste Wiirze,
sondern biifit auch eine merkliche Menge an Niihrstoffen (stickstoffhiiltige und anorganische Ver-
bindungen) ein.

Hopfensprossen(,,Hopfenspargel*“oder auch,,Hopfenstangen* genannt), werden in manchen
Hopfenbau treibenden Gegenden als Salat verzehrt.

Zu den Sprofigemiisen mufl man auch die im jungen Zustande verzehrten Vegetationskegel der
verschiedenen Palmenarten (siehe ,,Palmkohl*) rechnen; auch die jungen Bambusscho8-
linge, welche in den Tropen als Gemiise verwendet werden, gehoren hierher. (Siehe unter ,,Bambus*.)

4. Blattgemiise wird entweder gekocht als eigentliches Gemiise (Kohl, Spinat, Kochsalat,
Kraut usw.) oder ungekocht und nur mit Geschmackszutaten als Salat zubereitet.

Kohlgemiise. Die wichtigsten Sorten sind: Blattkohl, Griitnkohl und Winterkohl. Es sind gezogene
Giirtnerspielarten mit verlingerten Stengeln und flach ausgebreiteten, nicht zu einem eigentlichen
Kopf zusammengeschlossenen, breiten, grob gerippten Blittern. Eine Spielart des Blattkohls ist der
Blau- oder Braunkohl mit rotbraunen, violett- oder griinbraunen, strauffederartig zerschlissenen,
dicht gekrausten oder auch blasig runzeligen Blittern. Griinkohl und Braunkohl ist frosthart; diese
beiden Sorten sind sogar nach den ersten Frosten zarter; die kleinblittrigen Kohlsorten sind besser
als der Riesenkohl. Kohlsorten aller Art werden durch Bakterien geschiidigt. Solche Krankheiten
sind die NaBfaule und eine GefiBlbakteriose, bei welcher die Blitter vergilben und vertrocknen.

Wirsingkohl,,,Kelch*, Kapusten. Die lockeren Blitter erscheinen zu einem eirunden, liinglichen
oder fast kugeligen Kopfe gehiuft. Spiter werden die Bliitter wieder lockerer, stehen ab und sind
blasig runzelig, triibgriin.

Kraut, Kopfkohl. Der Stengel ist verkiirzt, die Bliitter sind breit, kreisrund oder eirund, glatt,
gebogen und zu einem meist kugeligen, festen Kopfe (,,Happel* = Hiuptel) dicht zusammen-
geschlossen. Nach der Farbe unterscheidet man zwischen WeiBkraut und Rotkraut. Kraut wird zer-
schnitten, mit allerlei Zutaten versetzt und einer saueren Giihrung unterzogen (Sauerkraut).

Sprossenkohl, Rosenkohl, mit langem Strunke; aus den Blattachseln entspringen kugelige,
geschlossene Knospen, die winterhart sind. Geruch und Geschmack dieses leicht bekdmmlichen
Gemiises ist kohlartig.

Spinat hat mehrere Formen. Der echte Spinat soll zarte, aber doch voll entwickelte, fleischige,
intensiv griine Bliitter mit noch weichen jungen Stielen und Blattnerven besitzen. Handelsware mit
welken, gelben, bleichen oder gelbgerandeten Bliittern, ebenso Spinatbliitter von Pflanzen, die bereits
in Bliite ibergegangen sind, weise man zuriick. Neben dem echten Spinat gewinnt man ein sehr gutes
Spinatgemiise vom Mangold, vom sogenannten Neuseeliinder Spinat und vom perennierenden Spinat.
In der Not der Kriegsjahre wurden neben den erwithnten Spinatpflanzen noch allerlei andere Blittter
als Spinatersatz empfohlen. Da diese Pflanzen nicht auf gediingtem und gelockertem Boden wachsen,
kann man zu diesem sogenannten ,,Wildspinat‘* nur die Bliitter und Sprossen der Frithlingspflanzen
verwenden. Ein Haupterfordernis fiir den Wildspinat ist, daf er nicht von giftigen, ekelerregend riechen-
den oder irgendwie schlecht schmeckenden Pflanzen genommen ist. Frischheit und Zartheit der Blitter
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ist auch von dieser Handelsware zu verlangen. Von den am meisten gebrauchlichen Spinatersitzen
erwihnen wir den wohlschmeckenden und bekdmmlichen Brennesselspinat, den Barenlauch (siehe
dort) und das Scharbockskraut, oder auch Feigwurzspinat genannt. Der Zusatz verschiedener
Ritbenbliitter zum echten Sinat ist unzulissig und darf nur nach Deklaration erfolgen.

Salatgemiise, Hiauptelsalat mit vielen Spielarten. Beim sogenannten Kopfsalat schlieBen sich
die Blitter zu einem kugeligen Kopfe zusammen; beim Bundsalat sind die Blatter zu einer lockeren
Rosette vereinigt. Salat soll frisch, nicht welk sein, das Innere (,,Herzel**) zarte, gelbgebleichte Blitter
zeigen. Die Rippen und Blattnerven auch der duleren griinen Blitter seien zart. Ware mit Schnecken-
fraB oder anderen FraBgingen ist minderwertig. Folgende Pflanzen diirfen unter ihrem Namen als
Blattsalat verkauft werden: Endivie (Radicio), Wegwart (Zichorie), Gartenlattich mit seinen verschie-
denen Spielarten, Feldsalat, auch Vogerlsalat oder Rapunzelsalat genannt, Brunnenkresse, Loffel~
kraut, Léwenzahn, Portulak, Ehrenpreis, Boretsch und Kapuzinerkresse.

Rhabarber(entstanden aus einer Apothekerabkiirzung: R. = radix, ha. = herba, barber = Barberae

= R. ha. barber.) Die Blattstiele des offizinellen Rhabarbers; sie sind von verschiedener Stirke, halb-
rund, griin, teilweise gegen das untere Ende rétlich und meist mit zahlreichen kleinen, roten Piinktchen
gezeichnet. Sie werden als Gemiise verwendet oder auch zu einem abfithrenden Kompot eingekocht.

Gewiirzgemiise. Man rechnet hiezu die Kriuter von Petersilie, Estragon, Dill, Kerbel, Schnitt-
lauch, Knoblauch, Kopflauch (Porree) usw.

5. Bliitengemiise sind durch die Kultur verinderte, fleischig gewordene Bliitenstiinde einiger Pflanzen.
Die Bliiten wildwachsender Pflanzen wie Veilchen werden nur hie und da als Kriiuterzutat verwendet
und kommen als eigentliche Gemiise nicht in Betracht.

Artischocken sind die unentfalteten Bliitenkorbchen der eBbaren Artischocke. Sie sind faust-
groB und bestehen aus dem fleischig gewordenen Bliitenboden und dem unteren fleischigen Teile der
sonst ziithen Hillblitter. Der Geschmack ist spargelartig. Es gibt eine groBe Anzahl von Girtnerspiel-
arten. Der Genuf3 von blaugriin gefiirbten Artischocken kann Vergiftungen hervorrufen. Die Ver-
giftung wird auf einen Bazillus zuriickgefiihrt, der gemeinsam mit dem Kolibazillus die Artischocken
befillt und auch die erwithnte Farbenveriinderung hervorbringt. Die Artischocken sollen, da sie ein
sehr guter Nihrboden fiir Bakterien sind, sofort nach dem Kochen gegessen werden.

Blumenkohl, Karfiol ist der unentwickelte, durch die Kultur veriinderte, fleischig gewordene
Bliitenstand einer Kohlart. Dieses Gemiise ist sehr bekdmmlich; Geruch und Geschmack sind kohlartig.
Der Karfiolkopf soll fest geschlossen, nicht griinlich, sondern schneewei3 sein. Im Inneren darf der
Karfiol nicht faul sein, er soll keinerlei FraBgiinge von Insekten oder Schnecken zeigen.

6. Frucht- und Samengemiise.

Griine Bohnen sind die unreifen, griinen Friichte von den vielen Spielarten der Bohnenpflanzen. Man
kaufe sie im frischen Zustande, da sie bald nach dem Pfliicken verkocht werden sollen. Griine Bohnen
miissen zart seinund sich leicht brechen lassen; die Bruchfliiche sei saftigund weise nur wenig Fasern auf.

Griine Erbsen sind die grimen Samen mehrerer Spielarten der Gartenerbse. Von der Zucker-
erbse und der Sichelerbse werden auch die Hiilsen als Gemiise beniitzt. Die Zuckererbsen miissen
noch frisch, jung und saftig sein; die Hiilsen einer guten Ware sind frisch griin, prall (keineswegs welk)
und innen besetzt mit dicht aneinander gereihten Erbsen, die nicht hart, sondern weich sein sollen und
einen siiBen Geschmack besitzen miissen.

Gurken sind die unreifen, noch griinen Beerenfriichte der Gurkenpflanze. Salatgurken sollen
erst halbentwickelt sein und nur wenig Samen besitzen. Salzgurken und namentlich Senf- oder Zucker-
gurken konnen schon weiter entwickelt sein und diirfen sogar eine schon gebliche Schale zeigen. Bitter
schmeckende Gurken werden nicht verwendet.

Kiirbis ist eine oft sehr groB werdende, sehr wiisserige Frucht von verschiedenen Spielarten der
Kiirbispflanze.

Paradeisapfel siehe unter ,,Gewiirz.

Melanzani heiBt man die Friichte der Eierpflanze, eines in Siideuropa gedeihenden Nachtschatten-
gewiichses. Diese Frichte sind eiformig, weiB; oder gurkeniihnlich und violett gefarbt oder mehr rundlich,
gelb bis rot. Eine eigene Spielart hat weiBe, vollkommen eierihnliche Friichte. Die Melanzani liefern
ein wohlschmeckendes, nahrhaftes Gemiise, das aber nur im Siiden gut gedeiht. Die zuweilen bei uns
gezogenen Melanzani sind wenig schmackhaft.

Einzelheiten siehe noch unter den betreffenden Schlagworten.

Ein Kennzeichen guten Gemiises ist die Frische; welkes Gemise, Blatt-
gemiise mit gelben oder matschen Blittern weise man zuriick. Hier soll noch
die Tatsache erortert werden, daB Wurzel- und Blattgemiise auch durch eine
fehlerhafte Zusammensetzung des Bodens minderwertig, wenig haltbar oder auch
ganz unbrauchbar werden kann. Gemiise aus Moorbdden oder von Rieselfeldern
pflegt an Wasser und an Amiden und Aminosduren reicher zu sein. Solcpe
Gemiisepflanzen faulen aber leicht, wie auch die Gemiisesorten von den mit viel
Kunstdiinger (Chilisalpeter) versetzten Béden. Das gleiche gilt von den Pflanzen
aus Giarten und Ackern, die mit Stallmist iiberdiingt worden sind. Solche Pflanzen

schieBen ,,ins Ikraut‘“ und ,,vergeilen. Manche Gemiisesorten vertragen iuiber-
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haupt keinen frischgediingten Boden und werden darin von allerlei Krankheiten
befallen. So werden Petersilienwurzel und gelbe Riiben in mit frischem Stall-
mist gediingten Boden leicht brandig oder rostig. — Die dem Gemiise anhaftende
Erde kann mancherlei Krankheitskeime beherbergen. Dies gilt besonders vom
Gemiise aus Rieselfeldern. Krankheitserreger konnen auch in verletzte Wurzel
und Knollen eindringen. Durch Gefrieren werden die meisten Gemiisesorten,
ausgenommen gewisse frostharte Gemiise, ungenieBbar. Jahreszeit und Alter
sind von groBem Einflul auf die Giite der Ware. In geringer Menge kénnen auch
einige giftige Metalle (Kupfer, Blei, Zink) aus dem Gartenboden in das Gemiise
gelangen, wenn die Gartenerde mit Kompost, in dem Stiicke von Zink-, Blei- oder
Kupfergeraten sich befinden, gediingt worden ist. Erheblich werden diese Mengen
in jenen seltenen Fillen, in denen der Boden schon von Natur aus zinkhaltig ist.

Beurteilung der Gemiise im Nemsystem. Die Gemiise besitzen
von allen im Naturzustande befindlichen Nahrungsmitteln den geringsten
Nihrwert, sie stehen am unteren Ende der Pirquetschen Néihrwert-
tafel. Die wortgewandten franzoésischen Gastronomen des 18. und 19. Jahr-
hunderts schrieben bemerkenswerterweise, da3 die Gemiise mehr zum Ausputzen
der Ziahne und zur Reinigung des Mundes, denn als hungerstillende Nahrung
geeignet sind. — Am hochsten im Nahrwert stehen die mehl- und zucker-
haltigen Wurzel- und Knollengemiise. Gute Kartoffeln besitzen einen Nem-
wert von 1,25 (3/,). Denselben Nihrwert (1,25) weisen noch die mehr in den
warmen Gegenden als bei uns verwendeten Bataten. In die Gruppe der Gleich-
nahrung zihlen: Topinambur, griine Zuckererbsen und Zuckerriiben, Kren-
wurzel (Meerrettig), Stachysknollen (,,japanische Kartoffel’) und andere
seltenere Knollen. Die Zwiebelgewichse (auch Schalotten) sind einer Halb-
nahrung gleichzusetzen, ebenso Schnittbohnen und die, durch ihren Zucker-
gehalt siiBlich schmeckenden Mohrriiben. Geringere Nemwerte als 0,5 haben
die ibrigen, als Gemiise verwendeten Stengel, Sprossen, Bliatter und Bliiten
der verschiedenen Pflanzen. Den niedersten Nemwert (0,2) weisen Kopf-
salat und Gurken auf. Auch der Nahrwert der frischen Pilze wird oft uber-
schatzt, ihr Nemwert betriagt nur 0,4. Dorrgemiise und getrocknete
Schwiamme kommen infolge ihres eingeschrinkten Wassergehaltes auf den
Nemwert von 3,3 zu stehen. Der Nahrwert der in der Kiiche zubereiteten
Gemiise beruht im wesentlichen auf den Beigaben wie Mehl, Zucker und Fett
(Einbrenn); fiir die Massenernidhrung wihlt man am besten Kochvor-
schriften, die entweder Gleichnahrung oder aber Doppelnahrung liefern.

Eine schitzenswerte Eigenschaft der Gemiise ist ihr oft ansehnlicher
Eiweifigehalt; der relative Eiweilwert schwankt zwischen 1—3. Von den
gebriuchlichsten Gemiisearten besitzen frischer Spinat und frische Pilze
die hochsten Eiweilwerte (3); bei dem iiberhaupt geringen Nihrwert kommt
jedoch dieser, wenn auch hohe relative Eiweilwert fiir die gesamte Nahrwert-
rechnung nicht wesentlich in Betracht. Die nahrstoffreichsten Gemiise, wie
Kartoffeln, Tobinambur und Stachysknollen, besitzen nur halben Eiweiwert.

Eine sehr wichtige Besonderheit mancher Gemiisearten (Wrucken) liegt
in dem hohen Gehalte an Erginzungsstoffen (Vitaminen); doch kénnen
wir diese Eigenschaft noch nicht in absoluten Zahlen zum Ausdruck bringen.

Gemiise und seine Bedeutung fiir Volksernihrung und Volks-
wirtschaft. In der Volksernihrung sollen Gemiise wegen ihres geringen Nihr-
wertes nur als Neben- oder Ergadnzungskost dienen. In Gegenden, in
denen die Gemiise bei der Ernihrung die Hauptrolle spielen, tritt eine ganz all-
gemeine Unterernidhrung des Volkes ein; Beispiele sind Irland und auch Nord-
preullen mit der seinerzeit vorwiegenden Kartoffelnahrung. Besondere Beachtung
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verdienen die Hiilsenfriichte, einerseits wegen ihres Nihrwertes und verhiltnis-
maflig hohen Eiweifigehaltes, anderseits aber auch wegen ihrer Eigenschaft, den
Boden durch Vermittlung der Knoéllchenbakterien mit Stickstoff anzureichern.
Selbst in mageren Boden gedeihen Erbsen und Bohnen, sie verbessern noch dazu
den Grund. Es mag sein, dal unter den Hiilsenfriichten die bisher mehr als
Viehfutter denn als menschliches Nahrungsmittel verwendeten Lupinen fiir
die Volksernahrung eine grofere Bedeutung gewinnen werden. Wildgemiise
durfte in besseren Zeiten aus der Speiseliste wieder verschwinden. Beachtung
verdient der in der Kriegs- und Nachkriegszeit sehr ausgedehnt betriebene Gemiise-
bau in den Stadten auf bis dahin unbeniitzt gebliebenen Flachen. Diese ,,Kriegs-
gemiisegirten‘‘ und Schrebergarten erzeugten mitunter recht ansehnliche Gemiise-
mengen. In Wien betrug beispielsweise der Ertrag (nach Siller, 1920) 4500
‘Waggon Gemiise und Kartoffeln. Die Schwimme (Pilze) konnen, die Kenntnis
der e3baren Arten vorausgesetzt, eine groe Bedeutung fiir die Volkserndhrung
gewinnen. Besonders die Kultur der Speisepilze wire zu heben (Champignons
im Keller oder in einfachen Brutkisten). Wahrend der im Kriege herrschenden
Hungersnot sind die der Natur entwohnten Menschen der Grof3stadte scharen-
weise hinausgezogen, um Schwiamme, das ,,Fleisch des Waldes‘“ zu sammeln;
es gab leider schwere, oft tédliche Pilzvergiftungen, so dal der Schaden groBer
war als der Nutzen. Belehrung und Unterricht hat hier ein sehr geeignetes Feld
der Betitigung!

Ganz kurz wollen wir hier noch die Bedeutung der Gemiise fiir die
Didtkiiche besprechen. Ebensowenig wie in der Volkserndhrung diirfen die
Gemiise auch in der Krankenkost ausschliellich in den Vordergrund treten,
auller in ganz bestimmten Fillen und zu ganz bestimmten Zwecken, die allein
der Arzt bestimmen kann. Im allgemeinen sollen die Gemiise auch in der Kranken-
kiiche nur die Bestimmung einer Zusatznahrung, einer Erganzungskost, erfiillen.
Im Siuglingsalter wird man schon nach dem ersten Halbjahre mit der Darreichung
von Gemiise beginnen. In der von Pirquet aufgestellten Erndhrungsschule
ist der Beginn des Gemiiseessens auf den 6.—7.Lebensmonat angesetzt.
Eine sehr schiatzenswerte Eigenschaft des Gemiises ist darin gelegen, dall es
infolge seines Pflanzenfasergehaltes kotbildend und hiedurch stuhlbeférdernd
wirkt. Rohfaserreiche Gemiisesorten sind kraftiger kotbildend als die zarten
rohfaserarmen Sorten. Bei Menschen mit einem empfindlichen Darm kann man
durch entsprechende Auswahl eine langsam zunehmende Gewdhnung und form-
liche Abhiirtung des Darmes erzielen. Bei magendarmkranken Menschen wird
man nach Bedarf selbstverstindlich nur ganz fein verteilte, leicht bekdmmliche
Gemiisesorten wihlen. Eine #hnliche Riicksichtnahme auf die Verdauungs-
kraft erfordert auch das Greisenalter. — Bei Nierenkranken vermeidet man
alle irgendwie scharf schmeckenden Gemiise und besonders alle Wiirzgemise
(Sellerie, Estragon, Petersilie, Dill, Thymian, Minzenarten, Majoran usw.). Eine
sehr gute Hilfe hat man an den Gemiisen bei allen Arten von Entfettungs-
kuren, da die reichlich genossenen Gemiisespeisen ein gewisses Sadttigungs-
gefilhl des Magens vortduschen. Selbstverstindlich mul man bei der
Kochart auf den Nihrwert achten. Bei Entziehungskuren kann man die Ge-
miisespeisen ganz leicht auf Halb- bis Zweidrittelnahrung kochen, wéhrend
man bei Mastkuren mit denselben Gemiisesorten Eineinhalb- bis Zweifachnahrung
und dariiber zubereiten kann. Die Gemiise sind bei Mastkuren gute Triger fiir
Zucker, Mehl und Fett. In der Diit der Zuckerkranken (siehe Diabetes) gewihren
die meisten Gemiisesorten eine erlaubte und hochwillkommene Abwechslung.
Bei Krankheitszustinden, die auf harnsaurer Diathese beruhen, kann man fast
alle Gemiisesorten erlauben. Durch Gemiisekost wird die Sdure des ausge-
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schiedenen Harnes abgestumpft, die Harnsiure losende Kraft des Urins steigt.
Bei Krankheitszustinden, in denen die Oxalsaure-Ausscheidung des Harnes
vermehrt ist, oder Oxalsduresteine sich gebildet haben, wird man alle jene Pflanzen
vermeiden, welche einen betrichtlichen Kleesduregehalt besitzen (Sauerampfer,
Paradeiser, Sauerklee usw.). In der Behandlung der verschiedenen Blutkrank-
heiten erfreuen sich die Gemiisespeisen eines schon alten Rufes; er griindet sich
wohl groBtenteils auf ihre antiskorbutische Wirkung. Fiir Skorbut und
Barlowsche Erkrankung ist eine zweckmiBig hergestellte Gemiisekost eine
wahre Heilnahrung. Auch der Eisengehalt mancher Gemiisepflanzen mag bei
manchen Krankheitszustdnden vielleicht ganz giinstig wirken. (Einzelheiten
sieche noch unter ,,Gemiiseverdauung‘.) M.

Giemiise, mhd. gemiiese, ist Sammelname zu Mus, ahd. muos, alts. ags. mds, das urspriinglich ,,Essen,
Mahlzeit, Speise*“ ganz im allgemeinen bezeichnete. Mch.

Gemiise: S.-Z.: 7,3. Gemiise (frisch), S.-Z.: 7,31. Gemiise (zubereitet), S.-Z.: 7,311. Rohgemiise (all-
gemein), S.-Z.: 7,3101. Dérrgemiise, Darrgemiise, S.-Z.: 7,32. Gemiise (trocken), Julienne, S.-Z.: 7,321.
Gemiise (eingesalzen), S.-Z.: 7,36. Blattgemiise, S.-Z.: 7,887. Algen-Gemiise, S.-Z.: 7,8871. Bliiten-
gemiise, S.-Z.: 7,8872. Blumengemiise, S.-Z.: 7,8873. Fruchtgemiise, S.-Z.: 7,8876. Hiilsenfriichten-
gemiise, S.-Z.: 7,8877 Kohlartengemiise, S.-Z.: 7,8878. Pilzgemiise, S.-Z.: 7,8879. K.

Gemiiseaussaat hat je nach der gepflanzten Sorte, nach dem Klima und nach der
Bodenart (Freiland oder Mistbeet) zu den verschiedensten Zeiten zu erfolgen.
Niheres iiber Kultur, Diingung, Saat- und Pflanzweite muf} in den gartnerischen
Werken nachgesehen werden. Hier soll bloB eine kurze Ubersicht iiber die Aus-
saatzeiten der gangbarsten Gemiisesorten gegeben werden:

Ende Februar und
Anfangs Miirz

Knollensellerie, Stengelsellerie, Winterporree, Sommerporree, Kopf-
salat, Kohlrabi, frither Blumenkohl, Erfurter Zwergkohl,Wiener Wirsing

Anfangs Miirz

Petersilie, Karotten, Mohren, Pastinaken, Spinat, Steckzwiebel,
Kneifelerbsen

Ende Miirz

Zuckererbsen, Pahlerbsen, hohe Puffbohnen, frither Blumenkohl,

friher Kohlrabi

Bis Mitte April

Frithes WeiBkraut, frithes Rotkraut, frither Wirsing, Frithkartoffeln,
rote Salatritben, Schwarzwurzel

Nach Jahr und Gegend
Ende Mirz bis Ende April

Tomaten und Gurken (frostempfindlich!)

Ende April bis Mitte Mai

Buschbohnen, niedere Wachsbohnen

Mitte Mai

Stangenbohnen (frostempfindlich!)

Ende Mai

Kleine Salatgurken, Einlege-, Essig- und Salzgurken

April bis Ende Mai

Thymian, Majoran, alle spiten Kohlsorten und alle zur Uber-
winterung bestimmten Gemiisesorten

Ende Mai Rosenkohl, Kohlruben, Sommerendivie, Lattich, Bundsalat
August Wintersalat
September Winterspinat B

August bis Oktober

Vogerlsalat (Rapunzel)

Mai bis Juni

Sommerrettich

Juli

Winterrettich

Ende Februar bis Juni

Radieschen, Halbrettich

(@3]
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Auch bei den Gemiisearten hat eine zweckmiBige Fruchtfolge vor sich
zu gehen, da die verschiedenen Sorten ganz verschiedene Anforderungen
an die Niahrkraft des Bodens stellen. Nach diesem Gesichtspunkt unterscheiden
wir:

1. Gemiisearten, welchendhrstoffreichen, frischundstark gediingten
Boden verlangen, wie: Kohl- und Salatarten, Kiirbis, Gurken, Sellerie, Lauch und
Mangold.

2. Gemiise, die guten, in alter Dungkraft stehenden Boden ohne
frische Diingung verlangen: alle Wurzel- und Riibenarten, Rettiche, Zwiebeln
und Kartoffeln.

3. Pflanzen, die im ungediingten oder mageren Boden sich sehr gut
entwickeln, wie: Erbsen, Bohnen, Linsen, Lupinen, ferner Méhren, Feldsalat und
Schalotten. Auch die Steckzwiebeln baut man, wenn sie nicht zu groB werden
sollen, mit Vorliebe auf magerem Boden. M.

Gemiisedauerwaren oder Gemiisekonserven werden aus frischem Gemiise hergestellt;
frisches Gemiise besitzt bekanntermaflen keine lange Haltbarkeit.

Die Konservierung geschieht auf folgende Weise: I. Durch einfaches Trocknen und Pressen unter
starkem Druck (Dorrgemiise). Die Darstellung im groflen beginnt zuerst mit dem Sichten, Auslesen
und Reinigen des gritnen Gemiises, das dann im zerkleinerten Zustand in gelochte Metalleimer geworfen
wird. In diesen Metalleimern wird das zerkleinerte frische Gemiise durch einige Minuten mit iiber-
hitztem Dampf abgebriihit, wonach es sofort auf Hiirrden ausgebreitet wird. Statt dieser Dampfbehand-
lung wird das Gemiise auch vielfach noch durch Abkochen oder Blanchieren in kochendem Wasser
einige Minuten lang abgebriiht. Die beschickten Hiirden werden auf kleine Bahnwagen gebracht und
gelangen dann in den Trockenraum. In diese Dorranlagen wird mittels Maschinen trockene, heile Luft
eingeblasen, welche die zerkleinerten, nassen Gemiiseschnitzel rasch oberflichlich austrocknet. Durch
weiteres Austrocknen in immer heiBeren Kammern wird das Gemiise im Verlaufe von zwei bis drei
Stunden vollstiindig getrocknet. In neuester Zeit achtet man besonders auf die Erhaltung der Vitamine
in den Dorrgemiisen; dies geschieht dadurch, daB man das Gemiise im luftverdiinnten Raum bei genau
festgestellten Temperaturen trocknet. Diese mit besonderer Sorgfalt hergestellten Dorrgemiise sind
wohl sehr wohlschmeckend, eignen sich jedoch wegen ihres hohen Preises nicht zur Massenernihrung.
Das gewohnliche Dorrgemiise ist mit einem schlechten Ruf behaftet. Diese Abneigung hat sich besonders
withrend der Kriegszeit durch schlechte und schleuderisch hergestellte Ware mit Recht vermehrt.
Immerhin ist es doch moglich, auch auf billige Weise ein Ddérrgemiise zu erzeugen, welches den An-
forderungen des Geschmackes entspricht. Solche Waren konnen in der Verkostigung von Anstalten
und sogar auch von Krankenhiusern eine gewisse Bedeutung gewinnen. Doérrgemiise wird gelegentlich
auch in Tafelform (Gemiisetafeln) in den Handel gebracht. Von den verschiedenen Sorten der Dorr-
gemiise erwahnen wir als die wichtigsten:

a) Erbsen (Zuckererbsen). Die Erbsen werden vor dem Darren sechs bis acht Minuten lang in
kochendem Wasser vorbehandelt (blanchiert). Durch das Trocknen schrumpfen sie stark ein.

b) Schnitt- und Brechbohnen. Die Schnittbohnen werden der Linge nach zerschnitten,
die Brechbohnen in zwei bis drei Stiicke zerbrochen. Erbsen und Bohnen miissen bei geringerer Wirme
(50—600 C) getrocknet werden, sonst wird das Gemiise beim Kochen hart und zihe.

c) Kohlarten trocknen schon bei gelinder Wiirme rasch und vollstandig. Man unterscheidet unter
diesem Dérrgemiise: WeiBkraut, Rosenkohl, Wirsing, Sprossenkohl und Rotkohl.

d) Zwiebelgewiichse (Zwiebel und Porree).

e) Wurzelgemiise, das meist in Form geschnittener Streifen und Scheiben hergestellt wird. Man
verarbeitet Mohren (Karotten), Pastinak, Sellerie und Petersilienwurzel.

f) Verschiedene Gemiise, wie: Spinat, Karfiol, Kohlritben, weile Riiben, Selleriekraut, Sauer-
ampfer, Petersilienkraut, Dillenkraut, Paradeisipfel (Tomaten), Kochsalat, Speisekiirbis usw.

g) Kartoffelpriserven in Scheiben, Streifen oder Flocken fiir GenuBzwecke. In der letzten
Zeit haben die getrockneten Kartoffelwaren, namentlich fiir die Ernihrung der Truppen, Bedeutung
gewonnen.

h) Julienne oder franzésisches Suppengemiise ist ein Gemenge verschiedener, wohlschmeckender
Dorrgemiise, wie Erbsen, gelbe Riiben, Wirsing, Kartoffeln, Selleriekraut, Petersilienkraut, Zwiebeln,
Porree usw.

Als unerlaubte Verfahren beim Dorrgemiise gelten: Unterschiebungen
billigerer Gemiisearten, z. B. von Brennesseln statt Spinat, die Verwendung
schmutziger oder mit Erde und Sand versetzter Gemiisesorten, ferner die
Schwefelung, die besonders bei jenen Sorten von Dorrgemiise versucht wurde, die
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an und fiir sich schwach gelblich oder weif3 sein sollen, wie z. B. Kartoffeln, die
Wurzeln von Sellerie und Petersilie, Blumenkohl, Kohlrabi usw. Eine Kupferung
wurde bei griinem Doérrgemiise wie bei Erbsen, Bohnenschoten und Spinat un-
erlaubterweise versucht. Ebenso ist eine ungenligende Trocknung zu beansténden,
da es in feuchter Ware sehr bald zum Auftreten vom Schimmelpilzen kommt.

Beurteilung von Ddrrgemiise: Als gesundheitsschiddlich wird
Dorrgemiise angesehen, das mehr als fiinfzig Milligramm schweflige Siure oder
Spuren von Kupfer in Form von loslichen Verbindungen oder mehr als fiinfzig
Milligramm unléslicher Kupferverbindungen in einem Kilogramm enthalt; bei
einem geringeren Gehalt an schwefliger Siure oder an Kupfer hat man noch nach-
zuforschen, ob nicht diese geringen Mengen von den iiblichen Behandlungen und
Bespritzungen der Pflanzen auf dem Felde mit Kupferlosungen herstammen
konnten; sonst sind solche Waren als verfalscht zu bezeichnen. Verdorben ist
Dorrgemiise, wenn Schimmelwucherung, Faulnis oder sonstige ekelerregende Eigen-
schaften vorliegen. Der Warenverkehr unter falscher Bezeichnung ist unerlaubt;
so diirfen z.B. Futterkartoffeln nicht als Speisekartoffelkonserven verkauft
werden. Beanstindetes Dorrgemiise kann nach dem Kochen und nach Ver-
mischung mit anderen Futtermitteln zumeist noch als Viehfutter verwendet
werden. Stark verschimmelte Ware ist auch fiir Futterzwecke ungeeignet und
wird am besten als Diingemittel oder zur Kompostierung gebraucht.

II. Eine zweite Art der Konservierung von Gemiise geschieht durch Kochen und luftdichtes Auf,
bewahren in Glisern und Biichsen. Hauptsichlich werden griine Bohnen, Gurken, Zuckererbsen-
Spargel, Blumenkohl, griine Paprika usw. aufbewahrt. Da die Gemiise bei diesem Verfahren sehr
leicht ihre griine Chlorophylifarbe verlieren, so werden sie vielfach von den Fabrikanten und Hiindlern
aufgefirbt, und zwar teils mit Teerfarbstoffen, teils mit Kupferverbindungen. Kiinstliche Grilnung
von Gemiisekonserven kann auch durth Kochen in Kupfergeschirren hervorgerufen werden. Fiir die
Beurteilung der unerlaubten Kupferung ist es natiirlich ganz gleichgiiltig, ob der Kupfergehalt aus dem
Kupfergeschirr oder aus absichtlich zugesetzten Kupfersalzen herrithrt. Siehe noch unter Unter-
suchung, Punkt 2.

I11. Durch Einlegen in Salz- oder Essigbeizen mit entsprechenden Gewiirzzutaten (Salzgurken,
Essiggurken, Mixed-Pikles).

Zu den Dauerwaren gehéren auch noch die Gemiisepulver (siehe dort).

Bei der Untersuchung von Gemiisedauerwaren hat man zu beachten:

1. Die Unverdorbenheit: die getrockneten und gepreBten Gemiise diirfen keinen Schimmel-
rasen und keinen nennenswerten Bakteriengehalt aufweisen. Das gleiche gilt fiir die nassen Kon-
serven. Die Biichsen diirfen nicht aufgebliht (,,bombiert*) sein. Die Wandungen der metallenen
Biichisen sollen blank sein, obwohl Braun- und Schwarzfirbung der Konservenbiichse nicht immer
mit Sicherheit auf Verderbnis des Inhaltes schlieBen liBt; braune oder schwarze Ablagerungen an
den Wianden entstehen nimlich besonders bei sulfithiltigem Gemiise. Die in manchen Gemisesorten
enthaltenen Pflanzensiuren kénnen an den Biichsenwiinden Korrosionen und sogar Perforationen
hervorbringen.

2. Metallgifte: Kupfer entstammt unerlaubten Auffirbungen; Blei und Zinn wird aus dem Biichsen-
metall oder auch aus dem verwendeten Létmetall aufgenommen; wenn der Inhalt in saurer Girung
sich befindet, wird die Gefahr der Lésung von giftigen Schwermetallen besonders gro. Die Tomaten-
dauerwaren (Paradeiser) enthalten auch im unverdorbenen Zustande stets mehr oder weniger Zinn,
wenn sie in verzinnten Blechdosen aufbewahrt wurden. Die Feststellung der angefithrten Metalle
geschieht nach bekannten chemischen Methoden. Bei dieser Gelegenheit moge noch im besonderen
eine leicht ausfithrbare Methode zum Nachweise von Kupfer erwithnt werden: Kocht man griine
Biichsenerbsen im Probierréhrchen beilaufig drei Minuten mit zehnprozentiger Salzsiure, so firben
sich die ungekupferten Erbsen braun bis schwiirzlich, wibrend die mit Kupfer aufgefirbten Erbsen
und auch jhre Hiilsen heligriin bleiben. Auf diese Weise sollen sich noch 0,025 g Kupfersalz auf 1 kg
Erbsen nachweisen lassen. In Osterreich sind 55 Milligramm Kupfersalze auf je 1kg der Gesamt-
konserve erlaubt.

3. Unerlaubte Konservierungsmittel, wie: Salizylsiiure, schweflige Siure (siehe unter ,,Frisch-
haltungsmittel‘).

4. Sonstige unerlaubte Farbstoffe, meist Teerfarbstoffe; kiinstliche Entfirbungsmittel (schwef-
lige Siure im Darrgemiise).

5. Gefiirbte Talkerde als Poliermittel (bei Erbsen). Derart vorbehandelte Trockenerbsen
sind an der Oberfliche stark gliinzend und glattgriffig. Wenn man die polierten Erbsen in einem Glas-
gefiB mit klarem Wasser iibergiet und kréftig durchschiittelt, so wird das Wasser alsbald milchig
getriibt.
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6. Verfalschungen des verwendeten Essigs mit Mineralsiuren (siehe unter ,,Essig*). M.
Gemiisekonserven, S.-Z.: 7,34. Senfkonservengemiise, S.-Z.: 7,342, Mixed-Pikles, S.-Z.: 7,341. Spargel
(Gemiisekonseven), S.-Z.: 7,343. Rote Ritben (Gemiisekonserven), S.-Z.: 7,3431; Gemiisekonserven,
Herrenpilze, S.-Z.: 7,3432; Salzgurken in Glisern, S.-Z.: 7,3433; Tafel-Essiggurken, S.-Z.: 7,3434;
Essigkonserven, S.-Z.: 7,35. K.

Gemiise frisch (allgemein): Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, EiweiBwert: 2, Vitamin-
wert: a—e, Pirquetsche Formel: 4 T.

Gemiise (zubereitet): Vitaminwert: a—e, Pirquetsche Formel: 4 T + 9,5 F.

Dorrgemiise: Nem im Gramm: 3,3, Hektonemgewicht: 30, EiweiBwert: 0,5—3, Vitaminwert: o,
Pirquetsche Formel: 4 T. KI.

Gemiisepulver gehoren unter die Gemiisedauerwaren; im allgemeinen versteht man
unter diesem Namen pulverartige, trockene Erzeugnisse aus den verschiedensten
Gemiisesorten. Auch die Gemiisemehle zdhlen in diese Gruppe. Zur Her-
stellung von Gemiisemehlen trocknet man das frische Gemiise bei einer moglichst
unterhalb der Gerinnungstemperatur des Eiweilles gelegenen Warme ; zur besseren
Erhaltung der natiirlichen Eigenschaften des Erzeugnisses (Vitamingehalt) wird
auch die Trocknung im luftverdiinnten Raume (Vakuum) angewendet. Nach der
Trocknung wird das Gemiise gemahlen und schlieBllich durch feinmaschige Siebe
von den groben Bestandteilen befreit. Man kennt Gemiisemehl aus Méhren, roten
Riiben, Sellerie, Zwiebeln und aus verschiedenen Suppenkrautern. In neuerer
Zeit hat Friedenthal sehr feine Gemiisepulver hergestellt; durch eine sehr
weitgehende maschinelle Zerkleinerung von Trockengemiise wird der grofite
Teil der Zellwiande zerrissen, wodurch der Zellinhalt den Verdauungsséaften leichter
zugianglich gemacht werden soll. Diese Gemiisepulver sind fiir Sduglinge, Kranke
und Genesende gedacht, da die Ausniitzung des derart vorbereiteten Gemiises
eine bessere zu sein scheint als jene des gewohnlichen (Kassowitz-Langstein,
1912). Fiir Zwecke der Siuglingsernihrung sind im Handel Friedenthalsche
Gemiisepulver aus Spinat, griine Bohnen und Karotten erhiltlich; aulerdem
gibt es noch Gemiisepulver aus Wirsing und Weikohl. Ahnliche Zubereitungen
kennt man in der Futtermittellehre unter dem Namen ,,Heilmehl“ (siehe
dort). M.

S.-Z.: 7,33.

Gemiiseverdauung. Die Pflanzen sind fiir die gemischte Kost des Menschen ebenso
unentbehrlich wie die tierischen Nahrungsmittel. Die Pflanzennahrung fithrt dem
Korper in angenehmer Form die notwendigen Néahrsalze zu (Kali-, Magnesium-,
Kalzium-, Mangan-, Eisenverbindungen u. a. m.). Die Pflanzenalkalien werden im
menschlichen Organismus zur Neutralisation jener Sauren verwendet, die als
Endprodukte des Eiweilistoffwechsels ausgeschieden werden: Phosphorsidure und
Schwefelsiure. Die pflanzlichen Nahrungsmittel enthalten noch viele andere
wertvolle und unentbehrliche Stoffe, deren Mangel schwere und zuweilen auch
bésartige Erkrankungen nach sich zieht (Vitaminmangel bei Beriberi oder bei
Barlow und Skorbut). Manche Pflanzen enthalten im rohen Zustande eigene
Fermente, welche zum Teile recht wirksam sind. Nach Aron und Klempin
(1908) enthalt z. B. Hafer ein proteolytisches Ferment, welches sogar Milch-
eiweil, und zwar am intensivsten in saurer Lésung angreift. Moglicherweise
kommt diesen zum Teile noch unerforschten Enzymen auch eine gewisse Mit-
wirkung bei der Verdauung zu. — Fiir die Verdaulichkeit der Gemdiise ist ihr
Reichtum an Zellulose von bestimmender Bedeutung. Gemiisekost liefert reich-
lichst Nahrungsschlacken. Man erkannte in der letzten Zeit, daBl die Darm-
bakterien unter Umstidnden auch die Zellulose angreifen kénnen und aus ihr
16sliche Kohlehydrate (Glukose usw.) zu bilden vermdgen (Pringsheim, 1912).
Es scheint sogar, da3 die Verdauungssifte des Menschen aus der Zellulose junger,
zarter und namentlich auch gut gekochter Gemiise l6sliche, assimilierbare Stoffe
gewinnen kénnen. Doch darf man die Ausniitzbarkeit der verschiedenen Gemiise
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durch den menschlichen Darm durchaus nicht iiberschitzen. So warnt z. B.
M. Rubner (1916) vor dieser Uberschitzung, ,,nicht nur nach der Richtung des
Gesamtertrignisses, das iiberhaupt zurzeit bei grof3ter Steigerung des verfiigbaren
Kulturlandes zu erreichen ist, als auch hinsichtlich der Moglichkeit des dauernden
Genusses von Gemiisen und der Grofle der dadurch zu gewinnenden Nahrungs-
mengen‘‘. Diese Uberschitzung trifft besonders fiir den Spinat zu, von dessen
,,Eisenreichtum® das Volk iibertriebene Vorstellungen hat. Rubner beschiftigte
sich auch eingehend mit der Verdaulichkeit der Zellmembran des Spinats und
machte neuerdings wieder Ausniitzungsversuche mit Spinatpulver an Siduglingen.
Die Auflésung der Zellmembran des Spinats war in allen Versuchen eine recht
geringe, obgleich die mechanische Zertriimmerung bei Herstellung des Gemiise-
pulvers eine sehr weitgehende war. Nach M. Rubner (1915) zeigten gelbe Riiben,
Schwarzwurz und Meerrettich eine ziemliche Ubereinstimmung in der Zusammen-
setzung der Zellmembranen. Es iiberwiegt die Zellulose; die Pentosane betragen
etwa die Halfte der Zellmembranen. Die Kartoffel ist im Verhiltnis zu ihren
nahrenden Bestandteilen sehr arm an Zellmembranen; ebenso ist die Schwarz-
wurzel auffallend arm daran. Bei der Beurteilung der Verdaulichkeit der Zeli-
membranen der gelben Ritbe mufl man die Zelluloseverdauung von der Pentose-
16sung gesondert bestimmen. Die Restsubstanzen der Mohrritbe werden besser resor-
biert als jene des Spinats. BBei den Steinpilzen liegt eine Zellmembran vor, welche
die Pentosen ziith zuriickhiilt. Die Zellulose wird so ungiinstig ausgentitzt, als wiire
Holz vorhanden gewesen. Kopfsalat, Brunnenkresse, Wirsingkohl, Blumenkohl,
Griinkohl, Winterkohl und Spinat haben einen reichen (iehalt an Zellmembran.
Der Nutzwert der Zellmembranen dieser Gemiise ist fiirr den Organismus ein
beschriinkter. Insbesondere fand Rubner die Zellmembran des Spinats durchaus
nicht so leicht resorbierbar, wie vielfach angenommen wird. Leicht werden nur
die Pentosane angegriffen, sehr schwer dagegen die Zellulose des Spinats.

Immerhin wird man gut tun, wenn man Spinat oder anderes Gemiise an
magendarmkranke Siiuglinge und junge empfindliche Kinder verabreichen mug,
die Gemisepulver (Friedenthal) anzuwenden (siehe unter ,,Gemiisepulver).
Rubner (1916) schligt noch eine weitere Verwendung von Gemiisen als Zusatz
zum Backmehl vor, nachdem man dem Gemiise durch Extraktion mit Alkohol
das Chlorophyll entzogen hat. Rubner erhielt auf diese Weise ein graues Pulver,
das man noch weiter entfirben konnte. Die Resorbierbarkeit solcher Erzeugnisse
wurde von Rubner am Hunde studiert. Es wurde eine gute Ausniitzung der
Zellmembran und eine weniger gute der Zellulose festgestellt. Die Pentosane der
Zellmembranen werden stark angegriffen, doch ist die Resorption des Pentosans
eine schlechte. Die Ausniitzung der N-Substanz ist eine unbefriedigende. — Die
Verdaulichkeit der Zellmembran zeigt groBe individuelle Schwankungen. Rubner
fand z. B. (1916) beim erwachsenen Menschen eine ausgezeichnete Ausniitzung
der Zellmembranen des Wirsingkohls im Gegensatze zu der sehr diirftigen Aus-
nitzung des Spinats beim Kinde. Auf Grund dieser Befunde ist man berechtigt
anzunehmen, da8 der kindliche Darm beim Gemiise nicht das leisten kann,
was der Darm des Erwachsenen vermag. Von den Ausniitzungsversuchen
Rubners mit Kohlriiben (1916) sei das Ergebnis hervorgehoben, daB8 die un-
glinstige Gesamtausniitzung der Kalorien nicht auf unresorbierte Zellmembran
bezogen werden kann. Hier liegt ein Beispiel dafiir vor, daB die Zellmembran
nicht der Grund zu einer ungeniigenden Verwertung eines Nahrungsmittels zu
sein braucht.

Fir die Praxis der Gemiiseernihrung ist wichtig zu wissen, da3 die Magen-
salzsiure die unbedingte Voraussetzung fiir eine ausgiebige Ausniitzung der
Gemiise ist (A. Schmidt und Pieper). Zu der ,,chemisch zerkleinernden
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Funktion‘¢ (A. Schmidt, 1911) der Verdauungssifte kommt fiir die Verdauung der
Zellulosen und Hemizellulosen auch noch die Bakterientiatigkeit in Betracht.
Um dem verabreichten Gemiise nicht seinen wertvollen Salzreichtum zu nehmen,
soll man die Gemiise nicht zu stark auswissern; es ist jedesfalls nicht gut,
das erste Kochwasser des Gemilses ungebraucht wegzuschiitten; das Gemiise
wird dadurch wohl schmackhafter, verliert zuweilen auch seinen bitteren Bei-
schmack oder den manchen Menschen unangenehmen Griingeschmack, doch
biilt es zu viel an Salzen, 16slichen Kohlehydraten und auch sogar an EiweiB-
stoffen ein. — Erbsen, Bohnen, Linsen werden am besten nach griindlicher Zer-
kleinerung in Form von Suppen oder Breien ausgeniitzt. Ungeniigend zerkaute
Hiilsenfriichte findet man unausgeniitzt im Kot wieder; iiberdies erzeugen Hiilsen-
friichte, besonders solche mit Schalen und unzerkleinert, bei Verdauungskranken
leicht Beschwerden und Meteorismus. Auch Kohl und Kraut verursachen leicht
Blahungen, und zwar Kohl leichter als Kraut. Sehr leicht bekémmlich ist der in
Wasser lange gekochte Blumenkohl. Zu den leicht bekommlichen Gemiisesorten
rechnet man noch Spinat und Spargel. Nach Penzoldt verlassen 150 g Blumen-
kohl (gesotten oder als Salat), 150 g Kartoffelbrei oder Salzkartoffeln oder 150 g
gesottenen Spargels den Magen in zwei bis drei Stunden. Die entsprechenden
Zeiten fiir 150 g Spinat, Mohren oder Kohlrabi sind drei bis vier Stunden, fiir
150 g Schnittbohnen oder Linsen vier bis funf Stunden. Gekochte Kartoffeln
sind Verdauungsschwachen eher anzuraten als gebratene Kartoffeln.

Aus den neueren Forschungsergebnissen iiber die Kohlehydrate der Ge-
miisearten sei erwihnt, dafl (nach E. Busolt, 1917) aus dem wisserigen Auszug
der Mohrriitben Mannit und Traubenzucker kristallisiert gewonnen wurde.
Doch konnte nicht entschieden werden, ob die (GGlukose als solche in den Mdhren
vorhanden war oder teilweise aus dem in den Mohren vorhandenen Rohrzucker
abgespalten worden ist. In dem Wasserauszug der griinen Erbsen konnte aufler
Mannit und Glukose mit Sicherheit noch Fruktose (Lavulose) und Glukuron-
siure nachgewiesen werden. M.

GenuBmittel dienen, soweit sie Wiirzstoffe sind, in vielfacher Weise zur Verbesserung
des Geruches, des Geschmackes und auch des Aussehens unserer Speisen. Dem-
nach unterscheiden wir Geruchs-, Geschmacks- und Farbwiirzen. Aus
einer Mischung einfacher, Geruch und Geschmack unberiihrt lassender Nahrungs-
stoffe kann man keine Kost herstellen, die den Menschen dauernd befriedigt.
Die Sucht nach Genuf3mitteln ist allen Kulturmenschen eigen. Auch die drmsten
und anspruchlosesten Volksschichten wollen in ihrer Kost der Wiirze nicht vollig
entbehren. Selbst bei der Fiitterung unserer Haustiere kann man die wohltitige
Wirkung der verschiedenen Reiz- und Wiirzstoffe (siehe den Anhang dieses
Kapitels) feststellen. ,,Das Lebensmittel erhalt, das GenuBmittel erhellt
das Leben.”“ — Gerade die Naturvolker entwickeln — wenn sie auf einer be-
stimmten Kulturhéhe sich befinden — eine ganz bemerkenswerte Findigkeit
im Aufsuchen von verschiedenen, besonders aber von nervenerregenden Genuf-
mitteln. Naturvolker kennen die Alkoholgdrung in den verschiedensten
Formen, ebenso kennen sie mannigfache Alkaloide enthaltende Pflanzen wie
Kaffee, Kakao, Tee (Asien, Maté in Siidamerika), Mohn, Hanf, Kola-, Koka-
pflanze usw. mit Koffein, Theobromin, Thein usw. Der Naturmensch ist vielfach
ein ,,unbewuBter Finder‘, der Kulturmensch aber mehr ein Verbesserer der
Gewinnung und ein schon bewufBiter ,,Erfinder von Genufimitteln.

In unserer Kiiche werden die GenuBmittel weniger wegen ihrer Nahr-
wirkung verwendet; sie haben vielmehr die wesentliche Aufgabe, durch Reizung
der Geruchs- und Geschmacksnerven die EBlust zu erwecken oder zu
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steigern und die Verdauungsdriisen in den Zustand der Reizung zu versetzen.
Zu diesem Zwecke miissen die Genufmittel wenigstens wihrend des Kauens eine
Reizwirkung entfalten kénnen. Leider ist uns unbekannt, was mit den GenuB-
mitteln nach der Verdauung geschieht; ebensowenig wissen wir, ob die Genuf3-
mittel im weiteren Verlaufe der Verdauung noch eine Rolle spielen. Da man die
Wirkungsstarke der Genuflmittel nicht genau messen und nicht sicher vergleichen
kann, kénnen wir auch nicht angeben, wie das richtige Verhéltnis zwischen Wiirz-
stoff und Nahrungsstoff beschaffen sein soll. Gerade auf diesem Gebiete kommen
bei den einzelnen Menschen groBe Schwankungen vor. Wir bemerken einesteils
groBe Uberschitzungen einzelner GenuBmittel, wie auch andererseits riatselhafte
persénliche Abneigungen (Idiosynkrasien) gegen gewisse Geriiche oder Ge-
schmacksarten vorkommen. ,,De gustibus non est disputandum.‘‘

Die uns bekannten Einwirkungen der Gewiirze auf die Ver-
dauung sind nach A. Gigon (1912) folgende:

1. Die Wiirzstoffe vermogen die Nahrungsaufnahme angenehmer zu ge-
stalten. Sie regen vielfach durch eine psychische Wirkung die Absonderung
des Magensaftes an. Ich erinnere an den Appetitspeichel und den Appetit-
magensaft. Diese Wirkung wird vorwiegend durch angenehme Riech- und
Geschmacksstoffe hervorgebracht; auch der Anblick einer beliebten Speise hat
eine dhnliche Wirkung. Die Riechstoffe der Fleischbrithe, des Bratens, sowie des
Brotes steigern direkt die Magensaftabsonderung, wahrend Vanille z. B. nicht
direkt den Magen und Darm beeinfluBt, sondern nur indirekt durch die ange-
nehme Wirkung auf die Nerven des Geruches und des Geschmackes wirkt.

2. Eine Anzahl von Gewtirzen beeinflussen unmittelbar die Absonderung
der Verdauungsfliissigkeiten. Hiezu gehoren das Kochsalz, die sogenannten
Magenmittel (Stomachika) und die Bittermittel (Amara). Magenmittel sind:
Pfeffer, Zimt, Ingwer, Gewiirznelken, Neugewiirz und Paprika. Diese werden
direkt den Speisen zugesetzt. Anders steht es mit den Bittermitteln. Die Bitter-
stoffe des Enzians, des Tausendguldenkrautes, der Schafgarbe, des Absinthes usw.
wirken, gleichzeitig mit den Speisen genossen, eher ungiinstig auf die Magensaft-
absonderung. Man nimmt derlei appetiterregende Mittel (Bitterschnipse) in
kleinen Mengen und am besten eine halbe Stunde vor der Mahlzeit.

3. Manche Gewiirze beeinflussen auch die im Darme in reichlichsten Mengen
vorhandenen Darmbakterien, die sogenannte Darmflora. Im Senf, Rettich,
in den Radieschen ist Allylsenfol (Allylsulfozyanat), das zu den stirkeren Anti-
septicis gehort, vorhanden. Ein dhnlich wirkendes Ol ist auch im Knoblauch und
in den Zwiebeln enthalten. Kochsalz und Zucker wirken in hohen Konzentra-
tionen ebenfalls antiseptisch. Auch Essig und Alkohol sind antiseptisch. Dem
Pfeffer, der Vanille und anderen Gewiirzen fehlt diese antiseptische Eigenschaft.
Unter der Einwirkung des Senféls wird im Versuche die Fettresorption aus
isolierten Darmschlingen erhéht.

4. Der intermediire Stoffwechsel, das ist der Stoffwechsel der bereits
im Korper aufgenommenen, jenseits der Darmschleimhaut befindlichen Nahrungs-
stoffe, wird durch Kochsalz und Pfeffer beeinfluBt; andere Gewiirze wirken
wieder auf das Nervensystem (GehirngenuBmittel). Das Tabakrauchen soll
vor Tisch schiadlich sein, da Tabak durch den Vagus eine Verminderung
der Magenbewegung bewirkt. Manche Tabaksorten erzeugen beim Niichtern-
Rauchen und bei empfindlichen Menschen eine betrichtliche Vermehrung der
Salzsiiureabsonderung im Magen, so daB es zum Sodbrennen kommen kann.
Fiir Verdauungskranke muf3 eine gewisse Auswahl unter den Gewiirzen getroffen
werden. Scharfe Gewiirze, wie: Pfeffer, Paprika, Ingwer, Senf, Rettich, sind am
besten ganz zu vermeiden; dagegen sind Kamillen, Pfefferminzkraut, Fenchel,
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Anis und Kiimmel als Gegenmittel fiir Blahungen (Meteorismus) beliebt. Bei
manchen Darmerkrankungen, insbesondere bei solchen infektiéser Natur, und zur
Vorbeugung kann man Zwiebel oder Knoblauch wegen ihrer desinfizierenden
Wirkung wohl erlauben. Im Siiden und im Osten Europas ist dem Volke diese
wohltatige Wirkung der beiden Wiirzpflanzen wohl bekannt. Wéihrend des
Krieges wurden auch von den Arzten Knoblauchknollen und daraus hergestellte
Priaparate (,,Allphen‘) bei infektiosen Darmerkrankungen mit gutem Erfolge
verwendet (Markovici und E. Pribram).

Die GenuBmittel sind entweder organische oder anorganische Stoffe. Sie
kommen vielfach schon in den Nahrungsmitteln selbst vor und verursachen den
bezeichnenden Eigengeruch und Eigengeschmack der Rohstoffe. Im Fleisch
sind es z. B. die sogenannten Extraktivstoffe und verschiedene Fettsduren; auf
der Gegenwart der letzteren beruht vielfach der Eigengeschmack der ver-
schiedenen Gefliigelsorten und Wildarten. Eigenartige Geruchs- und Geschmacks-
stoffe kommen noch vor in den verschiedenen Vogeleiern, im Fleisch und in den
Organen der Fische (Kaviar, Fischbeuschel), im Krebsfleisch, in den Gemiisen,
im Obst usw. Die Extraktivstoffe lassen sich in Form von Ausziigen (Extrakten)
aus Fleisch (Fleischextrakt), Knochen (Knochenextrakt), aus Pilzen, Suppen-
krautern, aus Tee, Kaffee usw. gewinnen.

Neben den aus vielerlei Stoffen zusammengesetzten Wiirzen gibt es auch
noch einfache Stoffe (chemische Individuen), die als GenuBmittel dienen, wie die
verschiedenen Zuckerarten, die aber zugleich auch Nahrungsmittel sind, die
Essig-, Wein- und Zitronensiaure oder das Kochsalz, das gleichzeitig ein an-
organischer Baustoff ist. In verschiedenen Nahrungsmitteln sind auch vor-
gebildete Wiirzstoffe vorhanden; diese kommen erst nach der Zubereitung zur
Wirkung. Fleisch und tierische Organe bekommen z. B. nach dem Braten, Eier
und Gemiise nach dem Sieden ihren eigentiimlichen Wohlgeschmack. Der Brot-
teig erhilt erst durch die Hitze des Backofens, der Kaffee durch das Rosten den
bekannten Eigengeschmack und Geruch. Manchmal tritt der gewiinschte Wohl-
geschmack erst durch bakterielle oder fermentative Zersetzungen ein, wie bei den
verschiedenen Kiasesorten, bei den zersetzten Eiern der Chinesen, beim ab-
gelegenen Wildbret, bei der Milchsiuerung, bei der sauren Garung von Gurken,
Kraut und Riiben oder bei der Fermentation der Blitter des Tees und auch des
Tabaks. Der Wiirzwert der Speisen steht natiirlich im allgemeinen in keinem
Zusammenhang mit ihrem N#hrwerte. Manche Speisen haben einen hohen
Niahrwert ohne besonderen Wiirzwert, wie z. B. die ausgereiften Hiilsen-
friichte, frischer Kisestoff (Topfen), Kochfleisch im Gegensatze zu Bratenfleisch,
oder das Fleisch mancher Fische (Stockfisch). Derartige Nahrungsmittel sind
nicht besonders beliebt und daher trotz ihres hohen Nihrwertes billig; ihre all-
gemeine Einfithrung geschieht erst in Notzeiten.

Der Bedarf an Gewiirzen und die Auswahl unter denselben wechselt aufler-
ordentlich nach den verschiedenen Lindern, Zeiten und Volkern. Manche Vélker
liebten mannigfach tiberwiirzte Speisen, wie die Romer der spéiteren Zeit oder die
Franzosen; die Magyvaren bevorzugen den Paprika; manche siilen viele Speisen,
Suppen und Fleischtunken (Polen), wihrend wieder andere Vélker eine einfache
Kiiche fithren, in der jeder Rohstoff seinen eigenen Wohlgeschmack womoglich
ohne Wiirzen entfalten soll. Als Beispiele fiir diese einfache Kochart erwihnen
wir die homerische Kiiche, die chinesische Volkskiiche, die englische und die
siitddeutsche sogenannte ,,klare” Kiiche. Auch nach den Geschlechtern und
nach den Lebensaltern ist die Auswahl der GenuBmittel verschieden. Frauen
bevorzugen siiBe oder lieblich duftende Wiirzen, der minnliche Geschmack
hingegen wihlt lieber scharfe, brennende oder bittere, Kinder kommen mit einer
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ziemlich reizlosen Kost aus. Der Geschmackssinn ist zwar schon beim Siugling
vorhanden, er entwickelt sich aber erst langsam. Altere Leute haben meist den
Wunsch nach mannigfachen und kriftigen Gewiirzen. Die stidtische Bevilkerung,
namentlich die geistig arbeitenden Menschen, bendtigt zur Aufrechterhaltung
ihres vielfach schwachen oder gestérten Appetits in hoherem Grade die GenuB-
mittel als die lindliche, korperlich arbeitende Volksschichte, deren triebhafter
Hunger mehr auf Sattigung als auf auserwihlten Geschmack gerichtet ist. Bei star-
kem Hungergefiihle bedarf es eben keiner besonderen Reizmittel: ,,Hunger ist der
beste Koch‘‘. (Siehe noch unter ,,Chinesen‘ und ,,Japanische Erndhrung.)

Bei Kranken oder Genesenden ist die Hebung des darniederliegenden Appetits
durch geeignete GenuBmittel, durch eine entsprechende Auswahl, Zubereitung
und Abwechslung der Speisen von groler Bedeutung. Eine hochentwickelte und
kultivierte Kiiche zeigt sich durchaus nicht im volligen Verzichte auf GenuB3-
mittel, sondern in der Verfeinerung des Geruchs- und Geschmackssinnes; diese
Verfeinerung wird — wie wir es bereits kennen gelernt haben — mit ver-
schiedenen Mitteln und besonders auch durch die sogenannten Wiirzstoffe erzielt.

Der Kaufpreis eines beliebigen Nahrungsmittels richtet sich nicht allein
nach seinem Nahrwert (Nemwert, Kaloriengehalt), sondern auch im hohen MafRle
nach der Nachfrage auf dem Markte, welch letztere in normalen Zeiten fast aus-
schlieBlich durch den Wohlgeschmack bedingt ist. Erst in zweiter Reihe kam
fiir die Preisbestimmung die Bekommlichkeit oder der Seltenheitswert in Betracht.
Ganz anders in Zeiten der Lebensmittelknappheit! Da tritt die Markt-
bewertung nach dem Néihrwerte immer mehr in den Vordergrund.
Die eigentlichen Gewiirze sind Stoffe ohne besonderen Nahrwert oder sie werden
in so kleinen Mengen verwendet, dafl der Nemwert des Gewiirzes neben dem Nem-
wert der Speise gar nicht in Betracht kommt. Gewiirze sind vielfach auch teuere
Stoffe, sei es, weil sie von fernen Gegenden stammen, sei es, weil ihre Gewinnung
viele Mithen und Kosten erfordert. Aus diesem Grunde sind die Gewiirze schon
seit alten Zeiten vielfachen Verfilschungen ausgesetzt gewesen. Dem Filscher
ist kein Mittel zu schlecht. Minderwertige oder ganz wertlose, hochstens zum
Diingen oder Einheizen verwertbare Stoffe, meist Abfille der verschiedenen
Fabriken, Abfille von der Herstellung von Nahrungsmitteln oder auch ver-
dorbene Nahrungsmittel werden herangezogen. Zum Félschen der verschiedenen
Gewiirzpulver werden entsprechend gefarbte Pulver sogar fabriksmiflig her-
gestellt und in den Handel gebracht; die Falsifikate tragen den bezeichnenden
Namen Matta (Matto italienisch = toricht, schlecht). Nach der beabsichtigten
Félschung unterscheiden die Handler in den Preislisten Pfeffer-, Piment-, Zimt-,
Kassia-Matta usw.

Die gangbaren Verfialschungen der Gewilirzpulver kann man in
die folgenden Gruppen einteilen:

1. Mahlerzeugnisse der Getreidearten und Hiilsenfriichte: verschiedene minderwertige
Mehle, manche GrieBe (MaisgrieB8), Kleien und Spelzen der Kornerfriichte.

2. PreBrickstinde (PreBkuchen) nach der Gewinnung fetter Ole aus fettreichen Samen und
Frichten: Lein-, Raps-, Mohnsamen, Mandein, Erdniisse, Palmkerne, Oliven, Weintrester usw.

3. Minderwertige getrocknete Obstsorten, besonders Birnenmehl.

4. Gemahlene harte Endosperme, wie Dattelkerne, Abfiille aus Knopffabriken, die mit Stein-
nubB arbeiten.

5. Gemahlene Abfillle von Schalenobst: HaselnuB, Walnu- und Mandelschalen.

6. Rindenmehl und Holzmehl: Eichenrinde, Nadel- und Laubholzsorten, rotes Sandelholz, die Bei-
mengung des fast wertlosen Rinden- oder Holzpulvers verwandten Baume und Striuche (z. B. Chips
beim Zimt) u.a.m.

Von geschichtlichem Interesse ist ein osterr. Hofkanzleidekret vom 17. Juni 1831, das den Verkauf
gemahlener Gewiirze verbietet. Inzwischen ist diese Verfiigung lingst unwirksam geworden. Doch
beobachten sorgsame Hausfrauen, Wirte usw. noch immer die Gepflogenheit, alle Gewiirze, besonders
aber den Pfeffer, im ganzen und nicht in Pulverform einzukaufen.
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Verwertung beanstdndeter Ware: Gesundheitschidliche Waren sind
stets zu vernichten oder kommen in grofen Mengen héchstens fiir Diingerzwecke
(Kompostbereitung) in Betracht, wenn eine abermalige betriigerische Handels-
verwertung durch eine entsprechende Uberwachung ausgeschlossen erscheint.
Verdorbene (alte, abgelagerte, verstaubte, verschimmelte) oder verfilschte Waren
dienen, wenn groBe Mengen und eine einwandfreie Uberwachung vorhanden sind,
zur Herstellung dtherischer Ole oder verschiedener Parfiimextrakte. Waren, die
einen zur technischen Verwendung nicht lohnenden Wiirzwert besitzen, sind am
besten zu vernichten oder hdchstens zur Kompostierung zu verwerten.

Noch einiges iiber die Gewiirze des Handels: Man versteht unter dem
Namen Gewiirz im Sinne des Handels und des Kiichengebrauches im allgemeinen
die verschiedenen Pflanzenstoffe. Andere, ebenfalls als Wiirzstoffe anzusprechende
Korper, wie Kochsalz, Kohlensiure, Essig usw., werden nicht hier, sondern unter
den entsprechenden Schlagwoértern besprochen. Hier wollen wir nur die pflanz-
lichen Wiirzstoffe kurz erortern. Ausfiihrlicheres ist ebenfalls unter den be-
treffenden Schlagwértern enthalten. — Uber die Fiille der pflanzlichen Wiirz-
stoffe ist eine gewisse, geordnete Ubersicht zu gewinnen, wenn wir bei einer ge-
dachten Idealpflanze von unten nach oben gehen. Man unterscheidet demnach:
1. Unterirdische Pflanzenteile, 2. Stengel, Kriuter, Blitter, 3. Rinden, 4. Bliiten
und Bliitenteile, 5. Friichte und Samen, ferner 6. Pilzwiirzen; der Vollstindigkeit
halber wollen wir noch die tierischen Wiirzen und die kiinstlich hergestellten
Wiirzen (organischer und anorganischer Beschaffenheit) kurz erwihnen.

1. Unterirdische Pllanzenteile.

Ingwer ist der gewaschene, getrocknete und geschillte Wurzelstock der Ingwerpflanze. FEr kommt
auch geschiilt in den Handel. Der geschilte Ingwer wird oft mit schwefliger Siuure oder Chlor gebleicht
oder mit Gips und Kreide eingerieben.

Kurkuma ist der nach dem Abbrithen mit Wasser getrocknete \Wurzelstock der Gelbwurzel. Er
wird meist zur Gelbfirbung gebraucht; dient auch zur Verfilschung des Ingwer.

Kalmus ist der gereinigte Wurzelstock der nach Europa eingeschleppten, in Siimpfen wachsenden
Kalmuspflanze.

Von den Zwiebelgewiichsen dienen als Wiirzen: Perlzwiebel, blairote Zwiebel, Schalotten,
Kopflauch oder Porree {,,Puri‘‘), Knoblauch und Schnittlauch.

Sellerie ist eine einheimische Kiichenpflanze; man verwendet von der Pflanze auch Stengel und
Blitter.

KKren, Meerrettich, die scharf schmeckende und riechende Wurzel der einheimischen Krenpflanze.

Rettich. Man unterscheidet den schwarzen Sommerrettich, den weilen Frithrettich und die kleinen,
milden Radieschen.

2. Blitter, Stengel und Kriuter.

Lorbeerbliatter, die getrockneten Blitter des im siidlichen Europa wachsenden Lorbeerbaumes;
sie sind steif, leicht gebrechlich, griin bis braun gefirbt.

Kirschlorbeerbliitter, die getrockneten Blitter einer Prunusart.

Majoran, die getrockneten blithenden Stengel oder auch das ganze getrocknete Kraut; in Biischeln
gebiindelt oder auch grob gepulvert zu Markte gebracht. Inlindischer Majoran ist hiufig mit Eibisch-
bliittern gefilscht. Solche Ware ist leicht kenntlich durch ihre wollige Beschaffenheit. Der aus Frank-
reich eingefithrte Majoran enthilt nicht selten die giftigen Blatter des provenzalischen Sumachs, ferner
auch die Blitter von Zistrosenarten. Diese Filschungen werden unter dem Mikroskop erkannt.

Thymian, Kuttelkraut, im blithenden Zustande getrocknet.

Satureikraut, blithend getrocknet; unter dem Namen Pfefferkraut als Zusatz zu Wiirsten beliebt.

Seefenchel (Crithmum maritimum L.), eine Doldenpflanze der mittellandischen Flora. (Siehe
unter Seefenchel).

Sauerampfer, mit saurem Geschmack durch die Anwesenheit oxalsauren Kalkes.

Petersilie, ein viel verwendetes Wiirzkraut mit eigentiimlich aromatischem Geruch und Geschmack.

Verwechslungen gefiihrlicher Art konnen bei Petersilie mit der giftigen Hundspetersilie oder Garten-
gleiBe und mit dem :auBerst giftigen gefleckten Schierling vorkommen. Die Bliitter der Hundspetersilie
haben beim Zerreiben einen unangenehmen, durchaus nicht petersilienartigen Geruch; der Geruch des
Schierlingskrautes, namentlich des abwelkenden, ist ekelhaft und erinnert an Miuseharn.

Dill, in Siiddeutschland auch Gurkenkriiutel genannt, ein haufig gebrauchtes Wiirzkraut mit
eigentiimlich aromatischem Geruch und Geschmack.

BeifuB oder auch Estragon genannt, ein zu Suppen, Salat, Tunken, Braten oder zur Senfbereitung
verwendetes Kraut.
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Pfefferminz, zuweilen zum Wild verwendet.

Salbei, die Blitter und jungen Triebe des Gartensalbeis.

AuBlerdem gibt es noch sehr viele Blitter und Kriuter, die als Wiirzen verwendet werden; doch
wiirde hier deren Aufzihlung und Besprechung zu weit fithren.

Tee besteht aus den eigentiimlich behandelten und einer Girung unterworfenen Blattknospen
und Blattern des Teestrauches, der in Ostindien heimisch ist. Seit dem 8. Jahrhundert ist der Tee
Volksgetriank bei den Chinesen; im 17. Jahrhundert wurde er durch die Hollinder nach Europa ein-
gefithrt. Je nach Behandlung und Aussehen unterscheidet man schwarzen und griinen Tee. Bruchtee
ist ein Abfalltee, der von den zerbrochenen Blittern der anderen Teesorten beim Sortieren gewonnen
wird. Auch Ziegeltee wird von diesen Abfallen gewonnen. Tee, der auf dem Landwege nach Europa
kam, heit Karawanentee. Die wichtigsten Sorten des chinesischen Tees sind schwarze Sorten: (Pekko,
Orange Pekko mit rotlichem Stich, Souchong aus gréberen Sorten und Kongu, eine ordinire Sorte,
aus den grébsten Blittern bestehend. Von den griinen Sorten des chinesischen Tees kennt man im
Handel: Young-Haysan, eine feine Ware, Imperial (Perl) Tee, ebenfalls fein, Haysan-Tee, weniger
sorgfiltig gerollt, oft verbogen, Gun-powder (SchieBpulvertee) aus jungen, kugelig gerollten Blattern.
Nach den Landern der Erzeugung benennt man im Handel noch: Japanischen Tee von briaunlich
griiner Farbe, Javatee, griin und schwarz (Java-Pekko, Java-Souchong, Java-Haysan usw.), indischen
Tee aus Assam und Ceylon, d. s. meist schwarze, sehr gute Sorten. Reuniontee, den Kongusorten
ahnlich, und brasilianischen Tee, ein Mittelding zwischen schwarzem und griinem Tee, sonst ihnlich
denJavasorten. Im Handel wird der Teeaufgu8 von routinierten Fachleuten, sogenannten,,Teekostern**
gepriift. Tee wird sehr hiufig gefialscht, am meisten durch Mischen minderer Sorten oder durch Bei-
mengung gebrauchter Teeblatter. Auch Blitter anderer Pflanzen (Weiden-, Schlehen-, Kirschen-,
Rosen-, Eschen-, Erdbeer-, Holunder-, Steinsamenbliitter usw.) werden zur Filschung beniitzt. Weiters
kommen auch Farbungen der Blitter mit Indigo, Berlinerblau, Kurkuma, Bleichromat usw. vor,
sowie Zusitze von gewichtsvermehrenden Stoffen.

Teesurrogate werden aus den verschiedensten aromatischen Pflanzenteilen einheimischer Krauter
hergestellt. Unter dem Namen ,,kaporischer Tee** kommen aus RuBland Weidenrdschenblitter, unter
dem Namen ,,béhmischer Tee* Steinsamenbliitter in den Handel. Kaukasischer Tee besteht aus Heidel-
beerblittern. Weidenbliitter werden angeblich in China in gréoBeren Mengen zu ,,Tee‘ verarbeitet.

Paraguaytee, Maté oder Yerba, besteht aus den gerosteten Blittern und zarten Zweiglein der
Paraguay-Stecheiche. Der TeeiufguB ist briunlichgelb, hat einen eigenartigen loheartigen Geruch und
Geschmack, der sich durch Milchzusatz sehr gut verdecken liBt. Paraguaytee ist alkaloidhiiltig.

3. Rinden.

Zimt ist die von der Oberhaut befreite getrocknete Astrinde des Zimtbaumes. Die feinste Ware ist
der Ceylonzimt (echter Kaneel). Die gewéhnliche Handelssorte ist der gemeine, chinesische Kassia-
zimt; die besseren Sorten sind gelb oder zimtbraun, die minderen rotbraun gefirbt. Verfilschungen
des Zimtpulvers kommen vor durch die Beimengung extrahierter Ware, Beimengung gepulverter
Abfille der Zimtrinde, ferner durch allerlei Stoffe wie: Mehl, Sandelholz, Baumrindenpulver, Holz-
pulver, Eicheln, Brot u. dgl.

WeiBer Zimt ist die Rinde eines westindischen Baumes.

4. Bliiten und Bliitenteile.

Hopfen besteht aus den unbefruchteten Bliiten der Hopfenpflanze. Sie enthalten itherisches
Ol, Bittersiauren, Harze und einen Gerbstoff, die zusammen den eigentiimlichen Geschmack verursachen.

Kappern sind die Bliitenknospen des Kappernstrauches, der in Siideuropa und Nordafrika gebaut
wird. Die jilngsten Knospen geben die feinste Sorte (Nonpareilles). Gute Kappern miissen frisch aus-
sehen und vollkommen geschlossen sein. Verdorbene Kappern sind weich. Auffallend griine Kappern
sind auf Kupfergehalt zu untersuchen. Verfilschungen kommen vor mit den Bliittenknospen des Besen-
ginsters (deutsche Kappern), mit den Knospen der Sumpfdotterblume, mit unreifen Holunderbeeren
und mit den Bliitenknospen der Kapuzinerkresse. Die letzteren haben wegen ihres scharfen krenartigen
Geschmackes noch den besten Wiirzwert und sind ungiftig.

Safran sind die getrockneten Bliitennarben einer in Siiddeuropa und auch in Osterreich angebauten
Schwertlilienart. Guter Safran hat einen eigentiimlichen Geruch und eine starke Firbekraft. Da
Safran sehr kostbar ist, wird er hiufig verfillscht. Hauptsichlich kommen in Betracht, Beimischungen
von meist gefirbten Safrangriffeln (FFeminell), Wiederauftirben von bereits ausgezogenem Safran
mit fremdartigen Farbstoffen, Benetzung des Safrans mit Honig, Syrup, Ol, Glyzerin oder Gelatine
und Beschwerung mit Mineralstoffen (Gips, Schwerspat, Kreide usw.), Zusatz von zerschnittenen
Bliiten des Granatbaumes, der Pfingstrose, Ringelblumen, Saflorbliiten. von Wickenkeimlingen,
Maisgriffel, Schnittlauchwiirzelchen, Grasbliittern, getrockneten Schinkenfasern; im gepulverten Safran
findet sich gefirbtes Mehl, Kurkuma u. a.

Gewiirznelken sind die getrockneten, nicht ganz entwickelten Bliiten des Gewiirznelkenbaumes.
Der Geruch ist stark, angenehm aromatisch, der Geschmack brennend gewiirzhaft und bedingt durch
das in den Nelken enthaltene Nelkenol. Gute Gewiirznelken erscheinen nach Druck mit dem Finger-
nagel an der Oberfliiche fettglinzend und sollen in Wasser untersinken, weil Nelkendl schwerer ist als
Wasser. Filschungen der ganzen Nelken kommen vor mit erschépften Nelken oder mit sogenannten
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Kunstnelken, d. s. Nelken, die aus fremien Stoffea hergestellt sind. Besonders hiufig werden Nelken-
pulver verfilscht.

Zimtbliten sind die nach dem Verblithen gesammelten und getrockneten Blitten des Zimtbaumes.

5. Friichte und Samen.

Lorbeeren sind die getrockneten reifen Friichte des Lorbeerbaumes; sie sind leicht mit den giftigen
sog. Kokels- oder Fischkdérnern zu verwechseln.

Pfeffer besteht aus den getrockneten Friichten des Plefferstrauches, der in den Tropen gebaut
wird. Als schwarzen Pleffer bzzeichnet man die noch uureif, gritn gesammelten Pfefferfriichte. Weier
Pfeffer sind die im reifen Zustande nach mehrtigigem Liegen in Wasser durch Reiben von den duBeren
Schichten befreiten und getrockneten Friichte von Piper nigrum. Am besten kauft man, wie
frither schon gesagt, nur ganzen Pfeffer, da die gepulverte Ware oft verfilscht wird.

Mutternelken sind die getrockneten Friichte des Nelkenbaumes,von dem die Bliiten als Gewiirz-
nelken in Verwendung stehen.

Fenchel sind die Spaltfriichtchen einer Doldenpflanze gleichen Namens. In der Ware finden sich
beigemischt die groleren Friichte des romischen Fenchels mit strohgelben, fliigelartig vorstehenden
Rippen. (Siehe ferner noch unter dem Schlagworte Seefenchel.)

Kimmel sind die Spaltfriichtchen einer bei uns teils wild wachsenden (Wiesenkiimmel), teils
angebauten Doldenpflanze. Im Handel unterscheidet man nach Herkunft und Preis einen hollindischen,
deutschen, miihrischen und ,,nordischen‘* (polnischen und russischen) Kiimmel, welch letzterer die
geringste Sorte vorstellt. IKiimmel soll seinen eigenartigen, wiirzigen Geruch und Geschmack in voller
Stiirke besitzen; ausgerauchter oder ausgelaugter Kimmel ist als Gewiirz wertlos. Kiimmel zieht
stark FFeuchtigkeit an, wobei er dumpfig wird. Die Ware soll daher stets in trockenen Riumen und
wegen der Gefahr des Ausrauchens am besten in doppelten Siicken aufbewahrt werden. Gute Ware
soll auBerdem noch ganzkornig, frei von Erde, Sand oder Staub sowie von Nebensimereien sein.

Mutterkiitmmel (oder auch romischer Kiimmel) zerfilllt nicht in Teilfriichtchen.

Soja-Bohne stammt von einer einjilirigen, in China, Japan und Ostindien heimischen Pflanze.
Sie dient als Grundlage zur Bereitung einer wiirzigen Tunke, die zuerst von den Englindern nach
iuropa gebracht worden ist. Gute Soja muBl angenehm und Kkriiftig schmecken und riechen, darf
weder zu salzig noch zu siiB sein und soll eine sirupartige Konsistenz und eine tiefbraune Farbung
besitzen. Wenn man Soja in einer Glasflasche oder in einer Biichse umschiittelt, so muB sich auf der
Oberfliiche eine hellbraune bis gelbbraune Decke zeigen, sonst liegt eine Ware minderer Giite vor.

Koriander sind kugelige Friichte einer Doldenpflanze.

Nelkenpfeffer, Piment, Englischgewiirz wird auch als Neugewiirz bezeichnet, weil
dieses Gewiirz erst verhiltnismiiBig spiit (1605) nach Europa kam. Die Ware besteht aus den un-
gestielten, eirunden, vor der Vollreife getrockneten Friichten der westindischen Nelkenpfeffermyrte.
Die gepulverte Ware wird hitufig mit Pfeffer, PolentagrieB, Sandelholz, Nelkenstielen, Holzmehl usw.
verfilscht.

Paprika, spanischer oder tiirkischer Pfeffer, ist die Frucht der Beibeere, die in Ungarn und in
Siideuropa wiichst. Paprika wird entweder griin gepre8t oder getrocknet und gemahlen (roter Paprika).
Als Filschungsmittel kommen hauptsiichlich in Betracht: Ziegelmehl, Minium und Ockererde. Auch
Firbungen mit Teerfarbstoffen (Rosenpaprika) kommen vor.

Kardamomen sind Friichte und Samen einer in Asien wachsenden schilfartigen Pflanze (Gewiirz-
schilfe). Man unterscheidet im Handel lange und kleine Kardamomen.

Vanille besteht aus den vor der ginzlichen Reife getrockneten, einficherigen, vielsamigen Kapsel-
fritcchten einer epiphytischen tropischen Orchidee. Beim Trocknen bedeckt sich die Ware mit glas-
splitterithnlichen Vanillinkristallen. Oft werden bereits extrahierte oder mit Glaspulver bestaubte
Friichte in den Handel gebracht. Das Vanillin wird auch synthetisch hergestellt.

Sternanis oder Badian sind die Sammelfriichte des kleinen in China einheimischen Sternanis-
baumes, einer Magnolienart. Sie bestehen aus acht rosettenartig ausgebreiteten, einsamigen Balg-
friichten. Der Geruch ist anis-fenchelartig. Nicht zu verwechseln ist der sehr giftige sogenannte
japanische Sternanis (Skimmifriichte). Die Einzelfriichte sind kleiner und endigen in einer
diinnen, schnabelférmig oder hakenférmig gekritmmten Spitze. Der Geruch erinnert an Kampfer und
Lorbeerol.

MuskatnuB und Mazis (Muskatbliite). Die ,,Niisse** sind die getrockneten Samen, Mazis die
getrockneten Samenmiintel vom ostindischen MuskatnuBbaum. Der weile Anflug der Muskatniisse
ist eine Folge der Behandlung mit Kalkmilch. Mazis wird oft mit minderen Sorten und als Pulver
mit verschiedenen Mehlen gefilscht.

Senf sind die reifen Samen verschiedener Senfarten. Man unterscheidet schwarzen und weilen
Senf. Der Tafelsenf erhiilt verschiedene Zusiitze wie: Essig, Wein, Traubenmost, Zimt, Zucker usw.

Mohn ist der kleine, grau bis schwarze, fettreiche Samen der Mohnpflanze; Mohn gedeiht tberall,
wo noch Wintergetreide vorkommt.

Mandeln sind die Steinfriichte des in Siideuropa vorkommenden Mandelbaumes. Man unter-
scheidet siiBe und bittere Mandeln. Die letzteren entwickeln Blausiure.

Wacholder (,,Kranawitter*) sind die getrockneten Beeren des Wacholderbaumes; sie werden
zu einmarinierten Waren (Marinaden) und hauptsiichlich zur Wildbereitung verwendet.
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Paradeisipfel, die bekannten, aus Peru nach Europa gebrachten, meist roten Beerenfriichte
eines Nachtschattengewiichses.

Kaffee sind die enthiilsten Samenkerne mehrerer Arten des in warmen und tropischen Gegenden
gedeihenden Kaffeebaumes. Der Name stammt von der abessinischen Landschaft Kaffa,
wo die Pflanze seit uralten Zeiten als Kulturpflanze gebaut worden ist; von dort kam der Kaffee nach
Arabien, wurde im 15. Jahrhundert als schlafvertreibendes Mittel gebraucht. Die Sitte des Kaffee-
trinkens verbreitete sich dann iiber Konstantinopel und Wien (Tiirkenbelagerung im Jahre 1683)
nach ganz Europa. Jetzt wird Kaffee besonders in Ostindien, in Zentral- und Siidamerika (Brasilien)
gebaut. Man unterscheidet verschiedene Sorten: Perlkaffee ist der Kaffee der einsamigen Friichte,
er ist nicht einseitig plattgedriickt, sondern allseits rund-zylinderformig. Als beste Sorte gilt der
arabische oder Mokkakaffee; er wird meist in seiner Heimat verbraucht und kommt nur aus-
nahmsweise in den Handel. Unter diesem Namen wird gewohnlich ein ausgesuchter, kleinbohniger
Ceylon- oder Javakaffee verkauft. Menadokaffee ist die beste, im gewoéhnlichen Handel vorkommende
Sorte. (Menado und Goldjava ,,wurmstichige** Sorten). Vom Brasilianerkaffee kennt man als beste
Sorte Rio minas, als mittlere Santos, von geringeren Sorten Para und Bahia. Auflerdem kommt
Kaffee aus Venezuela (La Guayrakaffee), Haiti (St. Domingokaffee), Kuba und Jamaika. Am meisten
geschiitzt sind die groBbohnigen, in GréBe und Farbe gleichmiiligen (,,egalen‘‘) Sorten; doch gibt es
auch vorziigliche kleinbohnige Sorten. Zur kiinstlichen Auffirbung der Kaffeebohnen werden ver-
wendet: Chromsaures Blei, Mennige, Ocker, Indigo, Smalte, Berlinerblau, Chromoxyd, Graphit und
Kurkuma. Die geriosteten Kaffeebohnen werden in verschiedenster Weise gefiilscht. Wir erwiihnen:
das Glasieren der Bohnen mit Zucker und Starkesyrup, das Gliinzendmachen durch Englischrot und
Vaselinol, das Behandeln der Bohnen vor dem Rosten mit Sodalésung oder der Zusatz des Extraktes
aus den Kaffeehiilsen und der Zusatz von mineralischen Beschwerungsmitteln. Die Untersuchung fiir
Handelszwecke geschieht durch eigene Sachverstindige, welche hiefiir und besonders fiir die Kost-
probe (,,Kaffeekoster'*) eine ganz vorziigliche Ubung und Erfahrung besitzen. Einzelheiten iiber die
verschiedenen Sorten, iiber die Veriinderungen derselben seit dem Weltkriege und iiber die Um-
legung des Welthandels siehe unter dem Schlagworte Kaffee. — Bei dieser Gelegenheit wollen
wir noch die verschiedenen Kaffeesurrogate erwilhnen. Es handelt sich um meist gerostete Friichte,
Samen oder Wurzeln verschiedener Pflanzen; die Kaffeesurrogaterzeugung ist ein ganzer Industrie-
zweig geworden. AuBerdem wird noch aus den echten Kaffeebohnen ein ,koffeinfreier Kaffee'* her-
gestellt, der aber doch noch Reste des Alkaloids Koffein enthillt. Den Personen, die Koffein ver-
meiden wollen, ist ein Ersatzkaffee eher anzuraten als der ,,koffeinfreie Kaffee*:.

Kakao sind die getrockneten Samen der gurkenithnlichen Friichte des Kakaobaumes, einer aus
Zentralamerika stammenden, jetzt auch in Asien und Afrika vielfach angebauten Pflanze. Die Kakao-
bohnen hieBen bei den Azteken Mexikos Choco; das aus ihnen bereitete Getriink nannte man Chocolat.
Cortez brachte die ersten Kakaobohnen an den Hof Karls V. Nach der Darstellung unterscheidet
man einen ungerotteten, bloB an der Sonne getrockneten oder einen fermentierten Kakao (gerotteten
Kakao). Durch die Fermentierung verlieren die Kakaosamen ihren herben und bitteren Geschmack.
Am meisten geschiitzt ist der Caracaskakao; die hiufigste Handelsware ist der Guayakilkakao. Kakao
enthilt viel Fett, ferner Eiwei, Zucker, Stirke und ein Alkaloid namens Theobromin. An Kakao-
priiparaten gelangen in den Handel: Kakaomasse, Kakaopulver (entolter Kakao), durch Soda auf-
geschlossener (Hollindischer Kakao) und Schokolade. — ,,Kakaotee** hei3t man die bei der Her-
stellung der verschiedenen Kakaopriiparate abfallenden Samenschalen.

6. Pilze werden vielfach als Wiirzen verwendet, wie die in Frankreich sehr beliebten Mousserons,
die Triiffel, Champignons usw. Aus England kommt unter dem Namen Ketsup oder Ketschup eine
Art Wiirzsiilze, die vorwiegend aus Pilzen bereitet wird, in den Handel.

7. Tierische Wiirzen.

In Ostiasen (Tonking) wird aus verschiedenen Krebsen und kleinen Fischen eine wiirzige Siilze
bereitet, die den dort lebenden Europiern als Zusatz zur Soja dient. Auch Muscheln werden in den
von Malayen bewohnten Lindern zu demselben Zwecke verwendet.

Kochenille ist ein roter Tierfarbstoff, der von den auf Kaktusbliattern lebenden, meist kiinstlich
geziichteten Schildliusen gewonnen wird. Man unterscheidet verschiedene Sorten, unter denen die
Kuchenkochenille, d. i. eine in Kuchenform zusammengepreSte Ware, fiir uns die wichtigste ist.

8. Die chemischen Wiirzen anorganischer Natur umfassen vor allem das Kochsalz, ferner Kohlen-
sdure, verschiedene wohlriechende Erden (siehe unter den entsprechenden Schlagworten). Die
cl;emischen ‘Wiirzen organischer Natur sind vor allen organische Siuren (Essigsiure, Weinsaure,
Zitronensiure usw.), die verschiedenen Riechstolfe (Kumarin, Vanillin, die wohlriechenden Ester usw.)
und manche ungiftige Farbstoffe.

Manche Wiirzstoffe sind unschidlich, andere hingegen sind, in gréfleren
Mengen genossen, von ungiinstiger Einwirkung auf den menschlichen Korper.
SchlieBlich gibt es aber auch noch eine Reihe von ausgesprochenen Giften, die
unter verschiedenen Umstanden als GenuBmittel dienen. Meistens sind es be-
rauschende oder aphrodisisch wirkende Stoffe. Die Kamtschadalen z. B. essen
den giftigen Fliegenpilz frisch oder getrocknet zum Vergniigen der Berauschung.
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Das narkotische Gift des Fliegenschwammes (siehe daselbst) hat die Eigenschaft,
unzersetzt im Harn ausgeschieden zu werden. Die Bewohner Ostsibiriens machen
hievon Gebrauch. Sie bereiten aus Heidelbeeren und Fliegenschwamm ein be-
rauschendes Getrink, sammeln den wihrend des Rausches ausgeschiedenen
Harn und nehmen ihn mit sich nach Hause. Sparsame Zecher kommen auf diese
Weise mit einem einzigen Rausch ziemlich lange Zeit aus.

Im russischen Gouvernement Woronesch legt man die Stechapfelpflanze
(Datura Stramonium) ins Bier, das hiedurch stark narkotische Eigenschaften
bekommt. Nach einer in Gmelins Geschichte der Pflanzengifte erwihnten
russischen Reisebeschreibung aus dem Jahre 1770 legen Kosaken zum Scherz
die Samenkapseln vom Stechapfel zerdriickt ins Bier, ,,um eine drollige Narrheit
hervorzurufen. Die gleiche Verwendung sollen, nach Demitsch, die Datura-
samen auch in China seit Jahrhunderten finden. Die Wurzel von einer Art
Bilsenkraut (Hyoscyamus physaloides) wird in Sibirien dem Bier zugesetzt,
wodurch eine Trunkenheit, ,,ja eine Verriicktheit, bei welcher die Vergifteten
alles fiir ungeheuer grof3 halten, zu sterben fiirchten, weinen‘, verursacht wird.
Nach Mitteilungen von C. Schroff (1861) wird in Persien die persische Taft-
wurzel (Hyoscyamus muticus) sehr hiufig zur Belustigung in Speisen gemischt,
da ihr Genufl ,,Sinnestiuschungen und nirrische Spriinge und Bewegungen
lasziver Art erzeugt‘. Ahnliche ,,Scherze* liebte man auch in Europa, allerdings
in schon lingst vergangenen Tagen (16. und 17. Jahrhundert). Bezeichnender-
weise finden wir in dem berithmten, im 16. Jahrhundert erschienenen Buche
»»Magia naturalis” (1589) des Neapolitaners Joh. Bapt. Porta einen ganzen
Abschnitt tiber die Kunst, wie man Menschen fiir einen Tag lang verriickt machen
kann (,,Quomodo homines per diem dementari possint‘). Als Zweck wird ganz
offen die ,,Belustigung® (,,jucundo spectaculo‘‘) angegeben. Mandragora, Stramo-
nium und Belladonna waren die Hilfsmittel. Auf diesem Kulturzustand befinden
sich noch heutigen Tages manche Litauer und Letten, die nach einem erst kiirzlich
erstatteten Bericht (1918/19) von H. Fithner eine Skopoliawurzel (von Scopolia
carniolica, lettisch deewa sales = Gotteskraut) verwenden, um berauschende
Wirkungen mit &auBerst komischen Handlungen zu erzielen. AufBlerdem gilt
die Scopolia als Aphrodisiakum und Abtreibungsmittel; aus diesen Griinden
erfihrt man von den betreffenden Frauen, die sich der Pflanze zur Bereitung
von Liebestriinken bedienen, nicht viel.

Anhang: Reiz- und Wirzstoffe in den Futtermitteln.

Ahnlich wie in der menschlichen Nahrung, kommen die Reiz- und Wiirzstoffe auch bei den Futter-
mitteln der Haustiere in Verwendung. Wiirzstoffe sind besonders. angezeigt bei solchen Tieren,
die eine grofle Futtermenge bewiltigen sollen, wie: Milchvieh, Mastvieh, Arbeitspferde, Zucht- und
Jungvieh. Zum Taubenfutter gibt man, zwecks Eingewthnung neuer Tauben in den Taubenschlag,
ebenfalls Wiirzstoffe (Anis). Ubrigens besitzt normales Futter und insbesondere gutes Wiesenheu
genug Wiirzstoffe, so da man auch ohne Reizstoffe auskommen kann. Eine treffliche Wiirze fir
das Viehfutter ist auch das Kochsalz (Viehsalz). Futterarten, die wegen ihres faden Geschmackes eine
Zugabe von Reizstoffen erheischen, sind: stark verregnetes Heu, altes Stroh, manches saure Heu,
stark ausgelaugte kiinstliche Futtermittel (Riibenschnitzel, Kartoffelpiilpe), ferner Klebermehl und
Futterkartoffeln. Gro3e Mengen von warmen Tranken erschlaffen die Verdauungswerkzeuge, was
man gleichfalls durch Wiirzstoffe hintanzuhalten sucht. Am liebsten verwendet man die Samen des
Bockshornklees, ferner Fenchel, Anis, Kiimmel, Heudestillat oder Heuextrakt. — Manche Landwirte
glauben, da Kiimmel die Milchabsonderung der Kiihe giinstig beeinflusse. Bei Milchtieren, die
ein fades, kiinstlich zusammengesetztes Futter erhalten hatten, ergaben landwirtschaftliche Versuche
mit Fenchel, Anis, Heudestillat, Heuextrakt und Malzkeimen, daB alle diese Reizstoffe eine deutliche
Steigerung der Milchmenge hervorbrachten. Insbesondere wurde durch diese erwihnten Reizstoffe
die Absonderung des Milchfettes giinstig beeinfluBt. Auch im Hafer vermutet man einen Reizstoff
(Avenin), der die damit gefiitterten Pferde besonders arbeitsfreudig und munter machen soll. Doch
darf man die Wirkung der Reizstoffe beim Tierfutter und besonders beim Hafer nicht iiberschitzen.
Bei gutem normalen Futter benotigt man keineswegs die vielen, allzulaut angepriesenen und viel zu
teueren ,,Milch- und Mastpulver'*. — Gute Dienste leisten die Wiirzstoffe noch bei manchen hoch-
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wertigen Futtermitteln, die jedoch wegen ihres eigentiimlichen Geschmackes von den Tieren nicht
gern gefressen werden; so z. B. werden 1ie parmesaniihnlich riechenden und schmeckenden Fleisch-
futtermehle von den Rindern nur dann gefressen, wenn andere, wohlriechende Stoffe zugemischt
worden sind.

Beurteilung der GenuB3mittel und der Gewiirze im Nemsystem.

An und fiir sich ist der Nemwert mancher Gewiirze, besonders jener von
Friichten und Samen, ganz betrichtlich. Doch kommt dem Nahrwert der eigent-
lichen Gewiirze meistens deshalb keine Bedeutung zu, weil die verwendeten
Mengen zu gering sind.

Bedeutung der Wiirzstoffe und Kiichenbehelfe fiir Volks-
ernihrung und Volkswirtschaft.

Auf der tiefsten Stufe der Kultur ist meist weder eine Kenntnis der Wiirz-
stoffe, noch auch ein stiarkeres Bediirfnis nach GenuBmitteln vorhanden. Einige
wenige Naturvolker kennen z. B. noch nicht den Gebrauch des Kochsalzes,
andere verwenden noch nicht festes Kochsalz, sondern in ursprimglicher Weise
zum Kochen Meerwasser. Mit steigender Efkultur nehmen Angebot und Nach-
frage bei Wiirzstoffen stufenweise zu. Allen Kiichen gemeinsam — von
jener des Australiers angefangen bis zur héchst verfeinerten des kultivierten
Européders — ist nicht der Gebrauch der Wiirzstoffe, sondern eigentlich
nur jener des Feuers. Auf einer gewissen IKulturstufe finden wir schon Zu-
bereitungen von Speisen, die blof3 durch die Herstellung allein und ohne eigent-
liche Wiirze einen guten Geschmack bekommen. Manche hoherstehende aufler-
europiiische Volker besitzen schon verschiedene GenuBmittel, die teils anregende
Wirkungen (IKaffee, Tee, Kola usw.), teils betiubende (Fliegenpilze, Tabak,
Alkohol, Hanf, Opium usw.) aufweisen.

Fiir unsere Verhiltnisse miissen wir die volkswirtschaftliche Seite dieses
Teiles der Erndhrung etwa nach folgenden allgemeinen Gesichtspunkten be-
trachten:

1. Die beste und billigste Wiirze ist eine kunstgerechte Zubereitung der
Speisen, die allein den entsprechenden Wiirzwert erzeugt (Brot, Fleischbraten,
harte Eier, Wild mit Haut gout usw.).

2. In zweiter Reihe kommen fiir uns die einheimischen Wiirzstoffe in
Betracht, die auBer ihrem GenuBwert auch noch einen gewissen Niahrwert
besitzen (Zwiebel, Pilzpulver, Pilzwiirzen, Sellerieknollen, Paradeisipfel usw.).

3. In dritter Reihe stehen einheimische Wiirzstoffe, die als Nihrwerte eigent-
lich nicht in Betracht kommen, weil sie entweder keinen oder in der verwendeten
kleinen Menge fast keinen Nahrwert besitzen (Majoran, Thymian, Petersilie,
Dillenkraut, Schnittlauch, Safran, Senf, Kiimmel, Anis usw.).

4. Die auslidndischen Wirzstoffe, die eigentlichen iiberseeischen,,Gewiirze*,
kommen erst an die letzte Stelle. Sie besitzen in den angewendeten kleinen Mengen
keinen Niahrwert und sind auBerdem meist sehr teuer. M.

Im Besonderen wire hiezu noch folgendes zu bemerken: Am billigsten kommen jene
Geschmackstoffe zu stehen, welche schon an und fiir sich in einem hochwertigen Nahrungsmittel
enthalten sind (Nahrungsmittel mit manifesten Reizstoffen); in zweiter Reihe kommen jene
Geschmackstoffe, welche erst durch Zubereitungen aus dem betreffenden Nahrungsstoff herausgelockt
werden missen (Nahrungsmittel mit latenten Reizstoffen). Dann kommen in dritter Reihe Reiz-
stoffe, die sozusagen als Nebenwirkung auch noch eine Nihrwirkung besitzen (Obst, Wiirz-
gemiise usw.), dann Wiirzstoffe ohne besonderen absoluten oder relativen Nihrwert. Am
uprationellsten ist der Alkohol auch als Reizmittel, denn seine Herstellung erfordert unver-
hiltnismiaBig viel Néhrstoffe (Reizmittel mit negativem Nahrwert der Produktion). In Ver-
folgung des eben ausgesprochenen Gedankens und mit Riicksicht auf eine zweckmiBige und billige
Gebarung mit Nahrwerten habe ich folgende Ubersicht und Rangordnung aufgestellt:

1. Hochwertige Nahrungsstoffe, die mit einem hohen Nemwerte gleichzeitig

auch einen ausgezeichneten natiirlichen Wiirzwert besitzen. Hierher gehéren: Milch
und die meisten Milchabkémmlinge; Ei; Fette, darunter namentlich Butter und Sahne; viele
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Fettsamen wie Mohn, Niisse verschiedener Sorten, Mandeln u. dgl.; auch manche wohlschmeckende,
bei uns aber seltener verwendeten Pflanzendle gehoren hieher; schlieBlich auch die Zucker-
grupp e (Riiben-, Rohrzucker, Honig, zuckerreiche Friichte, Syrupe verschiedenster Herkunft u. dgl.).

2. An und fiirsich geschmacklose oder nicht gut schmeckende Stoffe, die ohne
weiteren Zusatz und nur durch fachgemiaBe Vorbereitung oder Kiichenzubereitung
ihren hohenundder betreffenden Speise eigentiimlichen Wiirzwert erhalten. Hierher
gehoren: der gereifte Kise; das gebratene Fleisch; das Ablagern (Mortifikation) des
Fleisches, welches bei den Wildsorten zum Hochgeschmack (haut gout) fiihrt; die Vorbereitung
mancher Fettsamen wie Rottung des Kakao, Réostung mancher Samen und Friichte (Arachis
hypogea, Castanea vesca usw.). Das Erhitzen (,linden*) von Mehl, das Résten von Mehlsamen
(Gerstenkaffee), das Rosten von GrieB, Reis, mehlhiltigen Knollen (Kartoffel u. a.) usw. Das durch
Milchsidure-Girung gesiuerte Blattgemiise, Frucht- und Wurzelgemiise (Sauerkraut,
Sauerkohl, gesiduerte rote Riiben, Gurken usw.).

3. Die bei uns im Lande selbst gezogenen Wiirzstoffe, die als Beilagen zu den
Hauptspelsen genossen werden; wegen der verhidltnismdB8ig groB8en Mengen, in
denen wir diese Stoffe zu genieen pflegen, spielt trotz des niedrigen Nahrwertes
doch noch der Gesamtnihrwert dieser Stoffe eine nicht zu vernachlassigende
Rolle. Hierher gehéren unsere gewohnlichen frischen Obstsorten (Nemwert 0-5 bis 1); ferner
von unseren Gemiusesorten die sog. Wiirzgemiise: Kren (Nemwert = 1); Zwiebel (/;); Tomaten
oder Paradeiser (0-25), wiirzige Blattsalate wie Kapuzinerkresse, Brunnenkresse, junger Léwenzahn
usw. (0°2); Rettich (0-5); Sellerieknollen (0-67); gelbe Riiben (0'5); Speisepilze (rund 0-4); Kalmus-
wurzeln u. dgl.

4. Die bei uns im Lande selbst gezogenen Wiirzstoffe, die aber in so kleinen
Mengen genossen werden, daB auch deren selbst ansehnlicher Nemwert kaum in
Betracht kommt. In diese Gruppe gehéren viele unserer einheimischen Samengewiirze: Anis,
Kimmel, Koriander, Fenchel, Wacholderbeeren, Senfsamen; Blattwiirzen, Stengel- und Krautwiirzen
wie Petersilie, Dillenkraut, Thymian, Basylicum, Satureykraut, Majoran, BeifuB3, Pfefferminz, Salbei
oder schiirfere Wiirzen wie Sauerampfer, Knoblauch, Schalotten, Schnittlauch, Kopflauch, Porree,
Paprika usw.

5. Mineralwiirzen, die zwar keinen Nemwert, aber immerhin noch einen Wert
als Umsatz- und Baustoffe des Korpers besitzen. Der wichtigste Vertreter dieser Gruppe
ist das Kochsalz.

6. Bei uns erzeugte Geschmackwiirzen ohne ‘Nemwert: Hopfen, Essig, Weinsiure,
Zitronensiiure usw.

7. Mineralwiirzen, auch als Baustoffe wertlos: Kohlensiure, wohlriechende ,,Erden‘.

8. Aus anderen Gegenden und aus den Tropen eingefiihrte, meist teuere GenuB-
mittel, deren Nahrwert entweder an und fir sich klein ist oder wegen der kleir}en
genossenen Menge praktisch nicht in Betracht kommt. Hierher zidhlen wir: Vanille,
Gewiirznelken, Kardamomen, Sternanis, Muskat, Ingwer, Kappern, Pfeffer, Neugewiirz, Zimt usw.;
auch Farbwiirzen wie Kochenille, Phytolacca, Safran, Gelbwurzel (Curcuma) usw. gehoren hierher.
Die GehirngenuB8mittel: Tee, Kaifee, Matee, Tabak usw. kann man ebenfalls hierher einordnen.

9. Alkohol und alle Sorten gegorener Getrinke. M.
GenuBmittel; S.-Z.: 8,76.

Gerste (Hordeum sativum) ist ein aus Vorder- oder Mittelasien stammendes Ahren-
gras. Es war die Hauptnihrfrucht der Indogermanen. Gerste wurde schon von
den Menschen der Steinzeit gebaut. In der Ilias und Odyssee ist neben Weizen
auch vielfach noch Gerste erwiahnt. Nach diesen beiden Dichtungen wurden auch
die Pferde mit Gerste gefiittert. Im ganzen Altertum war besonders die gerdstete
Gerste ein wichtiges und weit verbreitetes Nahrungsmittel. Bei den Indo-
germanen (Griechen, Rémern) war die Gerste das ,,Korn‘ an und fiir sich; das
einzelne Gerstenkorn bedeutete bei ihnen das kleinste Gewicht und Lingenma@.
— Die Gerste fordert einen ziemlich guten Boden. Doch stellt sie an die Sommer-
wiirme geringere Anspriiche. Eine mittlere Sommertemperatur von 8 Grad
geniigt schon zur Reifung. Wie der Roggen, geht auch die Gerste bis zum 80. Grad
n. Br. und steigt bis zu einer Hohe von 2000 Metern. Sie gedeiht noch im nérd-
lichen Schottland, auf den Orkney- und Firder-Inseln, am Weilen Meer, in
den hoheren Breiten Nordamerikas und in Australien.
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Botanisch unterscheidet man die folgenden wichtigsten Arten: 1. Die zweizeilige oder
msgroBe“ Gerste (Hordeum sativ. distichon), deren mit den Spelzen verwachsene Korner in der
Gerstenihre in zwei Reihen angeordnet sind. An Spielarten hievon kennt man die nickende zwei-
zeilige Gerste (Hordeum sativ. distichon var. nutans) mit den verschiedenen Sorten von Land-
gersten, wozu auch die durch Zucht veredelte, weltberithmte Hannagerste gehort; ferner die auf-
rechte zweizeilige Gerste (Hordeum sativ. distichon var. erectum), zu welcher die grobkérnigen
Imperialgersten gehoren 2. Die vierzeilige Gerste (Hordeum sativ. tetrastichon) hat die Koérner
an der Ahrenspindel in vier Reihen angeordnet. Auch hier sind die Kérner mit den Spelzen verwachsen.
Als sogenannte ,,krummschniibelig gewachsene Futtergerste* kommt sie in den Handel und wird neben
der zur Brauerei nicht geeigneten zweizeiligen Gerste zur Rollgersten- oder Perlgerstenerzeugung
verwendet. 3. Die sechszeilige Gerste (Hordeum sativ. hexastichon) kommt dadurch zustande,
daB alle drei in einem Ausschnitte sitzenden Bliten fruchtbar sind, wahrend bei der zwei- und der
vierzeiligen Gerste die seitlichen Ahrchen ganz oder teilweise verkiimmern. Sie dient hie und da zur
Darstellung von Rollgerste oder von Gerstenkaffee, wird aber nur wenig fiir Brauzwecke verwendet.
4. Die nackte Gerste oder Jerusalemgerste (Hordeum nudum) wird hiufig bei der Erzeugung
von Gerstenkaffee verwendet und heit deshalb auch noch Kaffeegerste. Beim Dreschen fallen
die Korner dieser Gerste nackt aus den Spelzen. — Nach ihrer Verwendungsfiahigkeit und Her-
kunft unterscheidet man die folgenden Hauptsorten: a) Braugersten aus Midhren mit der fir
Qualititsbiere am meisten geschittzten Hannagerste, aus Bohmen, Galizien, vom Marchfeld
und vom Wiener Boden. Aus Ungarn stammten verschiedene Braugersten, wie die Slowakische,
Schiitter, Raaber, Wieselburger, Sitdbahn, Theifl- und ungarische Nordbahngerste.
Auch Siebenbiirgergerste wurde vor dem Kriege nach Wien verfrachtet. .b) Schiil- und Brenner-
gersten sind in einzelnen Gegenden Osterreichs und Ungarns (Thei3gegend) gebaute, sehr glasige,
vier- und sechszeilige Gerstensorten. Doch kommen auch zweizeilige Gersten unter dem Namen
,,Brennergerste* in den Handel.
Die Gerste wird in Mitteleuropa zumeist als Sommerfrucht gebaut; die Sorten

mit bespelzten Kérnern sind bevorzugt; der Anbau von nacktsamigen Kérnern
kommt fast gar nicht vor. — In den Kulturlindern wurde die Gerste bis vor
dem Weltkrieg weniger zur menschlichen Nahrung verwendet; der griofite Teil
dieser Nahrungsgerste fand in der Bierbrauerei Verwendung; ein anderer
Teil ging als Ndhrwert bei der Schnapsbrennerei verloren. Die Hauptbedeutung
der Gerste liegt in ihrer Verwendung als allgemein beliebtes Futtermittel. Der
Gehalt der Futtergerste an Spelzen ist niedriger als beim Hafer und betrigt im
Durchschnitt bloB 119%,; bei der Verwendung der Gerste als Futtermittel stellt
sich bei niedrigerem Rohfasergehalt die Verdaulichkeit der gesamten organischen
Substanz bei der Gerste hoher als beim Hafer. Die Tendenz der Landwirtschaft
ist seit einiger Zeit auf die Erzeugung eines feinschaligen, mehlreichen und protein-
armen Kornes gerichtet. Die Braugerste besitzt das geringste Spelzengewicht.
Bei absichtlich niedrig bemessener Stickstoffdiingung ist der Gehalt an Roh-
protein durchschnittlich zwischen 9—109, gelegen. Die stickstofffreien Extrakt-
stoffe schwanken zwischen 64—70 9 ; der Fettgehalt der Gerste betrigt, wie
bei den meisten Getreidekérnern, durchschmttllch 2 0/ — Auf die Gesundheit,
den Erndhrungszustand und dle Leistungsfahigkeit der Milchkiihe sowie auf
die Beschaffenheit der Milch wirkt die Gerste giinstig ein. Als Futtermittel in
der Schweinehaltung ist die Gerste uniibertrefflich; Fleisch und Speck gewinnen
bei Gerstenfiitterung der Schweine die beste Qualitit. Bei der Aufzucht von
Ferkeln im Alter zwischen drei und vier Monaten hat sich die Gerste gut bewihrt,
wiéhrend bei noch jiingeren Ferkeln der Hafer bevorzugt wird. Fiir siugende
Mutterschweine ist die Gerste duBerst wertvoll. Im Pferdefutter pflegt man ein
Drlttel bis zur Halfte der Haferration durch Gerste zu ersetzen. In griéBeren
Mengen an Pferde verfiittert, erzeugt die Gerste mehr Wohlbeleibtheit als
Temperament und Ausdauer. Jedoch wird die Gerste in warmen Lindern (nérd-
liches Afrika, Asien, besonders Indien) ganz allgemein als alleiniges Korner-
futter fiir Pferde beniitzt; man pflegt deshalb die Gerste als ,,Hafer der heiBen
La}nder“ zu bezeichnen. Neben Weizen, Korn oder Mais wird auch die Gerste
mit Vorliebe als Hithnerfutter beniitzt. — Die Gersteniicker sind zuweilen sehr
stark verunkrautet, was fiir die Beschaffenheit der Futtergerste von groflem
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Einfluf ist. Insbesondere kommen in der Masse der Gerstenkorner die dhnlichen
Samen des Taumellolches (siehe dort) vor. Die Samen des Taumellolches ent-
halten ein Nervengift (Temulin) und wirken auBlerordentlich giftig auf den Darm
der Tiere. — Wie bei allen Getreidearten, ist auch bei der Gerste der Futterwert
je nach Sorte, Boden, Herkunft, Witterung usw. groen Schwankungen unter-
worfen. M.

Gerste als menschliches Nahrungsmittel. Bei uns ist Gerste als Brotgetreide kaum
mehr in unfangreicherem Gebrauch. Das Gerstenmehl ist namlich zur eigent-
lichen Broterzeugung ganz ungeeignet. Der vollige Mangel an Kleber bringt es
mit sich, dal das bei der Garung entstehende Kohlensiuregas aus dem Teig
ohne Porenbildung entweichen kann; der Brotteig ,,geht nicht auf’‘; das ge-
backene Brot bleibt fest. Gerstenmehlbrote sind auch nur in Form von Krusten-
oder Fladenbroten iiblich. Im Norden Europas (England, Schottland, Danemark,
Skandinavien) pflegt man noch aus Gerstenmehl eine Art von Friihstiicksgeback
herzustellen. Fladenbrote aus Gerste kennt man auch noch in den Balkan-
staaten, in Agypten und in Kleinasien. Auch Teegebicke pflegt man aus Gersten-
mehl mit Zucker, Honig und verschiedenen Gewiirzen herzustellen. Haufiger
als im reinen Zustand wird Gerstenmehl noch im gemischten Mehl mit Weizen
und Roggenmehl zur Brotbereitung verwendet. Am besten eignet sich ein
Mehl, das aus gerosteter Gerste hergestellt wurde.

Eine groBere Bedeutung denn als Brotgetreide besitzt die Gerste als ,,Brei-
getreide*. Man stellt in den Miihlen verschiedene Formen von Graupen (Ulmer-
gerstel, Rollgerste, Perlgraupen usw.), Griesen (,,Gerstel”) sowie auch eine Art
von Griitze her. In der Kiiche werden zuweilen noch Gerstenbreie und Klole
gekocht. Der gut verkochte Gerstenbrei, die Gerstengriitze oder auch die KliGle
sind aus diatetischen Griinden noch viel eher zu empfehlen als die ver-
schiedenen Formen von Graupen (Suppeneinlagen), welche meist mangelhaft
gekaut werden und in fast unverdautem Zustand wieder abgehen. Insbesondere
sind die unverdaulichen Gerstengraupen bei Reizzustinden des Magens und
Darmes zu vermeiden. Der Vollstandigkeit wegen soll noch der Gerstenschleim
und der bis auf Hippokrates zuriickgehende Gerstentee (Ptisane) erwidhnt werden.
Hie und da gibt es auch noch wirklichen Gerstenzucker. Der Ausdruck Gersten-
zucker wird namlich fast immer falsch gebraucht. Man versteht darunter im
gewohnlichen Sprachgebrauch entweder Rohzucker (aus Zuckerriiben) oder auch
verschiedene Sorten von gelben und braunen Kandiszuckern.

Die Verwendung der Gerste zur Malz- und Bierbereitung ist an anderer Stelle
(siehe ,,Bier‘* und ,,Malz‘) abgehandelt. — Man kennt auch einen Gersten-
branntwein; der echte schottische Whisky wird entweder ganz oder teilweise
aus Gerste hergestellt. Ein Gerstenbranntwein ist auch der aus Abfillen der
Bierbrauerei gewonnene Bierbranntwein (,,Bierputzer). Ein anderes geistiges
Getrink ist noch der sog. Gerstenwein (siehe dort), der durch Vergirung
von Gerstenwiirze unter Vermittlung einer Weinhefe (Saccharomyces ellipsoideus)
hergestellt wird. Die Verwendung der Gerste als Kaffee-Ersatz ist unter
diesem Schlagworte besprochen.

Gerste (Sprachliches und Geschichtliches). Plinius duBert sich iiber die Gerste: antiquissimum
in cibis hordeum, und nach den Forschungen von Hoops haben wir es bei ihr tatsichlich mit der iiltesten
Getreideart der Indogermanen zu tun. Das Wort Gerste, ahd. gersta, ist mit lateinisch hordeum aus
ghrodheiom verwandt und erklirt sich aus einer Wurzel ghrs ,,starren‘‘. Sie ist nach den stachligen
Grannen so benannt. .

Eine andere alte Bezeichnung der Gerste steckt in got. bariz und ags. bere ,,Gerste**, das weit-
verbreitete Verwandtschaft hat, darunter russ. borb ,,Gerste** und lat. farr. Wenn anord. barr .
,,Getreide** bedeutet, weist dies schon auf die groBe Bedeutung der Gerste in der nordischen Vorzeit.
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Gerstenwein— Geschlechtsfunktion und Ernihrung

Zum selben Schlusse fithrt die Tatsache, daf8 anord. bygg — ein dritter germanischer Ausdruck fiir
denselben Begriff — mit ags. bgow ,,Korn*, as. beo ,,Ernte*, ,,Ertrag** sich deckt und von der idg.
Wurzel bha@ ,,bauen‘‘ abzuleiten ist.

Es ist auch fiir iltere nordgermanische Verhiltnisse bezeichnend, wenn dem Fruchtbarkeits-

gotte Freyr als dienende Gestalten eine Beyla ,,I'rau Bohne und ein Byggvir ,,Herr Gerstenkorn‘
zur Seite stehen. Mch.
S.-Z.: 5,21. Braugerste, S.-Z.: 5,23. Brennergerste, S.-Z.: 5,232. Nackte Gerste, S.-Z.: 5,233.
Sechszeilige Gerste, S.-Z.: 5,234. Vierzeilige Gerste, S.-Z.: 5,235. Zweizeilige Gerste,
S.-Z.: 5,236. Zweizeilige Hannagerste, S.-Z.: 5,237. Gerstenmehl, S.-Z.: 5,63. Gerstengriitze,
S.-Z.: 5,24, GerstengrieBmehl, GrieBmehl, Gerstenfuttermehl, S.-Z.: 5,631. Gerstengraupen,
S.-Z.: 5,221. Gerstenbrot, S.-Z.: 5,9216. Gerstenbranntwein (Whisky), S.-Z.: 6,841. K.

Gerstenbrot: Vitaminwert: o, Salzwert: 3,8 %, Trockensubstanz: 87,6 %, Fett:1,1%; Gersten-
graupen: Nem im Gramm: 4,5, Hektonemgewicht: 22, EiweiBwert: 1, Vitaminwert: ao, Salzwert:
1,1%, Trockensubstanz: 87,7%, Fett: 0,9%, Pirquetsche Formel: 5,2 T; GerstengrieBmehl:
Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 1, Vitaminwert: o, Salzwert: 1,9%, Trocken-
substanz: 85,9 %, Fett: 2,49%, Pirquetsche Formel: 5,5 T. Gerstengriitze: Vitaminwert: ao, Salz-
wert: 1,0%, Trockensubstanz: 86,0%; Gerste (Korn): Vitaminwert: a, Salzwert: 2,3%, Trocken-
substanz: 87,3 %, Fett: 1,8%; Gerstenmehl: Vitaminwert: o, Salzwert: 1,9%, Trockensubstanz:
85,99%, Fett: 2,4%; Gerstenzwieback: Vitaminwert: u, Salzwert: 3,8%, Trockensubstanz:
87,6 %, Fett: 1,1%; Rollgerste: Nem im Gramm: 4,5, Hektonemgewicht: 22, EiweiBwert: 1,
Vitaminwert: o, Salzwert: 1,19%, Trockensubstanz: 87,7%, Fett: 0,99%, Pirquetsche Formel: 5,2 T;
Eiergerstl: Vitaminwert: o, Salzwert: 0,6 %, Trockensubstanz: 88,8%, Fett: 2,0%; Gersten-
malzkaffee: Vitaminwert: ou, Salzwert: 2,3%, Trockensubstanz: 94,2 %, Fett: 2,0%; Gersten-
kaffee: Vitaminwert: ou, Salzwert: 2,9%, Trockensubstanz: 98,0%, Fett: 2,2%. KI.

Gerstenwein ist ein weinartiges Getrink, das durch Vergirung von Gerstenwiirze
mit Weinhefe erzeugt wird. Man kann einen Teil des Malzes durch ungekeimte
Gerste oder Wein ersetzen. Durch Zuckerzusatz 140t sich ein Getrank mit 8—109%,
Alkohol herstellen.

Vitaminwert: a, Salzwert: 0,29, Trockensubstanz: 6,2%, Fett: 0. S.-Z.: 6,785. KI.

Gervais ist eine Art kleinen, runden und flachen Kiises, der aus siilem Rahm her-
gestellt wird. Dieser Kise ist ungesalzen, wenig gesiuert und daher ohne jegliche
Schérfe; er kann auch Kranken, Rekonvaleszenten oder Kindern gestattet
werden. Selbst Sduglingen wurde Gervaiskise als konzentrierte Nahrung mit Er-
folg gegeben (Gaulois). Der Gervaiskdse kommt meist von Paris aus in den
Handel. Er wird in Frankreich ,,Suisse’* genannt. M.

S.~-Z.: 1,71.

Geschlechtsfunktion und Ernihrung. Wir verstehen unter ,,Geschlechtsfunktio-
nen‘ nicht nur die gewdhnliche Tiatigkeit der Geschlechtsdriisen im engeren
Sinne. In weiterer Fassung dieses Begriffes miissen wir vielmehr auch deren oft
weit reichende Auswirkungen betrachten, welche in ihren vielerlei korperlichen
und auch geistigen AuBerungen eben das ausmachen, was wir als ,,minnlich*
oder als ,,weiblich* zu bezeichnen gewohnt sind. Die Beeinflussung der Keim-
driisen durch die Nahrung ist nur ein Abschnitt in dem groBen Kapitel der
spezifisch-dynamischen Wirkung der Nahrungsmittel iiberhaupt; ich entnehme
einer Arbeit P. Liebesny’s den interessanten Befund, daB es diesem Forscher
(1924/25) gelungen ist, bei Kranken mit Ausfallserscheinungen von Seiten der
Keimdriisen eine recht betriachtlich hohe spezifisch-dynamische Wirkung der
entsprechenden Nahrungsstoffe festzustellen. Bei der Unterfunktion der Keim-
driisen mancher Ménner und Frauen, welche einen dementsprechend niedrigen
Wert des Grundumsatzes hatten, wurden verhiltnismiBig hohe Werte der
spezifisch-dynamischen Wirkung gefunden (P. Liebesny, 1925). Bei Gegenwart
klinischer Ausfallserscheinungen kann nach Liebesny eine Erhohung der spe-
zifisch-dynamischen Nahrungswirkung sogar die Diagnosenstellung einer primiren
Keimdriisenschiadigung erleichtern. Es gibt eben sehr mannigfache Bezichungen
zwischen den Geschlechtsfunktionen, ihren Storungen, therapeutischen Beein-
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flussungen und zwischen der Ernidhrung. Die fiir die Haustiere in Betracht
kommenden Erfahrungen sind in diesem Buche unter den entsprechenden
Schlagworten angefiihrt. Bei den Haustieren sind uns, entsprechend den rein
praktischen Zielen der Landwirtschaft, hauptsichlich die Ergebnisse der Fiitte-
rungslehre fiir die Zucht- und Milchwirtschaft maBgebend. Anders verhilt es
sich beim Menschen: der in Rede stehende Gegenstand ist bisher leider nur
arztlich und fast ausschlieBlich rein therapeutisch behandelt worden; haupt-
sachlich handelt es sich dabei um das arztliche Ziel, Stérungen zu heilen. —
Der Ubersicht wegen wollen wir diesen Gegenstand in die Ernidhrungstherapie
des Mannes und in jene der Frau einteilen.

1. Erndhrungstherapie bei Storungen der Geschlechtsfunk-
tion des Mannes.

a) Impotenz. Sie kommt als ,,funktionelle‘* Teilerscheinung bei intaktem
Genitalapparat namentlich in Fillen solcher Allgemeinerkrankungen vor, bei
denen die diitetische Therapie den meist wichtigsten Heilfaktor darstellt. In
diese Gruppe rechnen wir die Zuckerharnruhr, allgemeine Fettsucht, chronische
Nephritis, chronische Intoxikationen besonders mit Nervengiften, die chronischen
Kachexien, deren Ursachen einer atiologischen Behandlung zuginglich sind,
und die groBe Gruppe der sexuellen Neurasthenie.

Bei der Impotenz der Zuckerkranken handelt es sich sehr oft um
Kranke in den ersten Anfingen des Diabetes, die in vélliger Unkenntnis ihres
Grundleidens lediglich wegen ihrer sinkenden Geschlechtskraft den Arzt auf-
suchen. Die rationelle Erniihrungstherapie des Diabetes (siehe unter ,,Diabetes-
diiat ‘) leistet gerade bei solchen Fillen nicht allein Erstaunliches in der Besse-
rung und Heilung der Zuckerkrankheit, sondern auch in der Behebung der
sekundiren Impotenz. Allerdings gibt es auch manche Fille, die hinsichtlich der
Zuckerausscheidung als durch die Didt geheilt zu betrachten sind, wiahrend die
Impotenz unbeeinfluflt weiter besteht. Anderseits gibt es Fille mit betrachtlicher
Zuckerausscheidung, bei denen die Geschlechtskraft jahrelang unangetastet bleibt.
Die Beziehungen zwischen der Glykosurie und der ménnlichen Potenz sind noch
nicht in allen Beziehungen geklart. Noch giinstigere Erfolge als bei der Impotenz
der Zuckerkrankheit kann man bei jener der Fettleibigen durch reine Didtmas-
nahmen erzielen. Bei den Fettleibigen konnen sogar alle anderen Malnahmen ver-
sagen, wihrend allein die richtige Erndhrung Besserungen bringt. Uber die Durch-
fithrung einer Entfettungskur siehe unter dem Schlagwort ,,Entfettungskuren‘.
Bei dem in Rede stehenden Zustand mufl betont werden, daB die allzustrenge,
mit allen Mitteln und ohne Ubergang einsetzende Entziehungskur keine oder nur
unbefriedigende Erfolge in der Behandlung der Impotenz zeitigt. Viel besser
bewahren sich die milden Entziehungskuren. Bei diesen Didtkuren handelt es
sich im1 wesentlichen um das Verbot der zucker- und mehlreichen Speisen und
um eine langsam fortschreitende Einschriankung des Fettgenusses. Auch darf
die den Ausfall von Fett und Kohlehydraten kompensierende Eiweizufuhr
durchaus nicht dem Belieben des Kranken iiberlassen bleiben; es konnte sonst
sehr leicht eine zu iippige und allzu einseitige Kost entstehen, die ebenfalls ohne
Erfolg gegen die Fettleibigkeit und auch gegen die sekundire Impotenz bleibt.
Das gleiche gilt auch fiir Durstkuren (siehe dort), welche in der iibertriebenen
Weise, wie sie urspriinglich von Oertel und von Schweninger vorgeschrieben
wurden, durchaus keine Besserung verursachten. Viel bessere Erfolge erzielt
man noch mit einer allgemeinen MafBigkeit in Speise und Trank als
mit jenen angefithrten einschneidenden und einseitigen Entziehungskuren. Die
Behandlung der Impotenz der Fettleibigen erfordert je nach Individualitat auch
noch eine gewisse Muskelarbeit (Sport), Badekuren und eine mafivolle Schild-
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driisenfiitterung zur Unterstiitzung. Es gibt Formen von Fettsucht, die auf einer
ererbten, mit den Jahren manifest werdenden Funktionsschwiche der Schild-
driise beruhen (v. Noorden). Eine solche Storung nimmt dieser Forscher als
besonders unter den Juden hiufig vorkommend an. Selbstverstidudlich ist bei
solchen Fillen eine entsprechende Thyreoidinkur im Rahmen einer Entfettungskur
unerlidBlich. — Die Fettsucht gewisser Volkerstaimme (Tiirken, Chinesen,Magyaren,
Lapplander, Hollinder usw.) diirfte kaum konstitutionell sein, sondern eher
durch die nationalen EB8gewohnheiten erklirt werden konnen. Diese erworbene,
d. i. durch iibermiBiges Essen verschuldete Fettleibigkeit verhalt sich in Prognose
und Therapie hinsichtlich der sie begleitenden sekundéiren Impotenz viel giinstiger
als die vererbte konstitutionelle Korpulenz. Viel bescheidener als bei der Zucker-
krankheit und bei der Fettleibigkeit gestalten sich die Erfolge der Ernihrungs-
therapie der durch die chronische Nephritis geschidigten Geschlechts-
kraft. Auch hier wird das Geschlechtsvermégen am meisten durch eine ein-
seitige Nephritisdiat geschadigt. Die iitbermédBige Milchdiit oder eine ex-
zessive Eiweiflentziehung bringen die groBten Schéden fiir diese Form der
sekundédren Impotenz mit sich. Fleisch und Eier sind innerhalb der individuell
schwankenden Toleranzgrenze zu erlauben; der Eiweilentzug darf keineswegs
so weit gehen, da3 das Erhaltungseiweifl von der eigenen Koérpersubstanz gedeckt
werden mufl. — Einen nur geringen Erfolg wird man auch bei der mit Tabes
einhergehenden Impotenz erzielen. Bei manchen Fillen ist aber mit der Tabes
auch eine weitgehende Unterernihrung verbunden, die ihrerseits auf die Geschlechts-
kraft ebenfalls schwiichend einwirken kann. Nur in solchen Fillen kann man von
einer Erniihrungstherapie noch einigen Erfolg erhoffen. Uberhaupt kann man
bei fast allen Kachektikern die Potenzstorungen durch eine zweckmiBige
Ernahrungstherapie giinstig beeinflussen. Doch klagen in Anbetracht des ernsten
Grundleidens die Kachektiker nicht allzu haufig iiber ihre schwindende Ge-
schlechtskraft; zuweilen allerdings kommen auch tuberkulése Halbsieche mit
derartigen Klagen zum Arzt, der durch eine roborierende Diiat noch Besse-
rungen erzielen kann. Bei den Potenzstérungen der sexuellen Neurasthe-
nie hat man im wesentlichen bei jenen Kranken, deren Ernidhrungszustand
darniederliegt, Erfolge. Fette impotente Neurastheniker einer forcierten Ent-
ziehungskur zu unterwerfen, hat keinen Sinn. Dagegen reagieren abgemagerte
und entkréftete Sexualneurastheniker noch am besten auf eine Mastkur. Zweck-
mégig wird die Mitchell-Playfairsche Methode durchgefithrt, d. i. eine
Mastkur mit gleichzeitiger Anwendung von Ruhe, Isolierung, Massage, Elektro-
und Hydrotherapie (siehe unter ,,Mastkur‘). Doch bedarf gerade die sexuelle
Neurasthenie einer streng individualisierenden Behandlung. Die angefiihrte
Therapie muB fiir unsere Zwecke nach Bedarf stets veriandert werden; so warnt
auch v. Noorden vor der volligen und lange andauernden Bettruhe bei sexueller
Neurasthenie. In der nicht sehr umfangreichen Literatur iiber diesen Gegenstand
treffen wir nur auf die ganz allgemeine Verordnung von ,,viel Fleisch und Fett
neben ,,maBigen Mengen von Tee, Kaffee und Rotwein‘. (Hammond:,,Sexuelle
Impotenz‘“.) Curschmann ratet zu einer roborierenden Ernihrung mit leichten,
hauptsichlich animalischen Speisen bei Vermeidung scharfer Gewiirze und mit
Erlaubnis eines maBigen, individuell angepaBten Alkoholgenusses. Der Alkohol,
insbesondere naturbelassene, edle, wohlschmeckende Weine besitzen in maBigen
Dosen ganz sicherlich eine potenzsteigernde Wirkung. Zu diesen gelinde aphro-
disisch wirkenden Mitteln gehért auch noch .die sorgfiltige und schmackhafte
Zubereitung der Speisen, ihre Aufmachung, kurz, die ganze Kunst der Kiiche
und der Tafel. (,,Die Liebe des Mannes geht durch den Magen‘‘. — ,,Sine Baccho
et Cerere friget Venus‘ etc.) In dhnlicher Weise wie Curschmann fordert
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auch L. Casper in seiner Schrift ,,Impotentia‘‘ eine nahrhafte und gleichmiBig
reizlose Kost unter Vermeidung allzu grofler Mengen von Alkohol. v. Gyurko-
vechky hebt hervor, da@l er einen entschiedenen EinfluBl der Diat auf das Ge-
schlechtsvermogen des Mannes festgestellt hat. In seiner ausfiihrlichen Pathologie
und Therapie der méannlichen Impotenz empfiehlt er eine gutnihrende, dem
Kraftezustand des Korpers angemessene Didt. Insbesondere warnt er vor einer
Mistung, da jede iiberfliissige Fetterzeugung von schidlichem EinfluB auf die
Geschlechtskraft des Mannes sei. Dieselbe Anschauung finden wir auch bei
Tierziichtern und im Sprichworterschatz des Volkes vertreten. (,,Ein guter Hahn
wird nicht fett*.) SchlieBlich ware noch eine Anzahl von angeblich aphrodisisch
wirkenden Nahrungs- und Genufimitteln zu besprechen: Roubaud empfiehlt
Schweinefleisch, Wild, Austern, Fische, Fischkaviar und eine Anzahl von Griin-
zeugsorten und Gewiirzen. Uberhaupt scheinen die Franzosen stark an die erregende
Wirkung mancher Speisen zu glauben, wie dies die Beliebtheit des noch nicht
geschlechtsreif gewordenen Hahnes (Keuschhahn, coq-vierge) auf dem franzosi-
schen Tische beweist. Gastelay rithmt dem Keuschhahn eine formlich aphro-
disierende Wirkung nach. Von den Gemiisearten sollen Spargel (La Reynieére,
Kiichenkalender) und Sellerie (,,Selleriesalat ist kein Salat fiir Ehelose‘‘; La
Reyniére ibidem) ahnlich wirken. Manche Leute bevorzugen die Hoden (Geilen
oder ,,iuBere Nieren‘) des Widders und des Stieres. Doch besteht nach Ansicht
der deutschen Autoren absolut keine besondere Wirkung aller der angefiihrten
Speisen. Mag sein, dal bei manchen, leicht einer Suggestion unterliegenden,
iibernerviosen Leuten zuweilen eine Wirkung eintritt, die dann falschlich als
besondere Kraft der einen oder anderen Speise gedeutet wird. Nach unserer
Ansicht bleibt fiir den impotenten Neurastheniker die quantitativ bemessene
Normalkost, die sich aus dem Tier- und Pflanzenreich gleichmaflig mischt,
noch immer die beste Heilnahrung. — Wenig studiert sind noch die Wirkungen
des Tees und des Kaffees auf die Potenzstérungen. Ein MiBbrauch dieser
Getrinke steigert das nerviose Grundleiden und bringt hiedurch auch fiir die
Genitalsphiare Schaden. — Die Potenzstorungen im Gefolge der chronischen
Vergiftungen des Morphinismus, Kokainismus, Morphinokokainismus, Alkoholis-
mus, Nikotinismus usw. fallen ebenfalls in die groBe Gruppe der nervosen Impo-
tenz. Je starker die Erndhrungsstérung bei der betreffenden Giftsucht vor-
geschritten ist, desto erspriefilicher kann die Ernihrungstherapie wirken, wobei
sekundir auch die genitalen Stérungen gebessert werden.

b) Krankhafte Samenverluste treten als Symptome der Neurasthenie
oder als Folge einer habituellen Stuhlverstopfung ein. Die diatetisthen
MaBnahmen haben sich gegen die beiden angefiihrten Grundursachen zu richten.
Bei allen Zustidnden, die auf reizbarer Schwiche des Genitalsystems beruhen,
kann man die Mitchell-Playfairsche Mastkur anwenden, wobei man vor
allem bestrebt sein muf3, aus der Diat alle scharfen Speisen und Getridnke fern-
zuhalten. Insbesondere wird vor Alkohol, starkem Tee und Kaffee gewarnt.
Auch vermeide man die starken Gewiirze und scharfen Zutaten, wie: Pfeffer,
Paprika, Senf, Meerrettig, Zimt und Ingwer. In hartnickigen Fillen mag man
es immerhin mit einer fleischlosen Didt versuchen. So empfiehlt Albu bei
gewissen schweren Fillen eine lakto-vegetabilische Di#t. Doch warnen die
Autoren bei allen Fillen der sexuellen Neurasthenie vor dem Vegetarismus
strenger Richtung. Alle die angefithrten qualitativen Vorschriften sind aber
erfolglos, wenn nicht eine zweckméiBige Verteilung der einzelnen Mahlzeiten
iiber den Tag mit besonderer Beriicksichtigung des Nahrungsgewichtes vor-
genommen wird. Wir verweisen bei dieser Gelegenheit auf die quantitative Ver-
schreibungsart im Nemsystem. Ein wihrend der Abendmahlzeit allzu voll ge-
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fiilllter Magen oder eine stark gefiillte Blase kann die pathologisch gesteigerten
Nachtpollutionen in hohem Mafe begiinstigen. Selbst die mildeste Abendkost
kann durch ihr unzweckméagBiges Gewicht und durch die spate Zeit der Verab-
reichung ungiinstig wirken. Selbstverstiandlich sind vom Abendtische alle Wiirzen
und auch, so weit als méglich, das Kochsalz fernzuhalten. Alle Wiirzen erregen das
Durstgefiih] und verfithren zu vermehrter Fliissigkeitsaufnahme, wodurch Magen
und Blase in einen stirkeren Fiillungszustand geraten. Fiir die mdoglichst ein-
fachen Abendmahlzeiten mag sich der Kranke durch die reichlicheren Tages-
mahlzeiten entschidigen. — Die Erndhrungstherapie der Onanie hat die Fern-
haltung von iippigen Mahlzeiten und insbesondere von Alkohol vorzuschreiben.
— Die auf habitueller Stuhlverstopfung beruhende Spermatorrhoe
kann durch eine reichlichere Darreichung von schlackenreicher und kotbildender
Nahrung giinstig beeinfluBt werden. Nicht wenige Menschen reagieren giinstig
auf ausgiebigen Obstgenuf (namentlich Apfel, Orangen, Trauben, Feigen), auf
reichliches Verzehren von Gemiise (Salat), Butter, Buttermilch, Honig, Malz usw.
Von den Brotsorten soll gutes Kornbrot oder Mischbrot (,,Kommisbrot*) gegeben
werden, weniger aber die ganz groben Schrotbrote, weil letztere den Darm
mechanisch reizen und auflerdem leicht eine allzu starke Fiillung der unteren
Darmabschnitte mit harten Kotmassen verursachen konnen.

c¢) Die Satyriasis hat keine besondere Erndhrungstherapie, da wir wirk-
same Anaphrodisiaka unter den Nahrungs- und GenuBimitteln nicht kennen
(Hopfen 7). Die Diitvorschriften sollen aus dem Speisezettel alles Scharfe und
Reizende fernhalten. Doch besteht kein Grund, wohlschmeckende Speisen, wie
Wildbret, Fische, Austern, Eier oder Kaviar zu verbieten. Das Hauptsymptom
der Satyriasis ist ja die exzessiv gesteigerte Libido sexualis, welche ganz unab-
hingig von der Nahrungsaufnahme durch krankhaft gesteigerte erotische Vor-
stellungen verursacht wird.

d) Die méannliche Sterilitat hat heilbare und unheilbare Formen. Zu
den heilbaren und auch durch die Diit beeinflubaren Formen der Sterilitit
gehort der temporédre, relative, psychische Aspermatismus der
Neurastheniker, die Azoospermie, welche durch eine mangelhafte Tatigkeit
der Keimdriisen bedingt ist, sowie die Oligozoospermie, bzw. die Astheno- und
Nekrospermie. Die Erndhrungstherapie des Aspermatismus der Neurastheniker
fallt mit jener der sexuellen Neurasthenie zusammen. Die zweite hier genannte
Gruppe der heilbaren Sterilitat beruht auf einem Darniederliegen der Sekretions-
tatigkeit der Keimdriisen und kann ebenfalls durch Didtkuren giinstig beeinfluit
werden. Die Grundleiden bei dieser Gruppe sind Syphilis, chronischer Alkoholismus
und Fettsucht. Neben der Ernahrungstherapie hat auch eine entsprechende
medikamentose Behandlung — namentlich bei Syphilis — einzusetzen. Was die
Erfolge der Didtkuren anlangt, so behaupten Praktiker, daBl durch eine eiweiG-
reiche Nahrung die Zahl und Vitalitat der Spermatozoen steige.

2. Erndhrung und Ernahrungstherapie der Frauen bei den
verschiedenen Geschlechtsfunktionen und Frauenkrankheiten.

a) Menstruation: Neben Reinlichkeit und Ruhe hat auch die zweckméagige
Erndhrung in dieser Zeit eine gewisse Bedeutung. Die genaue Regelung der
Nahrungszufuhr ist einerseits wegen der Sifteverluste und anderseits auch
wegen der erhohten Erregbarkeit der Menstruierenden notwendig. Junge
Maidchen sollen schon frithzeitig sich selbst beobachten, ob und welche Nahrungs-
mittel die Blutungen vermehren, vermindern, verkiirzen, verlingern oder un-
verdndert lassen. F. v. Winckel empfiehlt im allgemeinen eine leicht bekomm-
liche, gewiirzarme und nicht zu eiweiflreiche Diiit; Herz und Nervensystem soll
durch die Nahrung auf keinen Fall erregt werden. Vollbliitige und reichlich
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Menstruationsblut absondernde Frauen sollen daher lieber auf Tee, Bohnen-
kaffee, Bier und Wein verzichten, wihrend untererniahrte und schwach Men-
struierende von den erwéhnten Getranken die gewohnte Menge wahrend der Regeln
genieBen konnen. T. Schrader empfiehlt folgende Tagesernihrung, die aus-
reicht, um die Menstruierende im Stickstoffgleichgewichte zu erhalten. Sie ent-
halt rund 31 Hektonem.
125—150 g Schabfleisch
100 ,, Butter
125—140 ,, WeiBbrot
150 ,, Graubrot
75— 80 ,, Hiihnerei
500 ,, Suppe
560 ,, Wasser (Mineralwasser)
20 ,, Kochsalz
600 ,, Kaffeeabsud

In dieser Kost sind:

389,8 — 404,8 g Trockensubstanz
10,4 — 11,4 ,, Stickstoft

106,1 — 107,3 ,, Fett

184,25— 193,25 ,, Kohlehydrate

1950 —1970 ,» Wasser.

Diese Kost versteht sich nur bei normalem Verlauf. Bei noch nicht ganz
regelmiiig Menstruierenden, bei denen ungleich lange Pausen oder abwechselnd
stirkere und schwiichere Blutverluste auftreten, empfiehlt Winckel eine reich-
lichere, stickstoffhiltige Nahrung; man pflegt in diesen Fillen etwas mehr Fleisch
(150—200 g) und mehr Eier (100 g) zu geben; ferner kann man das Mineralwasser
durch siiBe Fruchtsifte ersetzen; eventuell gibt man auch mehr Milch oder ein Ei-
weillpriparat, Albuminkakao u. dgl. m. Zu achten ist auf etwaige Magenbeschwer-
den, die man mit Pepsin-Salzsiiure, Natriumbikarbonat, kohlensaurer Magnesia,
Biliner- oder Vichypastillen zu bekimpfen trachtet. Man verbiete stark saure,
fette und zuckerreiche Speisen. Von Gemiisesorten werden nur jene gegeben, die
wenig Gase entwickeln (Spinat, Endivien, Tomaten, griine Schnittbohnen,
Blumenkohl). Gerade bei Dyspepsien wihrend jener Zeit ist auf eine normale
Stuhlentleerung zu achten; eventuell verabreiche man auch gekochtes Obst oder
verordne eine einfache Wasserklistier.

b) Fehlerhafte Menstruation: Eine sekundare Amenorrhoe ist héaufig
von einer mangelhaften Ernihrung abhingig. So verlieren z. B. junge, sonst
regelmiflig menstruierende Midchen nach dem Eintreten in ein Pensionat haufig
die Menses: wihrend der Notjahre des Weltkrieges horte man oft die Klage der
Frauen iiber unregelmiBlige oder ganz schwache ,,Regeln. Die Abhingigkeit
des Fortpflanzungsvermdgens vom EiweiBgehalte der Nahrung hat vor kurzem
(1916) Grumm e gezeigt. Den Riickgang der Milch- und Eierproduktion,
der von vielen Landwirten wihrend des Krieges beobachtet worden ist, bezieht
man auf den Mangel an eiweiBhiltigem Kraftfutter. Unter 400 Génse-
eiern von Tieren, die mit Kartoffeln, also eiweilarm gefiittert wurden, waren
nahezu 90%, unfruchtbar, wiahrend 300 Eier von Génsen, die auler mit Kartoffeln
auch mit Ixérnerfutter, also eiweiireicher, ernahrt worden sind, fast alle be-
fruchtet waren. Weiterhin beweist Vaerting (1917) die unverkennbaren Be-
ziehungen des Fortpflanzungsvermégens zum Nahrungseiweil. Mangelhafte Er-
nihrung erzeugt bei Frauen Verdnderungen der Geschlechtsfunktionen, die sich
in schweren oder leichten Menstruationsstorungen, in Kontraktionszusténden der
Gebarmutter und in einer allgemeinen Riickbildung der Geschlechtsorgane zeigen.
Diese Tatsache wurde auch bei Kaninchen und Hunden nachgewiesen; wihrend
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der Futternot des Weltkrieges waren die Abfohlergebnisse von vielen Gestiiten
auBerst schlecht. Zweifellos setzt also eine mangelhafte oder eine verschlechterte
Ernahrung die weibliche Sexualfunktion herab. Die Feststellung dieser Tatsache
veranlaBt Vaerting zu der Annahme, daf} der geringere Geschlechtstrieb der
Frauen und das friihzeitigere Erloschen der weiblichen Geschlechtsfunktionen
auf der im allgemeinen schlechteren Erndhrung der Frauen beruht. — Wihrend
der Notjahre des Weltkrieges wurde sehr hiufig auch ein volliges Ausbleiben der
»Regeln beobachtet. Diese Amenorrhoe wurde zuerst von Jaworski als
Amenorrhoea ex inanitione, dann von Dietrich als Kriegsamenorrhoe be-
zeichnet. Die Ursache des Ausbleibens der Menses wird von den meisten Autoren
in der schlechten Erndhrung gesehen. Ein Autor (Fischer) beschuldigt die
Mutterkornvergiftung durch schlechtes Kriegsbrot als Ursache. Nach Herm.
Zondek soll die Ursache der Kriegsamenorrhoe in der engen Beziehung zwischen
Untererndhrung und den Driisen mit innerer Sekretion gelegen sein (1917 und
1923). Durch die Kriegserndhrung kam es zu einer Schédigung in den kompli-
zierten aber sonst im Gleichgewichte befindlichen Funktionen der verschiedenen
innersekretorischen Driisen. Die Verbindung der Menstruationsstorungen mit
Polyurie, Dunkelfarbung der Haut (,,Kriegs melanose*‘), mit relativer Lympho-
zytose, der Riickgang der Basedowfille sowie die Haufung der Myxodemfille
und schlieBlich auch das Hungerddem kann man mit einiger Berechtigung als
Folge einer einheitlichen Ursache zusammenfassen. Bei dieser Gelegenheit sehen
wir den engen Zusammenhang mancher Funktionen der Keimdriisen ‘'mit denen
der iibrigen innersekretorischen Driisen. — Auch chlorotische Médchen leiden
sehr haufig an fehlerhafter Menstruation. M. Mendelsohn empfichlt als tig-
liche Nahrung fiir chlorotische Midchen:

Frith noch im Bette einen halben Liter Milch innerhalb einer halben Stunde schluckweise zu
trinken. Das erste Friihstiick besteht aus Tee oder Kaffee mit reichlich Milch und viel Fleisch (Rost-
beef, kaltes Gefliigel, Kotelettes, Beefsteak); das zweite Friihstiick ist zusammengesetzt aus: einem
viertel Liter Milch, Brot, Butter, zwei Eier und-.ein Glas Sherry, Malaga- oder Portwein. Zu Mittag
wird gereicht: reichlich frisches, leicht bekdémmliches Fleisch, Gemiise, Kartoffeln, Mehlspeisen,
gekochtes Obst und ein Glas Burgunder- oder Rotwein. Nachmittag gibt man: Kaffee, Brot, Butter,
eventuell 200 g Milch. Das Abendmabhl ist so wie das Mittagmahl zusammengesetzt, nur weniger reich-
lich. — Das Wesentliche dieser Speisenanordnung besteht in hohen Mengen an Eiwei8 und normalem
Fettgewicht bei geringen Mengen Kohlehydraten; die Suppen erscheinen ganz ausgeschaltet. Die
Speisen enthalten zusammen:

182,8 g Eiweil (gegen die Normalzahl bei leicht Arbeitenden 70—80 g)
76,3 ,, Fett [ » » wooa » 80—90 ,,)
179,6 ,, Kohlehydrate ( ,, » » » oo » 300 ,,)

2345,3 ,, Wasser

Zuweilen haben Anidmische wenig Appetit und besitzen gerade vor Fleisch-
speisen einen Widerwillen. In diesen Fillen soll man den FleischgenuB nicht
erzwingen, sonst nimmt die Eflust unerfreulicherweise noch mehr ab. In solchen
Fillen gibt man Milchsuppen, bitteres Bier (Pilsner), weiBles Fleisch, leicht ver-
dauliche Gemiise, Obst und viel Fliissigkeiten. Bei Widerwillen vor Fleisch-
speisen empfiehlt Disqué seinen blutarmen Patientinnen folgenden Speisezettel:

7% Uhr: 250 g Milch, 50 g Semmel, 10 g Butter . . . . . . . .. . . . 570 Nem
10 » 300 ,, Obst, 50 ,, s 10, ., e e e e e e e e e .. D20,
121, s 200 ,, Beefsteak, 100 ,, Makkaroni, 30 g Albuminbrot 2500

400 ,, Spinat, 200 ,, Kompott R »
14 » 200 ,, Pflanzenpeptonkakao, 50 g Semmel, 10 g Butter . . . . . 520 ,,
7% ,, 200 ,, Reisbrei, 500 g saure Milch
100 ,, Schrotbrot, 10 ,, Butter } . 1660 ,,
200 ,, Salat, 300 ,, rohe Birnen
40 ,, Quark.
Summe in Nem ., . . 3770
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Eine Rechnung in Nem ergibt fiir diesen von Disqué angegebenen Speisezettel einen fiir eine
Frau ohne koérperliche Arbeit hohen Néhrwert von 5,8 Kilonem pro Tag. Im Rahmen dieses Speise-
zettels kann man jedoch auch bis zu 6 Kilonem gelangen, wenn man zum Salat Ol gibt und wenn man
den Pflanzenpeptonkakao dick zubereitet. Wir haben bei unserer Nemrechnung den Salat ohne Ol,
den Pflanzenpeptonkakao als Gleichnahrung und den Spinat als Doppelnahrung gerechnet. Aufierdem
sehen wir bei diesem, rein empirisch zusammengestellten Speisezettel keine gleichmiaBige Verteilung
der Nahrungswerte auf die fitnf Mahlzeiten.

Selbstverstindlich soll in den téglich nur einmal verabreichten Fleischspeisen
eine gewisse Abwechslung eintreten; das gleiche gilt vom Gemiise und Obst.
Ebenso kann man auch andere, nicht alkoholische Getrinke zum teilweisen
Ersatz von Milch verwenden, so z. B. einen Ef16ffel Nutrol auf ein Glas Wasser.
Dieser EBloffel enthilt: 7,2 ¢ Nutrose, 6,5g Maltose, 1,65 ¢ Dextrin, 0,056
chemisch reine Salzsdure, 0,031 g dialysiertes Pepsin und 0,031 g Bromelin,
d. i. ein aus der Ananasfrucht gewonnenes Verdauungsferment. Eventuell stehen
noch die Fruchtsafte, Pommeril, alkoholfreier Apfelwein oder andere Fruchtsifte
zur Verfiilgung. Wenn die Chlorose und die Amenorrhoe trotz dieser eingehaltenen
Ernidhrung weiter bestehen bleibt, kénnte man noch die verschiedenen Eisen-
praparate versuchen (Roborateisen, intern oder in Form von Eisenklistieren).
In neuerer Zeit ist als organotherapeutisches Mittel gegen Chlorose, Amenorrhoe
und Dysmenorrhoe der jungen Midchen Oophorin empfohlen worden. Auch
Testisextrakt wurde versucht. Bei der Amenorrhoe der Fettleibigen wird man
aus der Diit zunichst Fett, Milch, Kohlehydrate streichen; Suppe und Brot gibt
man in geringen Mengen, wiahrend Fleisch und nicht zu dick eingebranntes Ge-
miise in grolen Mengen verabreicht werden darf.

Bei sehr starken Blutverlusten hat die Erndhrungstherapie folgende
Indikationen zu erfilllen: Zum Ersatz der verlorengegangenen Blutfliissigkeit
werdenreichlich Getriinke gegeben. Der Ersatz des starken N-(Blut)-Verlustes wird
durch eine leicht assimilierbare, eiweiBireiche Nahrung angestrebt; die Herz-
energie soll gestiitzt werden mit Vermeidung aller den Blutdruck steigernden
Exzitantia; simtliche Nahrungsmittel, die bei der Patientin Ubelkeit, Erbrechen
oder auch nur Widerwillen erregen, sind aus dem Menu zu streichen. Winckel
empfiehlt bei solchen profusen Menstrualblutungen den folgenden Speisezettel:

7 Thr: 250 g Milch

9 250 ,, Bouillon

1 Ei

1 Glaschen Kognak (20 g)
11, 250 g Milch
1, 100 ,, Braten

250 ,, Reisbrei
150 ,, Bordeauxwein

3 . 250 ,, Milch
5 -1 Ei

1 Glischen Kognak (20 g)
7 5 250 g Bouillon

Auflerdem wird taglich 2—3 mal ein EBl6ffel Nutrol, Somatose oder Sanatogen
als Zusatz zu den Speisen gegeben. Der Nemwert dieser von Winckel angegebenen
Tagesnahrung ist mit den drei EBloffeln Eiweipraparat und dem Alkohol nicht
viel iiber zwei Kilonem, eine Ndhrwertmenge, die fiir eine Frau mit starken Blut-
verlusten entschieden zu wenig ist. — Pladnnis empfiehlt bei starken Blutverlusten
das aus dem Blutserum frisch geschlachteter Rinder hergestellte Myogen oder
die Myvogenkakes. Als Getrinke zwischen den Mahlzeiten kann man noch kalten
Kaffee oder kithlen Tee erlauben, falls nach dem Genusse die Blutung nicht
zunimmt, Herzklopfen sich nicht einstellt. Unter Umstéinden pflegt man auch
zum Nahrklysma Zuflucht zu nehmen. Fir solche Fille wird die Alkornose
von Hiller, ein Albumose-Maltosegemisch, das bis zu Dreiviertel der eingefiihrten
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Menge resorbiert wird, empfohlen. Nach dem Aufhoren der Blutungen empfiehlt
Winckel den Fliissigkeitsgenu3 und eine reichliche Erndhrung zum Ersatz des
Verlorenen fortzusetzen. Als Getrink wird gegeben: irgend ein Eiweillpraparat (1 EB-
16ffel in einem Glas Wasser), zweimal téglich eine Tasse Haferkakao, !/, Liter bitteres
Bier (Pilsner), 1—1!/, Liter Milch, Kakao und eventuell etwas leichter Rot-
wein. Von Fleischsorten wihlt man die leichter bekommlichen, wie: Kalbs-
milch (Thymus, Briesel), Taube, Huhn, Schinken. An Menge mogen pro Tag
250—300 g verabreicht werden. Vom Gemiise wiahlt man die nicht bldhenden,
leicht verdaulichen und nahrhaften Sorten, wie: Spinat, Karotten, Erbsenpiiree,
Kartoffelpiiree. Nicht zu unterschitzen ist die Diit bei dysmenorrhoischen
Schmerzen. Nebendem allgemeinen Regime kann bei derartigen Beschwerden der
von Schrader fiir dieregelmaBige Menstruation angegebene Speisezettel zur Richt-
schnur dienen. Die genossenen Speisen und Getrinke sollen warm, oder noch besser
heil3 sein. GroBere Mengen Alkohol, starker Tee und Kaffee sind nicht angezeigt,
Punsch oder feurige Weine sind verpont. Obst (roh oder gekocht), Limonaden,
Kiimmel- oder Fencheltee (letztere beiden gegen die Blahungen) gelten als er-
laubt. Es empfiehlt sich, erst nach dem Aussetzen der Schmerzen zur gewohnlichen
Kost tiberzugehen. Falls die Patientinnen durch das ILeiden sehr abgemagert
oder nervos (hysterisch) geworden sind, versuche man eine Mastkur nach Weir-
Mitchell-Playfair.

c) Das kritische Alter (Wechsel, Wechseljahre, 1’age de retour, change of
life, Klimax, Klimakterium, Menopause) erfordert neben der Reinlichkeit, der
Regelung der korperlichen und geistigen Anstrengungen und der Bekidmpfung
einzelner lastiger Symptome noch eine besondere Diiit. Bei sonst gesunden,
kriaftigen Frauen wird man im allgemeinen mit einer reizlosen Kost auskommen,
deren Menge man eher vermindert. Man wird also starken Tee, Kaffee, Wein,
Bier, Champagner, Punsch und andere Alkoholika verbieten und die Getriinke
nach und nach durch Limonaden, alkoholfreie Obstsiifte, Eiweilpriparate,
schwachen Kakao, Milch, saure Milch, stark gewisserten WeiBwein, Mineral-
wasser und Brunnenwasser ersetzen. Um eine stiirkere Fettablagerung zu ver-
hindern, dirfen die Mengen der nennenswerte Nihrwerte enthaltenden Flissig-
keiten pro Tag nur 500—600 g ausmachen. Von den Fleischarten wird man die
mageren auswihlen, wie: Kalbfleisch, Huhn, Taube und Wildsorten. LErlaubt
sind: GrieBsuppen, Grie3schleimsuppen, ferner Suppen von Griinkern, Reis,
Haferflocken, Hafermehl, Avenacia neben reichlichem Genusse nicht blihender
Gemiisearten und Obst. Winckel stellt folgenden Speisezettel auf:

Fleisch . . . . . 150 g 375 Nem
Graupensuppe , . 500 ,, 500 ,,
Reis ., . . . .. 250 ,, 1250 ,,
Wasser . . . . . 500 ,, —_
Weillbrot . ., . . 80 ,, 320 ,,
Butter . . . . . 60 ,, 798 .,
Kakaopulver . . 25 ,, 150 ,,
Wein . , . . . . 150 ,, 60 ,,
Selterswasser. 560 ,, —
Zucker , ., ., . . 50 ,, 300 ,,
Salz ., . . . .. 15 ,, —_
Summe in Nem . . . 3753

In dieser Aufstellung kann man die 150 g Wein noch durch ein beliebiges Eiweil3-
praparat in Losung und den Reis durch Makkaroni, Hirsebrei oder Erbsenmus er-
setzen.Schwicheren oder stark herabgekommenen Frauen kann man eine eiweirei-
chere Kost gew#hren, also: Rindfleisch, Rauchfleisch, Schinken, Beefsteak in gro@e-
ren alsden angegebenen Mengen, mehr Beilagen (150 g Makkaroni, 200 gSpinat) und
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mehr Alkohol. Ferner kann man zwei bis drei Eier tiglich hinzufiigen und reich-
lich Obst (200—300 g Apfel, Birnen). In neuerer Zeit haben L. Landau und
F. Mainzer aus den Ovarien von Kithen, Schweinen und englischen Schafen
Ovarientabletten hergestellt (erhiltlich beim Apotheker Linkenheil, Berlin
N'W, Dorotheenstrale 8), deren wirksames Prinzip eine dem Spermin #dhnliche
Eiweisubstanz ist.

d) Die Schwangerschaft und besonders das iibermifBige Er-
brechen wihrend derselben erfordern ebenfalls eine besondere Diit. Manche
Schwangere konnen zwar ohne ]egllchen Schaden bei ihrer gewohnten Diit
bleiben, doch raten die meisten Arzte zu einer reizlosen, nicht zu stark gewiirzten
Kost. Alkoholika sind nach Tunlichkeit zu vermeiden, die einzelnen Mahlzeiten
sollen in nicht zu groBlen Zeitabstinden erfolgen. Bei starker Abneigung gegen
einzelne Speisen und Getrénke sind solche selbstverstandlich aus dem Ernéhrungs-
plan auszuschalten. Besonderen Geliisten nach schwer verdaulichen Speisen soll
man nicht nachgeben. Von den Speisen, die als zu fett und zu schwer bekémm-
lich zu meiden sind, seien genannt: Enten-, Ganse-, Schweinebraten, Aal, fette
Karpfen und Wels (Schaiden). Von den Gemiisen schlieBe man harte Erbsen,
Bohnen, Linsen, Petersilie und eventuell Spargel aus. Mehlspeisen, die infolge
ihres hohen Fettgehaltes unbekémmlich sind, und stark gewiirzte Kuchen (Zimt,
Ingwer) sollen nicht gegeben werden. Besonderes Augenmerk verwende man
wihrend der Schwangerschaft auf die Zahnpflege, da Schwangere sehr hiufig
an Zahnschmerzen leiden. Winckel hat in der Anstaltspflege die folgende
Kost fiir Schwangere eingefiihrt:

Morgens: Y,Liter Milch, 1 Semmel.

Mittags: Y,Liter Suppe, 150 g gesottenes Rindfleisch (ohne Knochen), Y/4Liter Gemiise (oder
auch eine Mehlspeise), !/,Liter Bier.

Abends: ¥, Liter Suppe, 100 g Rindfleisch oder statt dessen eine Mehlspeise, Y/, Liter Bier.

Nach unseren Anschauungen ist diese von Winckel angegebene Tages-
nahrung mit einem Gesamtwerte von etwa 2 Kilonem fiir Schwangere ganz
sicher zu wenig. Um so mehr iiberrascht die weitere Mitteilung, dafl nach plan-
mifligen Wigungen die leicht arbeitenden schwangeren Frauen bei der an-
gefithrten Kost an Gewicht regelmiig und ziemlich betrachtlich zugenommen
hatten. Wahrscheinlich haben sich diese leicht arbeitenden schwangeren Frauen
Speisen auf anderen Wegen zu verschaffen gewuf3t!

Die schwangere Frau ist imstande, die von ihr gegessenen Speisen sehr gut
auszuniitzen. Zweifellos kénnen Schwangere noch viel mehr Nahrungsmaterial,
als in der angefithrten Kost enthalten ist, zweckmifig ausniitzen. Bei stérkerer
Nahrungszufuhr sollen die Kinder angeblich gréBer werden.

Winckel schligt vor, den Frauen, die zur Produktion schwererer Kinder
neigen, eine besondere Kost zu verabreichen, die Nahrungsmittel vermeiden soll,
welche reich an Stickstoff und Kalk sind. Man gab in solchen Fillen nur wenig
Fleisch, Brot, Backwerk, Pudding, Weizen und dafiir viel gutes Obst. Nach der
Ansicht Winckels sei es moglich, die Entwicklung des Kindes so weit zu be-
schrianken, dal die Geburt des nunmehr kleineren Kindes leichter, ungefihrlicher
und schmerzloser vor sich gehe. Der Gedanke, da3 die Menge und die Beschaffen-
heit der Nahrung, welche der Mutter zugefithrt wurde, auf die Grofle und das
Gewicht der Frucht von wesentlichem Einflusse sei, ist nicht neu. Auf dieser
Vorstellung beruhen die vielen Versuche, bei Beckenverengung der Frau kleine
und untergewichtige Kinder zu erhalten, wodurch die Geburt fiir Mutter und Kind
gefahrloser sich gestalte. Im Jahre 1792 versuchte Monteaux durch den Ader-
1aB, bald darauf Lenhardt durch planméBige Darreichung von Abfithrmitteln
die Miitter und dadurch auch die Kinder zu schwiichen. Briinninghausen
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versuchte (1803) durch eine besondere Entziehungskost das Gewicht der Friichte

herabzudriicken. Im Jahre 1841 gab ein englischer Chemiker (W. Rowbothan,

London) zu diesem Zwecke eine eigene Obstdiat an. Sie gestaltete sich folgender-

maflen:

Friih: Ein Apfel, eine Orange und der mit Zucker vermischte Saft einer zweiten Orange.

Zweites Friihstiuck: Etwas Wei3brot mit Butter, drei gebratene Apfel. Wihrend des Vormittags
wurden noch eine Orange und ein bis zwei Apfel gegessen.

Mittags: Eine geringe Menge Fisch oder Fleisch mit Kartoffeln; griines Gemiise und gezuckerte,
gebratene oder gekochte Apfel. .

Abends: Milch, Reis oder Sago; Trauben, Feigen, Apfel oder Orangen; zwei- bis dreimal wéchentlich
einen Teeléffel von folgendem Fruchtsaft: Saft zweier Orangen -} Saft einer Zitrone +
Saft von einem halben Pfund Trauben -}- */s Pfund Zucker oder Syrup.

Der Erfolg der Kur war angeblich ein guter; diese Diidtform héatte nach
Meinung der Arzte eine grolere Verbreitung gefunden, wenn nicht die damals
eben zur Anwendung gelangte Narkose die Didtversuche in den Hintergrund
gedrangt hatte.

Im Jahre 1889 empfahl Prochownik eine Art von Diabetikerkost. Sie
hatte den Zweck, die intrauterine Entwicklung des Kindes unter dem Mittel zu
halten, wodurch bei engem Becken noch eine Geburt am normalen Ende der
Graviditat moglich wird. Diese Kost, welche fiinf bis zehn Wochen vor der zu
erwartenden Niederkunft beginnen soll, besteht aus:

Morgens: Eine kleine Tasse Kaffee mit 25 g Zwieback.

Mittags: Alle Arten Fleisch, Ei, FFisch bis zur Sattigung. Wenig Sauce. Etwas griines Gemise fett
zubereitet. Salat, Kise.

Abends: Wie Mittag unter Zugabe von 40—50 g Brot und beliebig Butter.

Als Getrink wird iiber den Tag 300—400 cm?® Rot- oder Moselwein gereicht.

Verboten sind: Wasser, Suppen, Kartoffeln, Mehlspeisen, Zucker, Bier.

Die Erfolge dieser Diit sind angeblich ebenfalls gute. Auch Thyreoidin-
tabletten (tdglich einmal) wurden zu demselben Zwecke monatelang gegeben
(R. v. Braun), scheinbar ebenfalls mit einem gewissen Erfolge.

Doch kann der erzielte Effekt — trotz Aussage der eben zitierten Autoren —
kaum ein sehr grofler gewesen sein, da der Fotus im Mutterleibe einen gewaltigen
und sehr schwer zu beherrschenden Wachstumsdrang entfaltet, der bei mangel-
hafter Ernahrung der Mutter die notigen Baustoffe aus dem miitterlichen Eiweil3-,
Fett- und Korperbestand riicksichtslos entnimmt, so dal weniger der Fotus als
vielmehr der miitterliche Organismus an Gewicht einbiiBt. Auch das Bestreben,
durch Ernahrungsinderungen die Geschlechtsbestimmung des jungen Fotus zu
beeinflussen, gehort schon seit Hippokrates Zeiten in das Gebiet der Theorien,
obwohl solche Dinge auch einstens bei uns groBes Aufsehen erregt hatten
(Schenk, 1899). Unsere grofen Erfahrungen wéahrend der Hungerjahre des
Weltkrieges belehrten uns, dafl im Gegensatze zu den genannten Autoren der
EinfluB der Erndhrung weder auf das Geburtsgewicht noch auf das Geschlecht
der Neugeborenen ein grofler ist (Ruge, Moesmer, Hamm, Richter u. a.).
Moderne quantitative Erndhrungsversuche an Schwangeren verdanken
wir B. Schick (1919). Seine Beobachtungen zeigten, da3 bei einer Ndhrwert-
aufnahme von fiinf Dezinemsiqua entweder Gewichtsstillstand oder nur geringe
Zunahmen eintraten. Schick berechnet den Néhrwertbedarf der schwangeren
Frau hoher als jenen der nicht schwangeren Frau. Der Unterschied ist rund mit
einem Dezinemsiqua anzunehmen, was bei einer Sitzhéhe von 82 cm 7 Hekto-
nem = 470 Kalorien ausmacht. Man muf3 demnach dem Erhaltungsbedarfe der
Frau fiir die Schwangerschaft einen Produktionszuschlag von einem Dezinem-
siqua hinzurechnen. Bei leichter korperlicher Arbeit wird die gesamte Tages-
menge mit rund sechs Dezinemsiqua angenommen, wobei man schon fiir einen
Sicherheitskoeffizienten Vorsorge getroffen hat. Dies niacht bei einer Frau von
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82 cm Sitzhohe 40 Hn, d. i. 2700 Kalorien, aus. ILeistet die Frau nur wenig oder
gar keine korperliche Arbeit, so diirften 5 dnsq, d. i. fiir 82 ¢m Sitzhéhe 34 Hn —
2270 Kalorien, geniigen (d.s. 32 Kalorien pro Kilogramm).

Das tibermifige Erbrechen der Schwangeren, die Hyperemesis
gravidarum ist ein Leiden, bei dem nach Aussage der Geburtshelfer die Diit
die allerwichtigste Rolle spielt und oft allein imstande ist, das Leiden in kurzer Zeit
dauernd zu heilen.

Die Behandlung ist folgende: Bei méaigen Graden der Erkrankung sorge man fiir Stuhl und Er-
nihrung, wihrend bei schwereren Fillen die Blutzirkulation durch Ruhe und horizontale Lagerung
bei Anregung der Hauttitigkeit geregelt werden soll. Die subkutane oder intravenése Zufuhr von
physiologischer Kochsalzlosung hebt die Herztitigkeit, verdiinnt die Blutfliissigkeit, regt die Harn-
absonderung an und wirkt der Vergiftung (Intoxikation) entgegen. In vielen Fiillen ist eine reine
Milchdiat angezeigt (auch Kefir, Kumys); man verordnet bei strenger Riickenlage 1—3 Liter Milch
im Tage, die in kleinen Mengen tagsuber ausgetrunken werden. Auch reine Pflanzenkost kann
man versuchen. LiBt das Erbrechen bei diesem Regime nach, gebe man sukzessive weniger Fliissigkeit
und mehr feste Nahrung; von letzterer wihlt man leicht bekémmliche Fischspeisen (Forelle), leichte
Fleischspeisen (junges Gefliigel, Kalbfleisch) und Kompotte. Wenn das Erbrechen sehr heftig ist und
nach jeder Mahlzeit auftritt, soll man nach der Vorschrift von Busey (1879) dem Magen vollkommene
Ruhe verschaffen. Die wagrechte, im Bette gelagerte Kranke erhalte weder fliissige noch feste Nahrung
durch den Mund zugefiihrt, selbst nicht Eispillen. Erst bis unter dieser volligen Hungerdiit das Er-
brechen ganz aufgehort hat, kann man es wagen, ganz kleine Mengen von Bouillon und Eigelb zu
reichen. Ist die Abmagerung und Erschopfung eine zu groBe geworden, wird man Niihrklistiere an-
wenden. Busey verwendete zu solchen Nilhrklistieren Beefsteak, Bromkalium, Opiumtinktur und
Brandy. Er gab in den ersten 48 Stunden alle vier Stunden, spiter in liingeren Pausen eine solche
Klistier. Danach begann er wieder Milch und Leimwasser per os einzufloBen.

e) Erndhrungstherapie der KreiBenden. Sehr viele Kreiende
nehmen wihrend der ganzen Geburtsdauer nichts als einige Schlucke Wassers
zu sich. Allerdings beginnen die meisten Geburten am Abend und enden in der
Nacht oder gegen Morgen. Bei einer kurz dauernden Geburt, wihrend welcher die
Gebirende schon wegen der Schmerzen und Aufregungen kein Bediirfnis nach
Nahrung hat, kann man sich lediglich auf die Verabreichung von Getranken, wie:
Milch, Bouillon, Tee, Kaffee, Wasser mit Wein oder Fruchtsaften beschrinken.

v. Winckel gibt folgende Diiitvorschrift fur KreiBende: Morgens /; Liter Milch; Mittags 1/, Liter
leere Fleischsuppe mit gebiihten Brotschnitten; abends wie mittags. Diese Didt hat einen Gehalt
von 11,3 g Eiwei8}, 13,3 g Fett und 12,3 g Kohlehydraten (3 Hektonem) und reicht fiir die kurze Zeit
der Geburt sicher aus. Beim Erbrechen wiihrend der Geburt vermeide man Speis und Trank; zuweilen
gelingt es, das Erbrechen durch ein Senfpapier in der Magen- oder Herzgegend reflektorisch zu be-
endigen. Bei iberfiilltem Magen gebe man ein mildes Brechmittel (Pulv. Rad. Ipecac. 0,5) oder nehme
eine Magenausspiilung vor. Bei zarten Kreilenden oder Genesenden nach Erkrankungen (Typhus,
Pneumonie, Influenza), die zu Ohnmachtsanfillen neigen, gebe man belebende Stoffe wie: Wein
(viertelstiindlich einen EBloffel), Champagner, Kognak mit Ei usw.

f) Ernihrungstherapie der Wochnerin. Der Gewichtsverlust des
Weibes bei der Geburt betragt beildufig 109, des gesamten Korpergewichtes.
Er setzt sich zusammen aus Kind, Plazenta, Fruchtwasser, Blut, Exkreten,
sowie aus der Lungen- und Hautausdinstung. Mehrgebirende und Stillende
weisen einen gréferen Gewichtsverlust auf als Erstgebérende und Nichtstillende.
Je groBer das Korpergewicht der Neuentbundenen war, um so grofler wird der
Gewichtsverlust im Wochenbette. Die Gewichtsabnahmen sinken in den ersten
drei Tagen, steigen spiterhin aber durch reichlichere Stuhlentleerung und gréf3ere
Milchabgabe wieder an.

Durch das plotzliche Sinken des Druckes in der Bauchhohle findet eine er-
hohte Blutzufuhr zu allen Organen des Unterleibes statt, wihrend gleichzeitig
der RiickfluB des Blutes gehemmt wird. Die Nieren entfalten eine stirkere
Resorption des Chlornatriums und damit eine reichlichere Wasserausscheidung.
Wichtig fiir die Verdauung ist ferner noch eine gewisse stirkere serése Durch-
trankung der Darmwand. Weiterhin sind die Erschopfung nach der Geburt und
der Beginn der Tiatigkeit der Milchdriisen zu beriicksichtigen. Jedenfalls geht
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aus all dem Angefithrten hervor, da der Diat im Wochenbette eine besondere
Aufmerksamkeit zuzuwenden ist. Es sei auf die Volksgebriuche verwiesen, in
denen grofle Vorsicht bei der Erndhrung der Wochnerinnen zutage tritt; die erste
kraftigere Mahlzeit war eine Art Familienfest. Auch bis in die neuere Zeit machte
sich in Deutschland das Streben bemerkbar, die Wochnerin unzureichend zu er-
nihren. Die Vorschrift, eine Woéchnerin miisse ,,hungern und schwitzen, galt
fiir manchen Arzt noch bis vor kurzer Zeit. Erst neuestens ist man bestrebt, die
Wochnerin entsprechend zu erndhren. Aus den Diédtversuchen von F.v. Winckel
erhellt, daB trotz aller erhobenen Bedenken Wochnerinnen auch in den ersten
Tagen des Wochenbettes eine Fleischkost gut vertragen. Zur Vermeidung
etwaigen Abfithrens empfiehlt es sich, mit der Tagesmenge des Fleisches nicht iiber
150—200 g hinaufzugehen. Es wurde ferner geglaubt, dafl die Eierdiat die
bessere ist, weil sie die Riickbildung der Genitalien und das Gedeihen des Kindes
am stidrksten fordere, und weil dabei weder Abfithren noch Verstopfung beob-
achtet wurde. Weiters bewiesen die Versuche Winckels die Zulassigkeit von
400 g schwachen Bieres in den ersten drei Tagen und die von einem Liter vom
vierten bis zehnten Tage des Puerperiums. Solchen Wochnerinnen, die an Wein-
genufl gewohnt sind, kann man auch Weiflwein mit Wasser gestatten. Es steht
zweifellos fest, daB man mit Hilfe einer zweckentsprechenden, nahrhaften
- Kost imstande ist, die Gewichtsverluste der Wdchnerin noch inner-

halb der ersten acht Tage des Puerperiums zum Stillstand zu bringen. — Bei
dieser Gelegenheit sei noch die von B. Schick berechnete Vorschrift fiir die
Wochnerinnen des Wiener Zentralkinderheims erwihnt. Eine Wochnerin erhielt:
I. Frithstiick: 0,3 Liter Einbrennsuppe, bestehend aus: 22 g Mehl 110 Nem

6, Fett 79 ,, Summe = 189Nem
I1. Frihstiuck: 0,338 Liter Milch . . . . . . . . .. . .. . . 338 ,, Summe = 338 ,,
Mittag: Suppe aus: 62 g Knochen . . . . . . . . . . 15
16 ,, Grilnzeug . . . . . . . . .. 8
6 ,, Haferflocken. . . . . . . . . 30 ,,
19 , Mehl , . . . .. ... ... 9% .,
3,7, Fett . . . . ... ... .. 49 ,, Summe = 197Nem
100 g Fleisch , . . . . . . .. ... ... .. 250 ,, Summe = 250 ,,
Gemiise aus: 150 g Sauwerkraut, . . . . . . . . 50 ,,
10, Fett . . . .. ... ... 133
17 , Mehl . . . ... ... L. 85 ,, Summe = 268 ,,
400 g Kartoffel . . . . . . . . ... .. ... 500 ,, Summe = 500 ,,
Nachtmahl: Suppe wie Mittag . . . . . . . . ... . L. 0L 197 ,,
Gemiise wie Mittag oder eine gleichwertige Mehlspeise . . . . . . . . 268 ,,
700 ,,

Brot fiir den ganzen Tag 233 g. . . . . . . . . « . ¢ ¢« o e 4
Summe rund 2900 Nem = 1900 Kalorien.

Ammen erhalten um 600 Nem = 400 Kalorien mehr, d.s.also 3500 Nem oder rund 2330 Kalorien.

Nach der von Schick (1919) aufgestellten quantitativen Berechnung ist es
am zweckmaBigsten, die Wochnerin so zu erndhren, daf3 sie baldigst auf eine
tagliche Still-Leistung von einem Liter Frauenmilch gelangt. Zu dem Grund-
bedarf von durchschnittlich 3000 Nem rechnet man noch 1500 Nem Produktions-
nahrung, wenn ein Liter (1000 Nem) Frauenmilch abgesondert werden soll.
Anfangs des Wochenbettes wird die Zulage zur Rekonvaleszenz und Erholung
von den Anstrengungen der Geburt verwendet werden; spiter wird bei ansteigen-
der Stilltiatigkeit immer mehr von der Produktionsnahrung zur Bildung der
Frauenmilch verwendet. (Siehe unter g) ,,Ernahrung der Stillenden.)

Sehr wichtig ist die Erndhrung der kranken Wochnerin. Es ist Grundsatz,
in solchen Fiallen der kranken Waochnerin moglichst reichlich Nahrung zu-
zufithren, damit die Frau zum Kampfe gegen die Infektion Krifte gewinnt. Die
frither von M. Runge so warm empfohlene Alkoholtherapie des Wochen-
bettfiebers ist seit verschiedenen Angriffen (namentlich durch Kantorovicz,
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1901) mehr und mehr in Vergessenheit geraten. v. Winckel empfiehlt zur Er-
nahrung einer schwer kranken Puerpera eine sogenannte Eierdiit, die sich nach
seinen Angaben folgendermaflen gestaltet:

7 Uhr morgens: Eine Tasse Milch.

8 s Eine Tasse Kamillentee.

11, » Eine Tasse Kamillentee.
12 ,, mittags: Eine Tasse Bouillon mit Ei und Kemmerichs Pepton.
1, ” Ein Glas Bordeaux.

2 ,, nachmittags: Eine Tasse Milch.

3 » Eine Tasse Kamillentee.

6 9 Eine Tasse Bouillon mit Ei und Kemmerichs Pepton.
7 4, abends: Eine Tasse Milch.

Uber den ganzen Tag konnen solche Kranke 1—2 Liter Milch trinken. Den angefiihrten Nahrungs-
mitteln wird je nach Bedarf noch zwei- bis dreimal ein Teel6ffel Somatose zugefiigt, wodurch der
EiweiBgehalt der Nahrung erh6éht wird. Eine noch hohere Fliissigkeitszufuhr kann man durch Tropf-
klysmen mit einer %—1 %igen Kochsalzlésung oder mit intravendésen und hypodermatischen Koch-
salzinfusionen (0,90 prozentig) erzielen.

g) Erndhrung der Stillenden. Bei laktierenden Kiihen ist ein gewisser
EinfluB3 der Nahrung auf die Milchproduktion und namentlich auf die Zusammen-
setzung und den Gehalt des Fettes bewiesen worden. Wir diirfen jedoch nicht
ohneweiters die an Kiithen gewonnenen Erfahrungen auf Menschen iibertragen,
weil die Milchergiebigkeit der Kiihe eine Eigenschaft ist, die kiinstlich durch Zucht-
wahl auf ihre gegenwirtige Hohe gebracht worden ist. Erfahrungsgemifl sind
solche erworbene Eigenschaften durch #duflere Einfliisse viel leichter zu beein-
flussen als die natiirlich und unberiihrt gebliebenen Merkmale von Art, Gattung
oder Rasse. Es verdient besonders hervorgehoben zu werden, daf die Laktation
beim Menschen viel weniger eine durch die Kultur veridnderte Eigenschaft be-
deutet als bei unseren Milchkiihen. Wir kénnen also nicht erwarten, die Milch-
absonderung der Frau durch die Erndhrung in besonders eingreifender Weise
beeinflussen zu kénnen. — Baumm und Illner bewiesen, daf3 in der Regel eine
dem Siuglinge bekémmliche Milch produziert wird, wie immer auch die be-
treffende Amme ernithrt wird. Weder durch psychische Erregungen noch durch
interkurrente Erkrankungen (Fieber, Mastitis, Nephritis, Magenkatarrh usw.)
erleidet die Frauenmilch eine derartige Verinderung, daf sie als unvertraglich
fiir das Kind anzusprechen ist. Baumm stimmt mit den Erfahrungen Boussin-
gaults iiberein, daB die Milchmenge der Frau von der Menge der aufgenommenen
Nahrung abhingt und fiiggt hinzu, dag die Milchmenge bei sich sattessenden
Personen nur ganz wenig gesteigert werden konne. Eine reichliche gemischte
IKost gibt nach den Erfahrungen von Temesvary die beste Milch. Am leichtesten
scheint noch der Fettgehalt der Frauenmilch beeinfluBbar zu sein. Lang-
anhaltende und starke Nahrungseinschrinkung scheint eine fiir den Séiugling
schiidliche Verinderung der Muttermilch zu verursachen, wie die langjahrigen
Erfahrungen in der Moskauer Findelanstalt lehren. Nach dem Beginne der
wochenlangen russischen Fastenzeit, wihrend welcher auch der Fleischgenufl aus-
gesetzt wird, ist das Gedeihen der S#uglinge in der Moskauer Anstalt ein
schlechteres. Auch aus der Prager Findelanstalt (L. Pollak, 1918) wird be-
richtet, daB mit zunehmender Verschlechterung und Verminderung der Ammen-
kost die durchschnittlichen téglichen Gewichtszunahmen der Sauglinge von
20,6 (1913) auf 10,8 g (1917) sanken. Wahrscheinlich héngt die in den vom Welt-
kriege betroffenen Lindern beobachtete Zunahme von Morbus Barlow auch unter
den Brustkindern mit der schlechteren, unzureichenden und monotonen Er-
nahrung der stillenden Miitter zusammen.

In neuester Zeit empfahlen Drews, Wolfe und Taube die Anwendung
eines Albumosenpriiparates (Somatose) als Stomachikum, welches eine spezifi-
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sche Wirkung auf die Brustdriisen stillender und nicht stillender Frauen ausiibe.
v. Winckel bestatigt diese Angaben. Auch vom Tropon und Roborat werden
dhnliche Wirkungen berichtet (Pletzer, Bauer).

Jedesfalls kann man der stillenden Frau ihre gewohnte, bekdmmliche Kost
erlauben; schwer bekdmmliche oder blihende Speisen schlieBe man aus. Mit
Riicksicht auf einen zu vermeidenden Darmkatarrh kann man auch stark ge-
wiirzte, sehr gesalzene und besonders fettreiche Speisen vermeiden lassen.

‘Wenn wir noch der Vollstéindigkeit halber die von Kinderirzten an Ammen
gewonnenen Erfahrungen tuberblicken, miissen wir gestehen, dal} die be-
treffenden Mitteilungen bisher fiir uns sehr unbefriedigend waren. Der Fiille der
einschlégigen Arbeiten sind fast ausschlieBlich nur qualitative Einzelheiten zu
entnehmen. Die Frage: Wie viel muf} ich einer Amme oder einer stillenden Mutter,
die eine bestimmte Menge Brustmilch abgeben soll, geben, ist lange Zeit ganz
unklar beantwortet worden. Ebenso blieb es bisher unklar, wie in der taglichen
Nahrung einer Amme die Erhaltungsnahrung zur Produktionsnahrung sich ver-
halt; es war uns bisher auch unbekannt, wie viel von der Produktionsnahrung
zu Frauenmilch umgewandelt wird. Alle diese, fiir die Ammenerndhrung grund-
legenden Fragen sind erst von B. Schick (1919) auf Grund des Pirquetschen
Erndhrungssystems in klarer Weise beantwortet worden. Schick fand folgende
Ergebnisse bei seinen Erndhrungsstudien an 15 Ammen bei einer Gesamtdauer
der Beobachtung von 1849 Tagen:

1. Ahnlich wie in der Tierphysiologie findet man auch beim Menschen, daB bei geniigender oder
etwas reichlicherer Irnihrung die Milchdriise entsprechend ihrer individuellen Beschaffenheit in
betriichtlichem Grad unbeeinfluBt von den Schwankungen der tiiglich zugefithrten Niihrwertmengen
Milch produziert.

2. Nur innerhalb dieser individuellen Fiihigkeit der Milchdriise liBt sich die Leistung der Milch-
driise durch eine entsprechende Ernithrung erhalten. Ist z. B. die Leistung der Driise im Riickgange,
so liBt sich diese Riickbildung durch eine reichliche Erndhrung héchstens verlangsamen, aber nicht
vollig verhindern.

3. Bei ungeniigender Milchabsonderung kann unter reichlicher Erniihrung eine Zunahme der
Milchmenge erfolgen, wenn eine individuelle Anlage vorhanden ist. Ist diese ungeniigende Leistung
durch eine unginstige persénliche Anlage bedingt, niitzt auch eine reichliche Ernihrung nichts; sie
fiihrt in einzelnen Fiillen zu Fettansatz, beziehungsweise zu Gewichtszunahmen. In anderen Fiillen
verpufft die Nahrung ohne nachweisbaren Nutzen (Luxuskonsum). Der bei gutem Erniihrungszustande
durch die reichliche Ernithrung hitufig eintretende Fettansatz ist nach den Erfahrungen an Tieren von
unginstigem Einflu@ auf die Milchabsonderung. Kommt es aber nicht zum Fettansatz, so ist die
zu reichliche Ernidhrung aus okonomischen Griinden zu widerraten. Bei andauernd ungiinstigen
Leistungen der Milchdriise hat eine reichliche Ernidhrung nur dann einen Sinn, wenn die stillende
Frau unterernihrt ist. In solchen Fiilllen wird die reichliche Erndhrung den Allgemeinzustand des
Korpers verbessern.

4. Die tiglichen Schwankungen der Nihrwertzufuhr kommen in der Milchabsonderung nicht zur
Geltung. Man beobachtete, daB an einzelnen Tagen Ammen das Maximum und sogar mehr als
das Maximum verzehrten. Auch diese hohe Steigerung der taglichen Nihrwertmengen ist ohne Ein-
fluB. Sie verpufft ohne Wirkung, ist also undkonomisch. Gleichm&aBige Niahrwertzufuhr ist
weitaus ‘Skonomischer. Ahnliche Verhiltnisse bestehen auch bei den Milchtieren.

5. Kurze Zeit andauernde, fieberhafte Erkrankungen der Miitter mit zum Teil starkem, aber
rasch voriibergehendem Herabsinken der Nihrwertmengen sind ohne Einflu8 auf die Milchabsonderung.

6. Der Wiedereintritt der Menses hat keinen nachweisbaren EinfluB auf die Milchabsonderung.

7. Die fiir die Milchabsonderung nétige Niithrwertmenge steht in Beziehung zu der Menge der
abgesonderten Milch. Diese Nihrwertmenge (Produktionsnahrung) ist dem Grundbedarf der Frau
ohne Stillen (Erhaltungsnahrung) als Zuschlag zuzurechnen. Der Grundbedarf der stillenden Frau ist
gleich jenem der nicht Stillenden. Zur Milchabsonderung braucht man einen hoheren Nihrwert-
zuschlag, als der Nihrwert der gelieferten Milch betriigt. Die Milchproduktion geht also mit Verlust
an Nihrwert einher. Beim Menschen bestehen iihnliche Verhiiltnisse wie beim Tiere, bei dem aus
1200 Nem Niihrwert (0,2 kg Stiirkewert) 1000 g Milch bereitet werden kénnen. Schick fand, daB
beim Menschen aus 1200 Nem Nithrwert 900 g Milch hervorgehen. Um ganz sicher zu gehen, rechnet
man, dafl zur Absonderung von 1000 g Frauenmilch ein zum Grundbedarfe der Frau hinzuzuschlagender
Nithrwert von 1500 Nem gegessen werden muB. Bei stirkerer Inanspruchnahme der Brustdriise ist
die Produktionsmenge entsprechend zu erhéhen. Diese Rechnung ist besonders in Anstalten zu beriick-
sichtigen, wobei die vermehrte Niihrwertzufuhr fir die Mehrlieferung von Milch verwendet werden
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sollte. Ammen, die weniger als 1000 g Milch liefern, sollen, solange noch Hoffnung auf einen Anstieg
der Milchabsonderung besteht, so ernahrt werden, daB3 ihre Ernahrung fir die Lieferung von einem
Liter Frauenmilch geniigt. Bei abnehmender Laktation soll die Nahrung entsprechend den abnehmen-
den Milchmengen eingeschriankt werden. Die angefiihrten quantitativen Angaben beziehen sich auf
entsprechend ernihrte Frauen. Bei unterernihrten Frauen ist eine Zulage von Y3—?%;, Dezinemsiqua
(zum Zwecke der Gewichtszunahme) zu geben.

Als Durchschnittswert des Grundbedarfes einer stillenden Frau bei stehender
Lebensweise ohne korperliche Arbeit kann man 30 Hektonem = 2000 Kalorien
annehmen. Zur Lieferung von 1000 g Milch bendétigt man noch 15 Hektonem =
1000 Kalorien, das ist eine Zulage in der Halfte des taglichen Grundbedarfes.
Gemeinverstandlich kann man also den stillenden Miittern raten, sie mogen
ebensoviel essen, als sie gewohnt waren und noch dazu von jeder
Speise um die Halfte mehr fiir die Erndhrung des Kindes. Hitte die Mutter
z. B. am Morgen sonst 200 g Milch, 2 Stiick Wiirfelzucker und 90 g Brot gegessen,
so miiBlte wihrend der Stillzeit zu diesem Frithstiicke noch eine Zulage von 100 g
Milch, 1 Wiirfel Zucker und 45 g Brot kommen.

Fiir Arzte, welche mit Kalorien rechnen, ist als einfache Regel des Zu-
schlages zu merken, dafl die stillende Frau zu ihrem Grundbedarfe von Kalorien
ebensoviel Kalorien als téglich Gramm Milch geliefert werden, als Zuschlag
essen mufl. Aus einer Kalorie der Produktionsnahrung wird ein Gramm
Frauenmilch. Hitte eine Frau einen Grundbedarf von 2000 Kalorien bei einer
Stilleistung von taglich 135 Litern, so benotigt sie als Produktionsnahrung einen
Zuschlag von 1500 Kalorien, also insgesamt 3500 Kalorien taglich. Bei reichlicher
Milchabgabe wird es also notig sein, der Amme Néihrwerte, die das Maximum
fast oder vollkommen erreichen, zur Verfiigung zu stellen. Wir erkennen dem-
nach, daB eine gute Amme nicht allein gute Milchdriisen, sondern auth tadellos
arbeitende Verdauungswerkzeuge besitzen muf. — Bei Einhaltung der
Pirquetschen Vorschrift, mindestens 10 9/, des Nemgehaltes der tiglichen
Nahrung durch EiweiB8 zu decken, steigt auch der Eiweigehalt entsprechend
der Zulage geniigend an. Die Frauenmilch enthilt auch 109 Eiweillnem; die
Vorschrift des Pirquetschen Eiweiminimums entspricht eben diesem Eiwei3-
gehalte. :

h) Ernahrungstherapie bei Frauenkrankheiten. Bei Blasenstérungen
raten die Gynikologen zu einer vorwiegenden Milchdiit, wobei auch Bouillon,
Eigelb, Kakao erlaubt, dagegen Bier, Tee, Kaffee, Wein, Punsch usw. strenge ver-
boten sind. Bei hartniackiger Ischurie werden alkalische Mineralwiisser ange-
wendet ; manchmal erzielt man auch mit dem Genusse kohlensaurereicher Getrinke
(Selterswasser oder GieBhiibler mit Milch) gute Erfolge. Gegen die bei Frauen-
leiden so oft vorandenen, hartnickigen Obstipationen, die von Meteorismus,
AufstoBen, Ubelkeit, Erbrechen und Migrine begleitet sind, kann man sehr gut
und mit Erfolg diatetisch vorgehen. Bei dieser Gelegenheit sei der von Disqué
aufgestellte Speisezettel erwihnt. Er verabreicht:

71; Uhr morgens: 100 g Schrotbrot, 20 g Butter, 250 g Milch, 30 g Honig (966 Nem).
10 ,» vormittags: 50 g Schrotbrot, 10 g Butter, 250 g saure Milch und etwas rohes Obst
(633 Nem).
121 ,, mittags: 50 g Schrotbrot, 250 g diinne Rahmsuppe, 200 g fettes Fleisch, 300 g
Spinat, 200 g Pflaumenkompott und etwas rohes Obst (1875 Nem).
4 ,, nachmittags: 50 g Schrotbrot, 10 g Butter, 250 g saure Milch (533 Nem).
7% s, abends: 100 g Fleisch, 100 g Schrotbrot, 20 g Butter, 500 g saure Milch, 300 g

Apfelkompott (1616 Nem).

Die Fleischsorten und zellulosereichen Gemiise (Salat, Riiben, Karfiol, WeiBkohl usw.) werden
natiirlich taglich gewechselt. Die Nemrechnung ergibt fiir diesen von Disqué aufgestellten Speisezettel
die Héhe von 5,6 Kilonem tiiglich, was fiir eine an einem Frauenleiden leidende, also gewiB nicht
schwer arbeitende Person entschieden zu viel ist.
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Getrinke und Yerdauung
M

Zu einer die Darmausleerungen begiinstigenden Diiit pflegt man zu verabreichen: reichlich
Obst, Honig, grobes Brot (Grahambrot, Schrotbrot, Kommisbrot), Pilsener Bier, ein Glas kalten oder
heiBen Wassers in den niichternen Magen, Limonaden mit viel Zucker. UnerliBlich ist hiebei reich-

liche Bewegung in frischer Luft.

Bei manchen Frauenleiden (chronische Obstipation, Flatulenz, Himorrhoidal-
beschwerden, Schlaflosigkeit, dysmenorrhoische oder klimakterische Beschwerden,
Juckreiz an den Genitalien und am ganzen Korper, starke Blutverluste bei Ge-
schwiilsten im Uterus, mangelhafte Riickbildung des Uterus im Wochenbett)
kann man es auch mit einer vegetabilischen Erndhrung versuchen. Ab-
gesehen von Arzten der Gegenwart (Albu, Kolisch, Kuttner, Senator,
v. Winckel, Theilhaber u. a.) empfahlen schon Hippokrates und Soranus
die Pflanzenkost bei verschiedenen Frauenleiden. Seither lernten wir die Berichte
von Dr. Baelz (Tokio) iiber die vegetarische Massenernidhrung der Japaner und
von Dr. Suchiers iiber die Erndhrung der Trappisten kennen. Wir erkennen
daraus, dafB der gesunde Organismus ohneweiters und ohne Schidigung eine aus-
schlieBliche Pflanzenkost durch lange Zeit vertrigt. Den an reichliche Fleischkost
gewohnten Frauen wird man aber eine nur langsam vorschreitende Entziehung
des Fleisches anraten. Fleisch und Alkohol werden vollstindig ausgeschaltet,
Milch und Eier nur in geringen Mengen gestattet. Wenn dic Pflanzenkost als
Heilnahrung eine tatsdchliche Wirkung entfalten soll, so mufl sie mindestens
durch eine Reihe von Monaten eingehalten werden. Bei schwer fiebernden
Frauen mit akuten, namentlich gonorrhoischen Exsudaten und besonders, wenn
Schmerzen und Meteorismus eine Beteiligung des Peritoneums befiirchten lassen,
werden alle festen Speisen vermieden, die Eiwei3- und Fettmengen herabgesetzt
und in kiirzeren Pausen kleine Mengen von Suppen mit Ei, Haferkakao,
Somatose oder Milch verabreicht. Das Fleisch wird gebraten, fein geschabt und
in der Suppe gegeben. Bei allen Operationen, wobei Bauchfell und Darmschlingen
in groler Ausdehnung entbl68t worden sind (Ovariotomie, Myvomektomien), wird
eine besonders strenge Diat eingehalten, nicht blo um das Erbrechen, die anti-
peristaltischen Bewegungen, die Zerrungen der frischen Wunden zu vermeiden,
sondern auch, um Magen und Darm moglichst ruhig 2u stellen. Die Diat ist in
den ersten Tagen nach der Operation eine vollkommene Hungerdiit; hochstens
ein in Wasser getauchtes Tuch zum Befeuchten der Lippen oder am zweiten Tage
Eispillen sind ertaubt. Gegen die Austrocknung des Organismus kann man
Kochsalzklysmen, die auch den Abgang der Winde beférdern, verabreichen.
Erst vom dritten Tage an gibt man Wasser und Wein eBléffelweise in steigenden
Mengen, spiter ein Eigelb, leere Fleischbrithe und erst am siebenten Tag 50—75 g
gehacktes Fleisch. Bei stark herabgekommenen oder stark ausgebluteten
Patientinnen gibt man schon vom ersten Tage an eBléffelweise Bouillon, Wein,
Kognak mit Ei; eventuell macht man auch Nahrklysmen. SchlieBlich sei erwiihnt,
daf} bei grofer Nervositat, Ovarialneuralgien, Hysterie, Neurasthenie und all-
gemeinen Erndhrungsstorungen zuerst von Weir-Mitchell, dann von Plavfair
die Mastkur mit Erfolg angewendet worden ist. Auch Burkart und v. Winckel
empfehlen bei den angefiihrten Frauenleiden die Mastkur. M.

Getrinke und Verdauung. Wasser und Milch sind ohne Wirkung auf den Nerven-
apparat des Verdauungssystems. Milch hat ein gewisses Bindungsvermogen fir
Salzsidure, deshalb bei Hyperaziditit zuweilen gute Wirkung. Sehr viele Ge-
trinke enthalten Substanzen, die auf das Nervensystem einwirken. Die anregen-
den Getrinke sind alle ,,GehirngenuBmittel’* (I.ohmann). Koffein, Theo-
bromin und Alkohol sind die Haupttriiger der eigentiimlichen Wirkung der
verschiedenen Getrinke.
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Getrinke und Verdauung

Kaffee verzogert nach Griébbels die Magenentleerung. Die durch den
Rostprozef des Kaffees entstandenen empyreumatischen Stoffe steigern die Salz-
saureproduktion des Magens (Pincussohn). Schwarzer Kaffee wird von den
Dyspeptikern, namentlich von den Hyperazidikern schlecht vertragen und steigert
den Druck und das Brennen im Magen. Es ist am besten, wenn die Verdauungs-
kranken den Genufl schwarzen Kaffees nach Tisch iiberhaupt meiden. Auch
Malzkaffee erhoht die Salzsiduremenge im Magensaft (Pincussohn). Kaffee
wirkt anregend auf die Titigkeit des Dickdarmes, was durch Réntgenunter-
suchungen nach Kontrastmahlzeiten festgestellt worden ist.

Tee wirkt nicht allein durch seinen Alkaloidgehalt, sondern auch durch
seinen ziemlich hohen Gerbsiuregehalt. Im Gegensatze zum Kaffee enthdlt Tee
keine empyreumatischen Produkte und gilt nach allgemein arztlicher Erfahrung
fiir bekommlicher als Kaffee. Doch zeigte Sasaki (1903) in experimentellen
Untersuchungen iiber den Einfluf3 des Tees auf die Magensaftsekretion bei Magen-
fistelhunden, dafl der Tee die Absonderung des Magensaftes stark hemmt. In
der Praxis mufl man zwischen einem konzentrierten TeeaufguB3, der die Magen-
funktion schon durch seinen Tanningehalt ungiinstig beeinfluflit, und zwischen
einem schwachen, aromatischen Teeaufgull unterscheiden. Letzterer kann noch
immer durch seinen angenehmen Geschmack und durch sein Aroma einen appetit-
anregenden LEinflul iiben. Jedesfalls wird bei den ublichen Probefruhstiicken,
wobel man Tee verabreicht, keinesfalls ein Optimum fur die Sekretionsleistung
des Magens geschaffen.

Kakao besitzt infolge seines Theobromingehaltes eine iihnliche, wenn auch
schwiichere Wirkung als Kaffee. Empfindliche Menschen beobachten sogar nach
den bei uns gebriuchlichen kleinen Mengen (20—30 g mit beiliufig 0,6—0,9 g
Theobromin) eine erfrischende Wirkung, die sich in Erhohung der geistigen
Spannkraft und der Muskelkraft dullert. Fettarmer Kakao ist nach Pincussohn
als  GenuBmittel dem fettreichen vorzuziehen, da bei letzterem die nerven-
erfrischende Wirkung durch die Anwesenheit des Fettes sehr abgeschwiicht er-
scheint. Beim Genusse groBer Kakaomengen kénnen sogar leichte Theobromin-
vergiftungen eintreten. Schokolade enthilt fiinfmal weniger Theobromin, was
man vielleicht in der Kindererniihrung oder in jenen Fillen beriicksichtigen wird,
bei denen die Einfuhr der Nanthingruppe vermieden werden soll (harnsaure
Diathesen). Magenschwache Leute vertragen zuweilen Schokolade nicht gut: dies
diirfte hauptsichlich auf den beigemengten Gewiirzen und auf dem hohen Zucker-
gehalt beruhen. Die dem Kakao- oder Schokoladegetriinke zugeschriebene ver-
stopfende Wirkung beruht viel weniger auf dem Gerbstoffgehalt als vielmehr auf
der guten Resorption. (Siehe unter den Schlagworten , Kaffee, ,,Tee’ und
,,Kakao.)

Zucker und zuckerreiche Getrinke wurden von verschiedenen Arzten zur Behandlung
der Hyperaziditiit und Hypersekretion des Magensaftes empfohlen (Boas, Zweig u.a.). Eine Reihe
experimenteller Untersucher stiitzt anscheinend diese Empfehlung des Zuckers (Strauf3, Troller,
v. Aldor, Justesen, Clemm, Morgan, Lang u.a.). Anderer Meinung scheinen jedoch die
Patienten selbst zu sein, denen es aus eigener Erfahrung wohlbekannt ist, da8 Zucker ihre Be-
schwerden zuweilen erheblich verstarkt. Ubrigens hat auch schon Schiile (1896) gefunden, daB
durch Zucker das Auftreten der freien Salzsiure sich wohl verzoégere, daB aber im Ganzen die
Siurebildung nicht wesentlich herabgesetzt sei. Kuttner machte sogar schlechte Erfahrungen bei
der Behandlung der Hyperaziditit mit stark konzentrierten Zuckerlésungen und Wilh. Weitz ver-
offentlicht soeben (1925) eine Arbeit, nach der es am besten sei, wenn Hyperazidiker
zuckerreiche Getrinke iiberhaupt ginzlich vermeiden.

Alkoholische Getrinke wirken nicht allein wegen ihres Alkoholgehaltes,
sondern auch wegen ihrer sonstigen Bestandteile. Geringe Alkoholdosen und noch
dazu in Verdiinnung (unter 10%;) regen die Magensaft-, vorwiegend aber die
Salzsaureabsonderung an. In Verdunnungen iiber 109, ist der Alkohol saft-
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Getreide

treibend, doch begiinstigt er auch die Bildung von Schleim (Kast). Stark
sekretionserregend wirken Champagner und Obstweine. Weile Weinsorten,
namentlich leicht schiumende (Neuenburger Weine), wirken stirker als Rotweine.
Saurereiche Weine, besonders Weilweine, verstirken die hyperazidischen Be-
schwerden. Die stdrkeren Spirituosen (Kognak, Portwein) konnen in geeigneten
Fillen als Stomachikum zur Erregung des Appetits eBloffelweise Verwendung
finden. Die Rotweine wirken infolge ihres Gerbsiuregehaltes obstipierend.
Wahrend die Tischweine 10—129%, Alkohol enthalten, besitzt das Bier im Durch-
schnitt nur 3——4% Alkohol neben 5—7% Extraktivstoffen. Manche Biere, nament-
lich nicht gut abgelagerte Sorten, verursachen wegen des groen Hefegehaltes
Magenbeschwerden. Magenkranke sollen das Bier wenigstens nicht zu kalt ge-
nieBen. Im Darm entsteht nach dem Biergenuf} 6fters Meteorismus.

Die Frage des Nutzens und Schadens des Alkoholgenusses ist noch nicht
vollkommen Kklargestellt. Manche Arzte verurteilen jeglichen AlkoholgenuB,
andere wieder halten alkoholische Getrinke unter bestimmten Bedingungen fiir
vorteilhaft. — Albertoniund R ossifanden (1909) bei Versuchen an italienischen
Bauern, dafl wiahrend der Zeit des Weingenusses die Nahrung besser ausgeniitzt
wird als in den Perioden, in denen der Wein aus der Kost fortgelassen wurde. M.

Getreide. Unter diesem Namen versteht man die ausgedroschenen oder gerebelten
reifen Friichte von Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Mais, Reis, Hirse und Buch-
weizen, die siamtlich, mit Ausnahme des zu den Knoterichen gehorenden Buch-
weizens, zu den Grasern (Gramineen) gezihlt werden. Im Handel kommen
Weizen, Roggen, nackte Gerste, Mais und Reis entspelzt vor, wihrend Gerste,
Hafer und Hirse von den Spelzen umhiillt zum Verkauf gelangen. (Siehe unter
den einzelnen Schlagworten.) Die Kornerarten dienen in der Tierhaltung als
Kraftfuttermittel. Es sind durchaus wohlschmeckende, wasserarme, niahrstoff-
reiche, bekommliche Produkte, die von allen landwirtschaftlichen Haustieren
gerne gefressen werden. Bei der Getreidefiitterung ist die Verdauung normal,
die Tiere bleiben im guten Gewichtszustand und geben reichlich Milch. Die
Wertigkeit der Getreidearten (Ausniitzung der Niahrstoffe) ist eine sehr hohe. —
Die Getreidelieferungen lassen sich von jedem Landwirte leicht auf ihre Giite und
Reinheit priiffen. Man achte auf Unkrautsamen, unvollkommen ausgebildete
Korner, auf brandige Korner und auf fremde Beimengungen. (Mutterkorn,
Steine, Staub, Erde, Halmstiickchen, Spelzen usw.)

Von Interesse ist diesbeziiglich der Punkt 12 der mit dem 6sterr. Hofkammerdekret vom 1. Dez.
1814 erlassenen allgemeinen Miihlordnung, der anordnet, daB der Miiller wippeliges und brandiges
Getreide nicht auf den Mehlboden bringen darf, sondern au8erhalb der Miihle, jedoch unter Dach bis
zur Vermahlung aufbewahren soll. Mit Mutterkorn verunrcinigtes Getreide darf der Miiller nach der-
selben Verordnung ,,weder fiir sich, noch fiir eine andere Partei vermahlen, sondern er mu3 solches
zur Reinigung und Ausscheidung zuriickweisen‘‘. — Spiiter wurden auch fiir den Mais, der in einzelnen
Lindern ein Hauptnahrungsmittel der Bevélkerung bildet, zum Zweck der Verhiitung von Pellagra
besondere Schutzgesetze erlassen (Tiroler Landesgesetz vom 24. Februar 1904 und Gorzer Landes-
gesetz vom 19. Juni 1909).

Getreide ist als Viehfutter auch deshalb so hoch geschiitzt, weil es wegen seines
geringen Wassergehaltes lange und in tadellosem Zustand aufgespeichert werden
kann, was von anderen Futtermitteln (Riiben, Treber usw.) nicht gesagt werden
kann. Die Bedeutung der Getreidearten fiir die menschliche Ernihrung ist unter
den einzelnen Schlagworten ausfiihrlich abgehandelt. M.

S.-Z.: 5.

4Getreide, aus mhd. getregede, ahd. gitregidi ,,alles, was getragen wird*“. Die Verengung der
Begriffes zu ,,Bodenertrag‘‘ und schlieBlich zu ,,Halmfriichte** ist verhiltnismiiBig jung und erst durch
Luthers Bibeliibersetzung gemeindeutsch geworden. Mch.
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Gewiirznelken

Gewiirznelken. Man versteht darunter die vollkommen entwickelten, getrockneten,
atherische Ole enthaltenden Bliitenknospen von Caryophyllus aromaticus L.
Der zur Familie der Myrtaceen gehérende Gewiirznelkenbaum ist urspriinglich
auf den Molukken heimisch, wird aber gegenwirtig in den verschiedenen Tropen-
lindern angebaut. — Die Gewiirznelken kamen héchstwahrscheinlich schon im
Altertum als hochgeschiatztes GenuBmittel und Arzneimittel nach den Mittel-
meerlandern. Sie gehdren auch jetzt noch zu den beliebtesten, aber nicht billigen
Gewiirzen. Kein Wunder, da@3 sie so hiufig verfdlscht werden!

Die Verfialschung geschieht durch Zusatz von entélten Samen, Nelkenstielen, Mehl, Brotrinde,
Eichenrinde, Piment, Sandelholz usw. Die chemische Priiffung hat eine Bestimmung des Atherischen
Oles auszufiithren. Die mikroskopische Untersuchung entdeckt die beigemengten Nelkenstiele durch
ihre Steinzellen und TreppengefiBe, das beigemengte Pimentpulver durch seine Steinzellen und charak-
teristische Stiirke. Gewiirznelken enthalten liberhaupt kein Stirkemehl; Sandelholz fallt durch seine
Farbe sofort auf. Filschungen mit Kurkuma, Mehlen und verschiedenen Stirkearten sind unter dem
Mikroskope leicht kenntlich. Ganze Gewiirznelken werden gelegentlich auch kiinstlich nachgebildet;
solche ,,Kunstnelken‘‘ bestehen aus mit Rindenpulver braun gefirbtem Teig oder aus einer weichen,
mit Nelkenol getriinkten Holzart. Nelkenpulver wird zuweilen in betriigerischer Absicht auBer mit
dem Pulver von extrahierten Nelken besonders mit gepulverten Nelkenstielen versetzt. Letztere sind
die Verzweigungen des Bliitenstandes, enthalten aber bloB 5—6 9, iitherisches Ol. Eine minderwertige
Ware ist der sogenannte ,,Windbruch*‘, d. s. die gesammelten, abgefallenen Nelken.

Zur Beurteilung der Giite einer vorgelegten Ware dienen folgende An-
haltspunkte: Die nicht gepulverten Nelken sollen unversehrt sein, Kelch und
Kopfchen erkennen ldssen und eine tiefbraune Farbe besitzen; beim Driicken
mit dem Fingernagel soll sich Ol ausscheiden. Nelkenpulver soll hichstens 7%,
Asche enthalten, wovon nur 19 salzsiureunléslich (Sand) sein darf. Der Gehalt
an itherischem Ol soll mindestens 1294, in guter Ware 15—259, betragen.
Nelkenstiele sollen nicht Giber 59, vorhanden sein. — An Handelssorten unter-
scheidet man die ostindisehen oder sog. Englische Compagnie-Nelken, hellrotbraun
gefirbt; sie sind die groBten und besten. Die Amboina-Nelken sind etwas kleiner,
gelblichbraun und ebenfalls sehr geschiitzt. Die Bourbon-Nelken sind bedeutend
kleiner, gelbbraun und drmer an itherischen Olen; auch die diinnen, spitzigen,
etwas dunkleren Cayenne-Nelken sind nicht sehr aromatisch; die holléindischen
Compagnie-Nelken sind schwarzbraun, von starkem Geruch und Geschmack,
meist ohne Képfchen und stets feucht, da sie bereits einmal zur Gewinnung von
iitherischem Ol benutzt worden sind. Die Nelken von Zanzibar werden in Europa
am hiufigsten verwendet. Hie und da gebraucht man auch die sog. Mutter-
nelken (Anthophylli), d. s. die linglich-eiformigen, vom Kelch gekrdnten, ein-
ficherigen, einsamigen, auflen graubraunen Friichte des Gewiirznelkenbaumes.
Sie haben denselben, wenn auch weit schwicheren Geruch und Geschmack wie
die Gewlirznelken.

Medizinische und didtetische Beurteilung. Der wichtigste Be-
standteil des in den Gewiirznelken vorkommenden atherischen Oles ist Eugenol
(Nelken- oder Eugensiure); der Rest des Oles enthalt ein Sesquiterpen (Karyo-
phyllen) und auch geringe Spuren von Vanillin. Auf dem &therischen Ole beruhen
hauptsichlich die medizinischen Wirkungen: bei der Einnahme geringer Mengen
von Gewiirznelken tritt eine (reflektorisch) vermehrte Speichelabsonderung,
eine Anregung des Appetits und allgemeine Férderung der Verdauung ein. Doch
beobachtete man bei linger anhaltendem Gebrauch Verdauungsstérungen und
eine Verstopfung, die man teilweise auf die in den Nelken enthaltene Gerbsiure
zu beziehen suchte. Von den bei uns iiblichen und nur zeitweise genossenen ge-
ringen Mengen wurde jedoch niemals eine gesundheitsschiadliche Wirkung fest-
gestellt. — In der Kiiche beniitzt man die Gewiirznelken bei der Mehlspeisen-
zubereitung, in der Zuckerbiickerei, beim Kompott; auch bei verschiedenen Kon-
serven (Marinaden) finden Gewiirznelken eine sparsame Verwendung. Viele wohl-
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Gewiirzreiche Fleischkost— Gifte
S —————

schmeckende Likére besitzen einen geringen Zusatz von Gewiirznelken oder
von Nelkenextrakt., M.

Gewiirznelken, Nigelchen, Gewiirznagerin, Nagele. Dialektausdriicke: G‘wiarznagin, Kramernageln.
S.-Z.: 8,454. Mutternelken. S.-Z.: 8,455. KIl.

Gewiirznelken: Vitaminwert: a, Salzwert: 6,2 %, Trockensubstanz: 92,1 %, Fett: 7,29%. KIl.

Gewiirzreiche Fleischkost ist eine Didtform, die mit Vorteil in der Kost der Magen-
krebskranken Verwendung finden kann. Schon Wegele (1912) weist darauf
hin, daB diese Kranken geriducherte Fleischwaren, Lachsschinken, Rauchfleisch,
und pikante Fische mit Vorliebe essen. Zur Verwendung darf man nur zartes,
vom Bindegewebe moglichst gut befreites Fleisch zulassen. Auch Eierschnee,
Gelées, Heringe, Sardinen, Sardellen, Kaviar, gute Fleischsuppen, scharfe Kase-
sorten usw. werden gerne gegessen. Man vermeide jedoch bei der Erndhrung
der Magenkrebskranken alle Speisen und Getrinke, die Girungen verursachen,
wie: Kohl, Kartoffeln, frisches Brot und Bier. Alkohol ist als Stomachikum
sehr angezeigt (Eierkognak); bekannt ist die gute Wirkung von Condurangowein
gerade beim Magenkrebs. Alkohol erleichtert auch die vermehrte Zufuhr von
Fett (Rahm, Butter usw.). Gut gegorenes Sauerkraut ist nicht so schwer ver-
daulich, als gewohnlich angenommen wird; wenn es gut gekaut wird, kann man
es auch Magenkrebskranken bei Achylie und Subaziditit erlauben. M.

Gifte beeinflussen in mannigfachster Weise die Ernidhrung und den Stoffwechsel
des Menschen. In kleinen Mengen sind Gifte in manchen Nahrungsmitteln und
namentlich auch in vielen GenuBmitteln enthalten. In schiidlichen Mengen
treffen wir manche giftig wirkende Stoffe besonders in verdorbenen Lebensmitteln
an. Wie wir wissen, finden viele als Gift angesprochene Stoffe in entsprechenden
Mengen eine ausgedehnte Anwendung als Heilmittel. Manche Giftstoffe vermehren
die Eiwei3zersetzung, wie z. B. Chloroform, Chloralhydrat, Paraldehyd, Azet-
anilid, Salol, Thallin und Salizylsidure; auch die theobrominhiltige Aufschwemmung
der Kakaobohnen gehértin diese Gruppe. Dagegen verringern Chinin und Morphium
den EiweiBumsatz; andere Gifte bleiben ohne EinfluB auf den Eiweiumsatz,
wie Antipyrin, Sulfonal, Trional, Kurare oder Benzoesiure. Stoffe, die Schlaf
erzeugen und hiedurch den Ruhezustand der Koérperzellen vermehren, wirken
in dem Sinn auf den Stoffwechsel, daBl sie bei sinkender Sauerstoffaufnahme
und verringerter Kohlensaure-Abgabe den Verbrauch des Korperfettes be-
schrdnken. In dieser Weise wirkt auch das bekannte lahmende siidamerikanische
Pfeilgift Kurare. Phosphor verursacht eine merkwiirdige Verénderung des Stoff-
wechsels, welche in einer Vermehrung der Eiweilzersetzung, in abweichenden
Spaltungen der Eiweifistoffe und in einer Verringerung der Fettzersetzung bei
gleichzeitiger starker Verfettung der inneren Organe besteht. Uber den Einflufl
des Arsens auf den Stoffwechsel wurde bereits unter dem Schlagwort ,,Arsen‘‘
geschrieben. Eine besondere Erwihnung als Stoffwechselgift verdient noch das
in der Rinde des Apfelbaumes enthaltene Phloridzin, das beim Menschen eine
Zuckerausscheidung im Harn hervorbringt und bei fortgesetzter Darreichung
alle Erscheinungen der Zuckerkrankheit (Diabetes) zur Folge hat. Auch Alkohol
ist wegen seiner Wirkungen auf das Nervensystem zu den Giften zu zihlen.
In ganz geringen Mengen kommt Alkohol in allen mit Hefe zubereiteten Speisen
vor; in groBeren Mengen trifft man Alkohol in manchen durch Girung zer-
setzten, kohlehydrathiiltigen Futtermitteln an. Derartige Futtermittel verur-
sachen nach ihrer Verfiitterung an Haustiere duBerst verderbliche, mitunter
sogar tddliche Wirkungen. In manchen Lebensmitteln entstehen bei Zersetzung
infolge schlechter Aufbewahrung noch andere, heftig wirkende Gifte, so z. B.
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die Ptomaine in faulen Wiirsten und Fischen sowie auch in schlecht ge-
wordenem Fleisch. Das in den Kartoffeln auch normalerweise enthaltene
Solanin kann sich bei schlechter Aufbewahrung der Erdipfel stark vermehren
und zu heftigen Solaninvergiftungen bei Mensch und Tier Anlal geben. Junge,
frisch ausgenommene Kartoffeln, die reichlich Solanin enthalten, im Volks-
mund zuweilen als ,,Kindergift”“ bezeichnet, soll man bei den besonders
empfindlichen kleinen Kindern am besten iiberhaupt ganz vermeiden. Von
anderen starken Pflanzengiften, die bei unheilvollen Verwechslungen heftige
und selbst todliche Vergiftungen hervorbringen, wollen wir hier noch die ver-
schiedenen Pilzgifte und das Tollkirschengift erwdhnen. Manche Saponine
erzeugen Reizzustinde im Darm, die durchaus nicht gesundheitsschédlich,
sondern geradezu heilsam sein konnen (s. unter ,,Glukoside* und ,,Nahrungs-
mittelsaponine‘). Das Fleisch von Tieren, die Giftdriisen besitzen, ist im
allgemeinen ungiftig. Giftschlangen werden von omnivoren Wilden ohne Schaden
verzehrt. Auch das Fleisch von Fischen, die mit Giftstacheln bewehrt sind, ist
ungiftig. Uber giftigen Rogen und giftige Fische siehe unter ,,Fische‘*. M.

Ginan siehe unter ,,Ginkgobaum*.
S.-Z.: 6,4893.

Ginger-heer siehe unter ,,Ingwerbier*.
S.-Z.: 6,6383.

Gingerbeer-plant sieche unter ,,Ingwerbierhefe‘ .

Ginkgobaum-Friichte stammen von dem zu der Familie der Ginkgogew#chse ge-
hoérenden Ginkgobaum (Ginkgo biloba oder Salisburia adiantifolia). Der Baum ist
urspriinglich in Japan heimisch, wird jedoch auch in Europa schon seit langem in
Girten gezogen. Die mit einer fleischigen Hiille umgebenen Fruchtkerne haben
im Zustand der Reife und namentlich wihrend des Lagerns einen sehr starken
Geruch nach Buttersiure. In Japan verwendet man unter dem Namen Ginan
abgekochte und entschalte Fruchtkerne des Ginkgobaumes als Zutat zu gebratenen
Fischen. M.

Gioddu (Mezzoradu) ist eine sizilianische Sauermilch. Sie ist dem armenischen
Mazun verwandt und wird in dhnlicher Weise hergestellt. KI.
S.-Z.: 1,55.

Gipsdiingung ist eine Abart der Kalkdiingung. Gips (schwefelsaurer Kalk) wurde
frither viel hiaufiger angewendet als in der Gegenwart; jetzt ist er vielfach durch
andere kalkhiltige Abfallprodukte der Industrie verdriangt. So sind z. B. auch
in den Superphosphaten und in den Kalisalzen des Handels grofe Mengen von
Gips enthalten. Bei billigen Gestehungskosten kann Gips als zweckméafliges Diinge-
mittel empfohlen werden, denn er enthilt neben Kalzium als zweiten Bestandteil
Schwefelsiure, die groBen Einflufl auf die zu zersetzenden mineralischen Bestand-
teile des Bodens besitzt und deren Gegenwart die Salpeterbildung begiinstigt.
Gipsdiingung war frither besonders auf Kleedckern beliebt. Nach dem ,,Gipsen‘
einer Wiese werden inshesondere die Kleesorten zu einer iippigen Entwicklung
gebracht, wihrend gewisse unliebsame Farne und Gréser in kurzer Zeit absterben
oder doch in der Entwicklung auffallend zuriickgehalten werden. M.

Giraffe (Giraffa camelopardalis L.) ist ein durch seine ungewoéhnlichen Korper-
proportionen auffallendes Tier aus der Gruppe der ,,abschiissigen Wiederkduer*
(Devexa). Die Steppen des mittleren und siidlichen Afrika werden als die ur-
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Glatt-Butt—Glucke

spriitngliche Heimat angesehen. Von der Siidgrenze der Wiiste Sahara siidwirts
bis an die Grenze der Kapkolonie und ostwirts von Abessynien bis in das Kaffern-
land kommt die Giraffe iiberall vor. Sie hilt sich mit Vorliebe in den ebenen,
mit lichtem Wald und Buschwerk bestandenen Flachen auf, wo sie sich von
Zweigen, Knospen und Blattern nidhrt. Das Fleisch soll ganz gut schmecken,
doch etwas nach Moschus riechen. Auch das Fett der Giraffe wird beniitzt.
Sie ist nach der Auffassung einer Gruppe von Autoren der ,,Zamer‘ der Bibel,
dessen Moses gedenkt. Das Tier ist sehr scheu und fliichtig, weshalb seine Jagd
nicht leicht ist. M.

S.-Z.: 2,47601.

Glatt-Butt (Rhombus laevis) ist eine vornehmlich in der Nordsee lebende Schollen-
art. Der Fisch ist braun gefarbt mit gelben Flecken. Das Fleisch schmeckt gut, -
dhnlich wie jenes der Seezungen, ist aber weniger zart. Der Glattbutt wird
meist nur 30—40 cm oder héchstens 50 cm lang; sein Gewicht erreicht meistens
1 kg, bei den grofiten Stiicken 4 kg. Am hiufigsten gelangt er im November auf
den Markt. M.

S.-Z.: 2,8865.

Glattdick (Acipenser glaber Heck.) aus der Gattung der Stére; er lebt teils im
Schwarzen Meer, teils im dazugehorigen FluBsystem. So kommt er auch in der
Donau, Theif3, Save und Drau vor. Der Glattdick erreicht — wenn auch nur aus-
nahmsweise — eine Lange von 2!/, m. M.

S.-Z.: 2,8462.

Glatt-Roche (Raja batis L.) gehort zur Familie der Knorpelfische aus der Ordnung
der Querméuler. Der Korper ist oben plattgedriickt und besitzt die Gestalt einer
rundlichen Scheibe. Die Augen liegen auf der Oberseite, Maul, Nasenlocher und
Kiemenoffnungen dagegen auf der Unterseite des Kopfes, wie bei allen Rochen-
arten. Der Glatt-Rochen hat im Gegensatz zum Stachelrochen eine zwar rauhe,
aber nicht mit Stacheln besetzte Oberfliche; nur der dreiseitige Schwanz besitzt
eine Stachelreihe. Der grole Fisch ist oben schwarzbraun und unten gelblich-
weil gefarbt; er wird zwischen 90 cm bis fast zwei Meter lang und erreicht ein
Gewicht bis zu hundert Kilogramm. Der Glatt-Roche lebt in der Nordsee, im
Mittelmeer und Atlantischen Ozean; das Fleisch ist minder wohlschmeckend als
jenes des Stachelrochen, aulerdem ist es ziemlich derb und schwer bekémmlich.
Der Glatt-Roche wird hauptséchlich in den noérdlichen Meeren gewerbsmaBig
gefangen; von dort gelangt er durch die Hochseefischereien zuweilen auch auf
die Markte der Binnenlinder.” M.

S.-Z.: 2,8842.

Gleditschie (Gleditschia triacanthos). Die Hiilsen der Gleditschie, eines bei uns
in Parkanlagen gezogenen Baumes, enthalten ein siiBes Mark, aus welchem man
in Amerika eine Art von Met bereitet. Das siiBe Mark wird von Kindern als
Leckerbissen gerne verzehrt. — Die Pflanze ist nach Gleditsch, einem deutschen
Botaniker (1786), benannt. KI.

S.-Z.: 6,4581.

Glucke, krause, krauser Ziegenbart (Sparassis ramosa). Dieser oft bis zu sieben Kilo-
gramm schwere Pilz hat eigenartige, wirr durcheinander dringende ,,Blitter’
von gelblich-weiller Farbe, so daB das Ganze oft einer sitzenden Gluckhenne
dhnelt. Das Fleisch ist weil und duftet wiirzig, morchelartig. In Kiefernwaldungen
auf morschen Stiimpfen nicht selten. Wertvoller Speisepilz, besonders in ge-
trocknetem Zustand. St.

S-Z.: 7,79.
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Glukoside —Goldfisch

Glukoside, Glykoside oder auch Saccharide nennt man eine Gruppe von esterartigen
Stoffen, die hauptsichlich im Pflanzenreich, seltener im Tierreich vorkomimnen.
Das wesentliche chemische Merkmal der Glukoside liegt in der Eigenschaft, daB
sie durch Kochen mit verdiinnten Sduren oder Alkalien, zuweilen aber auch-
schon beim Kochen mit Wasser, ferner durch Fermente (Enzyme) unter Wasser-
aufnahme in Glukosen (meist Traubenzucker) und in eine oder mehrere andere
Verbindungen meist aromatischer Art zerlegt werden. Man kann die Glukoside
als Verbindungen zwischen Glukosen mit anderen organischen Hydroxylver-
bindungen unter Austritt von-Wasser ansehen; bei der Spaltung wird Wasser
wieder aufgenommen. Fiir die Erndhrungslehre spielen unter den Glukosiden
wohl die Saponine die grof3ite Rolle. M. s
S.-Z.: 6,552.

Glykogen (,tierische Stirke‘) ist ein dem Inulin nahestehendes Kohlehydrat;
wihrend aber das Inulin ausschlieBlich im Pflanzenreich vorkommt, findet man
das Glykogen fast lediglich im Tierreich; Hefe besitzt geringe Glykogenmengen.
Durch verdiinnte Séuren zerfillt Glykogen in Traubenzucker, durch Enzyme in
Dextrin, Maltose und Traubenzucker. Im Tierkérper spielt das Glykogen die
wichtige Rolle eines Reservestoffes, der aus den Eiwei3stoffen, Fetten und Kohle-
hydraten der Nahrung gebildet wird und in der Leber, Lunge, in den Muskeln
(Muskelzucker) sowie in geringerer Menge im Blut aufgestapelt wird. Im Bedarfs-
fall, bei Hunger oder Muskelarbeit, wird dieser Reservestoff zum Verbrauch
herangezogen (s. unter ,,Fleisch‘‘). M.

Glycogen, Glukogen, Glucogen. S.-Z.: 6,572,

Gnuantilope, Gnutier (Chonnochaetes gnu) ist eine gro8e Antilopenart. Das Fleisch
soll sehr gut schmecken. M.
S.-Z.: 2,435. '

Gotterpflaumen sind ein in den Tropen der Alten und Neuen Welt sehr geschitztes
Obst. Von den hiehergehdérenden Fruchtbidumen ist der bekannteste der in
Japan heimische Kakibaum (Diospyros kaki), dessen orangengrofle préichtig
gelb oder rotlich gefirbte, angenehm sii3 schmeckende Beerenfriichte ein sehr
wichtiges Obst der Japaner und Chinesen vorstellen. Neuestens werden die
Gotterpflaumenbidume auch in Italien gepflanzt, von wo ihre Friichte als be-
liebtes Obst in unsere Siidfruchthandlungen geraten. Die Gotterpflaumen
sind sehr reich an Gerbstoff, weshalb man sie nicht mit eisernen Messern zer-
schneiden soll. (S. unter ,,Dattelpflaume’ und unter ,,Kakifriichte®).

M.

Persimone, Kakifrucht, Kakifeige, chinesische Quitten, Ranguemine. S.-Z.: 6,431. K.
Vitaminwert: e, Salzwert: 0,9%, Trockensubstanz: 33,9%. KIl.

Goldbrasse oder Bergilt (Sebastes norwegicus Miill.) ist ein im nordlichen Teil des
Atlantischen Ozeans lebender Meeresfisch. Der Bergilt wird bis zu einem Meter
lang und lebt in groBen Massen an den Kiisten Norwegens, Islands, Gronlands
und Spitzbergens. Sein Fleisch ist gut. Goldbrassen werden frisch und gerduchert
verkauft. (S. Allgemeines unter ,,Brassen.) Unter dem Namen Goldbrasse ver-
steht man auch Oraden (s. unter ,,Orada®).

Goldbrasse. S.-Z.: 2,9443. Goldbrasse geriuchert, S.-Z.: 2,94431. M.

Goldfiseh wird bei uns sehr hiaufig in Aquarien formlich als Haustier und als Zierfisch
der Teiche gehalten. Seine Heimat ist China, wo er von einer Karauschenart
durch Ziichtung abgeleitet worden ist. Aber nicht allein zur Zierde, sondern
auch zur Nahrung wird der Goldfisch gehalten. In China werden die Goldfische
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Goldhase— Grapefruit
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bis zehn Pfund schwer (Courcy, 1876); vielfach verwildern sie auch, und zwar
besonders in solchen Gewissern, in denen die anderen SiiBwasserfische nur spérlich
vertreten sind. Die verwilderten Goldfische werden hiufig gegessen, wie z. B. am
Kap, auf Mauritius, Reunion, Java und an noch anderen Orten. Ob die Ver-
wendung des Goldfisches fiir Nahrungszwecke noch groferen Umfang annehmen
wird, kann aber nur schwer entschieden werden. Fatio hat seinerzeit (1882)
die Zucht des Goldfisches fiir EBzwecke besonders empfohlen. M.

S.-Z.: 2,94851.

Goldhase (Aguti) ist ein auf den Pampas von Siidamerika lebendes, dem Meer-
schweinchen &dhnliches Wild. Die Gauchos pflegen dieses und auch anderes
Pampaswild im Fell auf dem Rost iiber einem groen Feuer zu braten. (,,Asado
con cuero‘‘ — Braten im Fell). M.

S.-Z.: 2,4761.

Gombo oder Ochro ist eine tiber die gesamten Tropen verbreitete, wahrscheinlich
in Ostindien heimische Malvacee (Hibiscus esculentus), deren junge Friichte,
besonders im gekochten Zustand als Speise sehr beliebt sind. Das gleiche gilt auch
von dem nahe verwandten Moschushibiscus (Hibiscus abelmoschus); seine Samen
besitzen einen zarten Bisamgeruch. (Gomhbobhohne s. unter ,,Eibisch.) M.
EBbarer Eibisch, Ochro, Moschushibiscus, Ochra. S.-Z.: 6,438. K.

Gose ist eine Art von Weillbier, das urspriinglich in Goslar (aus dem Wasser des
Goseflusses) gebraut wurde. Jetzt wird dieses Bier hauptsichlich in Leipzig
und Umgebung (Eutritzsch) erzeugt. Die Gose wird in langhalsigen Flaschen un-
gestopselt aufbewahrt. KIl.

S.-Z.: 6,74591.

Granadilla = Wasserzitrone (s. dort).
S.-Z.: 6,43111.

Granatapfel ist die Frucht des zu den Myrtifloren gehorigen Granatapfelbaumes
(Punica Granatum). Der Granatapfelbaum ist ein alter Fruchtbaum; durch die
Vermittlung der Phénizier kam er zu den Griechen. Die sduerlichen bis siiflen,
an einen Apfel erinnernden Friichte wurden schon bei den alten Juden frisch
gegessen und zur Bereitung eines durstloschenden Saftes verwendet. In der
Gegenwart ist der Granatapfel durch die Zitrone und Orange verdringt worden,
so daB er fiir Tafelzwecke eine nur mehr geringe Rolle spielt. Der séuerliche,
rotgefirbte Fruchtsaft dient zur Herstellung eines Grenadine genannten Zucker-
saftes, der mit Wasser verdiinnt, sehr gerne als durstloschendes Getrink ver-
wendet wird. M. :

Granatapfel, Dialektausdriicke (N.-0.): Maargarant, Margatant, Zehngebotapfel. S.-Z.: 6,283. Grena-
dine. S.-Z.: 6,677. K
Granatapfel: Vitaminwert: e, Salzwert: 0,59, Trockensubstanz: 20,7°,. KI.

Grapefruit (Citrus hystrix var. decumana) ist der in Nordmerika iibliche Ausdruck
fiir die aus Kreuzungen zwischen Orangen und Zitronen hervorgegangenen
Blendlingsfriichte (Bastardfriichte). Andere Ausdriicke sind: Schaddekoder Pample
Mousse; der deutsche Name lautet Pampelmuse. Diese Frucht wird in sehr ver-
schiedenen Abarten in den warmen Gegenden Amerikas (Kuba, Kalifornien,
Florida) gezogen. Die Grofle schwankt zwischen 10—15 cm im Durchmesser,
das Gewicht zwischen !/,—-14 kg. Man genie(t sowohl das Fruchtfleisch, als auch
den ausgedriickten, reichlichen Saft. Sein Geschmack ist erfrischend siuerlich
und nachtriglich etwas bitter. Grapefruit ist besonders in Nordamerika zum
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Grassamen —Graupen und GrieBe

Nachtisch sehr beliebt; doch erfreuten sich diese Friichte auch bei uns bis vor
dem Weltkriege bereits einiger Beliebtheit. Nach dem N#hrwert ist der Pampel-
musesaft dem Orangensaft gleichzuhalten. M.

S.-Z.: 6,425. M.

Grassamen. Wildgrassamen werden so ziemlich von allen Naturvélkern (,, Wilden*)
eingesammelt. Nach einer Mitteilung Currs (1886) sammeln auch die Australier
derartige Samen. Orellana berichtet, daB die Indianer im Miindungsgebiete
des Amazonenstromes einen dem brasilianischen Hafer nahestehenden Samen
besassen, aus dem sie sogar eine Art Bier zu bereiten verstanden. Fiir das
westliche Nordamerika war in alten Zeiten der Same des Wasserhafers
(Zizania aquatica) von einiger Wichtigkeit fiir die Erndhrung der Indianer. In
Afrika und in Indien spielte der gesammelte Samen wilder Grasarten an manchen
Orten eine nicht unbetriachtliche Rolle. Auch bei uns werden unter dem Namen
Schwaden oder Mannagriitze die Samen eines wildwachsenden Rohrgrases
(Glyceriafluitans R. Br.) eingesammelt und noch zuweilen als Droge feilgehalten.
Diese gering siif} schmeckenden, kleinen Kérner werden hie und da in Gegenden,
die von Neuerungen noch unberiihrt geblieben sind, als Griitze u. zw. besonders
in den Wochen- und Kinderstuben verwendet. Die Verwendung gerade in den,
am Alten so zihe festhaltenden Wochenstuben 148t in Hahn mit Recht die Ver-
mutung entstehen, dal der Gebrauch der Mannagriitze bis in sehr alte Zeiten
zuriickreichen diirfte. Vom Einsammeln der Wildgrassamen, vom Beniitzen der
Vorratswirtschaft der Ameisen, welche Wildgrassamen eintragen bis zum Ausséien
dieser Samen ist kein grofler Schritt mehr. Manche Naturvélker haben diesen
Schritt getan und sind mit der Zeit Ackerbauer geworden, andere hingegen sind
in diesem Zustand zugrundegegangen oder befinden sich noch heutzutage im
Urzustand der ,,Sammler‘ (L.ink). M.

Graupen und GrieBe der Getreidesorten. Unter diesem Namen versteht man je nach
dem Grade der Zerkleinerung und Feinheit verschiedene Mahlerzeugnisse.
Graupen sind geschiilte, rundliche Teilkérner (Roll- oder Perlgerste), wobei Mehl
und Kileie abfillt. GrieBe sind verschieden grobere oder feinere, rundliche oder
kantige Bruchstiicke, die aus dem harten, hornartigen Rohmaterial abgesiebt
werden. Fiir die Ernihrung von Kranken, Rekonvaleszenten oder von kleinen
Kindern werden besonders feine und gleichméBige Sorten hergestellt, die unter
entsprechenden Namen (,, Himmeltau® usw.) zum Verkaufe gelangen. Gewdhnlich
versteht man unter dem Namen Griel nur Weizengrie3; der aus Buchweizen
bereitete Grie3 wird Heidegrie oder auch Heidegriitze genannt. Maisgrie8 und
Reisgriel werden besonders in romanischen Landern erzeugt und verwendet.
Guter GrieB muB trocken, moglichst frisch und von gleichméfiger Kérnung sein;
er darf nur an sehr trockenen Orten und nicht zu lange aufbewahrt werden, da
er dann leicht einen dumpfigen und bitteren Geschmack bekommt. Die zwei
unerlaubten Herstellungsmethoden der Graupen sind das Schwefeln und das
Polieren. Verdorbene, mi3farbige oder sonst irgendwie schlecht aussehende Ge-
treidearten (besonders Gerste, Hirse, Reis, zuweilen auch Weizen) werden zuerst
durch schweflige Siure gebleicht und dann mit Talk, Talkerde oder Speckstein
(Magnesiumsilikate) als Gleitmittel poliert. Zuweilen wird dem Talk auch noch
verdiinnter Sirup zugesetzt, welcher den Zweck hat, durch seine Klebefdhigkeit
den einzelnen Graupenkornern mehr wertlosen Ballast aufladen zu kénnen. Bei
Reisgraupen wird dem Poliermittel noch auBerdem ein blauer Farbstoff, bei
Hirsegraupen ein gelber Farbstoff zugesetzt, womit der Ware eine anscheinend
bessere Beschaffenheit verliehen wird. Geschwefelte und polierte Graupen be-
sitzen mitunter in stirkerem Ausmaf die graugefirbte Kleberschichte, brauchen
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Griechen

also weniger geschilt werden, durch welch unreelle Vermehrung der Ausbeute
der Kaufer abermals betrogen wird.

Die chemische und mikroskopische Untersuchung der Graupen und GrieBe geschieht in derselben
Weise wie beim Mehl; doch miissen diese Mahlsorten zur Untersuchung fein vermahlen werden. Die
Identitit 148t sich, abgesehen von den Stirkekornern, auch durch die zahlreicher vorkommenden
anderen Zellfragmente der i#uBeren Koérnerschichten bei Graupen und Grieen besser feststellen als
bei den feinen und feinsten Mehlsorten. Fremdkoérper oder Unkrautsamen kann man meistens schon
mit freiem Auge oder mittels der Lupe erkennen. Auf Milben oder andere Insekten untersucht man
ebenfalls mit der Lupe und zwar am besten im abgesiebten, gréberen Teile der Warenprobe. (Siehe
unter ,,Mehl).

Folgende Namen werden im Handelsverkehr gebraucht: Graupen oder Gerste
filr das Produkt aus Gerste oder Weizen; Griitze fiir die Griee aus Buchweizen,
Hafer und Gerste; HartgrieB ist ein aus glasigem Hartweizen hergestelltes Er-
zeugnis ; Griinkern ist das gedorrte, unreife, von der Spreu befreite Korn des ge-
spelzten Weizens oder Dinkels. M.

Graupen. Der Name ist wahrscheinlich slawischen Ursprungs, iiber Schlesien nach Deutschland vor-
gedrungen. S.-Z.: 5,22. GrieB: ahd.: grintan = schroten, mhd.: griez (graz) = Sandkorn, Sand, Kies,
Dunst. S.-Z.: 5,242, Griitze: mhd.: Griitze, ahd.: gruzzi. S.-Z.: 5,241. K.

Graupen: Nem im Gramm: 4,5; Hektonemgewicht: 22; EiweiBwert: 1; Vitaminwert: o; Trocken-
substanz: 87,7%; Fett: 0,9%; Pirquetsche Formel: 52 T. KI.

Griechen, Ernidhrungsweise. Die Ernahrung der alten Griechen wechselte in
ihrer Zusammensetzung je nach der Kulturstufe, welche das Volk erreicht hatte.
Vor der ersten arischen Einwanderung war Griechenland an vielen Stellen von
dichtem Wald bedeckt. Das Schwein fand reichliche Eichelnahrung, wilde
Bienensticke boten Wachs und Honig, wilde Apfel-, Birn- und Schlehenbiume
saure, harte Friichte. Im allgemeinen kann man sagen, daB8 Jagd und Viehzucht
alles Notige zur Nahrung boten. Beilaufig im dritten Jahrtausend vor Christi
Geburt drangen arische Stiimme in Griechenland vor und schufen spaterhin mit den
Kleinasiaten zusammen die mykenische Kultur. Die Hauptnahrungsquelle der
neuen Bewohner war die Viehzucht, daneben trieben sie auch etwas Pflanzenbau.
Angebaut wurde hauptsdchlich Hirse, vielleicht auch die Riibe und die Bohne.
Nach und nach wandten sich die Arier mehr dem Ackerbau zu; spiterhin hat
auch der Anbau von Wein, Ol und Feigen Eingang und Verbreitung gefunden
(Oppel, 1917). Die Nahrung der homerischen Helden war eine sehr einfache;
ihr Hauptbestandteil war gebratenes Fleisch der Haus- und Jagdtiere, dann Brot
und Mehl. Als Getrank war mit Wasser gemischter Wein gebriauchlich. Auf See-
reisen diente als Schiffskost Mehl und Wein. Das Ehrenstiick der Konige und
ausgezeichneten Fremdlinge war der Riicken der Schlachttiere. Nach Strabo
war die Sitte des Eichelessens bei den Berghewohnern iiblich, ,,sie bedienten sich
zwel Drittel des Jahres hindurch der Eicheln, die zu Brot gebacken werden‘‘.
Die Schenkel der Schlachttiere wurden zweifach mit Fett umwickelt und zu
Ehren der Gotter verbrannt. Das Brot der Heldenzeit war rund, scheibenformig;
nach Vergil beniitzte man es zuerst als Teller, um es dann zu verspeisen. Homer
erwidhnt an animalischen Speisen besondersnur die Blutwiirste, die alsbeliebte Kost
erscheinen. Von Getreidearten kannte man Weizen, Spelz und Gerste. Der Hafer
war unbekannt, Gerstenschleim spielte in der Medizin eine grofie Rolle, Erbsen
und Bohnen werden hiufig genannt. Da die Griechen Gerstenmehl bei der Gotter-
verehrung verwendeten, kann man daraus schlieBen, daB Gerste die alteste
Getreidefrucht war. (Ranke: ,,Die Nahrungsmittel der Vorzeit.“) Im sechsten
Jahrhundert vor Christus war die Lebensfithrung noch immer einfach. Gerstenbrei
bildete die Nahrung des einfachen Volkes, Weizenbrot mit Kleie jene der \Wohl-
habenden. Daneben al man Salat, Gemiise, Hiilsenfriichte, Eicheln, gekochte
Erbsen und Bohnen. AufBler Salz und Essig dienten als Wiirze Kiimmel, Sesam,
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Griffigkeit—Grimod de la Reyniére
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Koriander, Knoblauch, Zwiebeln und das Silphion aus Kyrene (Ferula tingitana).
Auch Feigen und Weinbeeren wurden viel gegessen. Die Speisen bereitete man
mit Olivendl; Honig vertrat die Stelle unseres Zuckers. Fleisch wurde wenig
gegessen, meist nur bei Gelegenheit von Opfern und Volksfesten. Die schwarze
Suppe der Spartaner bestand aus ,,Schweineblutsauer* mit eingeschnittenen
Fleischstiicken. An den Kisten waren Fische von Wichtigkeit. Die Landwirt-
schaft war auBlerordentlich geachtet. Auflerst ergiebig waren die Wein- und Ol-
pflanzungen. Ol konnte sogar ausgefiihrt werden; das Getreide deckte nicht den
Bedarf, man hat es von Schwarzen Meere her, spiter auch von Agypten aus, ein-
gefithrt. Sehr wichtig war die Viehzucht, doch ungleich entwickelt. Es wurde im
allgemeinen mehr Ziegen- als Kuhmilch getrunken. Die Schafzucht war aufler-
ordentlich verbreitet. Das Schaf lieferte Fleisch, Milch und Wolle. Die Schweine-
zucht war selbstverstindlich unbedeutend; die Ernadhrung des Viehs erfolgte
groBtenteils auf freier Weide. Die Griechen kannten Markthallen fir bestimmte
Waren wie Ol, Getreide usw. Der Kaufmannsstand erfreute sich aber keines
besonderen Ansehens: ihn traf haufig der Vorwurf der Verfilschung der Lebens-
mitteln. Eingefiihrt wurden im allgemeinen: Fische, sizilischer Kése und Ge-
treide. K.

Griffigkeit ist eine Eigenschaft des Mehles, die durch das Tastgefithl, durch den
Griff, d. i. durch das Anfithlen erkannt wird. Man greift mit voller Hand in das
Mehl und driickt es dann in der Hand zusammen. Gutes Mehl 14t sich leicht
zusammendriicken, es ist locker, weich und ganz gleichmiBig; es darf keine
festeren, zusammengebackenen oder klumpigen Anteile, keinerlei Konglomerate
enthalten und in der Hand kein Gefiihl von Kélte hervorrufen. Beim Verreiben
einer kleinen Menge zwischen den Fingern fiihlt sich das Mehl bald weich, flaumig,
bald wieder auch rauh, kérnig oder grieBig an. Dieses letztere ist im allgemeinen
der Fall bei den Mehlen mit kantigen Stirkekérnern (Mais, Reis, Hirse, Buch-
weizen) und vom Weizenmehl bei den sogenannten doppelgriffigen und griffigen
Sorten. Ein weiches, flaumiges Gefithl zwischen den Fingerspitzen hat man bei
Verreiben aller anderen Zerealienmehle. Unter der Lupe erscheint doppelgriffiges
und griffiges Weizenmehl aus kleinen, unregelmafigen Mehlkdrnern zusammen-
gesetzt, die trocken leicht auseinanderfallen, im nassen Zustand zusammenhalten.
Die glattgedriickte Oberfliiche ist bei doppelgriffigen Mehlen deutlich uneben,
wie fein-grubig-kérnig und locker; bei einfach griffigen Mehlen ist diese Eigen-
schaft weniger ausgepriigt. Der Gegensatz von ,griffigem Mehl ist ,,ver-
sehliffenes® Mehl. M.

Grimod de la Reyniére, ebenso bekannt als Feinschmecker wie auch als geistreicher
gastronomischer Schriftsteller, wurde am 20. November 1758 in Paris geboren.
Er stammte aus einer reichen Familie, in welcher der Hang und das Verstdndnis
fiir die feinen Tafelfreuden von Geschlecht zu Geschlecht sich fortgeerbt hatten.
Urspriinglich im Advokatenberuf titig, gab der junge Grimod diesen Beruf im
Jahre 1786 auf, als er wegen einer satirischen Denkschrift gegen einen Dichter
zur Verbannung verurteilt worden war. Nach jener Zeit begann er ein absonder-
liches Leben, das ihn unter seinen Zeitgenossen beriithmt werden lie. In seinem
Streben nach Ausbildung in der gastronomischen Wissenschaft griindete er eine
Gesellschaft zur Priiffung alter und neuerfundener Speisen (Jury de gustateur).
In Paris nannte man Grimod den groBten Gourmand unter den Gelehrten und den
Gelehrtesten unter den Gourmands. Seiner Feder entstammte der Almanach des
Gourmands, das Journal des Gourmands et des Belles und das Buch Manuel ‘des
Amphitryons sowie auBerdem eine Menge, in verschiedenen Journalen zerstreuter,
gastronomischer Abhandlungen. Bekannt ist sein Werkchen ,,Kiichenkalender*‘,
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Groppe—Griindiingung
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in dem, nach Monaten geordnet, die in Paris iiblichen eB8baren Tiere und Pflanzen
in geistreichem Plauderton durchbesprochen werden. Fiir die Schweine, welche
fiir die Tafel so viele Speisen und Zutaten liefern, hatte Grimod eine auBlerordent-
liche — Verehrung: Vor jeder Schweineherde zog er unter tiefer Verbeugung den
Hut. In seinem Schlosse Villers-sur-Orge bei Longjumeau hatte er eine kompli-
zierte Maschinerie wie in einem Theater eingerichtet, wamit er sich und seine Giste
seltsam zu unterhalten pflegte. Der merkwiirdige Mann starb im Jahre 1838 im
Alter von achtzig Jahren, bis ins hochste Greisenalter noch ausgestattet mit
ungebrochenen Kriften des Geistes und der Verdauung. M.

Groppe ist der Name einer Fischfamilie; meist sind es Meeresfische; die beiden, fiir
den GenufB in Betracht kommenden Fische sind jedoch FluBfische. Der eine Fisch
ist die Groppe, Koppe oder auch ,,Kaulkopf (Cottus gobio L.). Es ist dies ein
bis 15 cm langer Fisch, der in ganz Europa und Westasien in klaren, schnell
flieBenden Bichen mit kiesigem und steinigem Grund lebt; er kommt bis hoch
ins Gebirge vor, findet sich aber auch in der Ostsee. Fiir die Forellen- und Lachs-
brut ist er ein gefidhrlicher Fischréauber. Das Fleisch ist wohlschmeckend. Ge-
backene Groppen erfreuen sich an manchen Orten groBer Beliebtheit. Eine
nennenswerte wirtschaftliche Bedeutung kommt aber den Groppen nicht zu.
Die gesprenkelte Groppe (Cottus poecilopus Heck.) kommt in den Karpathen,
Ungarn und Galizien vor; sie wird nur uber 10 cm lang; auch sie ist efbar. M.
S.-Z.: 2,899; gesprenkelte Groppe: S.-Z.: 2,8991.

Griindiinguang war in der Landwirtschaft schon gebriuchlich, bevor man noch ihre
theoretischen Grundlagen verstanden hatte. In der Praxis war es den Landwirten
bereits lingst bekannt, daBl es gewisse ,,bodenbereichernde‘ Pflanzen gibt, wie
z. B. die Leguminosen (Bohnen, Erbsen, Wicken, Lathyrus usw.), welche durch
ihr Verhalten im Gegensatz zu Getreidearten und anderen Gewéichsen standen.
Erstere sind Stickstoffmehrer, letztere Stickstoffzehrer. Im Jahre 1886
zeigte Hellriegl, daBl die Papilionazeen befihigt sind, den elementaren Stickstoff
der Luft indirekt zu ihrer Erndhrung zu verwenden. Weiterhin bewiesen Nobbe,
Frank, Beyerincku. a., da3 die Papilionazeen mit Pilzen (Rhizobium legumino-
sarum) in Symbiose leben, welche an der Wurzelrinde gallenartige Knollchen
(daher der Name Kndllchenbakterien) bilden. Pilze und Papilionazeen leben in
einer Erndhrungsgenossenschaft, wobei die Spaltpilze groflere Mengen von
Eiwei3 in den Wurzelkn6llchen anhiufen; die letzteren sind in der ersten Ent-
wicklungszeit der Leguminosen noch vollgefiilllt und spaterhin, zur Zeit der
Fruchtreife, beinahe leer, nachdem das Eiweil von den Pflanzen fast ganz auf-
gezehrt worden ist, obwohl in den Knéllchen noch Pilze sich vorfinden. Bei der
Verwesung der abgestorbenen IKnéllchen gelangen die Spaltpilze wieder in die
Erde und konnen von neuem andere Leguminosenwurzeln infizieren. Der Guts-
besitzer Schiiltz auf Lupitz war der erste, der fiir den intensiven Anbau stick-
stoffsammelnder Leguminosen im landwirtschaftlichen Betriebe eintrat. Er baute
sie als Zwischenfrucht zwischen zwei Hauptfriichten und pfliigte den erzielten
Ertrag an griinen Pflanzen in die Erde ein. Dieses Verfahren wird Griindiingung
genannt. Zu den stickstoffsammelnden Pflanzen rechnen wir: Lupinen, Bohnen,
Erbsen, Peluschken, Wicken, Rotklee, Luzerner, Esparsette, Serradella usw. Die
Vorteile der Griindiingung bestehen in der Anreicherung des Bodens mit Stickstoff
aus der Luft durch die kostenlose Vermittlung der Knéllchenbakterien, ferner in
der Ansammlung organischer, verwesender Substanz (Humus), welche durch die
grinen Pflanzenteile in den Boden gelangen, in der besseren Wasserversorgung der
Nachfrucht durch die tiefgehenden Wurzeln und endlich in der Verbilligung der Pro-
duktion durch die Steigerung der Ertriignisse. Wihlt man Lupinen, so wird neben
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Griinling— Grummet
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der Bodenverbesserung durch die Griindiingung noch der Vorteil der Kérner-
gewinnung erzielt, welche den Anbau sehr rentabel gestaltet. Es gibt in der
Landwirtschaft verschiedene Methoden des Anbaues bei der Griindiingung; dies-
beziiglich wird auf die landwirtschaftlichen Werke verwiesen. Neben den an-
gefithrten, stickstoffsammelnden Leguminosen werden auch noch Raps, Senf,
Buchweizen, Spargel und Olrettich als Zwischenfrucht angebaut. Doch sind diese
Pflanzen gar keine Stickstoffsammler, sondern nur Stickstofferhalter, welche
den sonst leicht auswaschbaren Stickstoff des Bodens aufnehmen, in schwerer
16sliche Verbindungen iiberfithren und auf diese Weise festhalten. M.

Griinling, Griinreizker, echter Ritterpilz (Agaricus equester). Da sich der Hut dieses
sehr geschitzten Speisepilzes nur wenig iiber den Boden erhebt, so ist er hiufig
mit Erde, Nadeln u. dgl. bedeckt. Der fleischige, in der Jugend etwas klebrige
Hut ist dunkeloliv bis braungelb gefirbt und besitzt gelbes Fleisch. Da er oft
massenhaft auftritt, ist der Griinling ein wichtiger Marktpilz, der besonders in
Norddeutschland viel gesammelt wird. Vor dem Kochen soll die Oberhaut ent-
fernt werden. Von den auch als Ritterlinge bezeichneten Pilzen der Abteilung
Tricholoma der Gattung Agaricus — oft wird sie als eigene Art aufgefafit — sei
noch der Maipilz oder Hufritterling (Agaricus gambosus) mit gelblich-wei3em Hut
und weiBem Fleisch erwihnt, der ebenfalls ein vorziiglicher Speisepilz ist und
besonders dadurch wertvoll ist, dal} er schon im Frithjahr erscheint. St.

S.-Z.: 7,753; Maipilz, S.-Z.: 7,7182.

Griinkohl (Krauskohloder Braunkohl), Brassicaoleracea var. acephala, ist eine Kohlart
mit dunkelgriinen, oft auch bliulichen oder rotbraunen, gekrausten Blidttern, die
sich nicht zu festen Képfen schlieen. Die verschiedenen Abarten des Griinkohls
sind teils hochstengelig, teils niedrig: auch Form und Farbung der Blitter weichen
voneinander ab. Die Griinkohlarten ertragen einen hohen Grad von Kilte und
werden mit Ausnahme der franzosischen Federkohlarten gerade erst nach uiber-
standenem Frost zart und wohlschmeckend. Unter den niedrigen Sorten sind die
folgenden am meisten bekannt: der eigentliche Griinkohl oder Krauskohl],
schottischer Griinkohl, Dachskohl, Erfurter Winterkrauskohl, niedriger Feder-
kohl, Pariser Kriauselkohl, russischer oder Budokohl; von den hochstengeligen
sind die bekanntesten Sorten: der gefranste breitblattrige Griinkohl, Mosbacher
Winterkohl, Riesen- oder Baumkohl (siehe unter letzterem Schlagwort), Kavalier-
kohl, schwedischer Kohl, tausendképfiger Kohl, Palmkohl und perennierender
Staudenkohl. M.

Federkohl, Plumage-KKohl, krauser Winterkohl, krauser Griinkohl. S.-Z.: 7,512. K.

Grummet. Grummet oder Emd heiit man die zweite oder auch dritte Mahd.
Grummet besteht aus jiingeren Pflanzenteilen als das gewdhnliche Wiesenheu des
ersten Schnittes, ist blattreicher und aromatischer. Der Gehalt an Eiweil und
Fett, ebenso an Mineralstoffen ist hoher als beim Heu; Grummet ist verdaulicher
als Wiesenheu. Oft herrscht aber gerade zur Zeit des Grummetschnittes kiihles
und regnerisches Wetter; dieser Umstand ist fiir den Néhrgehalt des zarten
Grummets verderblicher als fiir das gewéhnliche Wiesenheu. Beim Dorren er-
fordert das Grummet besondere Sorgfalt, weil es saftig, kriuterreich und wenig
halmig ist. Das Grummet neigt beim Trocknen mehr zum Braunwerden als das
gewohnliche Wiesenheu. Infolge seines héheren Gehaltes an Eiwei und Fett
eignet sich das Grummet besonders gut zur Fiitterung der Milchkithe. Auch
Jungvieh vertrigt die Emdfiitterung ausgezeichnet. Es empfiehlt sich, das

Grummiet nicht allein zu verfiittern, sondern als Zugabe zum Heu zu verabreichen.
M.
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Grundel—Guano

Grundel, Kresse, Krelling (Gobio fluviatilis Cuv.) aus der Familie der Karpfen
(Cyprinus). Der Fisch lebt in Fliissen und klaren Seen auf dem Grunde, wo er sich
von Wasserinsekten und Wiirmern néhrt; er withlt sich auch in den Schlamm ein.
Das Tier wird nur etwa 10—15 cm lang, hat grole Schuppen, zwei Bartfidden,
einen rundlichen Leib von olivengriiner Farbung mit dunkleren Flecken, weilem
Bauch und gefleckten Flossen. Es gibt lichter und dunkler gefdrbte Fischlein,
ferner Formen mit kurzer oder langer Schnauze, mit gedrungenem oder gestreck-
tem Leib. Das Fleisch ist weil, zart und leichtbekémmlich; am schmack-
haftesten sind die Grundlinge vom Juli bis September; im Méarz und April bis
Ende Mai laichen sie und sind wéahrend dieser Zeit nicht gut eBbar. Am meisten
wird das Fischlein noch im Siiden Europas geschitzt. Da es aber nirgends in
groleren Mengen vorkommt, so ist sein wirtschaftlicher Wert gering.

Ein naher Verwandter der Grundel ist der Steingrundling oder SteingreBling
(Gobio uranoscopus Agass.). Er besitzt einen gestreckteren, niedrigeren Korper
als die gewohnliche Grundel. Er kommt vorwiegend im FluBgebiet der Donau und
des Dnjesters vor. Doch ist das Fischlein selten; bekannte Fundorte sind: Isar,
Salzach, Save und Idria. Wirtschaftliche Bedeutung hat der Steingrundling
nirgends erlangt.

AuBer den wenigen, an das Siilwasser angepaBten Grundeln gibt es noch viele
im Meere lebende Grundeln, so die Quaggagrundel, Pannizzas Grundel, die Vier-
bandmeergrundel, die Goldgrundel, die schwarze, die blaue, die groBe Meergrundel
u. a. m. Es sind vorwiegend kleine Kiistenfische, die sich mit den zu einer Scheibe
verwachsenen Bauchflossen auch in stirkeren Stromungen und in der Brandung
an Felsen halten konnen. Sie werden wegen ihres zarten, wohlschmeckenden
Fleisches als Nahrung sehr geschitzt. Die italienischen Fischer nennen alle Meer-
grundeln ohne Unterschied ,,Guatto’. Die Meergrundeln gehdren iibrigens zu
einer ganz anderen Familie (Fam. Meergrundeln, Gattung Gobius) als die zuerst
besprochenen Siilwassergrundeln der Karpfenfamilie. M.

Grindling, Grundel, GreBling. S.-Z.: 2,897. Meergriindling, kleine Meergrundel, vierfleckige Meer-
grundel. S.-Z.: 2,8972. Pannizza-Grindling, S.-Z.: 2,8973. Vierbandgriindling, Vierband-
meergrundel, S.-Z.: 2,8974. Quaggagrundel, S.-Z.: 2,8975. SteingreBling, S.-Z.: 2,927. K.
Nem im Gramm: 1,25, Hektonemgewicht: 80, EiweiBwert: 8, Vitaminwert: a, Salzwert: 2,4 %;, Trocken-
substanz: 21,0%, Fett: 1,99%, Pirquetsche Formel: 5,7 T. KI.

Guano ist fossiler Kot von Seeviégeln, die in groBen Mengen in verschiedenen regen-
losen, unbewohnten Gegenden nisten. Man findet den meisten Guano an den
Meereskiisten von Peru und Westafrika sowie auf den der dortigen Kiiste vorgelager-
ten Inseln. Wegen des hohen Phosphorgehaltes wird Guano hauptsiachlich als
wertvoller Phosphordiinger in der Landwirtschaft verwendet. Peru-Guano wird
teils im rohen Zustand verkauft, teils mit Schwefelsiure vorbehandelt und als
aufgeschlossener Peru-Guano in den Verkehr gebracht. Die Phosphorsiure des
rohen Guanos ist wenig, jene des aufgeschlossenen vollstandig wasserloslich. Von
den natiirlichen, unverinderten Guanos unterscheiden wir drei Sorten: den
braunen, roten und weiBen Guano. Der weile Guano ist der frischeste und als
Diinger am meisten geschiitzt.

Sogenannter Fischguano (siehe dort) hat mit dem eigentlichen Guano
nichts gemein.

A.v. Humboldt brachte die ersten Guanoproben nach Europa. Die Guano-
diingung besall in der Landwirtschaft der alten indianischen Kulturvolker eine
grole Bedeutung.

M. Steffen schildert uns (1883), fuBend auf einem umfassenden Quellenstudium, die Guano-
wirtschaft im indianischen Inkareiche. Vogelmist (huanu) wurde in dem Kiistenstriche von Arequipa
bis Tarapaca als Dinger verwendet. Man holte den Diinger mittels FloBen von den kleinen Kiisten-
inseln. Jede Provinz des Inkareiches hatte ihren eigenen Anteil an diesen Gegenden. Sogar fiir jede
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Guarana-Paste—Gulasch
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Gemeinde war der zugewiesene Anteil durch Grenzsteine bezeichnet. Die Bewohner eines Dorfes durften
nicht den Diingerplatz einer anderen Ortschaft ausbeuten. Zur Zeit der spanischen Eroberung brachte
der Handel mit Guano reiche Einnahmen. Die Inkas lieBen die Vogelinseln sorgfiltig bewachen: zur
Brutzeit durite bei Todesstrafe niemand die Vogelinseln betreten, damit die Vogel nicht gestort wiirden.
Die alten Peruaner diingten in der Weise, daB sie nach dem Keimen des Maises rings um die jungen
Pflanzen in kleine Héhlungen Guano gaben, worauf sie die Anpflanzung einige Stunden unter Wasser
setzten. M.

Guarana-Paste wird aus den enthiilsten und zerquetschten Samen von Paullinia
sorbilis Mart. hergestellt. Der wichtigste Bestandteil der auch offizinell gewordenen
Guarana ist Koffein. Die Guaranapflanze ist ein in Siidamerika, namentlich in
Brasilien einheimischer Kletterstrauch aus der Familie der Seifenbaumartigen
(Sapindaceae). Die Guaranapflanze wird in manchen Gegenden Brasiliens an-
gebaut und liefert aus den Samen die in Brot- oder in Wurstgestalt geformte
Pasta Guarana, die in Siidamerika ein mit Recht hochgeschétztes Nahrungs- und
Genulmittel fiir Reisen darstellt. Guarana wird von manchen Reisenden als
,,brasilianischer Kakao‘‘ bezeichnet. Nach Reiseberichten konnen die Indianer
mit Guarana lingere Zeit leben und bleiben dabei in voller Arbeitskraft und
Gesundheit. Die Guaranapasta gelangte 1817 zuerst von Rio de Janeiro nach
Europa. Ihr reicher Gerbstoffgehalt begriindet die Anwendung auch bei Ab-
fithren. Auch bei verschiedenen Nervenschmerzen (Migrane, Halbseitenkopf-
schmerz) ist Guarana in Mengen von 0,5—1,0 g wirksam. M.

S.-Z.: 8,769.

Giirteltiere (z. B. Dasypus) aus der Ordnung der Zahnarmen (Edentata) bewohnen
Siid- und Mittelamerika. Das Fleisch der zahlreichen Gattungen ist eBbar. Die
Jagd ist schwierig; dies tragt vielleicht auch teilweise dazu bei, das Fleisch
geschiitzter zu machen. Das Fleisch der Giirteltiere soll jenem des Spanferkels
dhnlich schmecken, aber schwer bekommlich sein. Die Gauchos schatzen unter
dem Namen ,,Mulitas‘‘ oder ,,Tats‘“ den in seinem Panzer als Unterlage zube-
reiteten Giirteltierbraten. M.

Gaurteltier, Armadil, Schuppentier, Panzertier. S.-Z.: 2,447.

Gugelhupf ist ein in Osterreich beliebtes Backwerk, das entweder mit Hilfe von
Hefe oder Backpulver hergestellt wird.

Zur Bereitung eines Germ-Gugelhupfs wird flaumig gerithrte Butter mit Zucker, Dottern, Mehl,
Salz, Milch und einer Girprobe aus Hefe zu einem weichen Teig vermengt, den man gut abschligt,
bis er sich vom Riihrléffel 16st. Hierauf wird er mit dem steifen Schnee von Eierklar vermischt, in eine
befettete, bemehlte und mit geschiilten Mandeln ausgelegte Gugelhupfform gefilit und zum ,,Auf-
gehen** an einen miBig warmen Ort gestellt. Danach wird der Gugelhupf bei maBiger Hitze eine Stunde
im Rohr gebacken und mit Zucker bestreut. Ein quantitatives Pirquet-Rezept fir diese
Speise lautet: 6 g (72 n) Butter, 3 g (18 n) Zucker, 3 g (15 n) Dotter, 14 g (70 n) Mehl, 12 g Salz,
8 g (8 n) Milch, 1 g Hefe, 3 g (10n) Rosinen, 2g Eiklar (1n) und 1g (6n) Zucker zum be-
streuen. Dieses Rezept besitzt den Niahrwert von 2 Hektonem und kann durch Multiplikation
beliebig erweitert werden. Backpulver-Gugelhupf: Flaumig gerithrte Butter wird mit Zucker,
Ei, Dottern, Zitronenschalen, Milch, der Hilfte des Weizenmehles und Rosinen vermengt. Hierauf
wird der Schnee vom Eiklar gleichzeitig mit dem Rest des Mehles, das man mit einem Pickchen
Backpulver vermischt hat, dazugeriithrt. Der Teig wird in eine befettete und bemehlte Gugelhupfform
gefiillt und bei einer miBigen Hitze eine Stunde im Rohr gebacken. Ein quantitativ ausgerech-
netes Rezept fiir einen Backpulver-Gugelhupf nach Dr. Oetker lautet folgendermaBen: 6 g (72 n)
Butter, 5g (30 n) Zucker, 8 g (20 n) Ei, 12g (60n) Mehl, 3 g (10 n) Rosinen, 8 g (8 n) Milch und
dazu Zitronenschale-Backpulver. Diese MafBe, durch Multiplikation der einzelnen Bestandteile be-
liebig erweiterbar, besitzt einen Niahrwert von 2 Hektonem. K.

Gulasch ist eine urspriinglich ungarische suppenartige Speise, die aber auch
aufBlerhalb Ungarns in der bekannten Form vielfach Verbreitung gefunden hat.
Die gulaschartige Zubereitung des Fleisches ist auch eine Eigenheit der chinesi-
schen Nationalkiiche (Seite 155).
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Gummi— Gummigutti

Gulasch besteht aus groBwiirfelig geschnittenen Fleischstiicken (Wadschinken, Kronfleisch, Lungen-
bratenspitz), die mit geréstetem Zwiebel, etwas Paprika, Essig, IKiimmel und Salz gedimpft werden.
Zur Gulaschbereitung wird Rind- Kalb-, Schweinefleisch und auch Hammelfleisch verwendet. In
Ungarn ist auch eine gulasehartige Bereitung der Fische gebrauchlich; Fischgulasch gilt als beliebte
Speise; Erdépfel und Bohnen, welche in einer Paprikatunke gedimpft werden, werden als Erdipfel-,
respektive Bohnengulasch bezeichnet. Quantitativ ausgerechnete Kochrezepte fiir Gulasch findet
man in Pirquets System der Erndhrung (III; Nemkiiche; S. 54, 63, 69, 113). K.

Gummi heiBt eine Gruppe im Pflanzenreich sehr verbreiteter, isomerer Kohle-
hydrate, deren genaue chemische Kenntnis noch sehr mangelhaft ist. Man
unterscheidet die Gummiarten in solche, welche mit Wasser eine klebende Losung
geben (16sliche Gummiarten, eigentliches Gummi), und in solche, welche mit
Wasser blof3 zu einem dicken, klebenden Schleim aufquellen (aufquellende Gummi-
arten, Pflanzenschleim). Die Gummiarten kénnen auch als Ndhrstoffe auf-
gefaBt werden; in Versuchen an Hunden (Hauber 1874) wurden von Gummi
arabicum mindestens 46%,, von Quittenschleim 799 resorbiert. Gummi wird
teilweise in Zucker oder durch Gérungsvorgdnge im Darm in saure Produkte
iiberfithrt, welche dann in den Stoffwechsel aufgenommen werden. Der Genul}
groerer Dosen von Gummi erzeugt beim Menschen ein Gefithl von Volle im
Magen, Abnahme der EBlust und Verringerung des Stuhlganges. Gummi und
Pflanzenschleime gelangen im unverinderten Zustand tief in den Darmschlauch
hinab und konnen hiedurch die mechanische oder chemische Reizwirkung mancher
Nahrungsbestandteile mildern. Das unter Einwirkung der Verdauung dem Blute
zugefithrte Gummi wird gleich den Umsetzungsstoffen der Stédrke zu Kohlensiure
und Wasser verbrannt. In der Kiiche werden zuweilen noch Tragant, Salep, Eibisch-
bliatter und -Wurzel, Quitten, Leinsamen, Bockshornsamen, Carrageen, Agar-
Agar usw. angewendet. Besondere Ausniitzung findet der Pflanzengummi noch
bei den sog. Gummihonhons, die aus Gummi arabicum (Adener Gummi, Senegal-
gummi) neben geschlagenem Eiweil3, Gelatine, Eibischschleim und allerlei Geruch-
und Wiirzstoffen bestehen. M.

S.-Z.: 6,574.

Gummigutti ist der getrocknete Milchsaft der vorwiegend auf Siam und Ceylon
vorkommenden Guttifere Garcinia morella Desr. Gummigutti dient zuweilen
noch als gelbe Farbe bei der Verfilschung verschiedener. Lebensmittel; wegen
seines scharf kratzenden und bitteren Geschmackes wird es auch bei der Bereitung
bitterer Getranke verwendet. Diese Verwertung ist aber zu beanstdnden, da
Gummigutti drastisch (abfiithrend) wirkt. Es kommt in groferen Stiicken oder
Klumpen in den Handel; die Stiicke sind schmutzig-griinlichgelb, auf dem Bruch
glinzend braungelb, das Pulver ist hochgelb. Das Gummigutti enthilt etwa
70—809%, Harz (Cambogiasaure), 13—"00/ Gummi und 1,—19, Farbstoff.
Mit Wasser angemacht, gibt es eine schone, ge]be Emulsion; Alkohol und Ather
l6sen Harz und Farbstoff leicht, wobei als unléslicher Riickstand Gummi zuriick-
bleibt.

Fir den Nachweis von Gummigutti wird das gefirbte Nahrungsmittel oder die abgekratzte I'arbe
mit Sand verrieben, mit Salzsaure angefeuchtet und hierauf mit Ather herausgelost. Wenn der Ather
farblos bleibt, so kann die Annahme der Anwesenheit von Gummigutti ausgeschlossen werden. Ist
der Ather gefiirbt, so verdiinnt man einen Teil davon mit dem mehrfachen Volumen Alkohol und fiigt
etwas Eisenchloridiésung hinzu. Bei eintretender Schwarzfirbung kann Gummigutti vorhanden sein;
tritt keine Verinderung ein, so ist die Anwesenheit des Farbstoffes erwiesen. Im ersten Falle schiittelt
man die Atherlésung mit stark verdiilnntem Ammoniak aus, welches die Kambogiasiiure mit schwach
rétlichgelber Farbe aufnimmt und sie nach dem Verdunsten als amorphen, in kaltem Wasser unloslichen
Riickstand zuriickliiBt, dessen Lésung in Ammoniak oder Kalilauge mit Chlorbarium, Kupfer-, Ferro-,
Nickelsulfat usw. eigenartige Fillungen liefert. Fiir weitere Identitiitsreaktionen siehe noch Konig,
IIT. Bd., 1. Teil, S.569. S.-Z.: 8,223, M.
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Gurke, Cucumis sativus, gehort botanisch zu den Beerenfriichten; sie ist eines der
beliebtesten Gemiise. Die Gurken sind sehr wenig nahrhaft und dabei nicht
leicht bekdmmlich; ihre Kultur erfordert viel Sorgfalt, ein warmes Klima ohne
kalte Nichte und dabei noch einen lockeren, sehr gut gediingten Boden, der viel be-
gossen werden mufl. Aus diesen Griinden muf3 die Gurke als echtes Luxusgemiise
bezeichnet werden, dessen Nahrwert in gar keinem entsprechenden Verhiltnis
zu der angewendeten Miihe und zu den Auslagen steht. — Man unterscheidet
eine Anzahl von Gurkenarten, unter denen die gewdhnliche, glatte, gritne Erfurter
Gurke, die hollindische schwarzstachelige Gurke, die frithe Traubengurke, die
hollindische kleine, friihe Gurke, die griine und weiBle Schlangengurke, die russische
und die weiBe Gurke an bekanntesten sind. Die manchmal bis 80 cm lang-
werdenden Riesengurken lassen sich nur in Treibbeeten ziehen. Im Handel unter-
scheidet man zwischen Salatgurken und Einleggurken; beide Sorten werden nur
im griinen, unreifen Zustand verwendet. Voll ausgereifte, gelbe Gurken diirfen
nur als Senfgurken (Aziagurken) verkauft werden. Traubengurken nennt man
die kleinen, noch wenig entwickelten Gurken, die hauptsidchlich vom Juli bis in
den Herbst hinein auf den Markt gebracht werden.

Beurteilung: Der Geruch des Saftes aus einer frischen Gurke ist erfrischend,
der Geschmack schwach, eigenartig und etwas siiB8lich-salzig. Bitter schmeckende
Gurken sind ebenso wie nicht mehr frische oder faulende Stiicke zuriickzuweisen.
Am meisten geschiatzt sind die hochwertigen Treibhausgurken, die im Winter
und bis zum Juni auf dem Markt feilgehalten werden.

In der Kiiche werden die Gurken hauptsiichlich im rohen Zustand als Salat
zubereitet. In Salatform behilt die Gurke ihr ganz eigentiimliches, erfrischendes
Aroma. Dagegen verliert die im ganzen oder in Stiicken gekochte Gurke ihren
feinen Duft; Gurkentunken, Gurkengemiise usw. schmecken an und fiir sich sehr
gering und bendétigen allerlei wohlschmeckende Zusatze und Wiirzen (Rahm,
Essig, Senf, Paprika, Pfeffer, Salz, allerlei Wiirzkrauter usw.). Eine erwéihnens-
werte Dauerform von Gurken ist jene durch Selbstsduerung erzeugte. ,,Saure
Gurken‘ werden in dhnlicher Weise wie Sauerkraut, saure Schnittbohnen oder
saure Tomaten hergestellt. Die sauren Gurken sind etwas leichter bekommlich
als die rohen Friichte. Am besten bekdmmlich ist aber das gekochte Gurken-
gemiise. — Der sonst so beliebte Gurkensalat ist von Menschen mit schwacher
Verdauungskraft formlich gefiirchtet. Schon bei geringer Bewegungsschwéche
des Magens bleiben rohe Gurken allzulange im Magen liegen, verursachen lang-
andauernden Nachgeschmack und AufstoBen. Im Darm koénnen Gurken, wie
jedes Rohgemiise, eine sehr starke Blihung durch Gasbildung hervorbringen
und sogar eine eigene Form des paralytischen Ileus (Darmverschlingung) ver-
ursachen. Dagegen bewihrt sich roher Gurkensalat bei einfacher Stuhltrégheit,
wenn die iibrige Verdauung vollkommen ungeschwicht ist. Der Stuhl wird nach
groBeren Mengen roher Gurken reichlicher, lockerer und feuchter, so daB
v. Noorden gegen Verstopfung den tiglichen Genuf3 eines Tellers Gurkensalat
als Heilnahrung empfiehlt. Ubrigens sind durchaus nicht alle Gurkensorten
gleich unbekémmlich. Es gibt Sorten von Schlangengurken, welche nicht be-
sonders den Magen belidstigen; leider fehlt aber gerade diesen Gurken der eigen-
tiimliche, so sehr beliebte Geruch; auch ihr Geschmack ist weniger ausgesprochen.
Es gibt ein Gurkenextrakt, worunter man ein sehr schmackhaftes Tunkengewiirz
versteht. Gurken werden ohne Wasserzusatz geddmpft; der durch einen fein-
maschigen Leinenbeutel ausgeprete Saft wird mit Hefe vergoren, geklart, filtriert
und langsam zur Sirupdicke eingedimpft. — Die ebenfalls zu den Cucurbitaceen
zu zihlende Bittergurke oder Koloquinthe (Citrullus colocynthis Schrader) wichst
nur in warmen Landstrichen, von der Koromandelkiiste und Ceylon bis Sene-
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gambien und nordwérts bis zum 36. Grad. Trotz ihres bitteren Geschmackes und
ihrer abfithrenden Wirkung wird sie zuweilen von den Farbigen als Gemiise
verzehrt.

In dhnlicher Beliebtheit wie in unserer Kiiche standen die Gurken auch in
den Kiichen der alten Kulturvélker. Schon den alten Agyptern sollen die wahr-
scheinlich aus Ostindien nach dem Westen gebrachten Gurken bekannt gewesen
sein, wie man aus den Abbildungen auf mehreren pharaonischen Monumenten
schlieBen kann. Die Juden bauten bereits unter ihren Kénigen Gurken, Kiirbisse
und Melonen. Die alten Araber verstanden sich trefflich auf die Gurkenzucht
und teilten ihre Erfahrungen den Griechen und R6mern mit. Kaiser Tiberius
besal3 bereits mit Glimmer eingedeckte Treibkasten fiir Gurken, die er auch im
Winter auf seiner Tafel nicht missen wollte. Die Romer verstanden es schon, die
Gurken in Essig oder auch in Honig geddmpft, unter Zugabe von Gewiirzen ein-
zumachen. Apicius tiberlieferte uns in seinen Biichern {iber die Kochkunst (de re
coquinaria) verschiedene Rezepte zur Zubereitung. Die Gurken des Altertums
stammten von einer groBeren, jetzt nicht mehr gebauten Art. Unsere jetzt ge-
zogenen Gurken kamen erst im frithen Mittelalter von Byzanz aus zu den Slawen,
die sie als ,,agurka‘‘ bezeichneten. Erst im 17. Jahrhundert wurden die Gurken
bei den Deutschen. heimisch.

Anmerkung. Als ,,amerikanische Gurken‘ kommen die noch nicht
vollig reifen, grilnen Friichte der in Peru und Bolivia einheimischen, dort und
seit neuestem auch bei uns kultivierten Curcurbitacee Cyclanthera pedata var.
edulis in den Handel. Die erwidhnten Friichte sind bis zu 5 c¢m lang, schief-eif6rmig
bis kegelig, mit mehr oder minder spitzem Scheitel ; die Friichte sind kurz gestielt,
grin gefarbt, mit weichem, weilem, trockenem, nicht saftigem Fleisch, auflen
weichstachelig und sehen kleinen Gurken sehr ihnlich. Die Friichte haben keinen
besonderen Geschmack und besitzen im Innern fiinf zusammengedriickte, kantige
Samen. Man beniitzt sie in der Kiiche wie Gurken; besonders gerne werden sie
wie Pfeffergurken eingelegt. M.

Gurke, mittelalt. cucumér. Dialektnamen sind fast ausschlieBlich dem Slawischen entnommen: N.-O.:
Omorken, Umua‘kn, Umurken, Gorken, Agurke, Kukummer. 16. Jahrhundert: Gurken oder Plunzen.
Miirkelau = ein Ort in Kiinten. S.-Z.: 7,56. Agyptische Gurke, Aggurmelone; altigyptisch:
,,.kadi‘*; arabisch: , katta*; die Botaniker nannten sie anlehnend ,,chate‘*, arabische, tiirkische Gurke.
S.-Z.: 7,561. Bittergurke, Bitterapfel, Koloquinthe, S.-Z.: 7,566. Prophetengurke, S.-Z.: 7,567.
Salatgurke, S.-Z.: 7,563. Einleggurke, S.-Z.: 7,564. Gurkenextrakt, S.-Z.: 7,565. Ameri-
kanische Gurke, S.-Z.: 7,562. K.

Gurke: Nem im Gramm: 0,2, Hektonemgewicht: 500, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: a, Salzwert: 0,5 %,
Trockensubstanz: 4,6 %, Fett: 0,1 %, Pirquetsche Formel: 4 T. KI.

Gusano de Maguey ist eine weiBe, fette Raupe, die in Mexiko gegessen wird.
(Naheres unter ,,Insekten‘‘.) M.
S.~Z.: 2,9972.
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Habichtschwamm, Habichtspilz, Rehpilz (Hydnum imbricatum) ist ein eBbarer
Stachelschwamm; die an der Unterseite des umbrabraunen Hutes befindlichen
und bis am Strunke herabziehenden, dichten Stacheln geben der Unterseite das
Aussehen einer Hirsch- oder Rehhaut. Im Spétsommer und im Herbst wachst
er in Nadelwildern in grofer Menge. Der Geruch ist eigenartig aromatisch; wegen
seines guten Geschmackes zahlt er zu den besten Speisepilzen. Die harte Oberhaut
mit Stacheln und Schuppen muB vor der Zubereitung selbstverstandlich entfernt
werden. Wie alle Speisepilze, soll auch der Habichtschwamm so frisch als méglich
genossen werden. Alt und nafl geworden, bekommt er einen bitteren Geschmack.
Der Habichtschwamm eignet sich sehr gut zum léngeren Einlegen. — Alle
Hydnum-Arten sind ungiftig. Wir kennen noch den Stoppelschwamm (Hydnum
repandum) mit gelblich bis graulich-weiBem Hut und am Rand verdicktem
Strunk; ferner den Korallenstachelschwamm (Hydnum coralloides) mit ver-
asteltem Fruchtkorper und herabhiangenden ,,Nadeln‘. M.

Habichtpilz, Habichtschwamm, Hirschpilz, braune Hirschzunge, Rehpilz, Stachelschwamm. S.-Z.:7,7742.
Stoppelschwamm, S.-Z.: 7,7743. Korallenschwamm, S.-Z.: 7,774. Habichtschwamm wird auch der
Buschschwamm genannt. L.: Boletus frondosus. S.-Z.: 7,77421. K.

Himatogen (Hommel) ist ein Blutpréparat, das aus H#moglobin, Glyzerin und
Malagawein hergestellt wird. Das Praparat enthalt erst in 140 Gramm 0,1 Eisen,
d. i. die therapeutische Dosis des Erwachsenen. Mit Riicksicht auf die etwa zu
erwartende Heilwirkung ist das Pridparat viel zu teuer. Dieses Fabrikspraparat
hat mit dem von Bun ge aus Hiihnereiern seinerzeit hergestellten, eisenhiltigen
,,Haematogen* nur den Namen gemeinsam. Neben Hiamatogen kann man auch
noch andere Blutpraparate verwenden; erwihnt seien: Hamalb, Himalbumin,
Hiamatin-Albumin, Hamoglobin, Hamoglobin-Albuminat, Hamol-Sicco (Hamato-
genum siccum) u. a. M.

S.-Z.: 3,801; Hamalb, S.-Z.: 3,563; Hamalbumin, S.-Z.: 3,562; Hamatin-Albumin, S.-Z.: 3,577;
Hamoglobin, S.-Z.: 3,578; Hamoglobin-Albuminat, S.-Z.: 3,741.

Hafer (Avena sativa) ist ein Rispengras, das vielleicht vom Flughafer (Avena
fatua), den Romern als lidstiges Feldunkraut bekannt, abstammt. Der Anbau
der Hafers als Getreide ist noch verhaltnisméBig jung. Die homerischen Griechen
haben den Haferbau noch nicht gekannt, ebensowenig die getreidebauenden
Babylonier, Agypter, Inder und Chinesen. Die Veredlung des Hafers ist vermutlich
in SiidostruBland, in der kaspisch-kaukasischen Ebene oder in Turkestan erfolgt.
Von hier drang der Hafer in vorgeschichtlicher Zeit westwirts. Zur Bronzezeit
war er in den schweizerischen Pfahlbauten und in den Landsiedlungen Deutsch-
lands schon zu finden. Erst in Germanien lernten die Romer dieses ,,barbarische
Brotkorn‘‘ kennen. Spiter diente der Hafer in Italien als Griinfutter; auch heute
noch wird im europidischen Siiden und in Afrika nicht das Haferkorn, sondern
Gerste als Viehfutter gebraucht. Das eigentliche Anbaugebiet des Hafers ist in
der Gegenwart Europa noérdlich der Alpen und Nordamerika. Hafer begniigt
sich mit geringem Sandboden, kann aber auch auf schwerem Tonboden oder auf
feuchtem Moorboden mit Erfolg gebaut werden. Doch benotigt der Hafer, da
er sich langsam entwickelt, eine hohere Sommertemperatur als Weizen und Gerste.
Im Norden erreicht der Hafer nicht den 70. Breitegrad; in den Gebirgen steigt
er nicht iiber 1700 Meter Meereshohe. Man baut den Hafer in frither Aussaat
als Sommergetreide. Von den botanischen Arten kommt fiir Handelszwecke nur
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der gemeine oder der Rispenhafer in Betracht. Die einzelnen Haferkérner sind
von den, mit ihnen nicht verwachsenen Spelzen umschlossen. Je nach der Sorte
sind diese Spelzen weill, gelb oder schwarzbraun gefirbt. Den meisten Hafer
des Handels liefern die Vereinigten Staaten von Nordamerika, dann folgten in
den Friedensjahren Ruflland und Deutschland. Auf dem Wiener Markt unter-
schied man nach den Anbaugebieten: bdhmischen, méhrischen, niederdster-
reichischen (Waldviertler), schlesischen und galizischen Hafer. Der ungarische
und der aus Siebenbiirgen stammende Hafer enthilt als charakteristische Bei-
mengung immer Ackersenf (Sinapis arvensis). In Gegenden, wo man den Hafer
nicht nach dem Gewichte, sondern nach dem HohlmaBe verkauft, kommen
zuweilen absichtliche Zusatze von Haferhiilsen vor. — Betreffend die Verwendung
des Hafers als Tierfutter ist zu erwdhnen, daB Hafer zu jenen Kornerfriichten
gehort, die in ihrem Néahrstoffgehalte die gréBten Schwankungen zeigen. Der
durchschnittliche Gehalt stellt sich auf 109, Rohprotein, und 5%, Fett. Die
groBen Schwankungen im Néahrstoffgehalt der Handelsware rithren in erster
Linie von dem wechselnden Gewichtsanteile an Spelzen her, der zwischen 20
und 359, schwankt. Die Spelzen selbst sind @hnlich zusammengesetzt und als
Futtermittel so zu beurteilen wie Zerealienstroh. Vor der Gerste, dem Roggen
und dem Weizen zeichnet sich der Hafer durch einen hohen Fettgehalt aus,
worin er dem Mais gleicht. In den Haferspelzen soll das vermeintliche Alkaloid
Avenin vorkommen, dem man den giinstigen EinfluB der Haferfiitterung auf
das Temperament der Pferde zuschreibt. An Bekdémmlichkeit und Schmack-
haftigkeit iibertrifft der Hafer in der Pferdefiitterung alle Kdérnerarten. Bei
Haferfiitterung treten Verdauungsbeschwerden, Blihungen oder Dickbliitig-
keit, wie nach anderem Koérnerfutter, kaum auf. Fiir das in seinem Futter so
empfindliche Pferd ist der Hafer auch das am meisten geschitzte Kraftfutter.
Hafer hat also einerseits eine unleugbare gute didtetische Wirkung bei der Pferde-
fiitterung, anderseits bedeutet aber der Hafer fiir die Pferde ihr Lieblingsfutter,
wovon sie infolge ihrer gesteigerten FreBlust selbstverstdndlich groflere Nahrwerte
aufnehmen als von irgend einem anderen, ihrem Geschmacke weniger zusagenden
Futtermittel. Quantitative Versuche nach dieser Richtung sind zwar noch aus-
stindig, doch konnen wir mit Recht annehmen, dall bei einem so nervésen und
so ausgesprochenen Muskeltier, wie das Pferd es ist, bei dem die aufgenommenen
Néahrwerte duBlerst rasch und sehr vollkommen in Muskeltitigkeit sich umsetzen,
eine quantitativ dem Maximum sich ndhernde Erndhrung naturgemiaBl in ge-
steigerter Bewegungslust, d. i. gesteigerter Arbeitslust, sich duBern wird, Nur
gut gefiitterte Pferde werden ein befriedigendes ,,Temperament entwickeln!
Den Pferden wird der Hafer fast immer unzerkleinert verfiittert, weil der zer-
kleinerte Hafer mehr auf die KKorperfiille als auf die Arbeitsfiahigkeit wirken soll.
Jungen Pferden mit noch unausgebildetem GebiB und #lteren Pferden mit ab-
geniitzten Zahnen wird Hafer zerquetscht oder geschrotet gereicht. Die Bei-
mengung von Strohhicksel ist eine empfehlenswerte Sparmafregel. Bei Pferden
ist ein Ersatz des Hafers mit anderen, gleichwertigen Futtermitteln etwa bis
zur Hilfte der Tagesmenge ohne Benachteiligung der guten Wirkung der Hafer-
fitterung moglich. Der Hafer soll, bevor er an Pferde verabreicht wird, zwei bis
drei Monate abgelagert sein; es ist auch empfehlenswert, beim Ubergang zur
Flitterung mit der neuen Frucht noch neue und alte Frucht zu mischen. Bei der
unvermittelten Fiitterung neuen, nicht ausgetrockneten Hafers beobachtet man
an Pferden starke und leicht eintretende SchweiBabsonderung, Ermattung,
Durchfalle, Darmkatarrhe und Koliken. Doch soll die Haferfrucht auch nicht
zu alt sein, da sie bei liingerer Aufbewahrung ihre eigentiimlich angenehmen
Geruchstoffe verliert und zuweilen sogar einen unangenehmen, bitteren Geschmack
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bekommt. Im Weltkrieg hat man leider sehr oft bitter gewordenen Hafer kennen
gelernt (,,Haferbrot“). Die Ursache des Bitterwerdens liegt hchstwahrscheinlich in
dem Schlechtwerden des reichlich vorhandenen Fettes. — Fiir Zuchtstiere, nament-
lich wahrend der Hauptsprungzeit, fiir heranwachsende Bullen und Bécke ist die
Haferfiitterung in ganzen oder in geschroteten Kornern sehr empfehlenswert.
Bei billigem Preis des Hafers wird er auch an Milchtiere verfiittert; unter dem
Einflufl der Haferfiitterung nimmt die Milch einen guten und feinen Geschmack
an, wahrscheinlich infolge der im Haferkorn und in den Spelzen vorhandenen
aromatischen Stoffe. Auch gewinnt die Butter infolge des Gehaltes des Hafer-
korns an fliissigem Fett eine weichere Beschaffenheit. — Vermdge seines ziemlich
hohen Gehaltes an Mineralstoffen, insbesondere an Phosphorsidure und Kalk, wirkt
der Hafer sehr vorteilhaft auf die Knochenbildung junger, wachsender Tiere ein
(junge Schweine, heranwachsendes Rindvieh und auch Mastvieh). Der Ver-
fiitterung des Hafers an andere Tiere als Pferde steht aber sehr oft der hohe Preis
dieser sehr geschitzten Kornerfrucht hinderlich im Weg. In neuerer Zeit sind
die Landwirte bestrebt, Hafersorten mit geringem Spelzengewicht zu ziichten
und zu bauen.

Der Hafer ist aber nicht allein, wie man oft annimmt, ein gutes Viehfutter;
sogar zur Bierbereitung eignet er sich. Haferbier kannte man frither an vielen
Orten. In Wien stand eine Art Haferbier vor mehr als hundert Jahren sogar in
hohem Ansehen, Dieses griinlich-gelbe, stark mussierende, dem Berliner Weillbier
dhnelnde Getrink wurde in Kriigen abgezogen und bildete unter dem Namen
,,Hornerbier“ ein sehr beliebtes Erfrischungsmittel an den Belustigungsorten
des Volkes (Friedr. Reischl: ,,Wien zur Biedermeierzeit*, Wien 1921). In den
Notzeiten des Weltkrieges hat sich manche Gsterreichische Brauerei mit Hafer
die Speicher gefiillt. Doch hat der Staat die Verwendung zu Brauzwecken sehr
bald verhindert. — In Skandinavien wird aus Hafermehl ein trockenes, jahrelang
haltbares Fladenbrot, das Fladbrod, eine Art Zwieback, hergestellt, das als
Volksnahrung dient. In Schottland bidckt man aus dem Hafermehl harte, un-
gesduerte Kuchen. Vor Einbiirgerung des Kaffees diente bei uns das Hafermus
als nahrhaftes Friihstiick. Sonst verwendet man den Hafer auch noch als Nahrungs-
mittel bei Kindern und besonders bei Diabetikern (v. Noorden). Wahrend der
Notjahre der Kriegszeit diente in den betroffenen Landern das Hafermehl vielfach
als Zusatz zum Brotmehl. Von den Mahlerzeugnissen gelangt in den Verkehr: der
sog. Haferreis (geschilter Hafer), Hafergriitze, Haferflocken oder Quiker-Oats (ge-
schilter und gequetschter Hafer), HafergrieB und fiir die Sauglingsernéhrung das
Hafermehl. Von dén fiir die Krankenkiiche verwendbaren Mehlsorten erwihnen
wir Knorrs Hafermehl und das Weibezahnsche Hafermehl, ein besonders
feines Mahlerzeugnis. Wie bei allen Miillereiprodukten ist auch beim Hafer auf
das Vorkommen von Unkrautsamen, Insekten, von verdorbenen, unreifen oder
notreifen Kornern zu achten. Schwefeln des Hafers ist als Verfalschung zu be-
trachten. — Das ganz feine und reine Hafermehl soll mikroskopisch keine
Gewebselemente der Fruchtsamenhaut (Spelzenelemente) erkennen lassen.
Manchmal mag es wohl vorkommen, dal dem geschiiten Mahlgut einige un-
geschilte Haferkérner beigemengt waren, welche dann ganz vereinzelte Spelzen-
elemente ins Mehl bringen. M.
Hafer (Sprachliches). Der Name Hafer, Haber, urspriinglich schwach flektiert und noch neuhoch-
deutsch mundartlich sowie bei Luther Habern, Hafern, reicht weit iiber das Deutsche hinaus. Dem
ahd. habaro steht altniederdeutsch havoro, anord. hafri, und (daraus entlehnt) schott. haver gegen-
iiber; aus dem Germanischen stammt auch frz. haveron, ,,wilder Haber*'.

Der lautliche Unterschied zwischen den deutschen Wortformen Hafer und Haber ist die Folge

urspriinglich verschiedener Betonungsverhiltnisse und beweist, daf3 das Wort im Germanischen schon
vorhanden war, als noch der alte indogermanische Akzent auch im Germanischen gegolten hat.
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Der Name wird als Ableitung von dem éalteren deutschen Haber, anord. hafr, ags. haefer, lat. caper
,,Bock‘* betrachtet und als ,,Bockskorn‘* gedeutet; entsprechend hat man slaw. ovisi, lit. aviza und
lat. avena mit ovis ,,Schaf* und griech. elyiiwy mit griech. aif, alyds ,,Ziege* in Verbindung zu
bringen versucht. Es sind dies nicht ganz feststehende Ethymologien; doch wiire es wohl moglich, daB8
der Hafer wie heute so schon von Anfang an hauptsichlich zur Tierfiitterung verwendet wurde.

Schwierigkeit macht bei einer Zusammenstellung von Hafer mit Haber ,,Bock* eine schwed. und
norw. dialektische Form hagre, auf die auch das entlehnte finn. kakra zuriickweist. Dieses hagre 148t
sich aber als ein ganz verschiedenes Wort und als Ableitung vom norw. dialektisch hagr ,,grobes Pferde-
haar*‘ verstehen. Danach wiire der Hafer so nach seinen Spelzhaaren benannt, wie denn auch altirisch
coirce ,,Hafer** zu corc ,,Haar** gehért. Ganz ferne steht engl. oats, ags, ate. Mch.

S.-Z.: 5,4, Hafer geschalt, Haferreis, S.-Z.: 5,41; Hafergrie3, S.-Z.:5,431; Hafergriitze, S.-Z.: 5,43;
Haferflocken, Quiiker-Oats, S.-Z.: 5,42; Haferschleifmehl, S.-Z.: 5,433; Hafermehl, S.-Z.: 5,64;
Knorrs Hafermehl, S.-Z.: 5,641; Weibezahns Hafermehl, S.-Z.: 5,6411; Vollkornmehl,

S.-Z.: 5,642, K.

Hafer (ungeschalt): Vitaminwert: a, Salzwert: 3,0 %, Trockensubstanz: 87,2%, Fett: 5,3 %.
Hafer (geschilt): Nem im Gramm: 4,5, Hektonemgewicht: 22, Eiweiwert: 1, Vitaminwert: ao,
Salzwert: 2,0 9%, Trockensubstanz: 87,2 %, Fett: 7,5%. Haferflocken: Vitaminwert: ao, Salzwert:
1,8 %, Trockensubstanz: 91,3 %, Fett: 8 %. Hafergriitze: Vitaminwert: ao, Salzwert: 2,1%, Trocken-
substanz: 90,3 %, Fett: 5,9%. Hafermehl: Vitaminwert: o, Salzwert: 1,9 %, Trockensubstanz: 91,4 %,

Fett: 9,19%. KL

Haferpflaume siehe unter Pflaume.
S.-Z.: 6,1853.

Hagebutte, Osterr. Hetscherl oder auch Hetschepetsch genannt, ist die Schein-
frucht (fructus Cynosbati) der wilden Rose; letztere, auch als Hagedorn bezeichnet,
hat mehrere Abarten, wie: Rosa canina, villosa (Apfelrose), umbellata usw. Die
wilde Rose wichst an den Randern von Gebiischen, im Unterholz, an Rainen,
in wilden Hecken usw. Die Hagebutten sind hart, glinzend, scharlachrot und
besitzen im rohen Zustand einen siiflsiiuerlichen, etwas herben Geschmack. Man
sammelt sie im Spétherbst, schneidet sie nach dem Kochen der Linge nach auf
und treibt sie durch ein Sieb, wobei die Kerne und die sie umgebenden borstigen
Haare auf dem Sieb zuriickbleiben. Dieses Mus wird dann mit Zucker zu einer sehr
wohlschmeckenden Marmelade eingekocht. Die Hagebutten spielen auf unseren
Mirkten eine nur untergeordnete Rolle. Meistens wird das passierte, ungezuckerte
Hagebuttenmus durch Hausierer oder durch Frauen (,,Hetscherlweiber) imSpéat-
herbst in die Haushaltungen zum Verkauf gebracht. Die ganzen, vollreifen Hage-
butten konnen auch als Teeersatz dienen. Die Friichtchen (Hagebuttenkerne)
werden gerostet und zuweilen als Kaffeeersatz verwendet. Die Scheinfriichte
der in gebirgigen Gegenden vorkommenden Apfelrose (Rosavillosa) werden schon
im August weich; man beniitzt sie zur Bereitung von Kompott. Die Hagebutten
werden zum Beerenobst gezihlt. — Hagebuttenkerne fand man in groflerer Menge
in den Uberresten der Schweizer Pfahlbauten von Robenhausen und Moosseedorf
und der oberosterreichischen des Mondsees aus der spiteren Steinzeit. Wir
konnen daraus auf die schon priahistorische Verwendung dieses Wildobstes als
Nahrungsmittel Schliisse ziehen. M.

S.-Z.: 6,322; Hagebuttenmus, S.-Z.: 6,6341; Hagebuttenkatffee, S.-Z.: 8,651.
Vitaminwert: a—ao, Salzwert: 4,6%, Trockensubstanz: 74,59, Fett: 1,4% (halbtrocken). KI.

Hagebutte (Sprachliches). DaB die Frucht der Rosa canina frithzeitig Beachtung gefunden hat, mag
man auch daraus schlieBen, daB eine alte gemeingermanische Bezeichnung der Heckenrose vorhanden
ist. Auf sie, die als urgerm. heupan- anzusetzen ist, weist die . Ubereinstimmung von ahd. hiufo, mhd.
hiefe, nhd. mundartl. Hiefen, Hiifen, mit as. hiopo, ags. héope (engl. hip), altschw. hjupon, norw.
hjupa, din. hyben. Aus dem Germanischen entlehnt ist gleichbedeutendes slaw. Sip.

Eine auf den Norden beschriinkte Bezeichnung liegt vor in norw. klunger, schwed. dial. klonger,
dén. klynger, anord. klungr. Man vergleicht norw. dial. klung ,,Biischel, Haufe** und ist daher geneigt,
auch jenes heupan- mit germ. haupa-, hupa- ,,Haufe* zusammenzustellen. Mch.

Haifische (Selachoidei) besitzen im allgemeinen kein besonders schmackhaftes
Fleisch; Haifischfleisch wird an der Kiiste fast nur von der armen Bevolkerung
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. gegessen; die Haut der Tiere findet zu mancherlei industriellen Zwecken Ver-
wendung (Poliermittel); aus der Leber vieler Arten wird Ol (Fischtran) gewonnen.
In den Notjahren des Weltkrieges fand auch das Haifischfleisch, namentlich in
den Stédten der europdischen Binnenlidnder, eine stirkere Verwendung. Als der
am besten schmeckende Haifisch gilt der Dornhai (A canthias vulgaris Risso); ahn-
gut schmeckt auch noch der gleichfalls zu den Dornhaien gehérige Blainvilles
Dornhai (Acanthias Blainvillei); gutes Fleisch besitzen noch der aschfarbene
Siebenspalthai (Heptranchias cinereus) und der ,,Heringhai‘ (Lanma cornubica).
Nach Angabe mancher Autoren schmeckt der Siebenspalthai sogar besser als alle
anderen Haifische. Schlecht schmecken die in der Adria lebenden Katzenhaie
(Scylliorhinus); die Nasenhaie (Isurus) mit Ausnahme des Heringhais, die Hunds-
haie (Galeus), Fuchshaie (Alopecias), die Engelhaie (Squatinidae) mit Ausnahme des
oben angefiihrten Dornhais und insbesondere die gefiirchteten echten Haie
(Carcharias). M.

Eine Ubersicht iiber die GenieBbarkeit der verschiedenen Haifische ist im Folgenden gegeben.

Deutsche Bez. lateinisch italienisch [ GenieBbarkeit S.-Z.
’ L
Blauhai. . . . . Carcharias glaucus (L) Cagna schmeckt nicht gut 2,8816
Dornhai, Blainvilles | Acanthias Blainville Asial, Asia am geschitztesten 2,8811
Dornhai, gemeiner Acanthias wvulgaris Risso » »s 5y »s 2,881
Fuchshai . ., . . Alopecias vulpes (L) Volpe wenig geschiitzt 2,8812
Gemeiner Hai , . Carcharias lamia (Risso) Cagnizza vera
Pesucan schmeckt nicht gut 2,88

Glatthai, gemeiner ‘l schmeckt unan-

(Sternhai) . . Mustelus vulgaris Can ] genehm und ist 2,8814
Glatthai, punkt. . Mustelus laevis (Risso) Can J schwer bekémml. 2,8813
Grauhai ., . , . Hexanchus griseus (L) nicht geschatzt 2,8824
Hammerhai, gem. Zygaena malleus (Riss.) Pesce

martello schmeckt schlecht 2,8817
Heringshai , , . Lanma cornubica nicht schlecht 2,882
Hundshai, grofier | Galeus galeus (L) schmeckt nicht gut
(Galeus canis Bonap.) Can da denti | wenig geschiatzt 2,8815
Katzenhai, gro3- | schmeckt besonders

gefleckter ., . | Scyllium canicula (L) Gatta | schlecht 2,8821
Katzenhai, klein- |

gefleckter ) Scyllium catulus Gatta i schmeckt schlecht 2,8822
Meerengel, gewohnl. i Rhina squatina Squaena } nicht geschitzt 2,8826
Meerengel, punkt. Rhina oculata (Bonap.) Squaena { nicht geschatzt 2,8825
Nasenhai, lang- | |

schnauziger ’ Isurus oxyrhynchus (Raf) 1 wenig geschatzt 2,8819
Schildzahnhai . . | Odontaspis ferox Agass | schlechtes Fleisch 2,8818
Siebenspalthai, |

aschfarben \ Heptanchus cinereus (L) gut 2,8823

Kl

Haifisch: Vitaminwert: a, Salzwert : 2,3 %, Trockensubstanz: 26,0 %, Fett: 8,5% (Korper). Gemeiner
Dornhai: Vitaminwert: a, Salzwert : 2,8 %, Trockensubstanz: 49,9 %, Fett: 10,5 % (ganzes Tier). KI.

Hallimasch (Armillaria mellea) ist ein bekannter eBbarer Pilz der europiischen
Mirkte. In Wien z. B. kommt er in der Zeit von Ende August bis in den November
hinein in ungeheuren Mengen zum Verkauf. Auf diese Weise macht er den argen
Schaden, den er als Waldverderber anrichtet, einigermaflen wieder gut. Der
fleischige Hut ist anfangs honiggelb und mit feinen, brdunlichen, abwischbaren
Schiippchen dicht bedeckt. Sie konnen aber auch vom Regen abgewaschen werden
und fehlen dann scheinbar. Das Fleisch ist hellbrdunlich, die Blatter sind weiBlich,
spater auch briunlich. Der Hallimasch riecht angenebm und schmeckt mild,
aber mit unangenehmem, zusammenziehendem Nachgeschmack. Er kommt oft
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Halphenseche Reaktion—Hammel
D

in sehr groflen Mengen an Baumstiimpfen, fiulenden Stécken und Stimmen, aber
auch an lebenden Stammen (als Parasit) und frei im Boden vor. An lebenden
Nadel- und Laubhélzern, auch an Obstbdumen erzeugt er den Erdkrebs oder
die Wurzelfaule. Das Myzel bildet eigenartige, das Holz (auch in Bergwerken
die Stiitzhélzer) durchziehende Stridnge (Rhizomorpha). Solches Holz leuchtet,
wenn es feucht geworden ist, im Dunkeln. Der unangenehme Geschmack verliert
sich beim Zubereiten, und so erweist sich der Hallimasch als einer der wichtigsten
Speisepilze, der auch als Dorrpilz und in Essig eingelegt, sehr gut schmeckt.
Zuchtversuche waren giinstig. St.

S.-Z.: 7,72.

Halphensche Reaktion ist eine Farbenreaktion zum Nachweise von Baumwoll-
samendl; sie wird als die zuverlédssigste unter den Farbenreaktionen angesehen,
wird aber auch noch von Kapokdél und Baohaol gegeben.

Die Reaktion wird folgenderweise ausgefiithrt: 5 cm?® Fett werden mit dem gleichen Volumen
Amylalkohol und mit 5 cm® einer 1 9% igen Losung von Schwefel in Schwefelkohlenstoff in einem weiten,
mit Korkverschluf und mit dickem Steigrohre versehenen Reagensrohr etwa eine Viertelstunde lang im
siedenden Wasserbade gehalten. Bei Gegenwart von Baumwollsamendl tritt eine deutliche Rotfiirbung
der Flussigkeit ein. Beim Ausbleiben der Firbung setzt man nochmals 5 cm?® der Schwefelkohlenstoff-
I6sung zu und erhitzt abermals im siedenden Wasserbade durch 15 Minuten. Die Halphensche Reaktion
ist in jahrelanger Nachpriiffung als bewiihrt gefunden worden. Doch wird die Zuverlassigkeit dieser
Farbreaktion mit dem Altern und mit dem Erhitzen der Ole auf hohere Temperaturen (150—200°)
sowie durch andere Vorbehandlungen abgeschwiicht. — Endlich sei noch erwiihnt, dal der die
Halphensche Reaktion gebende Korper nach der Fiitterung mit Baumwollsamenriickstiinden auch in
das natiirliche Butterfett sowie in das Korperfett der Schweine und Rinder itbergeht. M.

Hamanatto (Hamananatto) ist ein in den inneren Provinzen Japans, besonders in
Mikawa (in der Stadt Hama matsu und in Totomi) aus Sojabohnen erzeugter
Pflanzenkase. Zwecks Herstellung des Hamanatto werden gutgewaschene und
weichgekochte Sojabohnen mit Weizenmehl vermischt, auf Strohmatten ausge-
breitet, wobei sich Schimmelpilze ansiedeln. Nach einiger Zeit wird das Gemisch
durch drei Tage dem direkten Sonnenlicht ausgesetzt — offenbar um die Pilze
abzutéten — und sodann in flache Kiibel gebracht. Nach 12—13 Tagen wird
etwas Kochsalz und Ingwer zugesetzt, worauf die Masse einen Monat lang in
Gefdflen unter Druck gehalten wird. Hamanatto hat einen angenehm salzigen
Geschmack und einen eigentiimlichen, starken Geruch.

Vitaminwert: a, Salzwert: 18,59%, Trockensubstanz: 55,39, Fett: 3,4%. S.-Z.: 3,912 KI.

Hammel oder Schéps (Vervex) heiBt das verschnittene mannliche Schaf, das ein
besseres Fleisch als die unverschnittenen Tiere liefern soll. Da der Hammeltalg
weniger bekommlich ist als andere Fette und unangenehm sehmeckt, empfiehlt
es sich, ihn von den zu bratenden Stiicken noch vor der Zubereitung aus-
zuschneiden. Am besten schmeckt das Fleisch solcher Tiere, deren Weide in
gebirgigen, trockenen Gegenden mit kurzem Graswuchse gelegen ist. Einen
eigentiimlichen Geschmack hat das Fleisch von Hammeln aus den mediterranen,
karstigen Gegenden (,,jarac‘“in Istrien, Dalmatien), wahrscheinlich wegen der stark
duftenden Kriauternahrung. Uppige oder in Sumpfgegenden gelegene Weiden
eignen sich nicht fiir Hammel; sie verleihen dem Fleisch einen unangenehmen
Beigeschmack. Beim Einkauf des Hammelfleisches hat man darauf zu sehen,
dall es von gesunden, nicht zu alten und nicht zu fetten Tieren stammt. Altes
Hammelfleisch ist zihe und schlecht bekémmlich. — Sonst ist das Hammelfleisch
mit den Fleischsorten der iibrigen Schlachttiere vollkommen gleichwertig. Doch
nimmt das Hammelfleisch sehr leicht Geruch und Geschmack der Umgebung an,
weshalb beim Schlachten, Aufbewahren und Zubereiten besondere Sorgfalt an-
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Hammeltalg—Hanf
M

gezeigt erscheint. Der charakteristische Geschmack und Geruch des Hammel-
fleisches soll von bestimmten fliichtigen Siuren des Hammelfettes herriihren.
M.

S.-Z.: Hammelfleisch 2,35. Hammelfleisch (fett): Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, Eiweil-
wert: 2, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trockensubstanz: 48,7 %, Fett: 29,5 %, Pirquetsche Formel:
15,4 T — 2,22,

Hammelfleisch (mager): Nem im Gramm: 2, Hektonemgewicht: 50, EiweiBwert: 6, Vitaminwert: a,
Salzwert: 1,3 %, Trockensubstanz: 24,09, Fett: 5,8%. KI.

Hammel (Sprachliches). Wahrend Schéps, mhd. schépez in der mhd. Zeit aus dem Slawischen entlehnt
ist — vgl. auch tschech. skopec zu skopiti ,,kastrieren* — ist Hammel ein echt germanisches Wort und
zwar dasselbe wie das ahd. Adjektiv hamal ,,verstimmelt*. Ahnlich erklirt sich dan. Bede, schwed.
dial. bete, ndd. botel, mnd. botlink ,,Hammel aus diin. bede, ndd. bdten, mnd. bGten ,,heilen*,
kastrieren*. Mch.

Hammeltalg (Hammelfett, Schaffett) ist das aus fettreichen Teilen der Schafe aus-
geschmolzene Fett. Zu seiner Darstellung verwendet man hauptsichlich das Fett
von Gekrose, Netz, Herz, das Mittelfett und das Nierenfett. Hammelfett ist nach
seinem Aussehen dem Rindstalg dhnlich; es ist briichig, weil und im frischen
Zustand fast geruchlos. Doch wird Hammelfett wegen seines Geschmacks und
seiner talgartigen Beschaffenheit in der Kiiche seltener als Rindsfett verwendet.
Der hohe Schmelzpunkt des Hammeltalgs kann jedoch durch Beimischung von
Olen oder Schweinefett herabgedriickt werden, wodurch der Hammeltalg als
Speisefett verwendbarer wird. — Hammelfeintalg, Hammeloleomargarin und
HammelpreBtalg wird in dhnlicher Art wie beim Rinde gewonnen. Hammeltalg
dhnelt in seiner chemischen Zusammensetzung sehr dem Rindstalg; gleich diesem
enthilt auch Hammeltalg nur geringe Mengen (0,1—0,2 9) unverseifbarer Stoffe
(Cholesterin). Dic Verfiillschungen sind die gleichen wie beim Rindstalg.

Die Konstanten des Hammeltalges sind folgende: spez. Gewicht bei 15° C 0,937—0,960; der
Schmelzpunkt des natiirlichen Fettes bei 46,5—47,4° C, dessen Erstarrungspunkt bei 32—36° C; der
Schmelzpunkt der Fettsiiuren bei 45—46° C; die Hehnersche Zahl = 95,5. Bei der groBen Ahnlichkeit
zwischen Rinds- und Hammeltalg kann man beide Fette chemisch nicht unterscheiden. — Eine un-
gewdhnlich hohe Jodzahl kann auBer durch pflanzliche Fette und Ole auch durch einen Zusatz von
Plerdefett verursacht sein.

S.-Z.: 4,25.

Hammeltalg (Feintalg): S.-Z.: 4,252; Hammeltalg (Oleomargarine): S.-Z.: 4,251; Hammelleber,
Schépsenleber: S.-Z.:2,6311; Hammelniere:S.-Z.:2,6326; Hammelschilddruse: S.-Z.: 2,6222. K.
Hammeltalg: Vitaminwert: ao, Trockensubstanz: 89,5%, Fett: 87,99%. KI.

Hanf (Cannabis sativa) stammt aus Ostindien und ist ein einjéhriges Kraut, das
hiaufig kultiviert wird und gefingerte Blatter besitzt; die Bastfasern der Stengel
dienen besonders zu Seilen, die Samen als Vogelfutter. Diese Krautart wirkt
auflerordentlich aromatisch und betdubend, besonders ist dies in warmen Ge-
genden, speziell in Indien, der Fall. Unter Hasehisch versteht man eine Aus-
scheidung der Hanfpflanze, die ein #therisches Ol, Harze und verschiedene
Glykoside enthalt. In Indien scheidet der Hanf ein gelblich-griines, aromatisch
riechendes Gummiharz an den Stengeln und namentlich an den Bliitenstinden
aus. Dieses wird gesammelt und zu einem, dem Opium #hnlichen Teig zusammen-
geknetet. Wie dieses, wird es in kleinen Pfeifen geraucht oder als griinlicher
Extrakt mit allerlei meist parfiimierten Kuchen und in Form von Konfekt ge-
nossen. Die Wirkung des Haschisch ist derjenigen des Tabaks dhnlich, nur viel
starker; Haschisch betdubt rasch und erzeugt heitere Delirien. Besonders reich
an diesem narkotischen, harzigen Gifte sind die weiblichen Bliitenstinde, die
deshalb auch getrocknet als solche geraucht oder zur Extraktion von Haschisch
verwendet werden. In Indien unterscheidet man zwei Sorten von Haschisch;
,,Bhang‘ oder ,,siddhi*, das sind die zur Bliitezeit entnommenen, zerkleinerten
Blatter, die mit Wasser oder Milch, Zucker nebst schwarzem Pfeffer und anderem
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Hartpilz—Hase

Gewiirz zu einer griitnen Fliissigkeit zerrieben werden und ,,ganja*, die weiblichen
Blitentriebe, die, dem Tabak beigemischt, in der Wasserpfeife geraucht werden.
In anderen Lindern bindet man die wirksamen Bestandteile an Butter, mischt
diese mit Gewiirzen und formt aus der Masse Pillen, die als beliebtes ,,hadschi‘
eingenommen werden (Reinhardt, 1911). Nebst Indien ist Persien das Haupt-
land der Erzeugung und des Verbrauches von Haschisch. Hier ist, wie in Indien,
die Kultur des Hanfs als Rauschmittel uralt. Von Persien drang die Hanfkultur
frith westwirts vor und gelangte schon um die Mitte des zweiten vorgeschichtlichen
Jahrtausends nach SiidruBland und zu den Skythen. Auch die Kelten bauten
Hanf, sowohl fiir Beniitzung als narkotisches GenuBmittel als auch als Gespinst-
pflanze. Die Agypter und alten Juden kannten den Hanf noch nicht. Erst die
Araber, die sich seiner vorzugsweise als Berauschungsmittel bedienten, brachten
dessen Kultur im Nillande wie in Nordafrika in Bliite. Haschisch hat heute in
Nordafrika sehr viele Anhéinger. Jetzt ist der Hanf durch ganz Europa und
Nordamerika ausgebreitet und iiberwindet alle klimatischen Unterschiede. Im
Norden dient er meist nur als Gespinstpflanze. In RuBland dient das Hanfol
wihrend der langen und strengen Fasten allgemein zur Nahrung, und deshalb
wird der Hanf hier meist zwecks Olgewinnung angepflanzt. K.

Die deutschen Benennungen des miinnlichen und weiblichen Ianfes Fimmel und Mischel sind
lateinischen oder italienischen Ursprungs. Fimmel = femella, Mischel = masculus, freilich mit um-
gekehrter Anwendung, denn der I'immel ist der miinnliche Hanf, wird aber, weil er kiirzer und schwiicher
ist, in der Vorstellung des Volkes als der weibliche betrachtet. Minnliche Pflanzen: Staubhanf, Hanf-
hahn, Fimmel oder Femel; weibliche Pflanzen: Samenhanf, Hanfhenne, ,,Mastel*’. Indische Ilanfsorten:
Ganja (Guya) und Bang (Guaza); S.-Z.: 4,852; Hanfol 4,524; ITaschisch, §.-Z.: 8,7611. K.
Hant (Sprachliches). Das deutsche Flanf, ahd. hanaf, geht zusammen mit ags. haenep, engl. hemp,
anord. hampr auf germ. hanapa — zurtick. Es handelt sich dabei um ein Lehnwort, das mit der Sache
selbst in vorgeschichtlicher Zeit vom Siidosten her den Germanen zugekommen ist und zwar aus der-

selben Quelle, aus der die Griechen ihr xdyv«;hg geschopft haben. Fur das hohe Alter der Iintlehnung
spricht die Tatsache, daB germ. hanapa- von diesem griechischen Wort durch die Lautverschiebung
getrennt ist, also vor dieser dem germanischen Sprachschatz einverleibt worden sein mu3. Dasselbe
Wort ist auch lit. kanapes, aslaw. konoplja. Mch.

Hartpilz (Armillaria robusta Alb. et Schw.) ist ein eBbarer Blétterpilz (Agaricaceae).
Er gedeiht in sandigen Kieferwildern. Geruch und Geschmack sind angenehni.
S.~Z.: 7,7152. K.

Hase (L.epus europaeus Pall.) gehért zum Geschlecht der Nagetiere, wird gegen 70cm
lang, 25 cm hoch und zwischen 3'/,—8 kg schwer. Stirke und Gewicht der Hasen
hiangen vom Klima ihres Standortes, hauptsichlich aber von der Asung ab. Das
groflte Gewicht wird im nordlich gemiaBigten Klima, das geringste in aus-
gesprochen warmen Standorten beobachtet; die im siidlichen Europa lebenden
Hasen werden z. B. nur halb so grofl wie jene der nordlichen Gegenden. Auch die
Holz- oder Waldhasen werden bei guter Asung gewohnlich grofier und starker als
die Feldhasen; die Asung iibt auch auf die Firbung des Balgs einen Einfluf aus;
Feldhasen sind z. B. durchwegs heller als Waldhasen. Je nach dem Aufenthalts-
orte spricht man von: Feld-, Wald-, Holz-, Berg-, Grund-, Sumpf-, Moor-, Bruch-,
Stein- und Sandhasen.

Die volkswirtschaftliche Bedeutung des Hasen ist eine sehr grofle;
in ganz Europa gibt es kaum ein Land ohne Hasen: je fruchtbarer die Gegend,
desto mehr und desto bessere Hasen werden angetroffen.

Der in den gemafigten Strecken von Nordamerika einheimische amerikanische Hase (Lepus
americanus) ist ein echter Hase, obwohl er von den Amerikanern auch vielfach ,,IKaninchen* (rabbit)
genannt wird. Die in Lappland angetroffenen Hasen sind Alpenhasen (Lepus timidus L.) mit
einem veriinderlichen, im Winter weiflen Ilaarkleide. Dieser verinderliche Hase der alten Welt wird
in Amerika durch Lepus Virginianus vertreten, eine Hasenart, die zuweilen in V' irginien, regelmilig
aber von Kanada bis zur Hudsons-Bai vorkommt.
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Bei der grofien Verbreitung der Hasen darf es uns nicht wundern, wenn
gerade bei diesem Wild das Verhiltnis zwischen Jagdnutzen und Feldschaden
immer fort aufs Neue erortert wird. Die Ergiebigkeit der Jagd hingt haupt-
sichlich von einer zweckentsprechenden Hege ab. Der wichtigste Teil hievon ist
das Filttern in strengen Wintern, oder die Anlage von sogenannten ,,Wildickern‘;
hiedurch wird ein groBer Teil des Wildschadens (Schilen der jungen Obstbidume,
Be#sung junger Kohl- oder Riibenpflanzungen usw.) hintangehalten. Die Jiger
fithren zum Schutz ihres so geschitzten Niederwildes noch die aus der Erfahrung
gewonnene Tatsachean, dal in den Feldertrignissen bestimmter Gegenden kaum ein
Unterschied zwischen hasenreichen und hasenarmen Jahren bemerkt werden kann.

In der Kiiche ist der Hase sehr geschitzt; sein Fleisch ist wohlschmeckend
und gilt auch als gut bekémmlich; am besten ist das Fleisch der Berg- und Wald-
hasen, am geringsten das von Tieren aus sumpfigen Gegenden. Das Fleisch der
Hiasinnen und jungen Hasen ist bedeutend zarter und saftiger als das von
Rammlern, welches zuweilen sehr trocken ist. Der Hase steht in Europa von
September bis Mitte Februar fiir die Kiiche zur Verfiigung. Er wird — wie jedes
Wild — am liebsten erst nach einer bestimmten Zeit der Ablagerung zubereitet.
Im Haushalt wird diese ,,Ablagerung‘‘ stets hingend vollzogen. Zwischen der
,,Hesse* (hintere Sehne) und dem Réhrenknochen wird eine Offnung ,,gescharft*,
durch welche der andere Hinterlauf (,,Sprung‘‘) bis iiber das Knie durchgezogen
wird; der derart kunstgerecht ,,geheflte‘* Hase wird an einem kalten Ort bis zur
Kiichenzubereitung aufbewahrt.

Beurteilung: Junge Hasen sind mehr geschatzt als alte. Man kennt die
jungen Tiere an der kleineren Gestalt, an dem lichten und minder geflammten
Felle. Je nach dem Korpergewicht teilt man die jungen Hasen ein in: ,,Quart-
hasen‘* (ganz junge Hischen), ,halbgewachsene® und in ,,Dreiliufer; den
letzteren Ausdruck verwendet man, wenn man Junghasen bezeichnen will, deren
Entwicklung bereits zu Dreiviertel vollendet ist. Junge Hasen besitzen leicht
einreiflbare Ohren (L6ffel). Wenn man die Loffel bei jungen Tieren auseinander-
zieht, so erhebt sich dazwischen eine ebenfalls leicht einreibare Hautfalte. Alten
Hasen mangelt diese Falte; sie besitzen innen an den beiden vorderen FuBBwurzeln
je ein erbsengroBes, deutlich zu fithlendes GelenkkOpfchen. Bei jungen Tieren
fehlen diese Bildungen. Winterhasen haben ein weilich iiberflogenes, die Sommer-
hasen ein mehr briunliches Fell. Die Mannchen (Rammler) sind ausgesprochen
braun-rotlich gefiarbt, von kiirzerer und breiterer Gestalt, mit stirkerem Kopf,
liingerem Bart und lingeren Ohren versehen, wihrend die Hisinnen (auch Setz-
hasen genannt) gréofer und mehr langgestreckt sind, einen kiirzeren Schwanz,
lingere Ohren und grau-schwarze Riickenhaare haben, an den Seiten aber heller
gefarbt sind. Fette Hasen bezeichnet man als ,,gut bei Leibe, magere als
,,schlecht bei Leibe“. Die ,,Fleischigkeit* der Hasen beurteilt man durch Um-
greifen des Riickens und der Schenkel. Am besten kaufe man Hasen, deren
SchuBtag man wenigstens annihernd kennt. Stark zerschossene Tiere halten
sich weniger lang. Insbesondere sollen die Hauptstiicke: Riicken und Schenkel
unverletzt bleiben. Im Gegensatz zu den genannten Hauptstiicken nennt man
Kopf, Hals, Blitter, die untere Hilfte der Rippen samt den Diinnungen, Herz,
I.eber und Lunge ,,Hasenklein‘* oder auch ,,Hasenjung“. Das Hasenjunge ist
ein minderwertiges Fleisch, das auf dem Markt auch entsprechend billiger verkauft
wird. Aus den Gefrierhiusern kommen schon vor Monaten erlegte Hasen auf den
Markt. Solche Gefrierhasen sollen rasch verzehrt werden, weil sie, wie jedes
Gefrierfleisch, nach dem Auftauen sehr bald der Faulnis verfallen. Von sonstigen
aus Hasenfleisch hergestellten Dauerwaren erwiéhnen wir noch die verschiedenen,
in Blechbiichsen verpackten Hasenpasteten (Hasenpain). M.
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Haselhuhn—HaselnuB

S.-Z.: 2,414; Waldhase, Holzhase, S.-Z.: 2,4141; Gefrierhase, S.-Z.: 2,4142. K. — Nem im
Gramm: 1,5, Hektonemgewicht: 67, EiweiBwert: 8, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,2%, Trockensub-
stanz: 25,8 %, Fett: 1,3 %, Pirquetsche Formel: 6 T. KIl.

Hase (Sprachliches und Geschichtliches). Neben germ. hasan-, woraus unser Hase, ahd. haso, mnd.
hase geflossen ist, gab es ein hazan-, das sich in ags. hara, engl. hare, anord. heri, diin. schwed. hare
fortsetzt. Das Wort ist aber altindogermanisch und hat im Keltischen, AltpreuBischen, Altindischen
Verwandte. Wahrscheinlich ist Hase nichts anderes als der ,,Graue*‘; vgl. ags. haso, anord. hdss usw.

s,grau‘’,
Bemerkenswert ist, daB das doch allgemein als wohlschmeckend bekannte Fleisch des Hasen
bei den Britanniern nach Cisar — wohl aus abergliubischen Griinden — verschmiht wurde,

wiahrend sie Hasen zum Vergniigen gehalten haben sollen. Noch sonderbarer beriihrt es uns, daB
Papst Zacharias den GenuB3 des Hasenfleisches in einem Schreiben an Bonifacius vom 4. Nov.
751 verbietet. Mch.

Haselhuhn (Tetrastesbonasial..) ist die kleinste Art unter den als Vogelwild so sehr
geschiatzten Waldhithnern (Tetraonen). Es lebt in den europiischen Gebirgs-
wildern, namentlich an ihrem Saume, wo hauptsédchlich Birken, Erlen und Hasel-
stauden (daher der Name) gedeihen. Das Tier nédhrt sich von den Bliiten und
Blattknospen der angefithrten Pflanzen, von jungen Nadelholztrieben, Ameisen-
puppen, Insekten und verschiedenen Waldbeeren. In Mitteleuropa nimmt das
Haselwild immer mehr ab, da es @hnlich wie das Birkwild die gartenméBig be-
triebenen Forste meidet. Gerade die urwiichsig gebliebenen Wialder sind fiir das
Haselhuhn der liebste Aufenthalt. Reichlicher kommt das Haselhuhn noch in
RuBland, Lappland, Schweden, in den Ostseeprovinzen, in Bohmen, Schlesien
und in den groen Karpathenwildern vor. — Jener Teil der Hege dieses schonen,
,,schwarzkehligen® Vogelwildes, der sich mit der Erndhrung beschiftigt, hat vor
allem darauf Bedacht zu nehmen, dall die verschiedenen Beerenstriucher des
‘Waldes nicht vernichtet werden. Vogelbeerbiume und Ebereschen wiren an ent-
sprechenden Orten anzupflanzen. Das Haselhuhn vermeidet Wald- und Feld-
kulturen, es verursacht auch demnach keinen ,,Wildschaden. — Manche
Vogelkenner unterscheiden nach der Firbung des Gefieders zwei Unterarten:

1. das nordische Haselhuhn und 2. das siidliche Haselhuhn; die nordische
Abart ist kleiner als die 'siidliche. In Amerika kommt noch eine dritte Abart
vor, das schwarze amerikaniseche Haselhuhn. Das Mannchen unseres Haselhuhnes
wird etwa 45 cm lang, das Weibchen ist etwas kleiner. Im Friihjahr ziehen
die einweibig lebenden Haselhiihner ins Gebirge, um zu briiten; die Henne legt
8—12 Elier, nistet im Haidekraut oder im dichten Geblisch, wo sie drei Wochen
lang briitet. Die Jagd auf Haselhiithner zéhlt zur ,,hohen Jagd®. Als Wildpret
wird es sehr hoch geschidtzt. M.

S.-Z.: 2,524; schwarzes amerikanisches Haselhuhn, S.-Z.: 2,525. K.

HaselnuB (Corylus avellana) ist die Frucht des Haselstrauches aus der Familie der
Cupulaceae. Der Strauch gedeiht in ganz Europa und im nérdlichen Asien, vor-
ziglich im Kalk- oder Lehmboden; er hilt auch ein rauhes Klima gut aus und
wéchst rasch zu einem 3—6 Meter hohen Strauch heran; bei vollig freiem Stand
kann er auch zu einem Baum von 18—24 cm Stammumfang sich ausbilden. Die
Haselniisse reifen Anfang September und enthalten einen weilen, festen, sti8lich
und oOlartig schmeckenden Kern, der meist roh gegessen wird, aber auch in der
Kiiche wie andere Niisse und Mandeln zu allerlei Backwerk, Zuckerwerk und
Néschereien verwendet wird. Der Fettgehalt der frischen Haselnuf3kerne betrigt
nach M. Rubner 48,29, jener der Trockenware 62—669,. Die meisten bei
uns verkauften Haselniisse stammen von den wild oder kultiviert wachsenden
Striiuchern der zwei Arten: Corylus avellana und Corylus tubulosa. Corylus
avellana, der gemeine Haselstrauch, liefert die gewdhnlichen Haselnuisse mit
harter und dicker Schale, brauner und starker Samenhaut sowie kleinem Schilde.
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Die groBen Sorten gehen unter den Namen Zeller-, Bart-, Langbart-, Lamberts-
oder Lombardniisse und stammen meist aus Spanien, Sizilien und Siidfrankreich.
Sie sind meist bedeutend langer als breit, oft abgerundet, eckig und gestreift ; sie
besitzen einen grofen Schild und eine rote Samenschale. Die echte tiirkische Hasel-
nuf oder auch Baumhasel (C. maxima) wird kaum zur Hilfte von der vielfach
zerschlitzten Cupula umschlossen, ist meist rundlich nierenférmig, mehr breit als
lang und oft stark plattgedriickt. Auch die Friichte von C. tubulosa (Lambert-
nuB) werden haufig als tiirkische Haselniisse bezeichnet. Die Mandelniisse besitzen
eine ldngliche, unten keilformige Nufl mit einem sehr siilen Kern.

Im Handel werden auch geschilte ,,HaselnuBkerne‘‘ verkauft. Die oster-
reichische Ware reicht fiir den eigenen Markt bei weitem nicht aus; in Wien bezog
man friiher grofle Mengen von Haselniissen aus Italien, Griechenland und aus der
Tiirkei. — Die sog. chinesische oder japanische HaselnuB ist gar keine eigentliche
HaselnuB, sondern die Frucht von Litchi chinensis, einer in Siidostasien ein-
heimischen und in Westindien kultivierten Sapindacee (siehe unter Litschi-
pflaume). Im Handel erscheint ein HaselnuBmehl, das als Zusatz zu Brot und
Zwieback dient, um deren Fettgehalt zu erh6hen. Das HaselnuBmehl wird leicht
ranzig und beeintrichtigt dann den Geschmack und die Bekémmlichkeit der
betreffenden Backwerke. — Fiir die medizinische Beurteilung ist die Angabe
von M. Rubner wichtig, der das Zellgewebe der HaselnuBkerne zart und fiir
die Verdauungssiafte leicht angreifbar fand (1915). Ahnlich wie gute Mandeln,
mildern auch gute Haselniisse die Beschwerden des Sodbrennens, welche Eigen-
schaft gerade bei der Didtverschreibung von praktischem Nutzen sein kann
(Mathilde Lateiner-Mayerhofer). M.

HaselnuB (Sprachliches). In der Bezeichnung der HaselnuB3 gehen die in so vieler Beziehung einander
nahestehenden Germanen, Kelten und Italer zusammen. Germanisch hasalé-, hasala- ist dasselbe
Wort wie lat. corulus (iilter cosulos) und gall. coslo-, ir. und cymr. coll (aus coslo-). Da ist es wohl kein
Zufall, daB auch die Worte fiir NuB3, d. i. urspriinglich nur die HaselnuB, in diesen drei Sprachgruppen
zusammengehéren: germ. hnut- (woraus ahd. hnuz, nuz, ags. hnutu, engl. nut, anord. hnot usw.),
lat. nux, nucis (aus dnuc-, umgestaltet aus cnud-) und ir. cnil.

Bei den Litauern, wo die ,,Fachgotter eine besondere Rolle spielen, gibt es einen Lasdona
,,avellorum deus*, benannt nach lit. lazda ,,HaselnuB*. Mch.
S.-Z.: 4,76; BarthaselnuB, S.-Z.: 4,7601; BaumhaselnuB, S.-Z.: 4,7602; Zeller Hasel, S.-Z.:
4,7604; HaselnuBmehl, S.-Z.: 5,691.
HaselnuBkerne: Nem im Gramm: 9, Hektonemgewicht: 11, EiweiBwert: 1, Vitaminwert: a, Salz-
wert: 2,5%, Trockensubstanz: 92,9 %, Fett: 62,6%, Pirquetsche Formel: 42 T + 8,3 F.
HaselnuBmehl: Vitaminwert: a, Salzwert: 2,2%, Trockensubstanz: 97,29%, Fett: 65,6 %. KI.

Hausen (Acipenser Huso L.) gehort zur Fischgattung Stor und zur Ordnung der
Knorpelfische. Der Fisch wird 2—5 und in seltenen Féllen bis 8 Meter lang und
zuweilen bis 1400 kg schwer; das Fleisch von so grofen Stiicken ist aber nicht
besonders wohlschmeckend, wogegen die jungen, etwa 9—10 kg wiegenden Tiere
sehr geschitzt sind. Der Hausen lebt im Mittelmeer, im Schwarzen und Kaspischen
Meer sowie in den verschiedenen russischen Seen. Im Friihjahr zieht der Fisch
in ungeheuren Scharen in die Wolga, Donau und in andere grofle Strome. Das
Fleisch wird frisch oder eingesalzen und getrocknet gegessen, der Rogen wie jener
des Stérs als Kaviar genossen; die Schwimmblase des Fisches dient zur Bereitung
der trockenen Hausenblase (siehe dort). Der Hausen war frither viel mehr ver-
breitet; der groBe Fisch spielte in der Verkéstigung von Stddten und groflen
Ernihrungsgenossenschaften namentlich in den Klostern bis vor hundert Jahren
noch eine bedeutende Rolle. Aus diesem Grund ist uns auch die groBe Zahl der
Verordnungen, welche den Verkauf des Hausen (hawsen oder housen) in den
Donaustidten und namentlich in Wien wiahrend des Mittelalters geregelt hatten,
erklarlich. In der Gegenwart ist der Hausen im Stromgebiet der Donau schon
sehr selten geworden. Er steigt nur mehr bis ins mittlere Ungarn, wird weiter
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stromaufwirts kaum mehr erbeutet. Auf den Wiener Markt gelangt der Hausen
nur mehr in wenigen Zentnern; fiir die Volkserndhrung hat er in Wien seine Rolle
schon langst verloren. In den amerikanischen Strémen kommen ebenfalls Hausen-
arten vor, die in neuerer Zeit zur Kaviargewinnung gefangen werden (siehe unter

,,Kaviar®). M.

S.-Z.: 2,891; Hausen, gesalzen, S.-Z.: 2,892.
Hausen gesalzen: Vitaminwert: o—u, Salzwert: 10,59%, Trockensubstanz: 38,1 %, Fett: 8,9%. KIl.

Hausen. Der Name dieses Fisches, ahd. hiiso, mnd. hlisen, gehért zusammen mit norw. dial. hase
,,Schiidel von Fischen‘ und anord. hauss und seiner Sippe ,,Hirnschale‘* (idg. Wurzel kus, bedecken).
Danach ist der Hausen nach den seinen Kopf schiitzenden Panzerplatten benannt. Mch.

Hausen (Geschichtliches). Schon im zwélften Jahrhundert erwihnen osterreichische Zoll-
ordnungen und eine ganze Anzahl urkundlicher Aufzeichnungen in den Kldstern, wo man besonders
auf den Fischgenull angewiesen war, den Hausen als ,,esox‘‘ oder ,,huso‘ oder ,,Husen* (der letztere
Ausdruck im Schwank von der ,,Wiener Meerfahrt aus dem 13. Jahrhundert). Der Ko6nig von
Ungarn errichtete im Jahre 1230 eine Stiftung von zweihundert ,,husones, qui vocantur Wizahal*,
die jahrlich der Zisterzienserabtei Heiligenkreuz bei Wien, hervorragend an der Kolonisierung West-
ungarns tiitig, zukommen sollte. Aus dem 14. Jahrhundert enthilt die Chronik des Stiftes Melk mancher-
lei iiber die Hausen, die ,,Globhausen*‘‘, welche von den Pfarrern des Stiftes der Abtei als Zeichen dafiir
abzuliefern waren, daB die Pfarrer gelobten, das Stift als Patronatsherrn anzuerkennen. In derselben
Zeit beniitzte der Wiener Stadtrat die Hausen als Geschenke an hervorragende Personen; die Auf-
zeichnungen im Wiener Stadtarchiv lassen erkennen, daf} die Tiere in Ungarn gefangen worden waren.
Der Wiener I'ischmarkt wies durch viele Generationen Massen von Hausen auf; die dltesten Fischer-
ordnungen im Archiv der Stadt Wien aus dem 15. Jahrhundert: ,,Das Vischruffen*!, ,,Ordnung umb das
Vischschroten* usw. regeln den Verkauf des Hausen in Wien, bestimmten die Verkaufspliittze, weisen
Dolmetsche zu usw. Der ,,Marktbericht** im Lobgedicht auf die Stadt Wien des Wolfgang Schmiilzl
(aus der Mitte des 16. Jahrhunderts) zihlt vierzehn Wagen mit Hausen auf, 550 frische
Stiicke, die 900 Zentner gewogen hiitten, dazu noch sechs Tonnen mit gesalzenen Hausen.
(Uber den Hausenhandel in Alt-Wien siehe die Studic ,,Der Hausen; der kolossale Fisch und die Er-
nithrung in friiherer Zeit. Ende des Hausenhandels in Wien*‘* von Friedrich Reischl in ,,Erniihrungs-
kunde‘‘, herausgegeben von E. Mayerhofer und Friedrich Reischl. Verlag M. Salzer Wien, 1921).
Um 1800 war das Volksnahrungsmittel, einst fir die Massenernihrung in Stidten und
Klostern so wichtig, bereits zum Luxusgegenstande geworden. Im neunten, 1794 erschienenen
Hefte der von Josef Richter herausgegebenen Eipeldauer Briefe (,,Briefe eines Eipeldauers an seinen
Herrn Vetter in Kagran iiber d‘Wienstadt*) liest man die Bemerkung: ,,D'Fleischermeister und
d’Fleischhacker b’halten die schénsten Hausen und Kalbsschlegel fiir sich und lassen d’schlechtere
‘Waar dem Publikum iiber. Der Fisch war in der Donau seltener geworden, anderseits war der Fisch-
bedarf Wiens nicht mehr so grof3. ,,Weil jetzt Alles Ketzer ist, — und fast kein Mensch mehr Fasten
fridt.* (,,Komische Gedichte iiber die Vorstiidte Wiens‘‘, Wien 1812). Die Wiener waren starke Fleisch-
esser, die tiglich ein halbes Kilo Fleisch verzehrten, und zwar mit Vorliebe Rindfleisch, in deren Zu-
bereitung die Wiener Kochkunst mit der Zeit Aullerordentliches geleistet hat. Es sind demnach fast
alle Versuche der neueren Zeit, die Wiener an den Genuf3 von Meerfischen zu gewohnen, gescheitert.
In Tausenden von Wiener Familien kamen Fische blo8 an den noch eingehaltenen, sehr strengen Fast-
tagen der Weihnachts- und Osterwoche auf den Tisch, und zwar Karpfen oder Hechte oder Schille;
Forellen und Welse waren Delikatessen der Restaurationen, Rheinlachs und Schill wurden bei Tafeln
aufgetragen. Die Hausenrezepte, davon in den Kochbiichern ilteren Datums nicht wenige zu finden
waren, sind der Vergessenheit anheimgefallen. Unsere jetzige Hausfrauengeneration weil von den
Hausenrezepten nichts mehr, kennt blo3 die ,,Hausenblase‘*, die als Fischgelatine (Fischleim) in der
Kiiche Verwendung findet. Beispielsweise in den Jahren 1907 und 1908 ist iiberhaupt kein Hausen
auf den Wiener Fischmarkt gekommen. 1909 registrierte das Marktamt eine Zufuhr von insgesamt
120 kg in jenem Jahre, die einen Preis von je K 3,20—3,60 erzielt hatten. Der Riesenfisch war
sehr teuer. Lebende Hechte kosteten damals per Kilo X 1,50 bis K 3,20, Schill K 1,80 bis I 4,—.
In den Jahren 1911 bis 1913 war bloB 1912 eine einzige Hausenzufuhr auf dem Wiener
Fischmarkte zu verzeichnen — 28 kg insgesamt, die zu je KK 2,40 verkauft wurden. Reischl.

Hausenblase, Fischleim, Ichthyocolla, wird aus der Schwimmblase des Hausen,
des Stors, des Sterlets und zuweilen auch aus den Blasen der Welse und Karpfen
gewonnen. Die aufgeschnittenen Fischblasen werden ausgewaschen, in Kalk-
wasser eingelegt, wodurch sie von der iuBeren, silberglinzenden Haut und vom
Blut befreit werden. Nachher breitet man sie an der Luft zum Trocknen aus.
Schliefllich werden sie in zusammengerollte Ringe (Ringelhausenblase), Blitter
(Blitter-, Buchhausenblase) usw. geformt und an der Sonne gedorrt. Gute Ware
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Hecht

mug silberweil, durchsichtig, geruchlos, geschmacklos und trocken, irisierend,
sehr zéhe und biegsam sein. Die Hausenblase ist der Lange nach spaltbar. In
kaltem Wasser quillt sie gleichmiafig auf, wird weil und undurchsichtig; in
heiBem Wasser sowie in verdiinntem, heilem Weingeist 16st sie sich fast voll-
standig auf. Die Losung reagiert neutral oder schwach alkalisch. Bei hinreichender
Konzentration gibt die Lésung nach dem Erkalten eine farblose, durchsichtige
Gallerte und beim Eintrocknen einen fast farblosen Leim. Gute Hausenblase
gibt nur 0,5 % einer rotlichen Asche. —Die meiste Hausenblase lieferte RuBland,
die beste Ware kam aus Astrachan. Die Hausenblase dient zur Klidrung von
Wein und Bier und in der Kiiche zur Herstellung verschiedener Gallertspeisen.
Um Hausenblase aufzuldsen, muf3 man sie vorher tiichtig klopfen, dann in Stiicke
zerschneiden und vor dem Erhitzen in Wasser oder Wein eine Zeitlang liegen lassen.
Nach dem Lésen in der Hitze seiht man die Fliissigkeit durch ein Tuch. Die sog.
vegetabilische Hausenblase (auch ostindische Hausenblase genannt) stammt von
verschiedenen, im Meer wachsenden Florideen (siehe unter ,,Agar-Agar®). M.

S.-Z.: 2,826.

Hecht (EEsox lucius L.) ist einer der 4rgsten Raubfische der européischen SiiBwisser;
seiner Gefrifligkeit verdankt er verschiedene Bezeichnungen, wie: ,,Wasserwolf*
(1719 Amaranthes) oder ,,Hai der StiBwisser’. Der Fisch erreicht bei lange fort-
bestehendem Wachstum ein sehr hohes Alter; die Lange schwankt von 30 cm
bis 1!/, m und dariiber, das Gewicht von 1-—26 kg. Die grofiten Stiicke stammen
aus den groBen Fliissen und Seen, wo dieser Raubfisch bei entsprechend reichlicher
Nahrung sehr rasch wiichst und sein héchstes Gewicht erreicht. Ganz ansehnliche
Hechte fingt man aber auch in Simpfen und Teichen. Die Farbe des Fisches
wechselt nach Alter und Standort. Die ein- bis zweijahrigen Fische sehen olivgriin
aus und heiBen, wie iiberhaupt die kleinsten Hechte, Grashechte. Die gelben
Hechte mit schwarzen Flecken nennt man Bunt- oder Secheckhechte oder auch
Hechtkonige; die auBergewdhnlich grofen Exemplare heifen Haupthechte. Am
schmackhaftesten sind die sog. Mittelhechte, das sind Fische im Gewicht von
9_ 921/, kg. Das Fleisch der jungeren Hechte, besonders das der FluBhechte, ist
zart, mager und gut bekdmmlich, wihrend jenes der éalteren Tiere trocken, zih
und grobfaserig ist. Am besten sind die Hechte vom September bis Ende Jénner.
Nach dem Auftauen unserer Gewisser ziehen die geschlechtsreifen Hechte an
pflanzenreiche Ufer und in seichte Grében. Dort legen die Weibchen ihren zahl-
reichen Laich ab (jeder Rogner beildufig 100,000 Eier). Wihrend der Laichzeit
(je nach dem Standort Februar bis April) ist das Hechtfleisch weniger gut; von
Juli und August an wird der Hecht wieder sehr schmackhaft. Die Stromhechte
und Seehechte sind geschitzter als die Teich- und Sumpfhechte. Der Milchner
schmeckt besser als der Rogner. Die Hechtleber wird als Delikatesse geschitzt.
Die bekannten ,,Leberreime’ wurden gelegentlich solcher Schmiuse gedichtet
und werden schon in dlteren Biichern (Amaranthes 1719) als in Abnahme befindlich
bezeichnet. Aus dem Hecht-Rogen bereitet man eine Art Kaviar, den man
roten Kaviar oder Ketzin (nach der Stadt Ketzin in Brandenburg) nennt.
Der Hecht-IKaviar steht jedoch bei weitem an Geschmack dem echten Kaviar nach
und soll iiberdies auch nicht sehr bekémmlich sein. — Der Hecht soll so rasch
als mdoglich nach seiner Abschlachtung gegessen werden, weil das Fleisch beim
Ablagern sehr bald an Wohlgeschmack verliert. An manchen Orten bereitet man
durch Finsalzen eine haltbare Dauerware. — Im Hechtenfleisch finden sich
recht hiufig die Finnen des grof3ten beim Menschen vorkommenden Bandwurms
(Diothriocephalus latus L.). Bei der bei uns iiblichen Kiichenzubereitung des
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Hederich—Heeresverpflegung

Fisches ist jedoch diese Fischfinne nicht zu fiirchten, da sie schon bei 75° C
zugrunde geht.

Die Stellung des Hechtes im Fischereibetrieb verdient noch einige Worte:
In freien Fischwissern besitzt der Hecht auBlerhalb der Forellenregion iiberall
dort eine wirtschaftliche Bedeutung, wo er wertlose Wildfische — besonders
WeiBfische —in groBen Mengen fressen und insein wertvolles Fleisch umwandeln
kann. Demnach ist dieser rduberische Standfisch besonders in wirmeren Seen
oder in Augewissern mit flachen Ufern gerne gesehen. In der kiinstlichen Teich-
wirtschaft kommt der Hecht besonders in Karpfenteichen als Nebenfisch in
Betracht. Neben dem Zander versieht namentlich der Hecht das Amt einer
,» Wasserpolizei“. Bei seiner grofBlartigen Raublust fri3t er alle geringwertigen
Nahrungskonkurrenten des Karpfen, auch vertilgt er sehr eifrig alle Frosche,
deren Larven — Kaulquappen — dem Karpfen die Hauptnahrung, ndmlich
Plankton und allerlei Kleintiere, schmilern. Zum Besatz wiahlt man einen kleinen,
einjahrigen Hecht auf je 10—12 grioflere Karpfen. Laich- und Brutstreckteiche
miissen selbstverstdndlich hechtfrei gehalten werden. Dagegen kann eine ein-
gewanderte Hechtbrut dem Karpfen in Streckteichen nicht mehr gefihrlich
werden (Doljan-Haempel; 1921). M.
Hecht (Sprachliches). Der Name Hecht, ahd. hahit, as. hacud, ags. hacod, haced, ist mit Hechel und
Haken verwandt, ganz so wie frz. brochet ,,Hecht' zu broche ,,Spie3‘‘, anord. gedda ,,Hecht** zu
gaddr ,,Stachel“ gehort und engl. pike ,,Hecht und Stachel‘* bedeutet.

Holl. snoek ,,Hecht steht wahrscheinlich mit deutsch Schnake ,,Stechmiicke" -in verwandt-
schaftlicher Beziehung und weist dann gleichfalls auf das Stachelgebi des Raubfisches.

In Ablautverhiltnis mit Hecht steht ein anderer Fischname, niimlich Huchen, bair.-6st. Huach’'n
(salmo hucho), der zu ags. hoc, engl. hook ,,Haken* zu stellen ist. Mch.
Hecht (frisch): Nem im Gramm: 1,25, Hektonemgewicht: 80, EiweiBwert: 8, Vitaminwert: a, Salz-
wert: 1,0 9%, Trockensubstanz: 20,2 9,, Fett: 0,5%. Pirquetsche }Formel: 5,7 T. S.-Z.: 2,94. KI.

Hederich. Der Hederich (Barbarca vulgaris), Barbenkraut, Winterkresse oder
Senfkraut, ist ein Ackerunkraut, dessen Samen héufig einen Bestandteil des

Ausreuters bilden. Die jungen Blatter dieser Pflanze kann man als Salat genieflen.
M.

Heeresverpflegung. Allgemeines. Die Verpflegung eines Heeres im Frieden ist
von jener im Kriege streng zu unterscheiden. Im Frieden handelt es sich bei
Heeren, die auf Grund der allgemeinen Wehrpflicht unterhalten werden, darum,
jungen, kriftigen und gesunden Mannern, die in Garnisonen verteilt, im ganzen
Lande in guten Quartieren untergebracht sind, jene Mengen an Néhrstoffen zu-
zufithren, die ihrem Kérperaufbau und ihrer Spannkraft am forderlichsten sind.
Alles was an Lebensmitteln notwendig war, konnte vor dem Weltkrieg an Ort
und Stelle leicht beschafft werden. Die einzige Einschrinkung in der zweck-
entsprechenden Lebenshaltung des Soldaten war durch das finanzielle Moment
gegeben.

Im modernen Kriege ist mit Menschen vom Jiinglingsalter bisin das gereifte Mannesalter zu
rechnen, die ihrer Koérperkonstitution, ihrem Gesundheitszustand und ihren Lebensgewohnheiten nach
ganz verschieden zu werten sind. Massenheere sind in engen Riumen zusammengedriingt. Die Unterkunft
— wenn von einer solchen iiberhaupt gesprochen werden kann — ist mangelhaft und setzt den Soldaten
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