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Yorwort zur ersten Auflage.

Dievorliegenden Richtlinien verfolgen den Zweck, in kurzer, leicht
faBlicher Form iiber die Grundziige der Hauptformen der Kranken-
diat rasch zu orientieren, ohne eingehende theoretische Kenntnisse
vorauszusetzen. Meine jahrelange Erfahrung auf diesem Gebiete
sowohl im Krankenhaus als auch in zahlreichen Privatkliniken
haben mich gelehrt, daB ein derartiger kurzer Leitfaden namentlich
fiir das Pflegepersonal erwiinscht ist, damit grébere Fehler auf dem
Gebiete der Krankenernihrung vermieden werden. Auch fiir die
anf einer Krankenabteilung titigen jungen Mediziner, Medizinal-
praktikanten usw. diirfte zur schnellen Information iiber Diit-
fragen ein Blick in diesen Leitfaden von Nutzen sein. Betont
sel, daB die hier angegebenen Didtformen nur Schemata dar-
stellen sollen, die natiirlich im einzelnen Falle vom Arzte nach
seinem Ermessen erginzt bzw. modifiziert werden konnen.
Nachdem sich die ,, Richtlinien‘* in unserem Krankenhaus bewihrt
haben, hege ich die Hoffnung, daB sie vielleicht auch in anderen
Instituten sich als brauchbar erweisen.

Berlin, im September 1925.
. september A. von Domarus.

Vorwort zur vierten Auflage.

Die vorliezende neue Auflage wurde in den Abschnitten iiber
die Spezialkostformen einer durchgreifenden Neubearbeitung
unterworfen, Veraltetes wurde ausgemerzt und vor allem wurden
verschiedene Kapitel, wie diejenigen iiber Magenkrankheiten,
Nierenkrankheiten, salzarme Kost, Diabetes usw., erweitert und
dem jetzigen Stande unseres Wissens angepaBt.

Berlin, im Oktober 1935.

A.von Domarus.
1*
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Einleitung.

Die didtetische Behandlung der Krankheiten bildet in der mo-
dernen Medizin einen auBerordentlich wichtigen Teil der gesamten
Therapie. Die ZweckmiBigkeit erndhrungstherapeutischer Maf-
nahmen ist indessen nur bei genauer Kenntnis der normalen Stoff-
wechsel- und Ernihrungsverbiltnisse des Menschen geniigend ge-
withrleistet. Demgemif soll in folgendem aus diesem wichtigen
Kapitel das Wesentlichste kurz besprochen werden.

Die Ernihrung dient bekanntlich infolge der Verbindung der
eingefiihrten Nahrungsstoffe mit Sauerstoff (Verbrennung) der
Erzeugung von Wirme und Arbeit; ferner bezweckt sie den Er-
satz von Verlorenem bzw. beim wachsenden Kinde und beim
Rekonvaleszenten den Aufbau von Korpersubstanz. Bei freier
Wahl nimmt Mensch und Tier in gesunden Tagen instinktiv eine
Nahrung zu sich, deren quantitative und qualitative Beschaffen-
heit diesen Anforderungen entspricht. Anders verhilt es sich
unter den Verhiltnissen duBeren Zwanges oder in der Krankheit.

Die Nahrung setzt sich aus verschiedenen Nahrungsmitteln
msammen, die ihrerseits aus Nahrungsstoffen und gewissen
fir den Stoffwechsel nicht, wohl aber fiir die Krankendiét be-
deutsamen Ballaststoffen bestehen.

Nahrungsstoffe sind Eiweil, Fett, Kohlehydrate, Salze,
Wasser und Vitamine. Die drei ersten, die sog. organischen Nah-
rangsstoffe, bilden durch ihre Fihigkeit, im Organismus zu ver-
brennen, die eigentlichen Energiespender.

Ballaststoffesind Knochen, elastisches Gewebe (Sehnen usw.)
und vor allem die zahlreichen aus Zellulose u. &. bestehenden Ge-
ristsubstanzen der pflanzlichen Nahrung.

Das Eiweif (Protein) ist der vornehmste Nahrungsstoff, in-
sofern er zu den Hauptbestandteilen einer jeden Zelle und da-
mit zn den wichtigsten Bausteinen des Organismus gehort. Jede
Nahrung muB daher eine bestimmte Menge Eiweif enthalten.
Die EiweiBtriiger der Nahrung sind teils tierischer, teils pflanz-
licher Herkunft. In erster Linie sind zu nennen Fleisch, Fische,
Milch, Kise, Eier; unter den vegetabilischen Nahrungsmitteln
sind besonders die Hiilsenfriichte (Linsen, Erbsen, Bohnen),
weiter die Getreidemehle (Kleber) reich an EiweiB.



2 Einleitung.

Die Kenntnis der chemischen Struktur der EiweiBkor-
per ist fiir die Erndhrungslehre von Bedeutung. Der charakteristi-
sche Bestandteil des Eiwei im Gegensatz zu den Fetten und
Kohlehydraten ist der Stickstoff (N). Das sehr kompliziert ge-
baute EiweiBmolekiil besteht aus einer groBen Zahl miteinander
verketteter verschiedenartiger Aminosiuren. Die EiweiBe ver-
schiedener Herkunft unterscheiden sich untereinander nach Art und
Zahl der Aminoséiuren, so daB mit Riicksicht auf diegrofe Zahl
der letzteren sehr mannigfache Kombinationen miglich sind.
Da alles mit der Nahrung aufgenommene Eiweifi, mit Ausnahme
der Muttermilch, ,,artfremd* ist, d. h. mit anderen Worten seine
Molekiilstruktur eine dem EiweiB des menschlichen Organismus
fremde ist, so muB ersteres, wenn es zu Korpersubstanz werden
soll, durchgreifende Verdnderungen durchmachen, um ,,arteigen‘
zu werden. Diesem Zwecke dient die Verdauung der EiweiB-
kérper. Sie beginnt im Magen und fiihrt hier bis zur Bildung
von Peptonen, wihrend die weitere Spaltung des Eiweifi-
molekiils unter dem Einfluf des Pankreassaftes und des Erepsins
des Diinndarms bis zu den Aminosiuren erfolgt. Nach der Re-
sorption der Aminoséuren durch die Darmwand werden sie zum
Teil in OrganeiweiB umgewandelt, ein andrer Teil wird nach
Abspaltung des stickstoffhaltigen Komplexes zum Aufbau von
Glykogen in der Leber verwendet (aus Eiwei kann demnach
Zucker entstehen; ein kleiner Rest schlieSlich dient zur Syn-
these der Hormone [Adrenalin, Thyroxin usw.]). Das Haupt-
endprodukt des EiweiBistoffwechsels erscheint als Harnstoff im
Harn?); die Harnsdure hat dagegen nichts mit dem EiweiBstoff-
wechsel zu tun, sondern bildet das Endprodukt der Zersetzung
der Zellkernsubstanzen (Nukleinkérper, Purine).

Von groBer Bedeutung ist die Frage der in der Nahrung not-
wendigen EiweiBmenge. Sicher ist, daB eine abnorm niedrige
EiweiBzufubr auf die Dauer schwere Gesundheitsschiidigungen be-
wirkt. Welche EiweiBmenge notwendig ist, hingt von verschie-
denen Faktoren ab. Wihrend man bei frei gewihlter Kost beim
Gesunden eine tigliche EiweiBmenge von ca. 85—100 g feststellte,
hat sich weiter gezeigt, daB der Mensch auch mit weit geringeren
EiweiBmengen auskommen kann, ohne einen EiweiBverlust zu er-

1) Der mittlere Stickstoffgehalt der EiweiBkirper betrigt 16 %. Kennt
man daher den N-Gehalt eines Nahrungsmittels, so braucht man diesen nur
mit 6,25 zu multiplizieren, um dessen EiweiSgehalt zu ermitteln.
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leiden (etwa bis 30g). Von Bedeutung ist dabei, daB die Kohle-
hydrate, in groferer Menge verabreicht, eine eiweiBsparende Wir-
kung ausiiben und iibrigens hierin den Fetten iiberlegen sind.
Hieraus ergibt sich demnach, daB auf die Frage der notwendigen
EiweiBmenge die Zusammensetzung der Kost einen entscheiden-
den Einflu8 hat, und daB es daher unzuléssig ist, unabhingig
von den speziellen Emidhrungsverhiltnissen des FEinzelfalles
allgemeingiiltige Normzahlen fiir den EiweiBbedarf anzugeben.

Aber auch die qualitative Beschaffenheit der in der Nahrung
dargebotenen Eiweifkorper ist von Bedeutung. So fehlen beispiels-
weise dem Leim (Gelatine) sowie dem Weizen- und dem Mais-
eiweil wichtige Aminosiuren. Auch sonst ist die sogenannte
biologische Wertigkeit der EiweiBkorper, d.h. ihr Gehalt
an den in geringster Menge in ihnen vorhandenen lebenswichtigen
Aminoséuren, recht verschieden. Bezeichnet man die biologische
Wertigkeit von Milcheiweif mit 100, dann sind die entsprechen-
den Zahlen bei Hafereiweil und Hirseeiweil 75, bei Weizen,
Mais, Reis 50, bei Bohnen und Erbsen 25.

Es ist ferner darauf hinzuweisen, da§ beziiglich der Eiweifmenge
ein wesentlicher Unterschied zwischen einer kurz dauernden eiweif-
armen Ernihrung und einer Dauerkost besteht, die einen nur ge-
ringen EiweiBgehalt besitzt. SchlieBlich ist fiir die Ernahrungslehre
die Tatsache von groBer Bedeutung, dal das Eiwei8 unter den ver-
schiedenen Nahrungsstoffen auch insofern eine Sonderstellung ein-
nimmt, als im Gegensatz zu den Kohlehydraten und Fetten von
dem Eiweif in der Nahrung im Organismus um so mehr zersetzt
wird, je mehr Eiweill zugefiihrt wird. Das bedeutet mit anderen
Worten, daB esim allgemeinen nicht méglich ist, durch eine eiweif-
reiche Kost den Korper zum EiweiBansatz zu bringen. Vermehrung
der Muskelmasse des Korpers wird nicht durch EiweiBimast,
sondern durch gesteigerte Muskelarbeit erzielt.

Wihrend einer Krankheit wird in einzelnen Fillen eine Steige-
rung der EiweiBzufuhr notwendig sein, wie in anderen Fillen um-
gekehrt eine Reduktion erwiinscht ist.

Die Fette sind chemische Verbindungen (Ester) aus verschiede-
nen Fettsdiuren (vor allem Palmitin-, Stearin- und Olsdure) und
Glyzerin. Durch das fettspaltende Ferment des Pankreas erfolgt
unter Mithilfe der Galle eine Zerlegung der Fette in ihre beiden
Komponenten, ein Vorgang, der, wenn er sich schon aunBerhalb
des Korpers unter der Einwirkung von Bakterien vollzieht, als
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Ranzigwerden der Fette bezeichnet wird. Sehr bedeutsam fiir
die Fettverdauung ist sowohl der Schmelzpunkt wie die Emul-
gierbarkeit des betreffenden Fettes. Leicht resorbiert werden gut
emulgierte bzw. Fette mit niedrigem Schmelzpunkt.

Als Fettriger der Nahrung sind zu nennen Butter, Schmalz,
sowie fette Fleischarten, aber auch Eigelb, als vegetabilische
Fettriger Pflanzencle, Pflanzenmargarine, Kokosmilch, Niisse,
Mandeln.

Im Stoffwechsel wird ein Teil der Fette verbrannt (zu Kohlen-
siure und Wasser), withrend ein etwaiger UberschuB als Fett an-
gesetzt wird (Mast). DaB aus Fett im Organismus Zucker ent-
stehen kann, wird behauptet, ist aber z. Z. nicht sicher erwiesen.

Eine erhebliche Rolle, besonders in den Nahrungsmitteln tieri-
scher Herkunft, spielen auch die Lipoide (Lecithin, Cholesterin
usw.). Sie sind physikalisch von fettartiger Konsistenz und stehen
chemisch z. T. den Fetten nahe. Im Zellstoffwechsel iiben sie
wichtige Funktionen aus. Teilweise enthalten sie Phosphor. Sie
sind reichlich im Eidotter und im Gehirn enthalten.

Die Kohlehydrate bestehen aus Kohlenstoff, Wasserstoff und
Sauerstoff. Sie sind in der Hauptsache vegetabilischer Her-
kunft. Die Hauptmenge gehort als sogenannte Polysaccharide
zu den mehlartigen Nahrungsmitteln (Kartoffelstirke, Getreide-
mehle, Reis, Hiilsenfriichte). Die Polysaccharide werden durch die
Fermente des Speichels und der Bauchspeicheldriise in Zucker
verwandelt. Neben den Polysacchariden kommen die eigentlichen
Zucker, und zwar vor allem die sogenannten Disaccharide (Rohr-
zucker, Milchzucker, Malzzucker) in der Nahrung in Betracht.
AuBerdem kommen insbesondere in den Friichten als sogenannte
Monosaccharide Traubenzucker (Dextrose) sowie Fruchtzucker
(Léavulose) vor.

Derjenige Zucker, der im Stoffwechsel des Organismus die
Hauptrolle spielt, ist die Dextrose. Voraussetzung fiir die
Verwendung der Kohlehydrate im Stoffwechsel ist nidmlich
ihre Spaltung bis zu den Monosacchariden. Diese Zersetzung
erfolgt unter der Einwirkung der diastatischen Fermente des
Speichels und des Pankreassaftes. Das hierbei entstehende
und im Diinndarm zur Resorption kommende Kohlehydrat ist
in der Hauptsache Dextrose. Sie wird durch die Pfortader der
Leber zugefiihrt, in welcher sich eine Riickverwandlung in so-
genannte tierische Stirke (Glykogen) als Depotstoff vollzieht. Von
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der Leber flieBt ein stindiger Strom von Traubenzucker durch
das Blut (Blutzucker) zu den Muskeln, deren Betriebsstoif fiir die
Arbeitsleistung Zucker ist. FEin Teil desselben wird auch in
den Muskeln wieder in Glykogen zuriickverwandelt. End-
produkt der Verbrennung der Kohlehydrate ist wie bei den
Fetten Kohlensdure und Wasser. Bei reichlicher Zufuhr von
Kohlehydraten wird ein Teil dersélben im Korper in Fett ver-
wandelt.

Die ebenfalls zu den Kohlehydraten rechnende, in der pflanz-
lichen Nahrung reichlich vorhandene Zellulose ist nicht als Nahr-
stoff zu betrachten, da sie den Verdauungssdften des menschlichen
Darms widersteht. Dagegen kommt jhr eine groBie Bedeutung als
Ballaststoff (s. unten) zu.

Als MaB8stab zur Beurteilung der quantitativen Verhéltnisse
der Nahrungsaufnahme, insbesondere des Nahrwertes der Nahrung,
dient der Warmewert der Nahrungsstoffe ausgedriickt in Ca-
lorien. Der Calorienverbrauch des niichternen Menschen bei
vollkommener Ruhe heiit der Grundumsatz. Der Calorien-
bedarf héingt ab von Kérpergrofe und Korpergewicht bzw. der
Kirperoberfliche, dem Alter und dem Geschlecht und ist wesent-
lich groBer bei Arbeitsleistung als in der Ruhe. Bei einem Kor-
pergewicht von 70 kg betriigt er in 24 Stunden

bei Bettruhe und Nahrungszufuhr 1800—1900 Calorien,

bei miBiger korperlicher Arbeit

und sitzender Lebensweise  2300—2500 Calorien,

bei starker korperlicher Arbeit 3000—4000 und mehr.
D.h. pro Kilo Kirpergewicht betrigt der 24stiindige Bedarf bei
villiger Korperruhe ca. 256—35 Calorien, bei mittlerer Arbeit
35—50, bei schwerer Arbeit 45—60 Calorien.

Der Berechnung des Caloriengehaltes der Nahrung liegt die
Tatsache zugrunde, daB 1 g Kohlehydrat und 1 g Eiweif
4,1 Calorien, 1g Fett dagegen 9,3 Calorien bei der Verbrennung
liefern. Nach dem Brennwert entsprechen 100 g Fett 211 g Eiwei§,
233 g Stirke bzw. 234 g Zucker. Unter Zugrundelegung dieser
Zahlen ldBt sich jederzeit mit Leichtigkeit feststellen, ob ein
Individuum die fiir sein Gedeihen und seine Leistungsfahigkeit
notwendige Nahrungsmenge zu sich nimmt.

Die Nahrung muB somit einen ausreichenden Calorienwert
aufweisen, wenn der Organismus nicht seine eigenen Depots an-
reifen soll. Sie muf ferner stets einen bestimmten EiweiBgehalt
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besitzen, wie oben gezeigt wurde. Endlich verlangt die besondere
Eigenart des Verdauungsapparates des Menschen, daf er eine aus
den drei genannten Nahrungsstoffen zusammengesetzte, d. h. eine
gemischte Kost genieft, wenn nicht auf die Dauer schwere ge-
sundheitliche Unzutriglichkeiten auftreten sollen (so miifite der
Mensch beispielsweise bei ausschlieBlicher Fleischkost etwa 2 kg
Fleisch proTag konsumieren, um seinen Calorienbedarf zu decken ).
Instinktiv nehmen denn auch die Menschen aller Vilker bei freier
Wahl eine Kost zu sich, die trotz aller Verschiedenheiten im ein-
zelnen sich als merkwiirdig konstant in bezug auf ihren Gehalt
an Eiwei, Fett und Kohlehydraten erweist. Das diesbezligliche
Ergebnis sehr umfangreicher Statistiken ergibt als Standardzahlen
(bei einem Korpergewicht von 45 kg) nach Rubner:

85 g Eiwei,, 60 g Fett, 460 g Kohlehydrate, 2790 Gesamt-
calorien.

Auf Calorien berechnet soll sich der Anteil der drei Nahrungs-
stoffe so verteilen, daB auf Eiweil etwa 16%, auf Fett 26—35%
und auf Kohlehydrate 50—60% der Gesamtkalorienmenge
kommen.

AuBer dem Calorien- oder Nihrwert und dem Eiweilgehalt
der Nahrung hat weiter auch der sog. Sittigungswert der
Nahrung erhebliche praktische Bedeutung. Er steht nur in ge-
wisser Bezichung zur Verweildauer der Speisen im Magen und
ist am groBten bei Fleisch und Fett; jedoch spielen hierbei
auch gewisse spezifische, nicht genauer bekannte Eigenschaften
der Nahrungsmittel, ferner auch psychische Momente eine
nicht unwesentliche Rolle.

AuBer den genannten drei Nahrungsstoffen sind ferner das
Wasser, die Salze sowie endlich die Vitamine lebenswichtige
Bestandteile, die in der Nahrung nicht fehlen diirfen.

Die Bedeutung des Wassers geht schon aus der Tatsache her-
vor, daB es als stindiger Bestandteil des Zellprotoplasmas in einer
Menge von ca. 45 1 im Korper (bei 75 kg) vorhanden ist. Dauernd
gehen mit dem Harn, der Ausatmungsluft und dem Schweill er-
hebliche Mengen Wasser dem Kirper verloren, die durch Zufuhr
wieder ergénzt werden miissen. Bei freier Wahl nimmt der Mensch
tiglich etwa 2000 g zu sich. Von ihnen werden ca. /3—?/, als
Flitssigkeit, der Rest in der Nahrung aufgenommen. Eine geringe
Menge Wasser, etwa 2560—400 g entsteht auBerdem durch die
Oxydationsprozesse im Korper selbst, insbesondere aus den Kohle-
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hydraten. Besonders wasserreiche Nahrungsmittel sind Obst
wd Gemiise. Ersteres enthiilt in frischem Zustande fast so
viel Wasser, wie seinem Gewicht entspricht. Daf das Wasser-
bediirfnis des Korpers in einem Abhidngigkeitsverhiltnis von
dem Salzgehalt der Nahrung steht, ist eine allgemein bekaunte
Tatsache.

Auch die Salze oder Mineralstoffe bilden einen stindigen
Zellbestandteil ; sie werden stindig mit Harn, Schweifl und Stuhl
ausgeschieden und bediirfen daher der Erginzung durch die
Nahrung.

An Menge itberwiegt bei weitem das Ko chsalz (Chlornatrium),
das zugleich alsWiirzstoff angewendet wird. Bei frei gewiihiter Kost
schwankt die in 24 Stunden aufgenommene Menge etwa zwischen
6und 20 g. Mit einer Menge von 4—b g werden Kochsalzverluste
vermieden, so daf die dariiber hinausgehenden Mengen nicht mehr
als notwendiger Nahrungsstoff, sondern als GenuBmittel zu be-
trachten sind. Die Ausscheidung erfolgt (vom Schweill abgesehen)
durch die Nieren. Animalische Kost ist reich, vegetabilische Kost
arm an Kochsalz. Lange Zeit fortgesetzte Verminderung der not-
wendigen Kochsalzmenge bewirkt Appetitmangel, Beeintrich-
tigung der Magensaftsekretion sowie nervise Stérungen.

Calcium (als kohlensaurer und phosphorsaurer Kalk) kommt
hauptsdchlich in der Milch, im Ei und in reichlicher Menge in
den Vegetabilien vor. Kalium wird ebenfalls hauptsichlich mit
der pflanzlichen Nahrung aufgenommen; besonders kalireich sind
die Kartoffeln sowie das Brot.

Das BEisen ist als Bestandteil des Hiimoglobinmolekiils eben-
falls als ein lebensnotwendiger Nahrungsstoff zu betrachten. Im
Kindesalter fiihrt einc linger fortgesetzte eisenarme Nahrung
(z. B. einseitige Milcherndhrung) zu Blutarmut. Bei frei gewihlter
gemischter Kost werden dem Korper Eisenmengen zugefiihrt, die
seinen Bedarf erheblich iibersteigen. Besonders eisenreich sind
Fidotter und zahlreiche Vegetabilien, insbesondere Kohlrabi,
Spinat, Kopfsalat.

Phosphor spielt als Phosphorsiure bzw. als organische Ver-
bindung im Organismus eine bedeutsame Rolle; erist ein wichtiger
Bestandteil des Nervengewebes, der Kernsubstanzen aller Zellen
und spielt bei der Muskelarbeit eine wichtige Rolle. Phosphor-
reiche Nahrungsmittel sind Fleisch, Eier, Mileh, Kise, Legu-
minosen sowie die Vollkornbrotarten.
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Weiter sind als Mineralstoffe zu nennen Magnesium, Schwefel,
Chlor, Jod u. a. Schlieflichist noch zu erwiihnen, daff die Gesamt-
heit der vorstehend aufgezihiten Mineralien sich insofern in
zwei Gruppen teilen laBt, als Natrium, Kalium, Calcium,
Magnesium basischen Charakter, dagegen Phosphor, Schwefel,
Chlor sauren Charakter tragen. Dies Moment spielt bei gewissen
modernen Didtformen eine Rolle.

Die vorstehende Ubersicht iiber die Mineralstoffe 148t erkennen,
daB die frei gewdhlte gemischte Kost, vorausgesetzt daB sie zweck-
miBig zubereitet ist, alle fiir den Organismus erforderlichen Mine-
ralien in geniigender Menge enthilt, so daf sich die Anwendung
der vielfach empfohlenen sogenannten Nahrsalze eriibrigt. Anders
liegen die Dinge bei einer wihrend lingerer Zeit durchgefiihrten
einseitigen Kost, wie sie manche Krankendidt darstellt. Hier
soll man stets die Frage priifen, ob nicht bei allem Nutzen der
betreffenden Kost fiir das erkrankte Organsystem daneben auf
die Dauer eine Schidigung des Organismus infolge des Mangels
an bestimmten Mineralien zu befiirchten ist.

Eine Mineralsalzmischung, die den physiologischen Verhalt-
nissen entspricht, ist das Pirquetsche sogenannte Nemsalz.

Die Vitamine sind ebenfalls lebenswichtige Stoffe, deren
chemische Natur in den letzten Jahren zum Teil aufgeklirt
wurde; einzelne Vitamine wurden bereits rein dargestellt. Sie
stammen simtlich urspriinglich aus dem Pilanzenreich und ge-
langen durch die pflanzliche Nahrung in den tierischen Korper,
wo sie zum Teil in einzelnen Organen einc Anreicherung erfahren.
Fehlen der Vitamine in der Nahrung bewirkt sowohl Wachs-
tumsstérungen wie zum Teil charakteristische Krankheiten (z. B.
Skorbut). Sie sind bereits in sehr geringer Menge wirksam und
bilden gleichsam Begleitstoffe der Nahrungsmittel. Infolge von
unzweckmifiger Behandlung der letzteren kénnen sie unwirk-
sam werden. Man unterscheidet verschiedene Arten von Vita-
minen:

Das fettlistiche Vitamin A findet sich hauptsichlich in den
tierischen Fetten, vor allem im (ungereinigten!) Lebertran, ferner
in Butter, Sahne, Eigelb. Kunstfette und Pflanzenfette (Ole und
Pilanzenmargarine) enthalten kein, Schweineschmalz wenig oder
kein Vitamin. Unter den Vegetabilien enthalten Vitamin A
reichlich griiner Salat, Spinat, Tomaten, Karotten usw. Er-
hitzen unter LuftabschluB zerstort das Vitamin.
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Das Vitamin B ist in der Natur weitverbreitet; es ist am
reichlichsten in der Bierhefe vorhanden und findet sich ferner in
der Kleie und im Keimling der Kornerfriichte, in der Mileh,
in den inneren Organen der Tiere (Leber, Nieren), ferner in
grofer Menge in den Hiilsenfriichten, schlieBlich in griinem
Salat, in Tomaten, Citronen, Apfelsinen.

Das (antiskorbutische) Vitamin ¢ kommt auBer in der Milch
(Butter) vor allem in allen frischen griinen Gemiisen (Salaten,
Kohlarten, Zwiebeln, Radieschen usw.) sowie in der Paprika
md im frischen Obst (Citronen und Apfelsinen) vor?).

Das frither mit dem Vitamin A identifizierte (antirachitische)
Vitamin D, das ebenfalls fettloslich ist, findet sich vor allem in
Lebertran, Milch (speziell Sahne), Butter, FEigelb, ferner in
wechselnden Mengen in den griinen Gemiisen.

Starkes Erhitzen sowie langeres Lagern der Nahrungsmittel
bzw. Trocknen derselben (Dérrgemiise und -obst, Konserven) ver-
nichtet die Vitamine; unzweckmiflig ist auch bei der Zuberei-
tung der Gemiise das FortgieBen des Kochwassers, da die Vita-
mine B und C in Wasser 15slich sind.

Die normale gemischte Kost enthilt geniigend Vitamine der
verschiedenen Arten, so daB hier eine besondere Zufuhr von Vita-
minen sich eriibrigt.

Von groBer Bedeutung fiir die Ausnutzbarkeit der Nahrung
wie andererseits fiir die Belastung des Magendarmapparates sind
die sogenannten Ballaststoffe der Nahrungsmittel. Sie spielen
in der Hauptsache bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln eine
groBe Rolle, indem sie hier in Form der pflanzlichen Stiitzgeriiste,
der Zellmembranen, der Schalen der Friichte und Hiillen der
Getreidekorner der Einwirkung der Verdanungssifte zum griften
Teil widerstehen und daher als sogenannte Nahrungsschlacken
wieder ausgeschieden werden und damit die Masse der Exkre-
mente vermehren. Zu einem groBen Teil handelt es sich um Zel-
lnlose (Rohfaser). Junge Zellulose fallt zum Teil der bakte-
riellen Zersetzung im Dickdarm anheim.

Die animalische Kost liefert nur ausnahmsweise Ballaststoife
{(Knorpel, Sehnen usw.). Es ist einleuchtend, dafl das Vorhanden-

Yy Bei den in den Vegetabilien enthaltenen Vitaminen ist zu beachten, daB

der Vitamingehalt je nach der Erntezeit verschieden ist, und daB die Friichte
um so mehr enthalten, je frischer sie sind und je frither die Ernte erfolgt.
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sein derber Zellmembranen und anderer Stiitzsubstanz in einem
Nahrungsmittel die Auslaugung und Verdauung seiner Nahr-
stoffe erheblich erschwert. Es erklart sich hieraus ferner der Wider-
spruch zwischen einem relativ hohen Gehalt an Eiwei oder
Kohlehydrat bei der chemischen Analyse eines Nahrungsmittels
und der bisweilen trotzdem nachgewiesenen nur geringen Aus-
nutzung durch den Verdauungsapparat. Eine instruktive Illu-
stration bilden hierfiir z. B. die Pilze. Auf der anderen Seite ist
nachdriicklich darauf hinzuweisen, daB ein gewisser Gehalt
des Darminhaltes an Ballaststoffen durch deren mechanischen
oder chemischen Reiz einen normalen notwendigen Antrieb fiir
die Forthewegung des Stuhles im Darm bildet.

Es ist zum Teil Aufgabe der kiichentechnischen Bearbeitung
der Speisen, die Ballaststoffe entweder zu beseitigen oder durch
den KochprozeB beispielsweise die Zellulose zu lockern bzw. die
Zellwiinde der Vegetabilien zu sprengen, mit andern Worten die
Nahrung aufzuschlieBen. Diesen Vorteilen der kiichenmiBigen
Zubereitung steht der Nachteil gegeniiber, daB z. B. beim gewohn-
lichen Brithen der Gemiise ein Verlust an Salzen sowie an Kohle-
hydraten stattfindet, der nicht immer erwiinscht ist.

Entfernung hinderlicher Ballaststoffe bezweckt auch der
Mahlproze§ bei den Getreidemehlen. Es ist aber andererseits zu
beachten, daB eine zu weit getriebene Reinigung der Nahrungs-
mitte]l von den genannten Stoffen, wie sie jetzt vielfach
infolge eines zu einseitigen Standpunktes in den Ernihrungs-
fragen iiblich ist, auch Nachteile in sich birgt, indem bei der-
artigen Verfahren oft auch niitzliche Stoffe wie Vitamine oder die
Darmtitigkeit anregende Bestandteile der Nahrung ausgeschaltet
werden, was auf die Dauer fiir die Gesundheit nicht gleichgiiltig ist.

Unter einer Didt oder Krankenkost verstecht man eine be-
stimmte, dem jeweilig vorliegenden Leiden streng angepaBte Er-
nahrungsform, die sich teils durch die besondere Auswahl der
Nahrungsmittel, teils durch die Zubereitungsart, teils durch das
bestimmte Quantum eines Nahrungsmittels bzw. seiner Zutaten
von der frei gewdhlten Kost unterscheidet. Diese Punkte bediirfen,
da die Diit als ein sehr wirksames Heilmittel zu betrachten ist,
sorgliltigster Beachtung. Hiermit steht die Forderung in Zu-
sammenhang, daB die verschiedenen fliissigen und festen Bestand-
teile der Diiit jedesmal abzumessen bzw. zu wiegen sind, und hier-
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iiber sind tégliche exakte Aufzeichnungen zu machen. Die Her-
stellung der Didt erfordert drztliche Kontrolle. Da die Kranken-
kost, namentlich wenn sie lingere Zeit verabreicht werden mu§,
infolge einer gewissen, oft nicht zu vermeidenden Monotonie beim
Patienten leicht auf Widerwillen stot, ist neben der Kenntnis der
verbotenen, diejenige der erlaubten Speisen und Getrinke min-
destens ebenso wichtig, und es ist aus psychologischen Griinden
von letzteren ausgiebigster Gebrauch zu machen. Aus den gleichen
Erwagungen ist der Gebrauch erlanbter Wiirzstoffe sowie auch
von Alkohol in kleinen Mengen in jedem einzelnen Fall genau
w priifen.

Es sei auch daran erinnert, daB es bei der Darreichung einer
Krankenkost oft nicht allein geniigt, gewisse Nahrungsmittel zu
meiden und andere zu gestatten, sondern dalBl es bisweilen auch auf
die Reihenfolge oder auf die Kombination ankommt, in wel-
cher die erlaubten Nahrungsmitte] dem Kranken gereicht werden,
Es sei hier beispielsweise an die siureddmpfende Wirkung von
vor der Mahlzeit gereichtem Fett bei Hyperaeciditit gegeniiber der
evtl. sduresteigernden Wirkung einer fettreichen Mahlzeit erinnert
sowie weiter an die Tatsache, daB z. B. Kise mit Fleisch oder Amy-
laceen verabreicht von manchen Kranken gut vertragen wird, die -
auf die Kombination von Kise und SiiBigkeiten mit Verdauungs-
beschwerden reagieren. Derartige Beispiele lieBen sich leicht
vermehren.

SchlieBlich sei daranf hingewiesen, daB der Begriff der Be-
kimmlichkeit einer Speise entgegen der Auffassung in Laien-
kreisen etwas durchaus relatives ist und stets nur einen Sinn in
Beziehung auf ein bestimmtes Leiden hat. So ist z. B. grobe
Sehlackenkost sehr bekommlich bei manchen Formen von Darm-
trigheit, umgekehrt dagegen schidlich bei Girungsdyspepsic,
ferner ist gewiirzte Kost niitzich bei Achylie, schidlich dagegen
hei Hyperaciditit usw.
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Es ist allgemein iiblich, die Kost in Krankenanstalten aus
Griinden der Einfachheit und Ubersichtlichkeit in versehiedene
Grundformen zu gruppieren, die von den im Eingzelfalle not-
wendigen Spezialkostformen abgesehen, den gesundheitlichen Be-
diirfnissen der groBen Mehrzahl der Kranken gerecht werden. Es
hat sich bewihrt, im wesentlichen hierfiir vier Kostformen
aufzustellen.

I. Form (Vollkost).

Die I Form stellt eine sogenannte Vollkost dar, die keinerlel
diatetische Einschrankungen erfahrt. Bei dieser Form sind dem-
nach simtliche Speisen und Getrinke in den iiblichen Mengen
erlaubt.

II. Form (leichte Kost).

Die II. Form unterscheidet sich von der I. Form insofern, als
hier schwerere Speisen, die besondere Anspriiche an den Verdau-
ungsapparat stellen oder Reizstoffe fiir gewisse Organe enthalten,
vermieden sind.

1. Suppen.

Erlaubt: Fleischbriihe (evtl. mit Einlage), Kartoffelsuppe (durch-
gesiebt, ohne Zwiebeln), Milchsuppe, Mehlsuppe, Schokoladen-
suppe, Nudel-, Reis-, Grie8-, Sago-, Graupen-, Gersten-, Hafer-
griitz- (durchgesiebt), Griinkernsuppe; Gemiisesuppe mit fein
verteiltem Gemiise, Tomatensuppe, durchgeschlagene Obst-
suppen, Weinsuppe, Biersuppe, legierte Spargelsuppe.

Verboten: Alle Suppen mit stirkeren Gewiirzen (Pfeffer, Senf,
Paprika, Curry, Petersilie, Meerretiich, Muskatnuf3, Piment,
Zwiebel, Sellerie) und reichlichem Margarinezusatz, Kohlsuppen,
Erbsen-, Linsen-, Bohnensuppe, Bierkalischale, Mockturilesuppe,
Krebs-, Ochsenschwanzsuppe, Sauerampfersuppe, alle Wilrfelsupper,
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2. Gemiise.

Erlaubt: Mohrriiben, Karotten, zarte junge griine Erbsen, Spinat,
Rosenkohl, Blumenkohl, zarte griine Bohnen (gut entfasert),
junger Spargel, Schwarzwurz, zarter Kohlrabi, Artischocken,
geschilte Eierfrucht (Aubergine); Kartoffeln als Kartoffelbrei,
Salzkartoffeln, Pommes frites (ohne Fett), Pellkartoffeln.

Verboten: Alle sonstigen Kohlarten (Weifikohl, Wirsing-, Rol-,
Griinkohl, Sauerkohl), Kohlriiben, Sauerampfer, wetfle Bohnen (Sau-
oder Puffbohmen), Hiilsenfriichte (gelbe Erbsen, Linsen), Teltower Riib-
chen, Mirkische Riiben, Pilze, Sellerie, Rettich, Radieschen, rote Rii-
ben, Bratkartoffeln, Kartoffelsalat, Kartoffelpuffer, Kartoffelklope.

3. Salate.

Erlaubt: Zarter griiner Salat mit Citrone, evtl. mit Milch oder
Rahm.

Verboten: Griiner Salat mitviel Essigund Ol, Tomatensalat, Endi-
vien-, Gurken-, Bohnen-, Sellerie-, Herings- und italienischer Salat.

4. Fleisch.

Erlaubt: Kalbfleisch gekocht, gediinstet, in besonderen Fillen
auch gebraten als Kotelett, Schnitzel; Hirn, Kalbsmilch, Kalbs-
frikassee, Kalbsriicken, Kalbskeule, Kalbsbrust; Filet, ge-
kochtes zartes Rindfleisch, evtl. zarter Schmorbraten. Huhn,
Taube, Pute ohne Farce, Kaninchen, junges Pferdefleisch.

Verboten: Schweinefleisch, Leber, Nieren, Lungen; Hammel-
fleisch, Gulasch, Rouladen, Pokelfleisch, Siilze, Cornedbeef,
Kinigsberger Klops, Konigsberger Fleck, Kuheuter, Bouletten,
Beefsteak aus Rind- und Schweinefleisch; Wild, Gans, Ente.

5. Fisch- und Schaltiere.
Erlaubt: Alle gesottenen Fische, evtl. mit Dillsauce, Sardinen

(gut gewiissert), Kaviar (wenig gesalzen), Austern und Muscheln,
Schnecken, Froschschenkel.

Verboten: Aal, Olsardinen, Riucherfische (Biicklinge, Flundern,
Sprotten, Neunaugen, Heringe); Lachs, Makrelen, Thunfisch,
Stockfisch, Kabeljau. Alle Saucen mit Mostrich und scharfen
Gewiirzen; Hummer, Krebse, Krabben, Mayonnaisen.

v. Domarus, Krankenkost. 4. Aufl, 2
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6. Eierspeisen.
Erlaubt: Weiches Ei, Riihrei, rohes Ei, geschlagen mit Zucker
und Weinzusatz, evtl. hartes Ei gewiegt; Spiegeleier nur, wenn
nicht zu scharf gebraten, Omelette, evil. Eierkuchen.

Verboten: Soleier, verlorene Eier, Russische Eter.

7. Wurst und Aufschnift.

Erlaubt: Schinken roh und gekocht (fein geschnitten oder
besser geschabt), Lachsschinken; die oben erlaubten Fleischsorten
aufgeschnitten; wenn besonders erlaubt: evtl. feine Leberwurst,
evtl. weiche Mettwurst, evtl. feine Wiener Wiirstchen.

Verboten: Speck, Speckwurst, Bratwurst, Blutwurst warm und
kalt; Landleberwurst mat Feftstiickchen, Bockwurst, Knackwurst,
Braunschweiger-, Salami-, Zervelat-, Schinken- und Kaiserjogd-
wurst; Fischwurst, Triiffelwurst, Siilzwurst, Schwartenmagen,
Leberkiise, Ginseleberpastete, Cornedbeef.

8. Kiise.

Erlaubt: WeiBer Kése ohne Gewiirz, Gervais ungesalzen, Créme
double; wenn besonders erlaubt: Parmesankise gerieben, Edamer
und Emmentaler (beide nur, wenn sie von weicher Konsistenz
sind).

Verboten: Roguefort, Gorgonzola, Tilsiter, harter Schweizer-,
Emmenthaler und Edamer Kise, Limburger, Hollinder, Harzer,
Mainzer, Kriuterkise, Camembert, Romadour, Chester.

9. Kompott.

Erlaubt: Apfel geschmort, Apfelmus, Birnen geschmort, Apri-
kosen und Pfirsiche geschmort, Pflaumen geschmort, Back-
pflaumen, Mirabellen, Erdbeeren, Rhabarber, Johannis- und
evtl. PreiBelbeeren, evtl. Blaubeeren.

Verboten: Essigpflaumen, Kiirbis, Stachelbeeren, Quitten, Hage-
butten, alles rohe Obst.

10. SiiBe Speisen.

Erlaubt: GrieBflammeri mit Saft, Mondaminspeise mit Saft,
Reisspeise (Bouillon-, Milch-, Apfel-, Pflaumenreis), evtl. mit
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geschmortem Obst, Nudeln, geschmortes Obst mit lockeren
GrieBkloBen, Makkaroni, Schokoladenspeise, Weingelee, Citronen-
auflauf, Semmelauflanf, Nudelspeise, Haferflocken gebacken,
Omelette soufflée, lockere Eierkuchen (nicht zu fett!), Arme
Ritter mit Saft, rote Griitze, Rhabarbergriitze mit Milch bzw.
Schlagsahne.

Verboten: Plumpudding, Eisspeisen.

11. Gebick.

Erlaubt: Einback, Zwieback, Semmel (evtl. Krume entfernenl),
Weibrot, Grahambrot oder Simonsbrot nach Verordnung, Keks,
Teegebéick, evtl. Sandtorte (Schokoladenkuchen, wenn ausdriick-
lich erlaubt).

Verboten: Schwarzbrot, Pumpernickel, Kommifibrot, Kniike-
brot, alle fetten Kuchen, Torten, Blittertelg, Obstkuchen, Spritz-
kuchen, alles Schmalzgebackene, Marzipan, Pralinés.

12. Getrinke.

Erlaubt: Tee (nicht stark!), Kakao, Milch (evtl. Schokolade),
Mandelmilch, Sahne, Malzkaffee, Zitronen- und Himbeerwasser
{Wein, Champagner, Kaffee und Bier nur bei besonderer Verord-
mmg); stark kohlensdurehaltige Mineralwasser nur mit be-
sonderer &drztlicher Genehmigung.

Verboten: Sehr kalte bew. eisgekiihlte Getrdnke, starker Kaffee,
slarker T'ee, alle Arten von Branntwein und Likbr.

1. Form (Breikost).

Die IIL. Form stellt annihernd die gleiche Kost wie die IL. Form
dar, mit dem Unterschied, daB hier alles in breiiger Konsistenz
bzw, in piirierter Form dargereicht wird. Die Verbote der
IL Form gelten in gleicher Weise fiir die IIL. Form; es sei
hier daher auf erstere verwiesen.

1. Suppen.

Erlaubt: Briihe, legiert mit Ei, Nudel-, Reis-, Grie8-, Graupen-,
Hafergriitz-, Gerstensuppe, Griitze (durchgesiebt), Griinkern-,
Tomatensuppe (durchgesiebt), nicht stark gewiirzt, Milchsuppe,
Schokoladensuppe, Obstsuppe, durchgeschlagene Mehlsuppen.

Pid
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Verboten: Gewiirzte Suppen (besonders mit Zwiebeln), Kartoffel-
suppe, Linsen-, Bohnen-, Gemiisesuppe.

2. Gemiise.

Erlaubt: Mohrriiben, Karotten (passiert); junge zarte Schoten
piiriert, Spinat, Blumenkohl, Rosenkohl; Spargelspitzen, Schwarz-
wurz, evtl. junger Kohlrabi, geschdlte Aubergine, Briihreis,
Milchreis, Apfelreis (Apfel vorher passiert), Nudeln, GrieBbrei
mit Saft, mit Butter; Kartoffelpiiree mit Milch und Butter.

Verboten: Alle Kohlarten, wie Weif-, Rot-, Sauer-, Wirsing-,
Grimkohl, Kohlriiben,  Tellower  Rilbchen, griine Bohnen;
Hiilsenfriichte: gelbe Erbsen, Linsen; Artischoken, Sauerampfer;
Sellerie, Rettich, Radieschen, alle Pilze, Salz- und Bratkartoffeln,
Pommes frites, Pelllartoffeln, Kartoffelsalat, Kartoffelpuffer, Kar-
toffelklofe.

3. Fleisch.

Erlaubt: Zartes Rindfleisch (passiert), Kalbfleisch, Kalbsmileh,
Kalbshirn, Kaninchen, Huhn, Taube, Putenbrust (alles passiert),
Fleischsaft, Fleischgelee.

Verboten: Schweinefleisch, Bouletten, Beefsteak, Pokelfleisch,
Cornedbeef, Rouladen, Gulasch, Klops, Konigsberger Fleck, Lungen,
Leber, Pferdefleisch, Gans, Ente, Wild.

4. Fisch und Schaltiere.

Erlaubt: Siehe II. Form, alles passiert.

Verboten: Siche II. Form.

5. Eierspeisen.

Erlaubt: Ei roh, geschlagen mit Zusatz von Wein oder
evtl. etwas Kognak; Ei weich gekocht im Glas, lockeres Riihrei,
Omelette souiflée.

Verboten: Harte Eter, Selzei, Eierkuchen.

6. Wurst und Awufschnitf.

Erlaubt: Roher Schinken, wenig gesalzen und fein gewiegt;
evtl. weiche, nicht stark gesalzene Mettwurst.

Verboten: Alle anderen Wurstarten, siehe II. Form.
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7. Kise.
Erlaubt: Weiler Kise ohne Gewiirz.

Verboten: Alle iibrigen Kisesorten.

8. Kompotte und Salate.
Erlaubt: Apfelmus, Fruchtgelee.

Verboten: Alle dibrigen Kompotte und Salate.

9. SiiBe Speisen.
Erlaubt: GrieBflammeri, Mondaminspeise, evtl. mit wenig
gesiiBtem Saft, Schokoladenspeise, Weingelee, Zitronenauflauf.

Verboten: Alle iibrigen siifen Speisen.

10. Gebiick.
Erlaubt: WeiBibrot geristet; Zwieback, Keks, Biskuit.

Yerboten: Alle anderen Gebickformen.

11. Getriinke.
Erlaubt: Milch, evtl. mit Zusatz von Kaffee oder evtl. mit etwas
Kognak, Kakao, schwacher Tee, Schokolade, Rotwein, Citronen-,
Himbeerwasser, Mandelmilch, Sahne.

Verboten: Kaffee, Bier, Likire, Branntwern, Wein, Champagner,
Eisgetrinke.

1V. Form (fliissige Form).

Hier wird alles in fliissiger Form dargereicht. Die Diit deckt
sich im allgemeinen mit der I1I. Kostform, soweit die hier ge-
nannten Speisen in fliissigem Zustand gereicht werden konnen.
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Diiit bei Magen- und Darmkrankheiten.

Bei jeder Art von Magen- und Darmkrankheiten wird eine
Schonungsdidt verabreicht. Je nach dem Mafie der notwen-
digen Schonung werden verschiedene Grade und Formen der
Schonungsdiiit unterschieden.

1. Die strengste Form (z. B. bei akuten Erkrankungen des
Magens bzw. Darms) beschrinkt sich auf Verabreichung von
Eisstiickchen bzw. Wasser, Wasser mit Wein oder Kognak, kiihlem
diinnem Tee, Citronenlimonade, Zuckerwasser. Vorsicht mit
kalten Getrinken bei akuten Darmkatarrhen!

Mehrtigiges villizes Fasten ist in den meisten Fallen unbedenk-
lich, solange fiir geniigende Fliissigkeitszufuhr (evtl. durch Klysmen
oder durch Infusionen, z. B. von59% Traubenzuckerlisung) gesorgt
wird.

2. Schleimdiit: Reisschleim, Gerstenschleim, Haferschleim,
alles mit wenig Butter.

3. Milchdidt: Reine Milch ohne Zusatz wird oft micht gut
vertragen, da in diesem Fall das im Magen sich abscheidende Ca-
seingerinnsel sehr kompakt und massig ist; auch bewirkt die
Milch durch ihren Gehalt an Milchzucker bei manchen Individuen
im Darm abnorm starke Gasgirung. Ihre Bektmmlichkeit wird
durch Zusatz von Mehlpriparaten (die eine feinere Verteilung des
Caseins bewirken) erhght: Suppen von Weizenmehl, Reismehl,
Maizena, Sago, Kindermehle (Nestle, Kufeke). Bei reiner Milch
ist gleichzeitiy etwas Biskuit oder trockener Zwieback zu ver-
abreichen.

4. Fleischbriihe und Gelees: Kalb-, Hithner-Briihe oder
-Gelee, Fruchtgelees.

6. Pireedidt: Vergleiche die III. Form S. 16.

Diat bei Hyperaciditit.
Bei der Hyperaciditit ist es Aufgabe der Didt, einmal die-
jenigen Speisen und Getrinke zu vermeiden, die die Saftsekretion
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desMagens in besonderem Mafe anregen (sogenannte Saurelocker),
andererseits eine Kost zu wihblen, die nach Moglichkeit Salzsiure
m binden bzw. die Saftsekretion zu ddmpfen vermag.

Zuden Sdurelockern gehoren in erster Linie und sind daher
verboten alle Gewiirze (Pleffer, Senf, Zwiebeln, Paprika, Meer-
rettich, Gurry, die englischen Gewiirzsaucen, Ingwer, ferner Koch-
salz in stirkerer Konzentration) sowie die Extraktivstoffe des
Fleisches wie Fleischextrakt, Fleischbriihe, Fleischsaucen, ferner
alle gebratenen, gepokelten und gerducherten Fleischspeisen (und
Fische); dunkle Fleischsorten sind stirkere Saurelocker als helle.
Auch alle pikanten Kise sind verboten.

Bei den Gemiisen spielt der Salzgehalt derselben und ihre
mechanische Beschaffenheit eine Rolle. Sie sind daher in ab-
gebriihtem Zustande und méglichst in piirierter Form zu reichen.
Spinat als besonders starker Sdurelocker, Kohl und Riiben so-
wic holzige Gemiise, d. h. solche mit viel derber Zellulose, sind
verhoten, ebenso Radieschen, Rettich, rohe Zwiebeln.

Obst: Rohes Obst wird bisweilen schlecht vertragen (auch
Rohfruchtsifte); man verabreiche es stets in geschilter Form und
bevorzuge die weichen Fruchtsorten. Besser vertragen werden
oft die gekochten Friichte als Kompott, vorausgesetzt, dal es
nicht zu stark gesiiBt ist und nicht zuviel Fruchtsiure enthilt.

Backwerk: Stark gerostetes Backwerk steigert mitunter die
Salzsiureabscheidung. Verboten sind stark gesiifite und gewiirzte
sowie alle fetten Kuchen. Schlecht vertragen wird bisweilen
auch Honig.

Von den Getrinken sind verboten alle konzentrierten
Alkoholika, insbesondere Branntwein und Likére, saure Weine,
Sekt und sonstige kohlensiurehaltizgen Getrinke, ferner Kaffee
(auch koffeinfreier, da es hier die Rostprodukte des Kaffces sind,
die die Saftsekretion anregen) sowie starker Tee.

Siurebindend wirkt vor allem EiweiB, sekretionshemmend
Fett.

Als empfehlenswerte EiweiBtrager kommen in Frage Milch (am
besten als Sahne bzw. als Milch-Sahne-Gemisch zu gleichen Tei-
len), Eier (weiche Eier, Riihrei), weiBer Kése, sowie Fleisch oder
Fisch, aber letzterer nur in gekochter Form.

Von der sekretionsdimpfenden Wirkung des Fettes ist in der
Weise Gebrauch zu machen, daB man dasselbe moglichst vor
den Mahlzeiten gibt (z. B. Olivendl, Butterkiigelchen, gepulverte
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Niisse oder Mandeln, Mandelmileh). Dagegen ist eine fettreiche
Mahlzeit zu vermeiden, da sie die Verweildauer der Speisen er-
hoht und dadurch indirekt die Hyperaciditit steigert. Margarine
wird schlecht vertragen. Zwischen den Mahlzeiten konnen
Sahne, Schlagsahne sowie nicht pikante Fettkise (Gervais en pot)
gereicht werden.

Diiit bei Subaciditit und Anaciditit.

Verminderung bzw. Fehlen der Magensiure hat eine Beein-
trachtigung der Verdauung der EiweiBkorper, speziell des rohen
Bindegewebes zur Folge. Es fiillt ferner die keimtitende Wirkung
des Magensaftes gegeniiber den Bakterien der Nahrung fort; auBer-
dem ist die Entleerung des Mageninhaltes beschleunigt. Aus dem
Gesagten erkliren sich zum Teil die bei Anaciditdt (bzw. Achylie)
bisweilen vorhandenen Darmstorungen.

Alle Speisen sind in gut zerkleinertem bzw. villig gargekochtem
Zustande zu reichen. Als Diit kommt im allgemeinen das Gegen-
teil der bei Hyperaciditit genannten Kostform in Frage, d.h. eine
Diit, die reich an Séiurelockern (vgl. S.19) ist, wobei indessen ein
UbermaB an Gewiirzen und sonstigen pikanten Stoffen besonders
dann zu vermeiden ist, wenn die Araciditit ihre Ursache in einer
katarrhalisch-entziindlichen Krankheit des Magens hat.

Verboten ist Fleisch in rohem bzw. halbrohem (,,englischem*)
Zustande, alle gepdkelten sowie derbfaserigen Fleischarten, roher
Schinken mit Ausnahme von fein geschnittenem Lachsschinken,
Wurstwaren, weiter derbe, rohe resp. nur wenig zerkleinerte Ge-
miise (da zur Lockerung ihrer Geriistsubstanz normaler Magen-
saft erforderlich ist), fette Mehlspeisen. Zu meiden sind ferner
alle bakterienreichen Nahrungsmittel wie bestimmte Kisearten,
Wild mit stirkerem haut gofit usw. wegen der fehlenden Bacte-
ricidie des Magensaftes; aus dem letzteren Grunde ist auch groBte
Vorsicht, gegeniiber rohem Gemiise und rohem Obst geboten.

Bei Anzeichen von verstirkter Darmfiulnis kénnen Milch und
noch besser saure Milch, speziell Joghurt oder Kefir als Korrektiv
versucht werden.

Als Gebacke kommen die gut durchgebackenen knusprigen Arten
in Frage, die griindlich gekaut werden miissen (das Klebergeriist
des Brotes wird durch den normalen Magensaft verdaut), bzw.
Backware aus feinstem Weizenmehl.
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Konzentrierte Alkoholika wie Branntwein und Likére sind zu
meiden, dagegen sind Siidweine, Tokayer, auch Wermutwein usw.
in geringen Mengen wegen ihres bisweilen appetitanregenden
Charakters erlaubt, ebenso die kohlensiurehaltigen Getrinke,

In manchen Fillen empfiehlt sich die Darreichung pikanter
Vorspeisen (Sakuska) vor der Hauptmahlzeit zur Anregung der
Saftsekretion.

Mit Riicksicht auf die beschleunigte Magenentleerung und zur
Vermeidung der dadurch zu befiirchtenden Uberlastung des Darms
ist das Volumen der einzelnen Mahlzeit zu beschrinken — welche
man dafiir entsprechend calorienreicher gestaltet — und die Zahl
der Mahlzeiten zu erhthen. Man trigt damit zugleich dem wegen
der beschleunigten Entleerung sich bisweilen rasch wieder ein-
stellenden Hungergefiihl der Kranken Rechnung.

Diit bei Magen- und Zwolffingerdarmgeschwiir.

Die diiitetische Behandlung des Magen- und Zwolifingerdarm-
geschwiirs nimmt in der Gesamttherapie dieser Leiden einen iiber-
aus wichtigen Platz ein. Vor allem bezweckt sie eine moglichst
grofie Schonung der geschwiirig verinderten bzw. blutenden Teile
des Magendarmkanals; daneben ist bei lingerer Dauer aber auch
darauf zu achten, daB an die Stelle der anfangs notwendigen Unter-
emihrung moglichst bald eine calorisch hochwertige Ernéhrung
tritt, die auflerdem nicht zu vitaminarm sein darf, da sowohl die
Heilungstendenz des Geschwiires selbst als auch die dasselbe oft
begleitenden sonstigen Stérungen im Bereich des Nervensystems
usw. durch Besserung des allgemeinen Erndhrungszustandes des
Kirpers giinstig beeinfluft werden.

Bei blutendem Magen- und Zwilffingerdarmgeschwiir ist jeg-
liche Zufuhr von Nahrung und von Fliissigkeit (auch von Wasser!)
in den Magen streng verboten. Bei linger dauernder Blutung
kommt evtl. auf drztliche Anordnung die Anwendung von Nihr-
kysmen (s. S.71) in Frage.

Hat die Blutung aufgehirt, so ist fiir eine Reihe von Wochen
eine strenge Diit einzubalten, die ganz allmihlich und schritt-
weise zur spateren gewohnlichen Kost iiberleitet. Von den ver-
schiedenen Diatformen bei Magengeschwiir, die in gleicher Form
fir das Duodenalgeschwiir gelten, seien hier folgende Schemata
(S.22—24) wicdergegeben.
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II. Uleus-Diit nach H. StrauB

Tag 1—3 | 4—6 | 7—9 110-12|13-15|16-18(19-21|22-24(25-27
= (Bahne & &
g [ Pepton 55 é’ gl—- -1 == =|-=1-
é Pankreon NE
4 Bouillon 'é.g "ég 'é-g |
£ | Rotwein £ z| 88|82 — | — - - | = | -
% ‘Traubenzucker |52 | & | &9 i |
Sahne?) .| — |100g 250g |400g|500g | 500g | 500g | 500g | 500 g
Mileh . . .. — |100g|250g | 400g|500g | 750z | 750g | 750 | 750
Mehlsuppe . .| — — [200g | 200g | 400g ( 400g | 400g | 400g | 400 g
Gelbei . . . .} — 1 3 4 (] 6 6 6 6
Zucker . . .| — | 1b6g| 45g| 45g| 45g | 45g | 46g| 46g| 45¢
Per | Butter . . . .| — — | 80g ! 45g| 90g | 90g | 90g| 9%0g| %0 ¢
0s ) Milehgelee . .f - — | — |250g|250g|250g | 250g | 250g | 250 g
Weiler Kise .| — — — — | 150g | 150g | 150g | 150g | 150 ¢
GrieBbrei . .| — — — — — | 150g | 150g| 150g | 200 ¢
Zwieback . .} — | — 1 — | — — — 2 4 4
Gemiisepiiree .} — | — [ — | — — —_ — 75g 1200 g
Gewiegt. Taube] — | — | — | — — — —_ 50g | 100 g
Eiweil . . . . . . 109 15,6 | 29,2| 53,0 [115,6 | 129,5 [131,6 [146,0| 181,1
Fett . .. . .. .} 385 43,3| 92,2 137,9 |224,5 |238,0 | 238,3 | 253,8 | 253,6
Kohlenhydrate . .| 32,3| 50,2 /101,1 |153,2 |189,1 | 232,7 |249,5 | 275,0 | 296,7
Calorien . . . . . | 540%)| 682¢)| 1400 | 2097 | 2949 | 3316 | 3404 | 3617 | 3082
Sippy-Kur.

Die Sippy-Kur stellt eine Kombination aus der Darreichung
eines Milchsahnegemisches mit derjenigen von Alkalien dar,

In den ersten beiden Tagen werden in der Zeit von 7 Uhr
morgens bis 7 Uhr abends stiindlich je 100 cem Milchsahne-
mischung und dazwischen regelméBig Alkali gegeben, und zwar
abwechselnd Magnesia usta und Natr. bicarb. aa 0,6 bzw. Cale.
carbon. 0,6 und Natr. bicarb. 1,6. Am dritten Tag wird als Zu-
lage ein weiches Ei und etwas WeiBbrot bzw. Zwieback mit Butter
sowie an Stelle einer Milchportion100 g Reis- oder Hafermehlbrei
etlapbt. Vom Ende der ersten Woche ab werden als Zulagen
2~3 Eier und 100—300 g Brei gestattet, spiiter ist auch Kartoffel-
piiree bis zu 100 g erlaubt. Die stiindliche Darreichung der Milch-
sahnemischung ist nach Aufhiren der strengen Kur, d. h. bei Be-

'} Rezepte fiir Nihrklysmen s. S. 71.

') Bahne ist mit ca. 159% Fettgehalt berechnet.

) Bei den Niihrklistieren ist die Resorption mit ca. 50%, bei den Tropf-
klistieren mit ca. 759 berechnet.
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1IL. Uleus-Diiit

o bo an =" bo
«~ S 1 =) o
3] 3] H B 5
] « o ‘ ~ 0
. ! i
5 I
é % 25- bis 40%ige Traubenzuckerldsung . em?® | 320 | 3% 20 | 320 ‘ 2201 1x30
Sk !
|
22| prooei . . \
S8 Tropfeinlaui 5,4%ige Invertzuckerlgsung em® | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000
& |
5%ige Rohrzuckerlosung . . . . . . . em®| — 200 400 | 400 | 300
ileh . . . .. oo em?® — — — 1 100 200
Mondamin . . . . . . . .. ... gl — — [— 10
ZUCKET . v« e e w e g} — — — — 10
Haferschleimsuppe . . . . . . . . . . em*| — — - 200
Eier . . . . .« v v v oo — — — — —
GrieBbrei . . . - . . . . ... ... gl — — — — .
Mondamin oder Reisstirke . . . . . . . gl — — — - —
Zwieback aufgeweicht in Mileh . . . . . . — — — — -
GrieBbrei oder Reisbrei . . . . . . . . gl — — — — -
Butter ungesalzen . . . . . . . . . .. gl — — — — —
GrieSbrei, Reisbrei oder Haferbrei . . . g} — — — - —
Zz Kartoffelbrei . . . . . . . . . .. z — — — —_ —
«~{| Schleim-, Grie- oder Reissuppe . . .oem3| - — — — _
& || Schinken (roh, entsalzt, geschabt) . g — —_ — —
Schleim-, Griel-, Reis- oder Nudelsuppe em® | — — — — —
Weillbrot (ohne Rinde) . . . . . . .. g| — — — — -
Nudeln . . . . . .. ... ... .. — — — —

g
Alle Suppen (auBer Fleischbrithe, Erbsen-,
Bohnen-, Linsen- und Fruchtsuppe) . g
Leichte Mehlspeisen, Pudding (ohne Frucht—
sofen), Creme . . . . . . ..
Zartes gewiegtes Flelsch (Kalb, Huhn,
Taube) . . . . . . . . . . .. ..
Gemiise (keine Riiben, Rettich, Salat, Welﬁ—
kraut, Rotkraut, rote Ruben, Bohnen
Linsen) .............. g

|
!

Calorien etwa . . . . . . .. . . . .. {

250—

300

300— | 350— 400—’ 550
350 400 430

ginn der fiinften Woche noch monatelang bis zu einem Jahr bei-
zubehalten, ebenso die Verabreichung der Alkalipulver, wenn auch
diese in verminderter Zahl gegeben werden.

Nach Abschluf der vorstehenden Kuren sollen Ulcuskranke
auch spiterhin jede Art von gréberer Kost vermeiden, ins-
besondere rohes Obst, grobfaserige Kompotte, grobere Gemiise,
Salate, Schwarzbrot, Bratkartoffeln usw. Verboten ist ferner
derbfaseriges und sehr fettes Fleisch, Pokel- und Rauchileisch. Zu
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vermeiden sind endlich alle sehr kalten und sehr heiflen Speisen
und Getrénke, Branntwein, Likore, Mit anderen Worten: lingere
Beibehaltung der I1. Kostform (8. 12).

Diiit nach Magenoperationen.
Anhangsweise sei hier kurz die Diit nach Magenoperationen
(Gastroenterostomie und Resektion) erwihnt. Folgen derselben,
welche didtetisch zu beriicksichtigen sind, sind Einschrankung bzw.
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Aufhebung der Magenverdauung, bisweilen Magenkatarrh, ferner
beschleunigter Ubertritt von Mageninhalt in den Darm in Form
der sogenannten Sturzentleerung und oft sich daran anschliefiende
Giarungs- oder Fiulnisdyspepsie. Die hieraus sich ergebende Not-
wendigkeit einer Schonkost gilt vor allem fiir die erste Zeit nach
der Operation, da der Darm spater oft in sehr weitgehendem Mafe
sich den neuen Aufgaben anzupassen vermag. Fiir die Dauer der
ersten zwei bis drei Monate sind verboten grobes Brot, grobes
und rohes Gemiise, rohes Obst, aber auch alle derben Fleischarten,
rohes und halbgares bzw. gerduchertes Fleisch. Milch in gekochtem
Zustande (am besten mit feinen Mehlen zu Suppen verkocht), Eier,
Fette (Butter) werden gut vertragen. Rohe Gemiise und rohes
Obst, schlecht ausgebackenes Brot sowie Most sind in vielen
Fillen dauernd zu meiden.

Eine gleichzeitiz etwa noch bestehende Hyperaciditét bedarf
selbstverstindlich ebenfalls didtetischer Behandlung?) (vgl. S.18).

Diit bei Girungs- und Fiulnisdyspepsie.

DieGérungsdyspepsie und die Fiulnisdyspepsie, beides Zustédnde,
die auf abnormer bakterieller Zersetzung der Darmingesta be-
ruhen, sind insofern Gegenspieler, als es bei der ersteren die
krankhaft gesteigerte saure Gérung der Kohlehydrate, bei der
letzteren dagegen die abnorm gesteigerte EiweiBfiulnis ist, welche
dyspeptische Zustinde, die oft von Diarrhden begleitet sind,
bewirkt. Beide, besonders erstere, sind insofern ein dankbares
Objekt der diitetischen Behandlung, als es in vielen Féllen zur
Umstimmung der Darmflora und damit zur Beseitigung der
Storungen nur einer solchen Kostform bedarf, die der die
Dyspepsie bewirkenden Bakterienflora als Nahrboden nicht zu-
sagt. Mit anderen Worten ist bei der Garungsdyspepsie eine
vorwiegende Eiweifldidt, bei der Faulnisdyspepsie eine Kohle-
hydratdiat als Heilmittel zu wéhlen.

Didt bei Girungsdyspepsie: Wahrend die akuten Zustande
(nach GenuB von unreifem Obst, jungem Bier usw.) oft durch
vollige Nahrungsenthaltung (nur schwarzer Tee ohne Milch und
Zucker) in kiirzester Zeit ausheilen, sind es hauptsichlich die
chronischen Formen, die eine eingehende didtetische Behandlung

1) Wurde die Gastroenterostomie wegen eines blutenden Magengeschwiirs vor-

genommen, 8o gelten in diesem Fall nach der Operation diiitetisch die Erwédgungen
von B. 21, bis die Blutprobe im Stuhl negativ geworden ist.
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erfordern. Fiir diese bewdhren sich am besten die Vorschriften
nach v. Noorden:

Bei Beginn der Kur in den ersten Tagen Tee ohne Zutaten,
miBig starke Fleischbrithe, evtl. mit Eidotter, frischer weifler
Kise mit etwas Zimt, alles in kleinen Portionen alle 2 Stunden
gereicht. Vom 3.—4. Tage an wird diese Kost durch dreitigigen
Kefir bzw. Eiweilmilch (Larosan), Zulage von Eiern, Emmen-
taler Kise, Knochenmark zur Bouillon ergénzt und diese Kost-
form 10-—14 Tage beibehalten. Mileh, aber auch Joghurt, ist in
dieser Zeit wegen des zu hohen Milchzuckergehaltes verboten.

Auch Fleisch ist zunichst zu meiden. Als Ubergang kommt die
Darreichung von vorsichtig gesteigerten Zuckermengen, Breien
aus ganz feinen Mehlen (Weizenmehl, Mondamin usw.), sodann
von feinstem Weizengebéck in Betracht. Zur Vorbereitung auf die
gewohnliche Milch versuche man es zundchst mit der kohle-
hydratarmen Mandelmilch. Es folgen dann weiter kleine Gaben
von Fleisch von zarter Beschaffenheit, sowie von Kartoffelpiiree.
Erst spéter sind zarte junge Gemiise, gekocht und durchs Sieb ge-
trieben, sowie Fruchtséfte erlanbt. Rohe Gemiise und rohes Obst
sind erst am SchluB der Kur gestattet. Nunmehr wird durch vor-
sichtige Verabreichung langsam gesteigerter Mengen von gréberen
Brotsorten (Weizen-Grahambrot, spiter grobes Roggenbrot) der
Darm allmé@hlich wieder an die Zellulose gewghnt.

Viele Gérungsdyspeptiker miissen iibrigens dauernd gewisse
Nahrungsmittel wie grobe Kohlarten, grobes Brot, Hefekuchen
sowie saure Weine meiden; zu warnen ist ferner vor den im
Handel befindlichen sirupartigen Fruchtsiften. Das Wiederaui-
treten von Stérungen lafit sich vielfach durch sofortiges Fasten
(1-2 Tage, vgl. oben) kupieren.

Diat bei Faulnisdyspepsie: Hier ist zu beachten, daB die
der abnorm starken Fiulnis unterliegenden EiweiBkérper nicht
allein aus der Nahrung, sondern auch von dem sezernierten Darm-
saft stammen. Die Diéit hat sowohl erstere auszuschalten wie auch
andererseits alle Reize zu vermeiden, die eine vermehrte Sekretion
bewirken.

Die Kur beginnt mit 2—3 Hungertagen, wihrend welcher bei sehr
herabgekommenen Kranken evtl. intravensse Zuckerinfusionen
anzuwenden sind. Dann folgt fiir etwa 3—4 Tage eine sogenannte
Zuckerkost (v. Noorden-Salomon), die in der Verabreichung
von 10%, dann 15 % Rohrzucker in gekochtem Wasser besteht,
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im ganzen zunichst 80—100 g, in den nichsten Tagen bis etwa
200 g Zucker iiber den Tag verteilt.

An die Zuckertage schlieBt sich als dritte Didtperiode eine
Kostform an, in der hauptséichlich Suppen und Breie aus feinen
Zerealienmehlen, Kindermehlen usw. mit reichlich Butter ge-
reicht werden. Reine Milch wird um diese Zeit oft noch schlecht
vertragen; empfehlenswert sind saure Milch, Buttermilch, drei-
tégiger Kefir sowie Joghurt; als EiweiBtriger kann weiter frischer
weiBler Kése hinzugenommen werden,

Spiter geht man zu Gelatinespeisen, weichen Eiern, Riihrei
iiber, und erst am Schlufl der Kur versucht man es mit Fleisch,
das ganz zart und véllig gargekocht sein muB und zunéchst in
fein verteilter Form gereicht wird.

Auch in der Folgezeit sind in der Kost alle Ballaststoffe, die
den Dickdarm reizen, wie z. B. grobe Gemiise, und andererseits
Nahrungsmittel zu vermeiden, die der Darmf4ulnis besonders Vor-
schub leisten, wie derbes grobfaseriges Fleisch, ferner starke

Gewiirze.
Diit bei Obstipation.

Bei denjenigen Formen von funktioneller Obstipation, bei denen
essich um Darmtrigheit infolge von mangelnder Reizbildung seitens
des Darminhaltes handelt, ist eine schlackenreiche, fleischarme Kost
am Platz. Zu vermeiden sind alle stopfenden Nahrungsmittel wie
Kakao, Eichelkakao, stirkerer Tee, Bordeauxwein sowie Preifiel-
beeren und Heidelbeeren. Milch wirkt bisweilen stopfend; statt
dessen ist saure Milch, Buttermilch, Kefir, Joghurt zu bevorzugen.

Eine Diit bei Obstipation nach Simon, die vollig fleischirei
ist, lautet etwa folgendermafen:

Morgens: niichtern 1/, 1 Brunnenwasser, evtl. eisgekiihlt.

1. Frithstiick: Vollkornbrot, Graham-, Simonsbrot oder Pum-
pernickel mit viel Butter, Honig oder Marmelade.

Vormittag: Zwischenmahlzeit von Obst: Apfelsinen, Birnen,
Kirschen, Erdbeeren, Weintrauben, Datteln, Pflaumen, Aprikosen,
im ganzen bis zu 1 Pfund. Apfel sind zu vermeiden, da sie oft
blahend wirken.

Mittag: Hauptsichlich Gemiise und zwar ungekocht: Kopf-
salat, Rotkraut, WeiBkraut, Gurken, Endivien, Radieschen; ge-
kocht: Spinat (falls nicht Hyperaciditit besteht), Karotten,
Riiben, Melonen und griine Leguminosen.

Reichlich frisches und gekochtes Obst und Obstmehlspeisen.
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Nachmittag: Wie zweites Frithstiick.

Abends: Milchspeisen, Gemiise und Mehlsuppen mit viel Kom-
pott.

Abfithrend wirkt als Siifistoff Milchzucker. Ferner sind
zweckmiBig macerierte Pflaumen (seéchs fleischige entkernte
Pflaumen werden morgens in 1/;1 Wasser mit einer Messer-
spitze Soda gelegt und nach zwolfstiindigem Stehen abends
getrunken).

Anfangs hiite man sich vor der Verabreichung von zuviel grober
(ellulose, da diese unter Umstinden Garungsdyspepsie bewirkt.
Um letztere zu vermeiden, empfiehlt es sich itberhaupt, nicht
briisk, sondern schrittweise zur Schlackenkost iiberzugehen.

Giinstig wirkt schlieBlich der GenuB von saurer Milch, Joghurt
oder Kefir.

Bei der auf Krampfzustinden des Dickdarms beruhenden
Form der Verstopfung (spastische Obstipation) kommt
neben der entsprechenden medikamentisen Behandlung eine
Diét in Anwendung, die insofern der vorangehenden Diatform ent-
gegengesetzt ist, als hier eine schlackenreiche Kost im Hinblick
auf die krankhafte Steigerung der Erregbarkeit des Darms vom
Ubel ware. Beiden Diitformen gemeinsam dagegen ist die
starke Einschrinkung bzw. vollige Karenz der Fleischspeisen.
Die Didt soll reich an Fetten und Kohlehydraten und arm an
Cellulose sein. Man beginnt mit einer Kost, die in der Haupt-
sache aus Mehlmilchbreien, Puddings (Mondamin usw.), weichen
Biern bzw. lockeren Eierspeisen, feinstem Weizenbrot (Semmeln,
Iwieback), viel Butter, Sahne, evtl. Olivendl (Lebertran) be-
steht; Obst wird nur gekocht, am besten in Musform gereicht.
Sehr wichtig ist, dalB rechtzeitiz — etwa nach einer Woche —
vorsichtig tastend der Versuch gemacht wird, den Darm wieder
an eine etwas gribere Kost durch allmihliche Zulage von
schlackenhaltigen Nahrungsmitteln zu gewohnen. Man erreicht
dies, indem man kleine Mengen von Kartoffelbrei, Gemiisepiiree
und schlieBlich von Schrotbrot hinzufiigt.

Didt bei Krankheiten der Leber und der Gallenwege.

Bei akuten Krankheiten kommt Schonungskost (vgl.S.12
biw.17) in Frage. Bei chronischen Leberleiden ist im allge-
v.Domarus, Krankenkost. 4. Aufl. 3
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meinen die II. und IIT. Kostform (S.12u. 17) am Platze unter Be-
vorzugung von Milch und Milchprodukten (saure Milch, Joghurt,
weiBer Kise und andere nicht pikante Kisearten), Eierspeisen
sowie Kohlehydraten der verschiedensten Art, die in griBeren
Mengen vertragen werden. Dagegen ist Fleisch, da es einen erheb-
lichen Reiz auf die Leber ausiibt, an Menge stark zu reduzieren.
ZweckmabBig ist die Einschaltung fleischireier Tage. Zarte Ge-
miise sowie Obst sind in reichlicher Menge zu verabreichen.

Bei allen schwereren Leberkrankheiten ist nicht nur Fleisch
mbglichst ganz zu meiden, sondern auch allgemein die Eiweil-
menge und chenso das Fett in der Nahrung stark zu reduzieren
und der Calorienbedarf in der Hauptsache durch Kohlehydrate
(evtl. unter Zuhilfenahme von Insulin) zu decken, zumal letz-
tere als Glykogenbildner zugleich eine Schutzwirkung fiir die
Leberzellen ausiiben.

Verboten sind stets Alkohol in jeder Form sowie alle Gewiirze
wie Pfeffer, Senf, Paprika, Curry, Meerrettich, Muskatnuf,
Piment (englisches Gewiirz), englische Saucen, Zwiebel, Sellerie.
Kaffee und Tee sind nicht verboten.

Bei mit Wassersucht einhergehendem Leberleiden ist eine
salzarme Kost (vgl. Didt bei Nierenleiden) sowie Beschrinkung
der Fliissigkeitszufuhr am Platz. Neben der oben skizzierten Didt
empfichlt sich hier die Einschaltung von Karelltagen (vgl. 8. 44)
oder besser von Obst- oder Obst-Reistagen (vgl. 8. 41).

Bei Ikterus ist in der Diit die Tatsache zu beriicksichtigen,
daB die Resorption des Fettes in hohem Mafle geschidigt ist.
Dementsprechend ist das Fett in der Nahrung stark zu beschrén-
ken und nur in leicht emulgierbarer Form (Mileh, Sahne, Butter)
und in bescheidener Menge zu geben. Die Didit besteht in der
Hauptsache aus lockeren Mehl- und Eierspeisen, zarten Ge-
miisen, Kompotts, Milch (picht mehr als !/,1). Butter bis
etwa 40g ist namentlich bei chronischem Verlauf zur Ver-
meidung einer zu starken Untererndhrung zu reichen. Hier
sind auch kleine Rationen von ganz zartem mageren Fleisch,
das durch das Sieb getrieben ist, sowie von magerem, gekochtem
Fisch erlaubt.

Verboten sind alle in siedendem Fett zubereiteten Fleisch-
und Mehlspeisen sowte fettes Fleisch, fetter Schinken und Speck,
Majonnaisen, Remouladesauce, jede Art von fefireichem Backwerk.
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Diat bei Gallenblasenleiden: Im akuten Anfall fliissige und
breiige Schonungsdiit, hiufiges Trinken von heifilen Getrinken
(Kamillen-, Pfefferminztee). In den auf den Anfall folgenden
Wochen ist besonders bei chronischen Fillen die Absatz I be-
schriebene Kost fiir Leberkranke am Platz, wobei auf hiufige
Verabreichung kleiner Nahrungsquanten (etwa alle 3 Stunden)
im Interesse einer hiufigen Entleerung der Gallenwege Wert
mw legen ist. Inwieweit spiter der in diesen Fillen oft vorhan-
denen Subaciditidt didtetisch Rechnung zu tragen ist, ist im
einzelnen Fall zu entscheiden. Kompliziert Ikterus das Gallen-
blasenleiden, so finden die obengenannten Kostvorschriften An-
wendung.

Diit bei Krankheiten des Pankreas.

Villiger Ausfall des Pankreassaftes bewirkt sehr schwere Sto-
rungen insbesondere der Fleisch- und Fettverdauung, wogegen die
Verdauung und Resorption der Kohlehydrate in erheblich ge-
ringerem MaBe beeintrichtigt ist. Als EiweiBtriger kommen hier
vor allem Milch und Kiise sowie aus Casein dargestellte Eiweifl-
priparate, ferner Gelatinespeisen in Betracht, wihrend Fleisch
mur in geringen Mengen und in fein verteiltem Zustand (mit
Pankreaspriparaten wie 2. B. Pankreon) gereicht werden darf.
Die Fette sollen der Menge nach beschrinkt werden und nur in
gut emulgierbarer Form (Milch, Sahne, Butter, Schlagsahne)
Anwendung finden. Kohlehydrate sind in groBerer Menge er-
laubt.

Umgekehrt bewihrt sich bei Pankreasfisteln zum Zwecke
der Verringerung der Saftabscheidung eine mdéglichst kohle-
hydratarme Kost nach Art der strengen Eiweif-Fett-Diit bei
Diabetes.

Diét bei doppelseitigen Nierenleiden.

Da die Nieren das Ausscheidungsorgan fiir Wasser, Salze und
die Zersetzungsprodukte des Eiweil (dagegen nicht der Fette
und Kohlehydrate) sind. so ist bei Krankheiten der Nieren die
Ausscheidung samtlicher dieser Stoffe oder eines Teiles derselben
gestért. Eine Diit bei Nierenkrankheiten besteht daher in einer
Kostform, die je nach der speziellen Art der Stérung sowohl Ei-

3*
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weiBkorper als auch Wasser und Salze!) einschrinkt oder bei
einer nur teilweise vorhandenen Storung sich auf Verabreichung
einer salzarmen bzw. stickstoff- d. h. eiweiBarmen Kost beschriinkt.
Daraus geht hervor, dal es keine einheitliche schematische Diit
fiir alle Nierenkranken gibt, sondern daB je nach der vom Arzte
festgestellten Eigenart des einzelnen Krankheitsfalles individuell
verschieden zu verfahren ist.

Bei akuter Nierenentziindung, wo im Vordergrund die Stii-
rung der Wasserausscheidung steht und von ihr aus die Haupt-
gefahren auch fiir den Zirkulationsapparat (Herzschwiche) und
das Gehirn (eklamptische Urdmie) drohen, steht daher strengste
Einschrinkung der Fliissigkeitszufuhr therapeutisch an erster
Stelle. Die crfolgreichste Form, die heute angewendet wird, ist
der vollige Fliissigkeits- und Nahrungsentzug als Hunger- und
Durstkur fiir die Dauer von 1—2 Tagen. Hieran schlieflen sich
3—4 reine Obst- oder Obst-Zucker-Tage an oder man gibt bis zu
200 g Traubenzucker in Wasser, dimnem Tee oder Citronenwasser
gelost. Es ist aber sowohl beziiglich der Fliissigkeits- wie der
Obstmenge zu berticksichtigen, da deren Hichstmenge die Harn-
menge des vorhergehenden Tages nicht iiberschreiten darf (wobei
man das Gewicht des Obstes infolge seines Wassergehaltes von
ca. 80—90 % als Wasser zu rechnen hat); die Art des Obstes spielt
keine Rolle, es kann roh oder gekocht (am besten mit Trauben-
zucker) gereicht werden. Milch als Getréink ist wegen seines Koch-
salz- und Eiweigehaltes nicht erlaubt, dagegen sind reine Obst-
sifte wie Trauben- oder Apfelsaft zuldssig.

Eine weitere Milderung der Diit gegen Ende der 1. Woche er-
folgt, indem man zur bisherigen Kost Breie und Puddings aus
feinen Mehlen (Weizenmehl, Mondamin) und Reis mit ungesalzener
Butter olme Milch und EiweiB (evtl. 1—2 Eigelb pro Tag) hinzugibt
und hieran als weitere Zulagen Gemiise, Kartoffeln und (salzfreies)
Brot anschlicft. Erst zum Schlu, etwa nach Ablauf eines Monats
geht man. wenn es der Harnbefund erlaubt, zu einer Kost iiber.
die Mileh, Eier, Fleisch und Kise sowie steigende Mengen Kochsalz
enthélt; jedochsind vorliufig auch jetzt noch namentlich beziiglich
des letzteren die Quanten vorzuschreiben bzw. zu kontrollieren.

) Salze und Wasser lassen sich in der Diiit voneinander insofern nicht trennen,
als bei salzreicher Kost gleichzeitig automatisch entsprechende Mengen Wasser
aufgenommen werden, wenn nicht infolge vor Eindickung der Kbrpersiifte uner-
trigliche Zustinde (Durst!) eintreten sollen. Wenn daher die Fliissigkeitszufuhr
beschriinkt werden soll, so ist dies nur bei gleichzeitiger salzarmer Kost méglich.
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Die didtetische Therapie der doppelseitigen chronischen
Niecrenleiden hat streng zu unterscheiden zwischen den ver-
schiedenen Arten der zugrunde liegenden Krankheitsprozesse der
Nieren, zumal hier angesichts der oft jahrelangen Dauer des Lei-
dens jeder Schematismus und vor allem jede unnitige Strenge
sich am Kranken richt.

Restzustiinde, bei denen lediglich eine méBige EiweiBausschei-
dung von einer akuten Nierenentziindung zuriickgeblicben ist,
mit normalem Verhalten von Harnmenge, spezifischem Gewicht,
Blutdruck und der Funktionspriifung und ohne Blutkorperchen
und Zylinder im Harnsediment (sogenannte Defektheilung)
sind diditetisch nicht mehr als nierenkrank zu betrachten. Hier
ist daher eine gewohnliche Normalkost erlaubt, lediglich mit der
Einschrankung, daf jedes UbermaB an EiweiB, Salz und Ge-
wiirzen sowie an Alkohol vermieden wird.

Bei den eigentlichen chronischen Nierementziindungen
ist die Didt zum Teil diametral entgegengesetzt je nach der Art
der vorliegenden anatomischen Schidigungen.

Bei der hiufigen chronischen (vascularen) Nierenentziindung
mit Blutdrucksteigerung sowie roten Blutkorperchen und Zylin-
dern im Sediment ist die Ausscheidung der stickstoffhaltigen Stoff-
wechselschlacken (Harnstoff, Harnsdure, Kreatinin usw.) er-
schwert, nicht dagegen diejenige von Wasser und Kochsalz. Trotz-
dem kann man aus den oben angedeuteten Griinden auf lange
Dauer ein absolutes Fleischverbot nicht aufrechterhalten. Eine
mittlere Linie 1iBt sich hier in der Weise erreichen, daf man das
Fleisch (abgesehen von den inneren Organen) auf eine Mahlzeit
am Tage beschriankt und 2—3 fleischfreie Tage in der Woche ein-
schiebt bzw. an einem Tage in der Woche eine strenge Schonkost,
7. B. einen Reis-Obst-Tag, s. 8. 41) einschaltet. Beziiglich der er-
laubten Gewiirze s. S. 36.

Umgekehrt ist bei der mit starken Odemen einhergehenden
sogenannten tubuliren Form der chronischen Nierenentziindung
mit starker EiweiBausscheidung ohne Blutdrucksteigerung und
ohne rote Blutkérperchen im Sediment die Ausscheidung der Stick-
stoffschlacken dauernd normal, wihrend Wasser und Kochsalz
nur mangelhaft ausgeschieden werden. Der EiweiBigehalt des
‘Harns ist von demjenigen der Nahrung vollig unabhingig; er
bedeutet aber andererseits infolge seines betrichtlichen Grades
wie durch die lange Dauer des Leidens einen diéitetisch nicht zu
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vernachlissigenden chronischen EiweiBverlust des Kérpers. Des-
halb mu8 die Kost hier eiweilireich, aber salz- und fliissigkeitsarm
sein. Erlaubt sind jede Art von Fleisch und Fisch in groBeren
Mengen (ausgenommen alle salzreichen Tunken sowie Pokel- und
Raucherwaren), Eier und Kise sowie die stickstoffreichen Legu-
minosen (Hillsenfriichte); die Herstellung der Speisen in der
Kiiche erfolgt villig ohne Salzzusatz, das Wiirzen geschieht erst
auf dem Tisch mit einem Teil der fiir den ganzen Tag erlaubten
Kochsalzmenge (bis etwa 5 g pro Tag). Im iibrigen ist hier von
der Anwendung von Wiirzkrautern reichlich Gebrauch zu machen
(8. 8.36). Kochsalzersatzpriparate s. 8. 36. Die Fliissigkeitsmenge
ist einzuschranken, ihr Quantum nach MaBgabe der 24stiindigen
Harnmenge zu regeln; demgemiB ist auch die erlaubte Menge an
Obst und Gemiise wegen ihres hohen Wassergehaltes (s. oben) be-
schrankt. DaB hier Milch in gréBeren Mengen wegen ihres Koch-
salzgehaltes nicht am Platze ist, ergibt sich aus dem Gesagten.
Bei der Schrumpfniere, bei der die Ausscheidung der Stick-
stoffschlacken schwer geschidigt, die Wasser- und Kochsalzaus-
scheidung dagegen filr lange Zeit intakt ist, ist eine in der Haupt-
sache aus Kohlehydraten und Zerealien bestehende Diit angezeigt,
wobei stirkere Fliissigkeitszufuhr (ditnner Tee, Fruchtlimonaden,
nicht Milch) zwecks besserer Ausschwemmung der Stoffwechsel-
schlacken durch die Nieren, da sie keinen konzentrierten Harn zu
produzieren vermigen, erwiinscht ist. Einschrinkung der Fliissig-
keit und des Kochsalzes ist dagegen in spateren Stadien bei ein-
tretendem Versagen des Zirkulationsapparates geboten.

Anhang: Kochsalzarme Kost?).

Beschrinkung der Kochsalzzufuhr?) findet heute bei den
mannigfachsten Krankheiten als wichtiger Teil der Behandlung
Anwendung. Sie bedeutet nicht nureine Schonung der Nieren.
sondern sje wirkt auch wegen der erwihnten Koppelung des Koch-
salz- mit dem Wasserstoffwechsel entwissernd, auBerdem

1} Besonders sei an dieser Stelle auf das Biichlein von Borkeloh, Die koch-
salzfrejie Krankenkost (Klinik Volhard), 3. Aufl, Verlag Joh. Ambr. Barth,
1934, verwiesen,

£) Es ist {ibrigens zu beachten, daB bei der Rolle des Chlornatrium im Stoff-
wechsel nicht nur das Chlor, sondern auch das Natrium im Kochsalz z. B. bei
der Bildung und Ausschwemmung von Odemen von Bedeutung ist; das zeigt u. a.
das Auftreten von Odemen bei reichlicher Zufuhr von Natriumbicarbonat.
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entziindungswidrig und moglicherweise auf das Nervensystem
erregbarkeitsherabsetzend. Hieraus ergibt sich ihre Bedeutung
nicht nur bei Nieren-, sondern auch bei Zirkulations- und Haut-
krankheiten sowie bei gewissen mit abnorm starker Sekretion
einhergehenden Lungenleiden. Es ist jedoch zu beachten, daB
lingere Zeit durchgefiihrte extreme Kochsalzreduktion vom Kor-
per mit ernsteren Stérungen wie Appetitmangel, Entkriftung usw.
beantwortet wird. Aus diesem Grunde, zu dem auch psycholo-
gische Momente hinzukommen, sollen weniger strenge Perioden
mit strengen Schontagen abwechseln.

Man unterscheidet hinsichtlich der Beschrinkung des Salz-
gehaltes der Kost nach StrauB-v. Noorden je nach den ver-
abreichten Mengen Kochsalz vier verschiedene Grade:

1. milde Form, d.h. 5—10¢ pro Tag,

2. mittelstrenge Form, d.h. 3—bg¢g,

3. strenge Form, d.h. 1,5—3 g,

4. strengste Form, d.h. weniger als 1,5¢g.

Hierzu ist zu bemerken, daf der 3. Grad ohne Schidigung des
Organismus nur einige Wochen, der 4. Grad dagegen immer nur
fir wenige Tage angewendet werden darf. Eine kochsalzarme
Kost des 4. Grades sind z. B. die Karellsche Milchkur, vgl. S. 44
(11 Milch = ca.1.6g, also 800 cem = 1,3 g Kochsalz).

Kostformen mit etwas hiherem Kochsalzgehalt lassen sich in
recht vielseitiger und wohlmundender Form unter der Voraus-
setzung herstellen, daB die als Ausgangsmaterial dienenden Nah-
rungsmittel von bester Beschaffenheit und absolut frisch sind, dal
sie mit vollendeter Beherrschung der Kiichentechnik verarbeitet
werden und daf schlieflich ausgiebig von der Anwendung harm-
loser Gewiirze Gebrauch gemacht wird, gegen die immer noch
eine zum Teil unberechtigte Scheu besteht.

Im einzelnen ist u. a. folgendes zu beachten: Fleisch und Sii -
wasserfische selbst sind kochsalzarm, ihr Salzgehalt laft sich
durch Kochen und FortgieBen des Kochwassers noch weiter ver-
mindern; Salzzulage ist bei Anwendung anderer Gewiirze nicht
unbedingt notwendig. Kéufliches Paniermehl enthalt viel Salz.
Seefische und Austern sind verboten. Brot zeigt wechselnden
Kochsalzgehalt bis zu 1%, stattdessen ist kochsalzfreies Brot
(kduflich oder zu Hause gebacken) zu verwenden, das durch
Risten an Geschmack gewinnt. Fett- und Magermilch, Butter-
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und Sauermilch enthalten Kochsalz (s. oben), Sahne dagegen ist
praktisch als salzfrei zu betrachten, ebenso Pflanzenmilch (Man-
delmilch usw.). Butter enthilt zum Teil reichlich Salz, sie ist nur
in ungesalzenem Zustand bzw. nach Auswaschen des Salzes durch
Kneten mit Wasser verwendbar. Auch Kése zeigh einen je nach
der Sorte sehr verschiedenen zum Teil betrichtlichen Salzgehalt
(s. Tabelle); erlaubt sind Quark und ungesalzener Rahmkise.

Erlaubte und empfehlenswerte Gewiirze, Kiichenkréduter usw.
sind Citrone, Essig, Kiimmel, Anis, Fenchel, Kapern, Safran,
Coriander, Dill, Bohnenkraut, Estragon, Majoran, Thymian,
Pimpernell, Boratsch, Krauseminze, Zimmet, Waldmeister, Mohn-
samen, Kardamom, Vanille. Senf ist nicht vollig verboten (der
kéufliche enthilt aber oft grofe Mengen Salz!). Vorsieht ist gegen-
iber den Gewiirzextrakten, -funken usw. des Handels geboten.
Fleischextrakt ist nicht zuldssig, Maggis Suppenwiirze (mit 16 %
Kochsalz) nur tropfenweise erlanbt. Harmlose und zweckmaBige
Wiirzmittel sind Hefeextrakte (Cenoviswerke, kochsalzireie Pri-
parate)l). Verbotene Gewiirze sind Pfeffer, Paprika, Curry,
Ingwer, Gewiirmelken, Nelkenpfeffer, MuskatnuB, Lorbeer, Radies-
chen, Rettich, Meerrettich.

Als Beispiel einer relativ salzarmen fleischhaltigen Didt diene
der nebenstehende. Wochenplan?).

Die zahlreichen im Handel befindlichen Kochsalzersatz-
priparate sind Natriumsalze organischer Siuren; bei ihrer An-
wendung wird also das Chlor vermieden, nicht aber die Natrium-
zufuhr. Kochbestindig sind Citrovin (Citrofinal) und Curtasal,
nicht kochbestindig sind Hosal und das Tafelsalz von Fresenius;
statt des ungeeigneten Titrosalzes (mit hohem Kochsalzgehalt)
ist das Titrosalz-Spezial erlaubt. Die kiuflichen sogenannten Ge-
wiirzsalze (z. B. Selleriesalz) enthalten meist viel Kochsalz. —
Unter den Abfiihrmitteln ist Karlsbader Salz zu meiden. Das
gleiche gilt von den verschiedenen kochsalzreichen Trinkquellen
(Homburg, Wiesbaden, Kissingen usw.). Kochsalzarm ist z. B.
die Wildunger Georg-Viktor-Quelle?).

1) Entoommen sus H. 8trauB, Diitorganisation im Krankenhaus.
Zeitsohr. £. d. ges. Krankenhauswesen 1929, H. 1.

#) Zur Kontrolle der einwandfreien Durchfthrung der kochsalgarmen Diiit
empfiehlt es sich, 4tters Stichproben iiber den Kochsalzgehalt des Harns in der
24bstundigen Menge zu machen; bei saleirmster Didt darf er 1,0 g nicht Gber-
schreiten.
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Kochsalzgehalt der Nahrungsmittel).

I. Rohmaterialien.

Nahrungsmittel Kochga.lzogehalv,
in %
Mileh. . . . ... . . o . o e 0,15—0,16
Butter, ungesalzen . . . . . . . . .. ... ... 0,02—0,21
” gesalzen . . . . . . e e e e e e e e e 1,0—3,0
Margarine . . . . . . . . . . . ..o 2,15
Palmin . . . ... . . . . L. 0,0016
Kise . . . ...... R 0,13—10,57
Gervais, upgesalzen . . . . . . . . ... ..., 0,13
Topfen und deutscher Rabmkise (sog. Schichtkise) . 0,186—0,20
Englischer Rabmkése. . . . . . . . .. ... .. 0,70—1,15
Ei: Hihperei {(als Ganzes) . . . . . . . ... .... 021
Bigelb (als Ganzes) e e e e e e 0,039
Eiweif (als Ganzes}) . . . . . . . .. ... ... 0,31
Kaviar . . . ... . . . . . . .0 3,0—6,18
Fleisch . . . . . . . . . . « . . v ... 0,10—0,20
Kalbshirn . . . . . . . . . . . ... 0,29
Kalbsniere e e e e 0,32
StiBwasserfische . . . . . . . . ... 0,06—0,12
Seefische . . . .. . .. e e e e e 0,16—0,41
Austern (ohne Balzwasser) . . . . . . ... .. ... 0,52
Austern {mit Salzwasser) . . . . . . ... ... .. 1,14
Rauch-, Wurst- und Pokelwaren . . . ... ... .. 1,85—20,59
Gerducherter Speck . . . . . .. ... ... 1,0
" Schinken . . . . . . .. ... 4,15—7,50
' Bdcklmge und Sprotten . . . . . . . 0,31—40,38
Marinierte und in O] eingelegte Fische. . . . . . . 1,79—5,49
Fleischextrakt . . . . . . « « . .« v o . oo 1,4—14,6
Speisewilrzen und kiinstliche Saucen . . . . . . ... 9,37—22,46
Eiweipriparate: Roborat . . . . . . . ... . . .. 0,005
Plasmon . . . . e e e e e e e e e 0,21
Sanatogen . . . . . . . . ... ... 0,42
Somatose . . . . . . . . e e e e e e e 0,66
Getreide und Hulsenjruohte, Mehle und frische Gemiise,
Salate, leza, Obst und Beerenfriichte . . . . . 0,01—0,10
BEO « v . v v e e e e e e e e e e 0,19
Hafergrutze e e e e e e e e e e e e 0,26—0,29
Linsen . . . . . . . . o v e e e 0,13—0,19
Salate . . . .. . . . . ... 000 0,08—0,17
Blumenkob! . e e e e e 0,0Hh—0,15
Spinat . ... . .. . Lo 0,17—0,21
Savoyer Kobl . . . . . ...l 0,16—0,44
Winterkohl . . . . . . . .. ..o oL 0,75
Sellerie . . . . . . . . . . ... 0,25—0,49
Bitchsengemiise (durchschmtt.hch) ......... 0,14—1,27
Eingesiuerte Gemiise (Sauerkraut, Gurken usw.) . . 0,73—1,45
Tee und Kaffee . . . . . . . . ... ... .. 0,05—0,15

‘Wein und Bier enthalten hdchstem Spuren von Kochsalz.

') Nach Herm. StrauB, Diiitbehandlung innerer Krankheiten, IV. Aufl.
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I1. Tisehfertige Nahrungsmittel.

: 5 in der fiir 1 Person
Nahrungsmittel in 100 g borechn. Portion
Milehsuppe . . . . . . . ... .. 0,7
MilehgrieB . . . . . . . ... 1,7
Milebreis . . . . . .. ... .. 1,7
Eier: Setzei . . . . . . . ... ... 0,5
Riihrei und Bierkuchen. . . . . . 2,427
Bouillon . . . . . .. ... .. 0,56—1,0
Suppen . . . . .. ... ... 0,35—0,90
Sameem . . . ... ... ... 0,7—1,5
Fleisch: Rinderfilet, Roastbeef, bchmtzel 1,928
Beefsteak . . . . 3,0
Gebicke: Zwleback ......... 0,38
Weilbrot . . . . . . . ... .. 0,48—0,70
Schwarzbrot. . . . . . ... .. 0,75
Knidkebrot . . . . .. ... .. 0,25—0,5
Fertige Gemiise: Blumenkohl, Kartoffel-
brei, Pilz, griiner Salat. . . . . . 0,5—0,9
Spargel, Kohlrabi . .. .. ... .. 2,7—3,5

Diit bei Urolithiasis (Nieren- und Harnsteine).

Eine Didt, welche vorhandene Konkremente zu beseitigen
vermag, gibt es nicht; wohl aber hat man bei Urolithiasis eine
Kost zu vermeiden, die das steinbildende Material in groBeren
Mengen enthalt bzw. das Ausfallen desselben aus dem IHarn be-
giinstigt?).

Die Didt bet Harnsduresteinen ist identisch mit der purin-
freien Kost bei Gicht (s. S. 43). Im iibrigen kommt eine relativ
fleischarme Kost mit cinem normalen Fettquantum und reich-
lichen Kohlehydratmengen in Frage. Vor allem sollen viel Obst,
Gemiise und Fruchtsifte gereicht werden, da sic die Alkaleszenz
des Harns steigern und damit das Lisungsvermigen des Harns
fiir Harnsdure erhohen. Zu dem gleichen Zweck werden alkalische
Wisser (Fachinger, GieShiibler, Vichy) bzw. Kalk, und zwar teils
inForm von Mineralwiissern, teils in Nahrungsmitteln, wie Milch,
Eier, Kalkzwieback usw., verabreicht. Die Flissigkeitszufuhr soll
reichlich sein.

Oxalurie und Oxalatsteine: Vermehrte Ausscheidung von
Oxalsiture erfolgt bei erhihter Zufuhr derselben durch die Nahrung

1) Fs ist keineswegs gesagt, dafi die Konkrementbildung stets auf vermehrter
Anwesenheit der betreffenden Substanz im Harn beruht. Wichtiger ist die Tat-
sache, da3 letztere normalerweise im Harn in Losung bleibt, wiihrend sie unter
krankhaften Verhiltnizsen die Neigung zum Ausfallen zeigt.
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und wird ferner gefordert durch Hyperaciditit des Magens,
welche die Resorption der Oxalsiure begiinstigt.

Bei Oxalurie, soweit sie dauernd und bei oxalsiurearmer Kost
vorhanden ist, sowie bei Oxalatsteinen sind verboten als oxal-
sidurereiche Nahrungsmittel Sauerampfer, Spinat, Rhabarber,
Feigen, Kakao sowie starker schwarzer Teet). Einzuschrinken sind
die als Siurelocker S.19 beschriebenen, die Hyperaciditit fordern-
den Nahrungsmittel.

Bei Phosphatsteinenist didtetisch ein stark saurer Harn anzu-
streben: Einschrinkung der Fliissigkeitsmenge, eiweiB- baw.
fleischreiche Kost, Einschrankung der Vegetabilien, speziell von
Obst und Gemiise, die die Harnalkaleszenz steigern.

Bei der sogenannten Phosphaturie ist zu unterscheiden
zwischen der lediglich infolge der alkalischen Reaktion des Harns
auftretenden Ausfillung der Phosphate und andererseits der auf
vermehrter Kalkausscheidung beruhenden Calcariurie. Im
ersteren Falle gilt das oben Gesagte, im letzteren ist Einschrin-
kung der besonders kalkreichen Nahrungsmittel (Milch, Eier)
am Platze.

Diét bei Krankheiten des Zirkulationsapparats.

Gegenstand einer didtetischen Behandlung sind diejenigen
Krankheitszustinde, die mit Herzschwiche, mit Blutstauungen
der inneren Organe und mangelhafter Wasserausscheidung ein-
hergehen, sowie der arterielle Hochdruck, die Angina pectoris
und die Arteriosklerose.

Das Ziel der didtetischen Behandlung bei diesen Zustinden ist
allgemein eine Entlastung des Kreislaufs bzw. der mittelbar
durch die Kreislaufstorung in Mitleidenschaft gezogenen Organe.
Einschrinkung der Fliissigkeits- und der Kochsalzzufuhr stehen
an erster Stelle, weiter ist das Fleisch in der Nahrung zu beschrin-
ken und der EiweiBbedarf moglichst durch anderc EiweiSitriger
(Kise, Eier) zu ersetzen. Zu meiden sind alle blihenden Speisen
(Hiisenfriichte, grobe Koblarten, frisches Brot) und Getriinke
(kohlensiurehaltizge Wiisser), da sie die oft vorhandene abnorm
starke Gasfiillung der Darme sowie damit den schidlichen Zwerch-
fellhochstand fordern; aus dem gleichen Grunde sind alle stopfen-

1) Die immer wiederkehrende Behauptung von dem Oxalsiurereichtum der
Tomate berubt auf Irrtum.



Diiit bei Krankheiten des Zirkulationsapparates. 41

den Speisen und Getrinke (Hammelfleisch, Heidelbeeren, Bor-
deauxwein, Kakao usw.) zu meiden.

Bei den Zustinden von akuter Herzschwiche bzw. von akuter
Verschlimmerung chronischer Herzleiden ist die Nahrungszufuhr
einzuschriinken und das Volumen der einzelnen Mahlzeiten zu ver-
ringern, was man durch Verabreichung hédufiger kleiner Mahl-
zeiten erreicht. Die Bemessung der Gesamtfliissigkeitszufuhr er-
folgt nach MaBgabe der ausgeschiedenen Harnmenge. Nicht selten
wirkt die Anwendung eines Obsttages bzw. eines Obst-Reis-Tages
besonders giinstig auch hinsichtlich der Ausschwemmung der
(deme sowohl wie beziiglich der Beseitigung der abdominellen
Stauung.

An den Obsttagen genieBt der Kranke ausschlieBlich Friichte
in roher und gekochter Form iiber den ganzen Tag auf zahlreiche
Portionen wverteilt, wobei die Wahl des Obstes ihm iiberlassen
bleibt. Die gesamte Obstmenge in 24 Stunden kann bis 1—11/, kg
betragen; jedoch wird man bei Kranken mit starkerer Wasser-
sucht die S. 32 erwihnten Erwdgungen auch hier beriicksichtigen.
An den Reis-Obst-Tagen wird zum Obst mehrmals taglich je
extra 25g (bis 100g pro Tag) Reis hinzugegeben; der Reis wird mit
Wasser gekocht und z. B. mit Tomatensauce oder als Milchreis
oder Fruchtreis (z. B. als Apfelreis) gereicht. Durch Zusatz gro-
ferer Mengen von Traubenzucker kann der Caloriengehalt ent-
sprechend erhoht werden (s. S.32). Wesentlich ist, dafl an den
Obst- bzw. Reis-Obst-Tagen nichts anderes (keinerlei Getriink oder
Gebéick usw.) genossen wird.

Bestehen gleichzeitig Fieber oder eine Erkrankung des Ver-
dauungsapparates, die eine stirkere Schonung des letzteren not-
wendig machen, so wird das Obst in gekochtem Zustand verab-
reicht oder roh nur in geschabter Form bzw. als Fruchtsiite
{Orangen-, Trauben-, Himbeer-, Tomatensaft).

Die friiher beliebte sogenannte Karellsche Kur, die in der
ausschlieBlichen Verabreichung von viermal 200 cem Milch pro Tag
besteht, ist jetzt durch die Obst- und Reis-Obst-Tage zum grofen
Teil verdriingt; sie hat den Nachteil, daB sie gegeniiber den letz-
teren, welche vollig salzfrei sind, immerhin einen Kochsalzgehalt
von rund 1,3 g besitzt und dab die Kranken stark unter Hunger-
gefiihl leiden, welches bei richtiz' durchgefiihrten Obsttagen viel
weniger zur Geltung kommt.

Bei chronischen organischen Herzleiden gelten ebenfalls die
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oben skizzierten allgemeinen Grundsitze, wobei Beschrinkung
der Fliissigkeits- und Salzzufuhr sowie Einschrinkung des Ge-
nusses von Fleisch und Fleischprodukten (Fleischbriihe, Fleisch-
extrakt) obenanstehen. Jedoch sei man auf die Dauer auf ge-
niigende EiweiBzufuhr bedacht. Angezeigt sind hier haufige nicht
volumingse Mahlzeiten unter Vermeidung alles schweren sowie
gastreibenden Materiales sowie von Gewliirzen im Sinne einer
Schonkost (s. S. 12); mit Riicksicht auf die bei diesen Zustinden
hiufige und sehr schiadliche Obstipation darf die Didt indessen
auf die Dauer nicht zu arm an den die Stuhlentleerung fordernden
Ballaststoffen der Nahrung werden (vgl. S.28). Rohes Obst,
Salate, Sauermilch, Buttermilch, Weizenschrotbrot und reichliche
Mengen Butter vermogen hier die unerwiinschte Stérung zu be-
seitigen. Die Gesamtfliissigkeitszufuhr soll 1500 cem pro Tag
nicht iibersehreiten.

Vielfach bewdhrt sich auch bei chronischen Leiden die
Einschaltung einzelner Schontage (Obst- bzw. Reis-Obst-Tage)
etwa alle Woche oder alle 14 Tage einmal; unerliBlich ist
aber, daf der Kranke auch bei vollem subjektiven Wohlbe-
finden diese Schontage im Bette oder auf dem Divan liegend
zubringt.

Sehr wichtig ist bei der Behandlung chronischer Herzschwéiche
die Beriicksichtigung gleichzeitigz vorhandener anderer Leiden,
zumal sie oft in urséichlicher Beziehung zum Versagen des Zirku-
lationsapparates stehen und auch jhrerseits hiufig einer didteti-
schen Behandlung bediirfen; bierher gehoren vor allem die Fett-
sucht, der Diabetes, die Gicht sowie Nierenleiden. Hier konnen
dem Arzt ziemlich schwierige Aufgaben im Finzelfalle erwachsen.
Meist wird es notwendig sein, wie auch hinsichtlich der ibrigen
Therapie, zunichst die Behandlung des Zirkulationsapparates in
den Vordergrund zu stellen und erst nach Besserung der Zirku-
lationsverhilltnisse die iibrigen Storungen diitetisch in Angriff
zu nehmen.

Die diétetische Behandlung des arteriellen Hochdrucks lauft
im wesentlichen auf die gleichen Gesichtspunkte wie die Behand-
lung chronischer organischer Herzleiden hinaus. Auch hier ist
besonders Nachdruck auf die Vermeidung iiberméBiger Kochsalz-
zufuhr zu legen. Anwendung von Schontagen (s. oben) sowie auch
eine periodisch durchgefiihrte Rohkostbehandlung (s. S. 66) sind
hier oft von Nutzen.
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Die Diédtbehandlung der Arteriosklerose besteht in Ein-
schrinkung des Fleisches bei geniigender EiweiBzufuhr und des
Kochsalzes sowie der Gewiirze in der Kost; auch hat man die Be-
schrankung der Lipoide (Fette, Eidotter) empfohlen.

Stirkerer Kaffee und Tee sind bei allen Krankheiten des Zir-
kulationsapparates verboten, ehenso alle konzentrierten Alkoho-
lika. Uber die Zulissigkeit von Getrinken mit m#Bigem Alkohol-
gehalt in bescheidenen Mengen (Weine, Biere) mufl der Arzt im
Einzelfall entscheiden.

Diiit bei Gicht (purinfreie Kost).

Da die Gicht mit einer Storung der Harnséureausscheidung ein-
hergeht, so sind alle Nahrungsmittel zu meiden, die einen hohen
Gehalt an sogenannten Purinkérpern, d. h. der Muttersubstanz
der Harnsaure, aufweisen. Den groften Puringehalt zeigen alle
driisigen Organe (Leber, Niere, Milz, Kalbsmilch oder Bries, Lunge),
Salz-und Matjesheringe sowie die kleinen Fischsorten, inshesondere
Sardinen. Hohen Puringehalt haben auch alle Fleischarten sowie
Hilsenfriichte, ferner stark eingekochte Fleischbriihe und kon-
zentrierte Fleischsaucen. Alle derartigen Nahrungsmittelsind daher
verboten.

MaBig purinhaltig sind Pilze, Spargel, Kohlrabi, Spinat,
Blumenkohl.

Purinarm sind die iibrigen Gemiise.

Purinfrei sind Milch, Eier, Kise, Brot, Zercalien, Obst.

Kaffee, Tee, Kakao sind mit #rztlicher Erlaubnis in mibBigen
Mengen gestattet; sie enthalten keine Harnsiiurebildner.

Alkoholische Getrinke sind in der Regel bei Gicht verboten.

Diiit bei Fettsucht (Entfettungsdiit).

Die didtetische Behandlung der Fettsucht besteht in einer Ver-
minderung der (alorienzufuhr in der Nahrung, wobei jedoch
bei lingerer Durchfiihrung der Kur zur Vermeidung einer Ver-
minderung des lebenswichtigen EiweiBbestandes des Korpers auf
geniigenden EiweiBgehalt der Nahrung zu achten ist. Die mo-
dernen Entfettungsdiaten laufen daher auf starke Einschrinkung
der Fette und Kohlenhydrate bei geniigender EiweiSzufuhr
hinaus.

Der Bedarf an (alorien im einzelnen Fall ergibt sich aus der
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Tatsache, daf der Erwachsene bei vorwiegend sitzender Lebens-
weise bzw. leichter Beschiftigung einen Calorienbedarf von 2500
pro 24 Stunden bei 70 kg Korpergewicht (= 35 (‘alorien pro Kilo-
gramm Gewicht) hat.

Eine besonders energische und daher nur fiir kurze Zeit an-
wendbare Form der Entfettungsdiat ist die

Karellsche Milchkur.

Der Patient erhiilt viermal am Tage, und zwar um 8 Uhr, 12 Uhr,
16 Uhr, 20 Uhr je 200 cem abgekochte oder rohe Milch von be-
liebiger Temperatur unter AusschluB jeder sonstigen fliissigen oder
festen Nahrung auf die Dauer von 5—7 Tagen. Strenge Bettruhe ist
unbedingt erforderlich. Die bei dieser Kur verabreichten 800 cem
Mileh enthalten ca. 500 Calorien und nur ca. 40 g Eiwei8 pro Tag.
Die Kur bietet n. a. auch den Vorteil, da8 sie relativarm an
Kochsalz (etwa 1,3 g) ist.

Kostgeriist nach Umber.

Eine Entfettungsdiat, die sich durch hohen Eiweifigehalt
auszeichnet und den Vorteil hat, daB der Kranke nicht unter
Hungergefithl zu leiden hat, liBt sich mittels des so-
genaunten Kostgeriistes von Umber aufstellen.

Kostgeriist nach Umber.

[ 5 g Kohle-\ £
iweil | Fett | hy- | &.2
L drate ‘95

Morgens 200 ccm Kaffee oder Tee “ 0,1 —_ —_ —_ l‘
20 cem Milch | 0,1 0,6 0,7 0,9 | 13

50 g Simonsbrot oder \ :
Bchrotbrot v 0,5 3,0 0,25 | 25,0 | 117
30 g WeiBbrot {Semmel) [ 0,3 2,1 0,14 17,0 80
Vormittags| 100 g Obst (Apfel) | — 0,36 | — 12,0 | 5t
Mittags 200 g Fleisch, gebraten | 8,4 | 528 | 4,0 — | 254

200 g Gemiise, in Salz-

wasser gekocht 0,6 4,0 — 10,0 | 58
80 g Obst -_ 0,28 —_— 9,6 41
Nachmittags | 150 cem Kaffee 0,07 — _ —_ -
20 cem Milch 0,1 0,6 0,7 0,9 13
Abends 100 g Fleisch 42 | 26,4 2,0 — | 127
100 g Gemiise 0,3 2,0 — 50 | 29
20 g Simonsbrot 0,2 1,2 0,1 10,0 | 47
200 ccm Tee 0,1 — - - —
¥.d.Schlafen| 100 g Obst —_ 0,36 — 12,0 51
14,97 | 93,70 | 7,89 | 102,4 | 88!
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Je nach der vom Arzt bestimmten zulissigen Calorienmenge
liBt sich dieses Kostgeriist beliebig erweitern, indem man sich
der folgenden Calorieniquivalenttabelle bedient.

Calorieniiquivalenttabelle nach Umber.

1 Calorienzulage = 100 Calorien sind enthalten in:

80 g Roastbeef oder 30 g Reis, Buchweizen, Linsen,
200 g Austern oder Bohnen oder
40 g Kaviar oder 20 g Hafermehl oder Weizenmehl
40 g Weilbrot, Grahambrot, oder

Schwarzbrot oder 200 g Apfel oder

30 g Zwieback oder
12 g Butter oder
20 g Schweizer- oder Hollinder-

150 g Apfelbrei oder
500 g PreiBelbeeren oder

kise oder 150 g Mileh oder
25 g Zucker oder 150 g Wein oder
100 g Kartoffeln oder 30 g Kognak oder Kirsch.

Auf Grund dieser Tabelle kann man nicht nur zu dem Kost-
geriist eine vom Arzte erlaubte Calorienzulage hinzufiigen, sondern
auch einen Austausch innerhalb des Kostgeriistes vornehmen,
was den Vorteil bietet, daf man dem Wunsche des Kranken
nach Kostinderung Rechnung zu tragen vermag.

Entfettungskur nach v. Noorden.

Hier werden drei verschiedene Grade der Untererndhrung
unterschieden, je nach dem MaBe der Einschrinkung des Calorien-
gehaltes der Nahrung:

1. Grad (mébige Entfettung): Einschrinkung der Nahrung auf
vier Fiinftel des auf das Kérpergewicht berechneten Calorien-
normalbedarfs. Betriigt dieser z. B. 2500 Calorien, so wird die
zugefithrte Calorienmenge auf 2000 (d. h. von 35 Calorien pro
Kilogramm Kérpergewicht auf 28 Calorien) herabgesetzt.

Bei dieser Diitform wird in der Regel die erforderliche Calorien-
einschriinkung schon durch Reduktion des téglichen Konsums
an Fett, sowohl als Brotaufstrich als auch als Zusatz zu den Spei-
sen, sowie durch Streichen des Zucker- und Biergenusses erreicht.
Gleichzeitig regelmiBig durchgefiihrte starke Muskeltitigkeit.

2. Grad (mittelstarke Entfettung): Einschrankung der Nahrung
auf drei Fiinftel des berechneten Normalbedarfs, also z. B. von
2500 Calorien auf 1500 Calorien (bzw. von 35 Calorien pro Kilo-
gramm auf 21 Calorien). Energische Muskeltitigkeit ist wie bei
dem 1. Grade erforderlich.

v.Domarus, Krankenkost. 4. Aufl. 4
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8. Grad (starke Entfettung): Einschrinkung der Nahrung bis
auf zwei Fiinftel des Normalbedarfs, also von 2500 Calorien auf
1000 Calorien (bzw. von 385 auf 14 Calorien pro Kilogramm
Korpergewicht). Diese Kur stellt ein sehr energisches Ent-
fettungsverfahren dar, das wegen der im einzelnen Falle gelegent-
lich auftretenden Herzschwiche besondere Aufmerksamkeit bei
der Pilege erheischt. Schwiichezustinde werden am besten durch
Einschieben kleiner Nahrungsmengen zwischen die Hauptmahl-
zeiten (natiirlich nur soweit erstere im Rahmen des Disitschemas
liegen!) vermieden.

Wie oben bemerkt, ist bei jeder derartigen Entfettungsdiit von
langerer Dauer geniigender Eiweifigehalt der Nahrung, d. h. etwa
80 g pro Tag (jedenfalls nicht unter 1 g Eiweif pro Kilogramm
Korpergewicht) unerlaSlich.

Eine die Wiinsche und die Geschmacksrichtung der Kranken
geniigend beriicksichtigende Kost 148t sich je nach dem &rztlich vor-
geschriebenen Disitrahmen mit Leichtigkeit aus der folgenden von
Herm. Straul angegebenen Calorien-Tabelle zusammenstellen:

Gruppierung der Nahrungsmittel nach verschiedenem
Caloriengehalt nach H. Straus.

100 g Sub- 100 Cal.
stanz ent- : sind enth.
halten Nabrungemittel in Gramm
Calorien Substanz

I. Nahrungsmlittel von niedrigem Caloriengehalt.

8 Bouilllon . . .« . . v v v v il 1250
15—20 Gurken; griiner Salat, zubereitet; PreiBelbeeren, Kopi-
salat, Spargel, gekochh Dndmensalat roh. . . 500—670

20—25 Spargel roh ; Blattsalat, Prelﬂelbeeren, gekocht Him-
beeren, Radleschen, Spargelxalat Sauerkraut, roh . | 400—500

256—30 Apielsmen, roh; Heidelbeeren, roh . . 330—400
30—35 | Weinkraut, roh Schleimsuppe, Johanmsbeeren, roh
Blumenkohl roh Rotkraut, roh, Erdbeeren, roh . . | 290—330

36—40 Staohelbeeren, roh; Spinat, roh; grixue Bohnen. roh . | 250—290
40—45 | Brot-, Mehl-, Reis-, GrieB-, Nudel-, Sagosuppe; Heidel-
beeren, gekocht; Blumenkohl, gekocht; Buttermiloh;

Lager-, Weilbier; Rettich, roh . . . . .. .. . . 220—260
4550 | Obstsuppe; Spinat, gekooht; Mohren, roh; Wirsing, roh;
Kohlriiben, roh; Aprikosen, roh ., . . . . . . . 200—220

50—55 | Apfelbrei, Apielmus, Pilsener Bier, Pfirsiche, roh; Rosen-
ohl, roh; Birnen, roh; Austern, roh; Apfel; Zmebel
| roh; Zwetsohgen, roh; Kirsohen, roh ....... 180—200
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1?0 g Sulz- 100 Cal.
stanz ent- s gind enth.
halten Nahrungsmittel in Gramm
Calorien Substanz
55—60 Miinchener Bier; Eierklar, roh; 1 Eigelb = 16 g;
Sellerie, roh . . . . . . . . . . 170—180
60-—65 Teltower Rubehen Sauermileh . . . .| 150—170
85—70 ’ Schwarzwurzel, roh Mosel-, Rheinwein, franz Rotwem
| Kuhmileh; Kefir; Rotkmut gekocht; Weillkraut, ge-
! kocht; Wemtrauben roh; Sauerkraut gekoeht. . 140—150
70—795 ‘Mohren, zubereitet; Kabhau roh; behellhﬁch, roh;
Rotkohl (Braun-, Grin-, Wmterkohl) ....... 130—140
75—80 1 Ei=45 g; Hocht gekocht Karpfen, gekocht . . .| 125—130
80—85 Griine FErbsen, roh; Meerrettich, roh; Mileh-Rahm-
| suppe, Kohlrabwemuse, Wirsing m. Mellgeschma]zt
[ Hecht, ToR o & o o v e v e e e e e e e 120—125
85--90 Kalbﬂelbch roh; Kalbsmilch (Thymui) roh; Kabliau,
gekocht . . . . . ... .. .. 0. 110—120
90—95 Rotkohl, gekocht Schellfisch, gekoch 105—-110
95—100 | Kartoffeln, roh; Kartoffeln, gekocht Rmdﬂe:sch roh,
Forelle, roh; Porelle gekocht. . . . . . . . ... 100—105
100—105 Stachelbeerkompott Karpien, roh Ka)bsmllch ge-
kocht; Taube, roh. . . . . . . . . . . . ... 95—100
105—110 | Hammelfleisch, roh; Reh, roh; Ha.se, roh Huhn, roh 90—95
110—115 | Kalbsschnitzel, Kalbsbraten, Ieu’ht gebraten Sardellen,
gesalzen . . . . . . . . .. . ..o w e 85—90
115—120 | Feldhuhp, roh; Kalbfleisch, gekocht 80—85
120~—125 | Kartoffeleemiise; Schaumwein; Roastbeal; Lendenbm-
| ten; Beefsteak gebraten; Plammen Auﬂuuf ein-
fache Mehlspeise; Kalhsbraten, am Rost grilliert. . 20
125—130 | Schweinefieisch, roh; Kartoffelbrei; Kalbsleber, roh 75—80
130-—140 | Madeira, Marsala, Sherry, Hammelkotelett, Huhn, roh | 7075
140—150 | Hammelbraten, Lachsschinken, Portwein, Rehbraten . { 65—70
II. Nalrungsmittel von mittlerem Calorlengehalt.
160—170 | Rinder-Schmorbraten; Kalbsbraten, durchgebraten;
Schweinskotelett; Kartoffelsalat Hiihnerei. als gan-
zes; Biickling; Hammelﬂmsch "elmcht 1Iuhn {Brust), 80—65
170—180 Rahm, guter; Erbsenbrei; Rindfleisch, gekocht . . . 55—60
180—190 | Truthahn, roh; Hering, roh; Schweinefleisch, gekocht
geraucherter Sehinken, roh u. gekocht Minchener
Topfenkise; Blutwurst . . . . . « . . . « ... 50—55
190—210 | Riihrei; gerdstete Kartoffeln; Mamzer Handl\aie . ca. 50
210—220 | Schweinebraten; gerducherter Lachs. . . . . . . . . 45—50
920—230 | Vorarlberger Sauerkise . 40—45
230—250 | Pumpernickel, Sahne, grioberes Welzenbmt (Wasger-
wecken), Himbeersaft, Semmelpudding, Kaviar, Kieler
Sprotter . . . L. v e e e e e e e e ca, 40
950—280 | Schwarzbrot: Grahambrot: getrocknete Birnen; Leber-
wurst; getrocknete Aplel; feines Weizenbrot, Brit-
chen: getrocknetv Zwetschgen; getrocknete Wein-
trauben oder Rosinen . . . . . . . . . . .. 35—40
280—300 | Kiimmelkiise: Eierkuchen; Semme]n Romadourkase
Kognak . ... ... ... e e e e e e e 30—35
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100g Sub- 100 Kal.
siant onl Nahrungsmittel sing oniy
Kalorien Substanz

III. Nahrungsmittel von hohem Caloriengehalt.

300—340 | Honig; fettes Rindfleisch; Keks; Aal (FluBaal); Arrak;
Leguminosen (Erbsen, Linsen, Bohnen), roh; Fromage
de Brie; Schlackwurst . . . . . . ... .. . ca. 30
340—360 | Camembertkiise; Stirkemehl; Zwieback; Reis, roh; Le-
guminosenmehl; Honigkuchen; Mehl (Weizen-, Rog-
gen-); Grief; Graupen, roh; Bigelb; Makkaroni; Nu-
delo, Toh . .« . . .. L. e 25—30
380—400 | Hollinder Kése ; Hafergriitze ; Edamer Kise; Lebkuchen;
Chartreuse; Gorgonzolakise; fettes Schweinefleisch;

Zucker; Bonbons Bigkuits; Kuchen . . . . . ca. 25
400440 Roquefortkase Backstemkase Emmentaler Kise; Rum;
Schwelzerkase Marzipan; Benediktiner . . . . . 20—25
450—570 | Mettwurst; Kakao Gervaiskise;Gans{rohl); Schokolade -
Zervelatwurst Salamxwurst gerauch Ochsenzunge ca. 20
620—720 | Mandeln, siile (roh); Walnﬁsse, roh; Haselniisse, roh;
Génsebraten . . . . .. .. .. ... ca. 15
800—930 | Butter; gerducherter Speck; Pflanzensl . . . . . ca. 10

Hilfstabelle fiir Didtkuren nach A. Kaemmerer?).

Die nachiolgende Tabelle ermiglicht es, an der Hand einer
beliebigen nahrungsanalytischen Tabelle, die den Caloriengehalt
der Nahrungsmittel angibt, die Calorieniquivalente direkt ab-
zulesen, Die linke Spalte jeder Kolumne gibt die Calorienzahl
fiir je 100g des Nahrungsmittels an, wihrend in der rechten
Spalte die Anzahl Gramme desselben Nahrungsmittels aufgefiihrt
sind, welche 100 Calorien entsprechen.

Bexspxele 100 g roher Schinken entsprechen 190 Calorien; man wiinscht die
Menge zu wissen, die 100 Kalorien entspricht. Zu diesem Zweck sucht man in
der linken Spalte die Zabl 190 und findet als entsprechende Grammzahl in der
rechten Spalte die Zahl 3. D.h. 53 g Schinken = 100 Calorien. Von Hummer-
fleisch entsprechen 100 g 70 Calorien. Da der Zahl 70 in der Tabelle die Gramm-
zahl 143 entspricht, so heit das, daB eine 100-Calorienzulage von Hummer-
floisch = 143 g ist.

10000 | 10 | 1000 || 19 | 526 [l 28 | 357 [ 57 | 270 || a6 | 247
5000 11 909 20 8500 || 29 345 | 38 263 47 | 213
8333 || 12 | 833 | 21 | 476 | 30 | 333 || 39 | 256 | 48 | 208
2500 || 13 | 769 || 22 | 454 || 51 | 323 | 40 | 250 | 49 | 204

435 |32 | 312 | 41 | 244 || 50 | 200
1667 || 15 | 667 || 24 | 417 | 33 | 303 || 42 | 238 | 51 | 198
1428 [ 16 | 625 | 25 | 400 |34 | 204 |43 | 233 | 52 | 192
1250 || 17 | 588 || 26 | 885 | 35 | 286 | 44 | 227 | 53 | 189
1111 | 18 | 551 27 | 370 || 36 | 278 | 45 | 292 || 54 | 185

000~ O T L3 RD
g
—
-
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-
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1) Dtsch, med. Wschr. 1926, Nr. 21.
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i |

55 \ 182 5\ 77 | 130 99 |101 125 80 { 270 | 37 580 \ 17
56 | 178 78 | 128 100 (100 130 77 280 36 600 | 17
57 175 J 79 126 101 | 99 135 74 290 34 620 16
58 ‘ 172 || 80 125 102 | 98 140 71 300 33 840 16
59 169 81 | 123 || 103 | 97 145 69 310 | 32 ;| 660 | 15
80 167 82 122 104 | 96 150 87 320 31 ‘ 680 15
61 164 83 120 105 | 95 155 64 330 30 700 14
62 | 161 84 | 119 106 | 94 160 62 340 29 1| 720 14
63 | 159 ‘ 85 117 107 | 93 165 61 350 28 740 13
64 156 86 116 108 | 93 170 59 || 360 28 760 13
65 154 87 115 109 | 92 175 57 || 870 27 780 13
66 151 88 114 110 | 91 180 55 | 380 26 ‘ 800 ‘ 12
67 149 [I 89 112 111 90 185 54 390 26 ; 840 \ 12
68 147 | 90 | 111 112 | 89 190 53 400 25 880 1
69 ‘ 145 91 | 110 § 113 | 88 195 51 420 | 24 920 | 11
70 143 || 92 109 114 | 88 200 50 ‘ 440 23 960 10
71 | 141 93 107 115 | 87 210 47 || 460 22 | 1000 10
72 1 139 94 106 116 | 86 220 45 480 21 \‘

73 | 187 95 | 109 117 | 8 230 43 ‘ 500 20

74 | 135 || 96 104 118 | 85 240 42 ‘ 520 19

7% . 133 \ 97 103 119 | 84 250 40 || 540 13

76 132 |1 98 | 102 120 | 83 260 38 || 560 18

Die Kaemmerersche Tabelle bietet zugleich den Vorteil, daB
man aus ihr auch die Kohlehydratéiquivalente der Nahrungs-
mittel ablesen kann, deren Kenntnis fiir die Diabetikerdidt er-
forderlich ist. Zu diesem Zweck sucht man in der linken Spalte
die Zahl auf, die dem Prozentgehalt an Kohlehydraten des
betreffenden Nahrungsmittels auf Grund einer nahrungsanaly-
tischen Tabelle entspricht. Die korrespondierende Zahl rechts,
von der man die letzte Ziffer durch ein Komma abtrennt, stellt
dann die Grammzahl dar, die 10 g KH enthiilt.

Beispiel: Haferzwieback enthilt 629 KH. In der Tabelle entspricht der
Zah}i 62 links die Zahl 161 rechts. Demnach sind 10 g KH in 16.1 g Haferzwieback
enthalten.

Mastkuren.

Mastkuren bezwecken, den Fetthestand des Kérpers zu erhéhen.
Hierfiir kommen allein die Fette und die Koblehydrate der
Nahrung in Betracht, wihrend es mit Hilfe von EiweiB nicht
gelingt, Fettansatz zu erzielen (vgl. S.3). Die Entscheidung iiber
die Mengen und die Wahl der zuzufithrenden Fette und Kohle-
hydrate unterliegt, abgesehen von den Essensgewohnheiten des In-
dividuums und dem Zustand seiner Verdauungsorgane, auch hier
wieder der Berechnung des Nahrungswertes der Speisen nach Calo-
rien. Da die Nahrungszufuhr zur Erzielung von Fettansatz den
auf das Korpergewicht berechneten Bedarf iibersteigen muB, so ist
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die zuzufithrende Calorienmenge entsprechend zu erhéhen. Statt
der normalen 35 Calorien pro Kilogramm Kérpergewicht gibt
man daher bei Mastkuren das Doppelte und mehr. Dabei ist zu
beriicksichtigen, daf man bei der Berechnung den Calorienwert
des EiweiB in der Nahrung (4,1), d. h. also bei ca. 100—120 g
EiweiB ca. 400 bis 500 Calorien in Abzug zu bringen hat, da, wie
oben gesagt, die EiweiBzufuhr fiir den Fettansatz belanglos ist.

Zu den allgemeinen Grundsiitzen der Mastkuren gehért u. a.,
daB man die Nahrung nicht in Form einzelner umfangreicher
Mahlzeiten verabreicht, sondern sie auf eine grofiere Zahl kleinerer
Mahlzeiten iiber den Tag verteilt, etwa in Abstinden von je
2—3 Stunden. Ferner darf das Fleisch wegen seines stark sitti-
genden Charakters keine allzu groBe Rolle in der tiglichen Kost
spielen. Vor allem kommt der gesteigerten Fettzufuhr neben
den Kohlehydraten eine entscheidende Bedeutung zu, wobei
die emulgierten Fette (Sahne, Schlagsahne, Eigelb) sowie die
Butter zu bevorzugen sind. Die Kranken, die oft bis dahin eine
ausgesprochene Abneigung gegen alle Fette haben, sollen u. a. durch
die Kur lernen, daB ihr Verdauungsapparat auch groBere Fett-
mengen zu bewdltigen vermag. Endlich ist zu beachten, dall man
bei bis dahin untererniihrten Individuen zur Vermeidung von Ver-
dauungsstérungen nicht sofort maximale Nahrungsmengen
reichen, sondern durch allmihliche Steigerung der Nahrungs-
zufuhr den Organismus an die verinderte Ernihrungsform ge-
wohnen soll.

Beziiglich der Znsammensetzung von Kostformen fir Mast-
kuren ist es zweckmiBig, sich der S. 46 wiedergegebenen
StrauBschen Tabelle zu bedienen. Beriicksichtigung der indivi-
ducllen Verhiltnisse der Kranken ist bei Mastkuren ganz besonders
notwendig. Es gibt sehr zahlreiche Rezepte fiir Mastkuren, die
sich gut bewihrt haben. Als Beispiel seien folgende genannt:

Mastkur nach Hirsehfeld:

Eiweil Fett Koklehydrate
250 g Fleisch (roh gewogen), gebraten. . 50 40 —

1 Litee Mileh . . . . ... ... ... 33 30 40
250 cem Sabnme . . . . . .. ... .. 10 45 10
400gBrot . . . .. ... ...... 30 — 200
50 gZucker. . . . . ... ... .. — — 50
Gemilse u. Suppe in geringen Mengen ., . 10 10 60
150 g Butter . . . . . . . ... ... — 130 20
50 g Kognak . . . . . ... ..... — — 20

in Summa ca. 4600 Calorien
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Mastkur (Schonungskost) nach C. v. Noorden:

8 Uhr 300 ccm Milch mit 100 ecm Sahne.
s, Leguminosenmehlsuppe aus 35g mit 60 g Butter; 30g Schlagsahne

eingeriihrt.

Kartoffelbrei mit 300 cem Mileh und 100 cem Sahne gekocht, 60 g

Butter eingeriihrt.
., Fleischbrithe mit 2 Eiern, 20 g Sanatogen zungesotat.
,» 250 cem Mileh mit 100 g Sahne und 50 g Malzzucker,

» Warmer Eiertrank (Chaudeau) aus 250 cem Milch, 70 cem Sahne,

2 Eiern.

,» Milehreis aus 35g Reismehl mit 400 cem Mileh und 100 cem Rabm

gekocht; 50 g Milchzucker eingeriihrt,

Mastkur nach Umber:

g Calorien
8 Uhr morgens:
250 Rahm . . .. ... ... .. 0o 607
100 Kaffee . . . ... . ... ... .00 —
100 Weillbrot . . . . .. .. .. .. 265
30 Butter . . . . .. .. .. ... .00 237
20 Zucker . . . v v e e e e e e e e e e - 82
1191
Dazu evtl. noch
100 = 2 Eier,oder ... ... ... ... ... 150
36 = 2 Eigelb oder . . . .. .. .. PN 116
50 Speck . . . ... .. L. e e e e e 445
10 Uhr vormittags:
200 Fette Bouillon mit 2 Eigelben . . . e e e e e e 156
30 Keks .. ............ e e e e e e 117
20 Butter . . . ... .. ... ... e e e e e e o158
431
1 Uhr, Mittagsmahlzeit:
200 Fette Bouillon mit Griel, Reis, Tapioka usw. . . . . ca. 40
100 Gebratenes Fleisch . . . . . . . . . ... .. ..., 121,1
200 Gemiise mit reichlich Butter. . . . . . . . . . .. ca. | 170—200
oder Makkaroni, Reis, Nudeln mit viel Butter u. Sahne,
wodureh die Calorienzufubr um 600—800 Cal. leicht
erhght werden kann.
200 Kartoffelbrei mit Butter. . . . . . e e e e e e ca. 300
Kompott von gekochtem Obst . . . e e e 50-—100
200 Flammeri . . . . . . .. .. .« v 250
oder leichte Kohlehydratpuddings, Fruchtomelettes
usw.

oder etwas Rshmkiise, z. B. Créme de Normaudie
(= Gervais en pot), mit welchem man in 20 g ca.
100 Cal. zufithrt, dazu gertstetes Brot oder Salz-
keks mit Butter.
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Mastkur nach Umber (Fortsetzung).

g ' Calorien

4 Uhr, Vesper

250 Rahm, evtl. mit Tee oder Kaffee . . ... ... ... ‘ 607
oder eine Eiermilch, 250 g Milch, 2 geschlagene Eier,

20 g Zucker == ca. 400 Cal.
oder 2 Tassen Kakao (= 340Cal.} mit Zwiebiicken oder

Biskuits od. dgl.

8 Uhr abends
Reis, GrioB, Tapioka, Maizena, Mondamin in Mileh gekocht,
mit eingeriithrter Butter, dazu
gerdstetes Weibrot mit Butter, allenfalls eine kleine Zulage
von kaltem Braten, Schinken oder eine kleine Eierspeise.

Diiit bei Diabetes mellitus (Zuckerdiiit!).

Da der Zuckerkranke die Fihigkeit verloren hat, die Kohle-
hydrate der Nahrung auszunutzen, besteht die Diabetesdidt in
einer Kostform, in welcher die Kohlehydrate gegeniiber der
Normalkost stark zuriicktreten bzw.in schwereren Fillen voll-
kommen gestrichen werden. Gegeniiber der in Laienkreisen
verbreiteten Auffassung ist mit Nachdruck zu betonen, daB die
Einfithrung des Insulins die Anwendung eines konsequent durch-
gefithrten Didtprogramms keineswegs iiberfliissig gemacht hat.

Der Austall an Kohlehydraten muBl beim Diabetiker, damit ein
Defizit an Calorien verhindert wird?), durch entsprechende Mehr-
zufuhr an Fett und Eiwei§ ausgeglichen werden. Doch sollen von
den letsteren nicht etwa unbeschriinkte Mengen den Kranken ge-
reicht werden, wozu ihr haufig vorhandener sehr starker Appetit
bisweilen verleitet. Erfahrungsgemil ist nimlich jede Uberernsh-
rung, insbesondere Fettreichtum der Nahrung fiir die Stoff-
wechsellage des Diabetikers von Nachteil, zumal die Toleranz fiir
Kohlehydrate eine groBere bei fettarmer Kost ist; auch tritt bei
letzterer die sogenannte EiweiSempfindlichkeit, d.h. vermehrte
Zuckerausscheidung nach Eiweifzufuhr viel seltener in Erschei-
nung. Drohende Acidosegefahr erfordert sofortigen Verzicht auf
das Fett in der Nahrung und Erhéhung der Kohlehydratrationen.

1) Es sei hier verwiesen auf das,,Verordnungsbuch und diitetischer Leitfaden
fir Zuckerkranke' von C.v. Noorden u.Isaac, 9,u. 10. Aufl., Berlin, Julius
Springer, 1932, Preis 5.80 M., das auch zum Gebrauch fiir Patienten geeignet ist.

*) Den Calorienverlust, den ein Diabetiker tiglich durch die Zuckeraus-
scheidung im Harn erleidet, kann man leicht berechnen, indem man die in
24 Stunden ausgeschiedene Zuckermenge (in Gramm) mit dem Calorienwert des
Traubenzuckers 4,1 multipliziert.
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Bei der Zusammenstellung einer Zuckerdiit ist u.a. zu be-
achten, daB die verschiedenen kohlehydrathaltigen Nahrungs-
mittel sich untereinander auch bei gleichem Kohlehydratgehalt
beziiglich ihrer Bekémmlichkeit fiir den diabetischen Organis-
mus zum Teil nicht ganz gleich verhalten, wie die S.59 wieder-
gegebene Weilbrottabelle lehrt.

Der Gang der diitetischen Behandlung des Diabetes besteht
in der Regel darin, daB man, nach Feststellung der 24stiindigen
Zuckermenge, mittels einer kohlehydratfreien sogenannten
strengen Zuckerdiit den Kranken zuckerfrei zu machen strebt
(vorausgesetzt, daB keine Acidose bestehtl) und, wenn dieser
Zustand erreicht bzw. seine Dauer gewihrleistet ist, durch lang-
sam steigende Zugaben von Kohlehydraten zur Kost (am besten
zundchst in Form kleiner abgewogener Mengen von 20 zu 20 g
WeiBbrot) die Grenze feststellt, bis zu der man gehen darf, ohne
daB von neuem Zucker im Harn erscheint (Feststellung der so-
genannten Toleranzgrenze); es ist dies die sogenannte Ein-
stellungsdidt. Fir die Dauer pflegt man dann mit der Kohle-
hydratmenge etwas unter der Toleranzgrenze (etwa bei 3/, der-
selben) zu bleiben. Inwieweit im einzelnen Falle nach diesem
Schema verfahren werden darf, bleibt drztlichem Ermessen iiber-
lassen; bei schweren Fillen von Diabetes ist nimlich véllige
Entziehung der Kohlehydrate oft nicht ungefihrlich?).

Strenge Kost = kohlehydratfreie Didt: Sie umfaBt die
folgenden Speisen und Getrinke, die jedem Diabetiker erlaubt
sind, falls nicht besondere #rztliche Vorschriften vorliegen.

Erlaub tsind: Fleisch jederArt?) (mit mehlfreien Saucen), Fisch
(mit mehlfreien Beigaben), Muscheln, Krustentiere, Eier, Kaviar,
Kise, Sahne (bis ein Achtel Liter); von frischen Vegetabilien:
Salate, Gurken, Tomaten, griine Bohnen, Zwiebeln, Radieschen,
Rettich, Meerrettich, Spargel, Porree, Schnittlauch; Blumen-
kohl, Artischocken, Spinat, Sauerampfer, Wirsing-, WeiB-, Rot-
kohl, Mangold; alle Arten von Pilzen, Niisse. In besonderen
Fillen Topinambur. Von Obst nur PreiBelbeeren, junge Rha-
barberstengel, unreife Stachelbeeren mit Saccharin. Alle Arten
von Gewiirzen. Von Getrinken auBer Wasser alle Arten von
Mineralwiissern, Kaffee und Tee ohne Zucker (mit Saccharin),

1) Eine}egﬂsu]inbehandlung etwa entsprechende Standarddiat existiert
nicht; die Diat ist auch hier von Fall zu Fall der jeweiligen Stoffwechsellage

anzupassen.
?) Wurstwaren, besonders die billigeren Sorten, enthalten oft Mehl,
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ungezuckerte Weine (Rhein-, Mosel-, Bordeaux-, Burgunder-,
Pfilzerwein), ungesiiite Branntweine (Kognak, Rum, Arrak,
Kornbranntwein, Steinhdger, Kirschwasser, Wodka, Whisky);
verboten sind alle SiiBweine und gesiifiten Likore sowie Cham-
pagner. Milch auch in geséiuerter Form (dicke Milch, Joghurt)
gehort infolge des Gehaltes an Milchzucker (59,) nicht zur
strengen Kost. Ihre Verabreichung bedarf drztlicher Genehmigung.

Strenge Kost + Zusatzkost (Kohlehydrate): Sie bilden zu-
sammen das Prinzip der Dauerkost. Der Zusatz kohlehydrat-
haltiger Nahrungsmittel zur strengen Kost hingt von der spe-
ziellen drztlichen Verordnung ab. Der Zusatz erfolgt nach Mag-
gabe der Aquivalenttabelle fiir WeiBbrot (s. S. 59). Sind z. B.
40 g Weillbrot gestattet, so kann man statt dessen 82 g Reis

oder 32g Nudeln oder 60g Kartoffeln + 250 g Milch als Zu-
satz geben.
Diabetiker- Gebiicke.

Betreffs der sogenannten Diabetiker-Gebicke ist zu bemerken, dal unter
den zahlreichen im Handel vorkommenden als kohlebydratfrei bezeichneten
Fabrikaten sich (trotz oft irrefiihrender Reklame) nur wenige befinden, die
tatsdchlich einen nur sehr geringen Kohlehydratgehalt aufweisen und
daher von Diabetikern wungestraft genmossen werden koénnen. 8ie werden
mit Hilfe von Kleber bzw. Mandeln und Caseinpriparaten hergestellt: Dr.
Klopfers Klebergebiick, Mandelbrot, Biskuits von Singer (Basel), Gebdck von
Pokorny (Teplitz). Wenig Kohlehydrate sind enthalten u. a. im Luftbrot von
Theinhardt (Stuttgart), von welchem nicht iber 40 g tiglich gegeben werden darf,
Rademanns Diabetikermakronen, Aleuronatzwieback von Hundhausen, Gumperts

Ultrabrot, Dr, Stitbers Brot (Fa. Gumpert), Gerickes Sifarbrot. Niitheres a.
Tabelle 8. 59.

SiiBmittel und Kohlehydratersatzpriaparate.

Zu den wichtigsten Sii8mitieln, die keine Kohlehydrate enthalten und daher
bei Diabetes unbedenklieh sind, gehort in erster Linie das Saccharin (Benzoe-
siduresulfinid); cin dhnliches Priiparat ist das Dulzin (Paraphenetolcarbamid).
Der Siifungsgrad des ersteren betrigt bis zu ca. 500, des letzteren ca. 200 im
Vergleich zu Zucker. Das Saeccharin ist im Handel als sogenannter Krystallsii6-
stoff oder Krystallose (450fache SiiBkraft) und als Siifistofftabletten (110fach)
zu haben. Ersteres eignet sich fir die Kiiche zum Zusatz zu Speisen (5 g werden
in einem Tropfglas in 100 g kaltem Wasser gelost, vollkommene Losung erfolgt
erst mach 1—2 Tagen; 16 Tropfen der Losung entsprechen 16—20 g Zucker);
1 Siibstofftablette entspricht 1!/, Stiiek Wiirfelzucker und dient hauptsichlich
zum Siilen von Getrinken bei Tisch. Alkalisch reagierende Speisen und Ge-
trinke darf man nicht mit Saccharin versetzen, da dabei ein unangenehmer
bitterer Geschmack entsteht; auch vertriigt es nicht liingere Siedehitze, da sonst
ein widerwirtiger Geschmack auftritt; man setzt es daher erst nachtriglich zu.
Mengen iiber 1g unterliegen dem Rezeptzwang. Dulzin (1 Tabl. zu 0,05
= 12,6 g Zucker) vertrigt das Kochen.
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Aufier diesen SiiBmitteln, die keinerlei Ndhrwert besitzen, gibt es eine Reiho
von echten Kohlehydraten, die vom Diabetiker relativ gut vertragen werden.
Teils sind es Rostprodukte von Zucker, wie die Caramose, teils chemische Ver-
wandte der Zucker (Salabrose, Oxanthin, Sionon), von denen sich am meisten
das Sionon (Sorbit) bewdhrt hat, welches als Zusatz von 30—50 g zu siilen
Speisen deren Geschmack wesentlich verbessert. 1g Sionon = ca. 3,9 Calor.

Hungertage.

Durch energisches Fasten fiir ungefihr 20—40 Stunden wird
eine Schonung des Stoffwechsels angestrebt: 2—3mal tiglich
eine Tasse klare, abgefettete Fleisch- (Gefliigel-) Briihe, dazwischen
Kaffee und Tee (ohne Zucker!) und bis zu 100 g Branntwein
(Kognak, Rum, Arrak, Whisky, Korn, Kirsch) sowie Mineral-
wisser mit Citronensaft. Bettruhe ist unerliBlich. Auf drztliche
Verordnung evtl. mehrmals tiglich etwas Brom (z. B. 3mal tiglich
0,25 Adalin).

Gemiisetage.

An diesen Tagen, die diitetisch ungeféhr die gleiche Bedeutung
wie die Hungertage haben, aber von den Kranken leichter er-
tragen werden, werden folgende Gemiise verabreicht:

Sauerkohl (gut ausgewaschen!), Spargel, Kopf- und Endivien-
salat, Gurken, Tomaten, junge griine Bohnen (Haricots verts),
Blumenkohl in Wasser gekocht (nicht geddmpft). Hiufig ziehen
die Kranken die rohen Gemiise vor (Salate, Tomaten, Gurken,
ungekochter Sauerkrautsalat). Ein derartiger Gemiisetag stellt
sich etwa folgendermafen (v. Noorden-Isaac):

1. Friithstiick: Kaffee, Tee, 15 g Butter, 1 Luftbrot.

2. Frithstiick: Klare Bouillon.

Mittags: Klare Bouillon, 300 g Gemiise mit 15 g Butter oder
Speck, 1 Ei, Salat, Tomaten, Gurken mit wenig OL

Nachmittags: Wie 1. Friihstiick.

Abends: Wie mittags.

Gemiisetage mit Eiern (v. Noorden-Isaac).

1. Frithstiick: Tee oder Kaffee ohne Zutaten, Luftbrotchen
in natiirlichem Zustand oder in Scheiben geschnitten und gerostet,
Butter, 3 Eidotter in der Pfanne mit 50 g nicht durchwachsenem
Speck gebraten.

2. Frithstiick: 1 Tasse Gemiisesuppe mit etwa 40 g Knochen-
mark (in Scheiben geschnitten).
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Mittagessen: Fleischbrithe mit 1 Eidotter und mit Einlage von
Gemiise; 2 Eier in beliebiger Form ohne Mehl; reichlich Gemiise und
Salat. B0 g nicht durchwachsener Speck (oder Butter oder 01) zu
Suppe, Gemiise, Salat, Eiern zu verwenden. Kaffee ohne Zutaten.

Nachmittags: Kaffee oder Tee ohne Zutaten. Luftbrot und
Butter.

Abends: Wie mittags.

Gemdiisefettkost nach Petrén.

Die Gemiisefettkost ist eine nur aus reichlich Fett und
Gemiise und nur ganz geringen EiweiSmengen bestehende
Digtform. In den letzten Jahren wird sie nur noch wenig angewen-
det; ihr Nachteil ist der hohe Fettgehalt, welcher acidosefsrdernd
wirkt, sowie die geschmackliche Beschaffenheit, die hierzulande
oft auf Widerwillen stoft. Die Vorschrift von Petrén lautet:

1. Gemiise: Griinkohl, WeiBkoh], Spinat, Blumenkohl, ver-
schiedene Arten griiner Bohnen, Erbsen, Schoten, Gurken, Rha-
barber, gelegentlich Topinambur (allerdings nicht in zu groBer
Menge und nicht 6fters als jeden 3. Tag).

Von Friichten: Apfel, Erdbeeren und besonders Preifelbeeren,
von letzteren Mengen bis zu 500 g, evtl. téglich.

2. Fettin Form von Butter und Speck, von dem die anbaftenden
Muskelpartien weggeschuitten werden; die Fettmenge soll 250 g tiig-
lich nicht iibersteigen. Kleine Mengen Sahne bis hdchstens 150 ccm.

3. Getrinke: Reine Fleischbriihe, Kaffee mit Saccharin, in
dem evtl. ein Teil der Butter untergebracht wird, Tee, evtl.
gelegentlich eine halbe Flasche Rotwein (Bordeaux).

Haferkuren.

Fiir den Tag werden verwendet 150—200 g teils Hafermehl,
teils Haferflocken. Hieraus werden Suppen bereitet. Sie sollen
bei Verwendung von Hafermehl etwa 1 Stunde, bei Verwendung
von Flocken 115—2 Stunden auf dem Feuer stehem, miissen
daher wegen der Wasserverdunstung mit entsprechend reich-
lich Wasser angesetzt werden. Die Gesamtmenge ist auf 5—6
Mahlzeiten zu verteilen. Die Suppe wird nicht durchgeschlagen.
Das Wiirzen mit Suppengriin ist gestattet. Salz soll an Hafer-
tagen moglichst gemieden werden. In der Kiiche soll die Suppe
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iiberhaupt mnicht gesalzen werden. Der Kranke erhilt zum
eigenen Salzen hochstens 5g Kochsalz. Beim Anrichten wird
in einzelnen Portionen, wihrend sie siedend heiB sind, Butter
angeriihrt. Die Tagesmenge der Butter betrigt 80—40 g; bei
stirkerer Acidose muB man jedoch auf den Butterzusatz
verzichten.

Aufiler dem Hafer sind erlaubt: Tee, Kaffee, klare Fleisch-
brithe, Rotwein, Branntwein (nach Verordnung). An Stelle der
Suppe kann Hafer zum Teil oder ganz in Form eines dicken Breies
oder als auf der Pfanne mit ein wenig Butter gebackenes Gericht
verabfolgt werden. Hierfiir ist Hafergriitze geeigneter als Hafer-
flocken. Gemiisezulagen wie Kopf- oder Endivien-Salat, To-
maten, Gurken zum Hafer sind erlaubt.

In besonderen Fillen ist auf #rztliche Anordnung der Hafer
zu ersetzen durch Griinkernmehl oder -griitze, Weizenschrot-
mehl, Gerstenmeh!, Buchweizenmehl und -griitze, Knorrsches
Linsen- und Erbsenmehl.

Haferkuren (bzw. ihr Ersatz) sollen nicht linger als 3 Tage
hintereinander angewendet werden. Voran geht ein Hunger- bzw.
Gemiisetag. Ebenso 1i8t man den Hafertagen 1 oder 2 Tage
strenger Kost bzw. Gemiisetage folgen.

Obstkuren.

An Stelle von Haferkuren bewihren sich in manchen Fillen,
besonders zum Zwecke stirkerer Wasserausscheidung, Obstkuren
{C.v.Noorden). Am meisten geeignet sind Bananen (10 bis
12 mittelgroBe Stiick iiber den Tag verteilt); statt dessen konnen
1200 g Apfel, 1500 g Erdbeeren, 1250 g Sauerkirschen oder 1200 g
Ananasfleisch oder eine entsprechende Kombination von mehreren
Fruchtarten (z. B. zur Hilfte Bananen und andere der genannten
Friichte) verabreicht werden. AuBerdem erlaubt sind nur leerer
Kaffee oder Tee, Rotwein oder etwas Branntwein. Bettruhe ist
notwendig. Dauer der Obstkur 1 bis hdchstens 3 Tage.

Reis-Obst-Tage nach v.Noorden: 70—100 g Kochreis
(teils als ungesalzencr Bouillonreis, teils als Reisspeise mit Wein,
Citronensaft usw., teils als Obstreis) und 700 g Apfel oder 900 g
Erdbeeren oder 1'/,—2 Pfd. Theinhardts Obstkonserven. Im
iibrigen sind die gleichen Bedingungen wie bei den reinen Obst-
kuren zu beobachten,
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Mehlfriichtekur nach Falta,
A. Die Suppenkost,

7 Suppen von je 30 g Weizenmehl, Hafermehl, Haferflocken,
Griinkern, Reis, GrieB, Graupen, Erbsenmehl, Bohnenmehl, Lin-
senmehl, Maismehl, Hirse oder Tapioka oder 100 g Kartoffel. Alle
Mehlstoffe werden roh gewogen. Sie werden in Fleischbriihe oder
in Salzwasser (evtl. unter Zusatz von Fleischextrakt) weich-
gekocht, zum Schiuf werden 15—30g Butter eingelassen.
Butter im ganzen 220 g.

Reichlich Getranke: Wein, Kaffee, Tee, Fleischbriihe, Kognak
usw. — 30 g Luitbrot.

B. Mehlspeisenkost.
7 Portionen Mehlstoffe (davon 3 als Suppen, 4 in Form von
Brei, Teig- oder Backwaren).
Eine Portion = 30 g Weizenmeh!, Hafermehl usw. wie bei A,
= 30 g getrocknete Linsen, Erbsen usw. als Piiree,
= 30 g Reis fiir Risotto (mit einigen Pilzen und
sehr wenig Parmesankise),

= 30 g Nudeln oder Makkaroni,

= 30 g Mais fiir Polenta (Maisgriitze),

= 100g Kartoffel gekocht oder als Piiree oder
Bratkartofiel,

= 40 g Semmel,

= 50 g Schrotbrot,

Butter im ganzen 220g, reichlichGetrianke wie beiA,

30 g Luftbrot.

Die Mehlstoffe werden zweckmifBig auf den ganzen Tag ver-
teilt, wie folgendes Beispiel zeigt:

1. Friihstiick: Kaffee oder Tee (ohne Rahm) mit 25 g Schrot-
brot und Butter. ’

2. Friihstiick: Eine Suppe von 30 g Mehl, Luftbrot und Butter,
ein Glas Wein.

Mittagessen: Eine Tasse Fleischbrithe, '/, Stunde spater eine
Suppe von 30g Mehl, ferner Risotto von 30g Reis, ein Glas
Wein, Luftbrot und Butter, ein Ti8chen schwarzen Kaffee.

4 Uhr nachmittags : Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot u.Butter.

6 Ubr abends: Eine Suppe von 30 g Mehl, ein Glaschen Kognak.

7 Ubr abends: Ein Piiree von 30 g Hiilsenfriichten.

8 Uhr abends: 100 g Bratkartoffel mit Butter, 1/, 1 Wein.
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C. Mehlstoff-Gemiisekost.

b Portionen Mehlstoife (davon 2 als Suppen, 2 Portionen von
Hiilsenfriichten). Grifie der Einzelportion wie bei A und B.

Gemiise. Butter im ganzen 220 g.

Getrinke wie bei A. 30 g Luftbrot.

Folgende Verteilung hat sich als zweckmaBig erwiesen:

1. Friihstiick: Kafiee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.

2. Friihstiick: Eine Suppe von 30 g Hiilsenfriichtemehl, Luft-
brot und Butter, ein Glas Wein.

Mittagessen: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtemehl, eine
Gemiiseplatte, Risotto von 30 g Reis, Luftbrot und Butter, ein
Glas Wein, schwarzer Kaffee.

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.

Abends: Eine Suppe mit 156 g Hiilsenfriichtemehl, Gemiise
mit 100 g Kartoffel, Luitbrot und Butter, ein Gldschen Kognak,
1,1 Wein.

Es ist darauf zu achten, daf die Menge der Gemiise 600 g (roh)
nicht ibersteigt und daf nur wenig oder gar keine eiweiBreichen
Gemiisesorten verabreicht werden.

D. Mehlstoff-Gemiise-Rahm-Obstkost.
b Portionen Amylaceen (davon 2 als Suppen).
Gemiise wie bei Kost C.
1/;1 Rahm,
200 g PreiBelbeeren oder unreife Stachelbeeren.
160 g Obst, Apfel, Erdbeeren, Pfirsiche.
126—150 g Butter.
30 g Luftbrot.
Getrinke wie bei A.

Aquivalenttabelle fiir WeiBbrot ).

3 Ié! : & = W
r Qs5a R RE- -1

Eslged 5g 882

=3=1 -4 = ©» o

e | may g b8 B,

=28 |R°= g8 %=
M | g < g
Mehle Hafermehl . . . . . 642 | 18
Weizenmehl . . , .| 73,6 15 Haferflocken . . .| 880 21
Kochreis. . . . . . 74,7 16 Haferkakao (La.ssel). 46,4 26
Stirkemehl . . . .| 81,0 15 Materna . . . . . . 47,2 25
Hafergrutze . .| 63,4 19 Makkaroni, Nudeln. | 72,5 16

') Vgl. auch die Hilfstabelle von Kaemmerer S.48.



60 Spezial-Kostformen.

R &8 2 Ta
] =5 g = =4
Ex|2E5 £5| &
[t = D e D D
R w2 E=hal &
CA -8 .| B
S8 X g 931
14 | g M 8 ®
Kostanionmehl . . . | 72,0 | 16 | Soure Milen . .. .| 34| 353
Bananenmehl . . .| 76,0 16 Saurer Rahm . . .| 2,8 428
Diabetikermehl. . .| 76,0 16 Ya-Urt (Joghurt) 3,5 343
. Ya-Urt, eingedickt .| 8,6 140
Gebicke Kondensmileh . . .| 13,7 90
Berliner Kniippel . . | 60,0 20 Trockenvollmileh . . | 36,7 | 385
Wasserwecken . . .| B1,1 23 Trockenmagermilch . | 49,8 24
Milehbrotchen . . .| 65,56 21
\ryexﬁb]raot ..... 55,6 21 Kartoffeln u. &.
anierbrisel . . 89,8 17
Graham-Weizenbrot . | 44.0 27 Eartuffeln, roh. . .| 20,0 60
poid artoffeln, gekoeht . | 20,5 60
Roggenbrot . . . .| 47,9 25 Tovi bur. geschilt | 16.3 125
Pumpernickel. . . .| 41,8 29 opinambur, gescha !
Simonsbrot. . . . . 50,0 2 " "
Sanitasbrot . . . .| 37,4 qg Hilsenirichte
Steinmetzbrot . . .| 42,9 28 Erbsen, trocken . .| 458 | 26
Knikebrot . . . . . 56,3 21 Linsen, frocken . .| 44,6 \ 27
Weizenzwieback . . | 70,5 17 Weile Bohnen . . .| 48,3 | 25
Haferzwieback . . 62,0 20
Kleberbrot von Seidl 67,0 8 Gemtise
Kleberbrot von Fritz | 47,0 12 Erbsen, frisch 104 115
Aleuronatzwieback . | 48,0 12 Frbsen, eingemacht .| 7,1 | 170
Mandelbrot v, Gericke [ 43,0 13 Griine Sehnittbohnen,
Diabetikerweiffbrot frisch . . . . . 55 | 218
v. Rademann . .| 37,0 16 Grine Schnittbohnen,
Diabetikerweilibrot eingemacht ) 22| 545
v. Gumpert . . .| 37,0 16 Salathohnen, einge-
Lithonbrot von maeht . . . . . . 9,0 | 133
Jromm .. .. .1 140 42 Puitbobnen, frisch .| 62 | 194
Sifarbrot v. Gericke. | 12,0 50 Schwarzwurzel, ge-
Ultrabrot v. Gumpert | 7,0 85 schalt . . . . . . 12,4 \ 97
Gelbe Riiben. . . .} 871 138
Kakao Karotten. . . . . .| 69 \ iiik(l)
Kakao, gewshnl. . .| 82,8 | Rote Rihe . . . .§ 70
Kakao, rein, schwach T 5 Kohlriibe, wei. . .| 63 192
entfottet . . . . . 159 . 77 [ Steckribe ... .. 5,9 | 200
Kakao, rein, stark Kerbelritbe. . . . . 26,7 42
entfettet. . . . . 20,1 | go | Teltower Ritbe . . .| 95 ‘ 126
Kakaomasse, unent- Koblrabi. . . . . . 6,9 | 174
fottet . . . . . . 10,6 | 112 Sellerieknollen . . .| 9,9 | 120
Bleichsellerie . . . . 3,9 | 300
Mileh
Kuhmileh . . . . . 48| 250 Frisches Obst?)
Diinner Rahm . . .{ 48 | 250 Apfel?) . . . . .. 8,9 | 135
Magermilch .. 4,8 250 Birpen . .. .. . 8,6 140
Buttermileh . . . . 3,8 316 Mispel. . . . . .. 10,6 115

') 100 g Apfel, Birnen, Steinobst eRbare Teile entsprechen etwa 115 g
Vollirucht. Wenn z. B. 40 g¢ WeiBbritehen in Sauerkirschen angelegt werden
sollen, sind nicht 300 g, sondern 345 g Vollirucht abzuwiegen (v.Noorden-Isaac).
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Quitte. . . . . . . 7,2 165 Reine Obstsifte
Orange . . . . .. 56 [ 220 Himbeeren, rot 6,0 | 200
Citrone . . . . . . 0,4 | 3000 SiiBkirschen . . . .1 114 105
Weintraube -] 15,0 80 Sauerkirschen 10,0 | 120
Erdbeere . . . . . 6,2 195 PreiBelbeeren 7,2 165
Heidelbeere 53 225 Brombeeren .| 67| 180
Himbeere . . . . . 4,3 | 340 Apfel . . . . . .. 11,8 | -100
Brombeere . . . . . 5,7 220 Frdbeeren . . . . . 4,8 | 2560
Maulbeere . . . . . 9,2 | 130 Heidelbeeren . . . .| 53 | 225
Stachelbeere . . . . 7,9 150 Johannisbeeren . . . 6,9 170
Stachelbeere, unreif 2,3 500 Biere
Johannisheere 6,4 | 190 o1
Prei Schankbjer. . . . . 4,3 | 280
reifelbeere . . . . 1,5 800 )
Feige, frisch . . 1 7 Lagerbier . . . . . 4,2 | 280
ge, frisch . . . . 5,5 7 A 50 | 240
Banane (Fleisch) . . ] 16,2 75 Exportbier. . . . . &e | 170
Ananas . . . . . . 11,5 | 100 Bockbier. . . 0 26! 200
Zwetschge . . . . . 7.8 | 155 | Tilsener Urquell +
Pllaume . . . . . . 88 | 135 Berliner Weilbier 4,0 \ 380
Reineclande ..l 106 ] 115 Rwab . . ..... (1)’2 4303
Mirabelle, . . . . . 9,4 | 125 Leipaiger Gose . . . 3 |
Plirsich . . . . . . 8.1 145 Griitzer Bitterbier 2,0 428
Aprikose . . . . . 6,7 | 180 Ale . . ... ... 28 4
iiBki ’ Porter. . . . . . . 52 | 230
StiBkirsehe . . . . . 9,4 125 : . 2.6 160
Sauerkirsche . . . .| 8,0 | 150 Lwhtenhanfl’l 4
Zuckerhaltige
Trockenobst . Weilne
Apfel . . . . ... 56.5 21 Pfilzer Auslesen . . 4,6 | 260
Birnen . . . . . . 575 | 21 ,lr‘g;;‘i‘fﬁ‘ﬁ;:‘:;l:“" o3| 180
Aprikosen, entsteint. | 36,2 33 Tokaier-Ausbrach . ! 90 135
Zwetschgen, ganz . [ 48,3 26 Tokaier. herb S0 27 | belieb
Zwetsehgen, entsteint | 57,7 21 Wermutz.wein 10,0 120 °
Datteln, ganz . . .| 57,7 21 Malaga e 183 65
Feigen. . . . . . . 56,3 21 BB .o y
. Madeira . . . . . . 3,0 | 400
Nusso u. . Porwtin - - .| &0 | 200
Erdniisse, enthiilst . ] 13,2 90 Schaumwein, sib . . 11:0 110
Haselniisge, enthiilst. | 6,1 200 Schaumwein, mittel-
CocosnuBfleisch . .} 10,6 | 110 sif . ... ... 4,0 | 300
Mandeln, enthiilst. .| 11,2 105 Schaumwein, herb 0,5 | 2400
Paraniisse . . . . . 3,2 375 Obstschaumweine . . 5,0 240
Walniisse . . . . . 11,0 | 105 Stachelbeerwein 9,8 | 120
Maronen. . . . . . 33,5 36 Heidelbeerwein . . .1 8,0 | 150

Didt bei Blutkrankheiten.

Eine distetische Behandlung kommt bei einer Reihe verschie-
dener Arten von Blutarmut in Betracht. Ein besonders lehrreiches
Beispiel ist die Ziegenmilchandmie der Kinder, wo die Umstellung

v. Domarus, Krankenkost. 4. Aufl. 5



62 Spezial-Kostformen.

auf eine gemischte Kost (unter Zuhilfenahme von Leber und
Vitamin-B-Priparaten wie Hefeextrakte) Heilung bewirkt. Bei
der digtetischen Beeinflussung der grofen Mehrzahl der Animien
(ausgenommen die pernizidse Anéimie) spielt an erster Stelle der
geniigende Eisengehalt der Nahrung eine Rolle.

Eisengehalt (Fe,0,) in 100 g frischer Substanz
(E. Haensel).

Kohlrabiblitter . . . 68,9 mg Mandarinen . . . . . . . 82,0 mg
Griinkohl . . . , . . 55,3 ,, Haselniisse )
Kopisalat. . . . . . 549 ,, Feigen "
Sellerieblatter . . . . 39,5 ,, Bananen. . ., . . . . . . "
Spinat . . . - 35,9 ,, Orangen. . . . . . ... »
Endivien . o 31,9 ,, Zwetschgen . . . . . ., . 1,0
Kartoffel . . . . . . 20,0—11,3mg Erdbeeren . . . . . . . . 13,0
Griine Bohnen . . . 14,6 mg Weintrauben . . . . . . . 9,6
Mohrriiben . . . . . 13,0 ,, Walniisse . . . . . ..., 45
Rote Riibe . . . . . 8,7 ,, Pflaumen . . . . . . . . 45
Kohirabiknollen . . . 6,2 ., Birnen . . .. .. ... 34 .
Rettich . . . . . . 3,9 Kirgsechen . . . . . ... 28
Zwiebel, . . . . . . 3,9 ,, Datteln . . . . . .. .. 24
Blumenkohl. . . . . 3,7 ,, Heidelbeeren . . . . . . . 1,0
Weilkehl . . . . | . 3,0 ,, Apfel . . . .. .. ... 09 .,
Tomate. . . . . . . 0,7 ,, Stachelbeeren . . . . . . 09

Johannisheeren. . . . . . 0,1

Jedoch ist zu beachten, daB durch Kochen das Eisen zum
Teil wahrscheinlich in eine unwirksame Form iibergefiihrt wird,
so daB hier die Verabreichung der Vegetabilien in roher Form
von entscheidender Bedeutung ist. Damit ist zugleich auch der
nitige Gehalt der Kost an Vitamin C gewihrleistet, welches
nicht nur den echten Skorbut bzw. die Moller-Barlowsche
Krankheit der Kinder und die diese Krankheit begleitende
Aniéimie heilt, sondern auch gewisse andere Formen von himor-
rhagischer Diathese giinstig beeinfluBt; bei letzteren muf
aber die Kost auch reich an Vitamin-A-Trigern und an Lipoiden
(Butter, Sahne, Eigelb, Knochenmark) sein.

Ganz besonders grofie Erfolge erzielt

die diétetische Behandlung bei der pernizigsen Andmie.

Nach den Erfahrungen der jiingsten Zeit wirkt die tégliche
Verabreichung groferer Mengen von Leber sehr giinstig auf die
perniziose Andimie. Jedoch wird das wirksame Prinzip durch
langeres Erhitzen zerstort; am sichersten verfihrt man daher,
wenn man die Leber roh (oder hochstens ganz wenig angebraten)
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verabreicht. Ubrigens hat die Leberdiit seit Einfihrung wirk-
samer und zuverlissiger Leberextrakte stark an Bedeutung ver-
loren. Ein Leberdidtschema nach Minot und Murphy lautet:

1. 120240 g gekochte Rinds- und Kalbsleber, statt dessen
gelegentlich die gleiche Menge Lammniere oder Kalbsmilch.

2. 120—240 g mageres Rind- oder Hammelfleisch, nicht zu
weich gekocht.

3. 300 g griines Gemiise (vor allem Spinat, ferner Salat).

4. 250—b00 g Obst (Pfirsiche, Aprikosen, Erdbeeren, Ananas,
Grapefruit).
" 5. ca. 40 g Fett als Butter oder Sahne, sonst keine Fette und

le.

6. 1 Ei und 2 Glas Milch,

7. als Zulage gewohnliche Kohlehydratnahrung nach Belieben
(Brot, Kartoffeln, Makkaroni, Zerealien). Die Zuckermenge ist
zu beschrinken.

Didt nach KoeBler und Maurer.

Friihstiick: Eine Apfelsinein Scheiben zerteilt oder 1/, Grape-
fruit oder 1 Bratapfel mit Sahne oder 1 Portion Apfelsaft oder
frische Ananas oder Pflaumen. Grabambrot mit Milch zubereitet
2 oder 3 Scheiben zu 40g, getoastet. Orangen- (Apfelsinen-)
Marmelade oder Himbeermus, wenn gewiinscht. Butter, 2 Stiicke
zu je 10 g. Hafergriitze, 1 Portion zu 20 g Trockengewicht (3 ge-
hiufte EBlofiel). Sahne (209%), soviel wie gewiinscht. Eier,
loder 2, wenigstens die Dotter. Milch, 2 Gliser (jedes zu 187 g
oder 12 Efloffel) und 16 g Sahne (1 ESfoffel). Wenn diese
Menge Milch zum Frithstiick zu reichlich ist, kann 1 Glas 2 bis
21/, Stunden spiter genommen werden.

Mittagessen: Milch und Sahne (12 EBléffel Milch und 1 Ef-
loffel Sahne). Vollweizenbrot, mit Milch zubereitet, 40 g. Butter,
2 Stiicke zu je 10g. Fleisch: Leber (Kalbsleber, Hiihnerleber,
Ganseleber, Leberwurst) oder Thymus (Briesel) oder Niere (Kalb-
oder Hammel-) oder Kalbshirn oder Kalbslunge; 160 g. Tomaten,
irisch, geschmort, gekocht oder eingemacht, 100 g. Spinat
oder Mohrriiben, 100 g. Salat (Kopfsalat oder Kohlsalat), Zu-
bereitung mit 01 und Citronensaft. Eierrahm oder Ome-
lette mit Gelee (Himbeer- oder Apfelsinenmus) oder Vanille-
Kiscreme.

5*
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Um 4 Uhr: 1 Glas Mileh (12 EBfloffel Milch und 1 EB-
loffel Sahne).

Abendessen: Irgendeines der mittags gegebenen Fleisch-
gerichte (100 g Leber, Nieren, Thymus, Hirn, Rinderherz, Lungen)
oder 100 g Beefsteak oder Lammfleisch (Hammel), oder anstatt
Fleisch 2 Eier. 1—2 Glas Milch (12 EBlsffel Milch und 1 Eflsffel
Sahne). Vollweizenbrot, 30—40 g. Butter, 2 Stiicke, jedes zu
10 g. Tomaten, Spinat, Mohrriiben, Blumenkohl, Erbsen, Bohnen
(verschiedene Sorten), auch frische griine Bohnen, Kartoffeln,
Rote Riiben, innere Blattstiele von Schweizer Artischocken,
Linsen, Salat. Mindestens 3 Gemiise, von jedem 80—100g.
Wenn 2 Gliser Milch zum Abendessen nicht genommen werden
konnen, kann 1 Glas vor Einnahme der Mahlzeit getrunken
werden.

Didt nach Morawitz-Seyfarth.

1. Kein Muskelfleisch, keine Fette und Ole. Hochstens 20—30¢
Butter zur Speisenzubereitung.

2. 260 g Leber téglich (Kalbs- oder Rindsleber), teils roh
(Leber enthéuten, mehrmals durch die Fleischmaschine drehen,
dann mit Eigelb, geriecbener Semmel, Gewiirz, Pfeffer und
Salz zuberciten; vor GenuB Citronensaft und viel fein ge-
schnittene Zwiebel zusetzen), teils gekocht (nicht gebraten)
als Suppe mit gekochten Leberwiirfeln oder mit stark zer-
Kleinerter gewiegter Leber, als Leberreis, Leberklofle, Leber-
knodel, Leberspitzle, Leberragout, Leberpudding, Leberwurst
usw.; gegebenenfalls Ersatz der Leber durch Darreichung
von 50g des bestrablten ,Leberpulver fiir Didittherapie” der
Fa. E. Merck-Darmstadt in Bouillon oder in Suppen, in
Apfelmus, Kartoifelbrei, Erbsbrei usw.

3. Mindestens 300 g frische Gemiise téglich, besonders Spinat,
Kopisalat, vor allem auch rohe geschabte Mohrriiben usw.

4. 250—500 g Friichte tdglich (Apfelsinen, Apfel, Wein-
trauben usw.).

b. Tiglich gekochtes Eigelb von 1—2 Eiern.

6. Gerostetes Brot, Kartoffeln, Mehl- oder Reisgerichte.

7. Getréinke: sehr wenig Milch, keinen Alkohol, dagegen Frucht-
sifte, Wasser, Tee, Kaffee.

8. Joghurtmilch, 1/, Liter, kann téglich zum Frithstiick ge-
nommen werden.
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Insgesamt werden 2000—3000 Calorien gegeben. Weitere Re-
zepte finden sich in dem Leberkochbuch von Weil}, Minchen,
Verlag Gmelin.

Schlieflich sei darauf hingewiesen, daf man in besonders hart-
nickigen Fillen versuchen soll, bis 300—b00 g Frischleber pro
Tag zu verabreichen und dieses Quantum 1—2 Wochen lang
beizubehalten.

Rohkost.

Unter Rohkost versteht man eine rein vegetabilische Kostform,
bei welcher die Nahrungsmittel in v6llig rohem Zustande, nachdem
sie sorgfaltig gereinigt und zerkleinert sind, genossen werden. Zu
beachten ist der sehr geringe Eiweil- und Kochsalzgehalt, der
erhebliche Vitamingehalt sowie die auBerordentlich hohe Menge
an Ballaststotfen; diesen Eigenschaften sind bei richtiger Anwen-
dung unter drztlicher Kontrolle zweifellose therapeutische Erfolge
zuzuschreiben. Bei ungeniigender Reinigung der betreffenden
Vegetabilien ist mit der Gefahr von bakteriellen wnd Wurminfek-
tionen zu rechnen. Eine auf lingere Zeit durchgefithrte Behand-
lung mit Rohkost mub fiir geniigend Abwechselung sorgen; dann
aber ist sie ziemlich kostspielig und ihre Zubereitung verursacht
viel Arbeit, zumal in Anbetracht ihres geringen Sittigungswertes
hiufige Mahlzeiten am Tage notwendig sind.

Im folgenden sei eine Reihe von Rohkostrezepten wieder-
gegeben, die H. Kuttner (Med. Klin. 1928, Nr. 36) empfichlt:

1. Apfelmeerrettich: 1/, Apfel wird geschabt, mit einem Tee-
lotfel Citronensaft und geschiltem, geschabtem Meerrettich nach
Geschmack vermengt, ebenso mit Schlagsahne.

2. Cumberlandsauce: 1 Pid. durchgepreBte Johannisheeren
wird mit dem Saft einer halben Citrone und einer halben Orange
gut vermengt, 1/, Teelstfel englisches Senfmehl und die fein-
geschnittene Schale einer halben Citrone und einer halben Apfel-
sine dazugegeben. Alles wird gut verriihrt und kaltgestellt.

8. Kopfsalat: 1 Kopf griiner Salat wird verlesen, gewaschen,
gesalzen und mit dem Saft einer halben Citrone betriufelt.

4. Endiviensalat: 1/, Endivie wird nudelig geschnitten, mit Salz
und Citronensaft zubereitet.

5. Schnittlauchsaunce: Von 4 Dottern und 250 g Olivendl riihrt
man eine Sauce, gibt Salz, 1 Teeloffel Citronensaft und ein
Biischel fein gewiegten Schnittlauchs dazu.
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6. Scharfe Kriutersauce: Von einem Eigelb und 250 g O1 riihrt
man eine schaumige Sauce, gibt Salz und einen Teel6ffel Citronen-
saft dazu und mengt feingeschnittene Petersilie, Schnittlauch,
Kerbel, Sauerampfer, Zwiebel, Citronenschalen dazu.

7. Frithlingssauce: Griiner Salat wird kleingeschnitten, ebenso
griine Gurke in kleine Stiicke geschnitten, Petersilie, Kerbel, Bo-
retsch, Schnittlauch, Zwiebel feingewiegt dazugegeben, mit Sahne
iibergossen und mit Salz abgeschmeckt.

8. Rapunzelsalat: Der Salat wird gut verlesen, gewaschen und
mit einer Sauce aus Olivensl, 1 Eigelb, Salz und einem Teelstfel
Citronensaft iibergossen.

9. WeiBkrautgericht: Weikraut wird fein geschniften und mit
einem Gemenge von saurer Sahne, Kiimmel, Salz und etwas
Citronensaft iibergossen.

10. Sauerkrautgericht: Sauerkraut wird gut gewaschen und
nach Geschmack mit Kiimmel und Kiirbiskernél vermengt.

11. Chicoreegericht: Chicoree wird ganz fein geschnitten, mit
einer Sauce von Ol, Eigelb, Salz und Citronensaft iibergossen.

12. Gurkengericht: Gurken werden geschilt, in diinne Scheiben
geschnitten, mit saurer Sahne, Kiimmel, fein geschnittenem Bo-
retsch und Salz vermengt.

13. Tomatensalat: Tomaten werden in Scheiben geschnitten
und mit einer Sauce von Sahne und Citronensaft iibergossen.
Dann werden sie mit Salz und gewiegter Petersilie abge-
schmeckt.

14. Rettichsalat: Rettich wird entweder geriffelt oder in Scheib-
chen geschnitten, mit Salz bestreut, eine Weile zugedeckt, stehen-
gelassen und mit Citronensait angemacht.

15. Maiskolben: Die Kolben, welche noch milehige Korner
haben, werden mit Salz bestreut und serviert.

16. Tomatengericht: Tomaten werden in Stiicke geschmitten,
durch ein Sieb gestrichen und mit Salz und geriebener Zwiebel
vermengt.

17. Karottengericht: Karotten werden in kleine Wiirfelchen ge-
schnitten, mit einer Tunke von Sahne, Eigelb, Petersilie und Salz
iibergossen.

18. Kiirbisgemiise: Kiirhis wird geschilt, das innere weiche
Fleisch und die Kerne herausgenommen, ganz fein gehobelt,
mit Kiimmel, Salz, Sahne und feingehacktem Dillkraut ver-
mengt,
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19. Rote Riiben: Rote Riiben werden gehobelt, mit Kiimmel
und Citronensaft vermengt.

20. Haferflockenspeise: 60 g Haferflocken werden in 1/, 1 Wasser
einige Stunden eingeweicht, ein Teeloifel Honig und Orangensaft
nach Geschmack zugegeben.

21. GrieBbrei: 60g Griel werden in 4/,,1 Sahne eingeweicht,
3 Stunden stehengelassen, dann wird etwas Salz zugegeben oder
Citronensaft und Honig.

22. Reishrei: 60 g Reis werden 48 Stunden in Wasser einge-
weicht, durch eine Schrotmiihle gemahlen. Dann wird ein Liffel
Honig und ein Teeloffel Kakao zugegeben.

23. Haferspeise: 100—150 g Haferkirner werden gut gewaschen,
in einer Schrotmiihle vermahlen. Das Schrotmehl kann mit etwas
Himbeer- oder Kirschsaft und etwas Zucker zu einem dicken
Brei angerichtet werden, oder man nimmt statt des Fruchtsaftes
etwas Speisedl und geriebene Schokolade.

24. Weizen- oder Roggenspeise: Die Korner werden sauber ge-
waschen, man 1486 sie gut abtropfen und trocknet sie etwas auf
einer warmen Herdplatte; dann werden sie auf einer Schrot-
miihle gemahlen, danach kann man die Korner nach Belieben
mit etwas geriebener Schokolade und siiBer Sahne oder mit
einem Fruchtsaft, Gelee oder Marmelade zu einem dicken Brei
verrithren.

25. Obstsalat: Bananen, Apfelsinen, Apfel werden in kleine
Scheibehen geschnitten, Kirschen vom Stengel gezupft, Feigen,
Niisse und Datteln fein gehackt, alles Obst bunt durcheinander-
gemengt und mit einer Mischung von Citronensaft und Honig iiber-
gossen. Man kann noch nach Belieben anderes Obst dazu ver-
wenden.

26. Stachelbeergericht: Stachelbeeren werden zerquetscht,
mit siier Sahne oder siifer Milch vermengt und mit Honig
gesiiBt. Man kann die Speise noch mit etwas Hafermehl ver-
dicken.

217. Feigengericht: Feigen werden ganz fein gewiegt, ebenso
Niisse und Datteln, mit etwas Sahne zu einem Brei verriihrt und
zu Brot gegeben.

28. Buttermilchspeise: Himbeeren werden in ein Sieb ge-
quetscht, mit reichlich Buttermilch vermengt und mit etwas
Honig gesiifit.
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29. NuBgericht') mit PreiBelbeersaft: Wal- oder Haselniisse
werden fein gemahlen, Preifielbeeren durch ein Sieb gequetsch,
mit den Niissen vermengt und nach Geschmack mit Honig
gesiiBit.

80. Mohnspeise: Mohn wird durch eine Miihle gemahlen, mit
reichlich Honig vermengt, dann noch etwas Sahne oder Milch
zugegeben.

31. Bananenspeise: Bananen werden durch ein Sieb gequetscht,
mit Eigelb und Sahne vermengt. Als Einlage kann man fein
geschnittene Bananen geben.

Diit nach Gerson-Sauerbruch-Herrmannsdorfer
bei Tuberkulose.

Diese Diidt stellt eine gemischte Kost dar, welche reichlich
EiweiB und Fett, dagegen wenig Kohlehydrate und sehr wenig
Kochsalz enthdlt. GroBer Wert wird ferner auf einen reich-
lichen Gehalt an rohen pflanzlichen und tierischen Nahrungs-
mitteln gelegt (rohes Obst und Gemiise, rohe Eier, rohe Mileh,
geschabtes rohes Fleisch usw.), wie auch die Zeitdauer fiir das
Kochen, Braten und Backen der Speisen méglichst kurz be-
messen wird?).

Verboten: Kochsalz, Konserven jeder Art, gerduchertes oder
gewiirztes Fleisch (Wurst und Schinken), gerducherte oder ge-
salzene Fische, Bouillonwiirfel, Suppenwiirze und Extrakte, auBer
den erlaubten.

Beschrinkt erlaubte Speisen:

Mehl: Salzloses Brot, Vollkornbrot, Pumpernickel, Zwieback,
Nudeln, Makkaroni, Backereien.

Zucker: Brauner Kandiszucker und echter Bienenhonig sind
zum Siifien zu bevorzugen. Schleimltsend wirkt bestrahlte Malz-
hefe (Cenovis-Werke, Miinchen, Rosenheimer StraBe), die teelotiel-
weise zwischen den Mahlzeiten verabreicht werden kann,

Pfeffer, Essig, Liebigs Fleischextrakt, Dardex und Carnolactin
der Kibo G. m. b. H., Frankfurt a. M., Bier (,,Heilbier* oder Malz-
bier), Marsala, Malaga, Madeira, Rotwein und Weibwein (als Zu-
satz zu den Speisen), Kaffee, Tee, Kakao.

') Die Niisse haben in der Rohkost den besonderen Vorzug, da8 sie reich
an biologisch hochwertigen EiweiBkorpern sind.

%) Aufierdem werden als Medikamente regelmiBig ein Salzgemisch ,,Mine-
ralogen* sowie Phosphorlebertran verabreicht.
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Schema einer Tageseinteilung.

Die Kost wird auf folgende Mahlzeiten verteilt:

7 Uhr: Brei (etwa /4 1 Milch, Haferflocken oder Reis oder GrieB
oder Maizena oder Tapioka oder Hirse od. dgl.; 1/, Ei, 1 Efloffel
Butter, Zucker, Zitrone oder Zimt oder Vanille), Danach
11/, EBloffel Phosphorlebertran.

9 Uhr: Diinner Kaffee (entweder Malz oder wenig Bohnen) mit
viel Mileh. Brot, Butter oder Marmelade oder Honig. Danach
1 Teeloffel Mineralogen.

10 Uhr: Rohes Obst und rohes Gemiise (gelbe Riiben, Kohlrabi,
weille Riiben, Rettich, Radieschen, Tomaten od. dgl.).

121/, Uhr Mittagessen: Suppe, ein Gang, Nachspeise (Obst).
Danach 1 Teeloffel Mineralogen.

4 Uhr: Milch (Kakao oder etwas Tee), Kuchen, Keks, Zwieback,
Butter- oder Marmelade- oder Honig- oder Friichtebrot.

61/, Uhr Abendessen: 1 Gang und Obst. Danach 1 Teeloifel
Mineralogen.

8 Uhr: Brei (wie morgens), im Sommer statt dessen an heiflen
Tagen saure Milch. Danach 11/, EBloffel Phosphorlebertrant}.

Wechselkost zur Umstimmung der Harnreaktion.

Bei manchen Krankheiten, insbesondere bei gewissen bak-
teriellen Krankheiten der Harnwege (Nierenbeckenentziindung,
Blasenkatarrh) sowie bei Neigung zum Auftreten von Triibungen
und Ausfillangen im Harn durch bestimmte Harnsalze (Phos-
phaturie) ist es erwiinscht, auf dem Wege der Ernidhrung eine
Anderung der Reaktion des Harns nach der alkalischen oder
sauren Seite herbeizufithren bzw. durch raschen Wechsel zweier
entgegengesetzt wirkender Kostformen den in den Harnwegen
vorhandenen Bakterien dic Lebensbedingungen zu erschweren.
Im folgenden ist das Wesentliche {iber alkalisierende und an-
siuernde Kost zusammengestellt?):

Die alkalisierende Kost

ist in der Hauptsache eine Diit, die reich an Gemiisen und
Obst, arm an tierischem Eiwei und Fett sowie an aller Art

1) Niheres findet sich in der Broschiire von M.u.A.Herrmanns-
dorfer: Praktische Anleitung zur kochsalzfreien Ernihrung Tuberkuloser.
Joh . Ambr. Barth, Leipzig 1929.

) Nach Dr.med. Gertrud Koehler, Fortschritte der Medizin 1935, Nr. 28
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von Teigwaren ist; Fliissigkeits- und Kochsalzzufuhr ist nicht
beschrinkt.

Gemiise: Alle Arten inkl. Kartoffeln, in beschrankter Menge
griine Bohnen; verbolen sind Rosenkohl, weiBe Bohnen, Linsen,
Erbsen, Spargelspitzen. Zubereitung der Gemiise am besten
mit wenig Butter gediinstet, evtl. unter Verwendung von Milch,

Obst: Alle Arten in beliebiger Menge roh oder gekocht (auch
Fruchtsifte usw.); nur in beschrinkter Menge Niisse und Mandeln.
Verboten PreiBelbeeren.

Salate: Gurken-, Bohnen-, Tomaten-, Kartoffel-, Kopf-,
Endiviensalat. Zubereitung mit Essig, Zwiebeln, Citrone, Schnitt-
lauch, Petersilie, Rohrzucker, Kochsalz und geringen Mengen (1.

Suppen: Alle Arten von Obstsuppen, Gemiisebrithe mit
Gemiiseeinlagen.

Fette: 30—40g Butter taglich, 01 in geringer Menge. Ver-
boten Margarine und Palmin.

Brot: Pumpernickel in geringer Menge erlaubt; verbofen alle
anderen Brot- und Gebickarten. Streng verboten Eier, Kise,
Fleisch-, Fisch- und Wurstwaren sowie Teigwaren.

Zur Verstirkung der Alkalisierung gibt man dreimal téglich
5 g Natrium bicarbonicum.

Die ansiuernde Kost

ist eine Didt, die reich an EiweiB, Fett und Kohlehydraten,
dagegen arm an Obst, Gemiisen und Kochsalz ist und bei der
die tégliche Fliissigkeitszufuhr anf etwa 300—400 cem zu be-
schranken . ist.

Gebicke und Teigwaren: Brot und Gebick jeder Art in
reichlicher Menge, Makkaroni-, Reis-, GrieB-, Nudeln-, Mondamin-
und Haferflockenspeisen mit wenig Rohrzucker.

Fleisch und Fische: Jede Art von frischem Fleisch und
frischen Fischen gekocht, gebraten (paniert), gediinstet, geddmpft
oder als Salate mit 01, wenig saurer Sahne oder Eigelb zubereitet.
Verboten gesalzene und gerducherte Fleisch-, Fisch- und Wurst-
waren.

Gemiise: Nur frische Erbsen, weife Bohnen, Linsen, Rosen-
kohl, Kaiserschoten, Spargelspitzen. Verbolen alle fibrigen Ge-
miise und Salate. Zur Zubereitung erlaubt Butter, Mehl, Fleisch-
brithe und Sahne.
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Obst: Nur Preiflelbeeren, Niisse, Mandeln. Verboten alles
andere Obst.

Eier: In jeder Form (mdglichst ohne Kochsalz).

Kise: Frischer Quark und Emmenthaler Kise.

Fette: Butter, Oliven- und ErdnuBsl, Palmin und Margarine
in beliebiger Menge.

Gewiirze: Alle Arten; verboten Kochsalz.

Getrianke in geringer Menge: Kaffee, Tee, Wasserkakao,
Fleischbriihe. Verboten Alkohol, Milch, Obstsifte.

Suppen: Fleischbrithe mit Einlagen von Reis, Grief, Nudeln,
FEierstich, passierte Erbsen- und Linsensuppe, PreiBelbeersuppe.
Streng verboten Kartoffeln, Obst, Gemiise (Ausnahmen s. oben).

Zur Verstirkung der Ansduerung des Harns gibt man dreimal
tiglich 1 EBloffel Phosphorsédurelimonade (Acid. phosphoric. 5,0,
Sirup. Rub. Idaei 20,0, Aq. dest. ad 200,0).

Im allgemeinen findet die beschriebene Wechselkost in der
Form Anwendung, daB man die alkalisierende Kost zwei Tage
hintereinander und hierauf fiir 4—5 Tage die ansiuernde Kost
verabreicht, worauf von neuem die erstere Didt und so fort folgt.

Nihrklysmen (Rektalernihrung).

Die Ernihrung auf dem Wege der Nahrklysmen ist keineswegs
ein voller Ersatz fiir die natiirliche Erndhrung und zwar sowohl
wegen der beschriinkten Resorption seitens der Darmschleimhaut
als auch wegen der bald sich einstellenden erhdhten Reizbarkeit
des Darms gegeniiber ofter wiederholten Néhrklysmen?). Sie kann
daher nur als Notbehelf angesehen werden. Die genuinen Ei-
weiBkorper (Milch, Eier, Fleisch, Blut, Pflanzeneiweilkorper)
werden iiberhaupt nicht resorbiert, daher sind die dlteren Rezepte,
deren Bestandteile Milch, Eier usw. sind, unzweckmiiBig. EiweiB-
abbauprodukte (Albumosen, Peptone z.B. als Somatose oder
Wittepepton) werden dagegen resorbiert, vorausgesetzt, dafl gleich-
zeitig Kochsalz in physiologischer Konzentration zugegen ist.
Fettresorption durch den Darm ist in nennenswertem MaB
nicht vorhanden. Von den Kohlehydraten werden Trauben-
zucker sowie Dextrine gut resorbiert; letzteres hat den Vorzug,

1) Von vornherein verbietet sich die Verabreichung von Nihrklysmen bei
allen entziindlichen Prozessen des Mast- und Dickdarms und beim Vorhanden-
sein entziindeter Hémorrhoiden.
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daB es die Darmschleimhaut auf die Dauer viel weniger als Zucker
reizt; auch die dextrinierten Kindermehle (Kufeke, Theinhardt)
eignen sich hierfiir. Die Zuckerkonzentration soll nicht mehr als
6—10 % betragen (beim Tropfeinlauf nur bis 5,7%); der Dextrin-
gehalt wird auf 15—20% bemessen. Alkohol wird vollstindig
resorbiert, was wegen seines Kaloriengehaltes wichtig ist, jedoch
darf zur Vermeidung einer Reizwirkung die Konzentration 3—4 %
nicht iibersteigen; auch ist zu beachten, daf der Alkohol die
Magensafitsekretion anregt. Wasser besonders in Form von phy-
siologischer Kochsalzlosung wird sehr gut resorbiert.

Unbedingt erforderlich ist die vorhergehende Entleerung des
Darms. Man schickt daher 1 Stunde vorher ein Reinigungsklystier
voraus (oft geniigt eines am Tage). Das Nihrklysma muf man
auf Korpertemperatur erwidrmen, um die Resorption zu férdern
und den Kilterciz auszuschalten. Zwecks Herabsetzung der Reiz-
barkeit des Darms setzt man entweder dem Klysma 5—8 Tropien
Tinct. opii simpl. hinzu oder verabreicht kurz vorher mittels
Nétalonkatheters und Spritze ein Mikroklysma von 10 cem Wasser
mit 8§ Tropfen Opiumtinktur. Auch das eigentliche Néhrklysma
bringt man, um jeden Reiz zu vermeiden, statt mit einem Darm-
rohr besser mittels weichen, gut eingefetteten Katheters ein.
Die Menge des Nahrklysmas darf hichstens 800 cem betragen,
da ein gréferes Volumen rein mechanisch Stuhldrang bewirkt;
aus dem gleichen Grunde darf man das Klysma nur langsam ein-
flieGen lassen, etwa 100 ccm pro Minute. Nach Beendigung muB
der Kranke 2 Stunden ruhig liegen. Rezept: (v. Noorden-Salo-
mon): Auf 300 ccm Wasser 30 g Wittepepton, 50 g Dextrin, 9 ¢
Alkohol und 2 g Kochsalz.

Das neuerdings vielfach angewendete Tropfklysma hat den
Vorzug, da man erheblich grofere Mengen in den Darm ein-
bringen kann, ohne ihn zn reizen. Nach vorheriger Opiumgabe
(s. oben) 1aBt man durch einen Nélatonkatheter die Flissigkeit
langsam einlaufen, etwa 12—15 Tropien in 10 Sekunden (An-
wendung der Martinschen Tropfvorrichtung); der Irrigator ist
warm zu halten (z. B. durch Umwickeln mit einem elektrischen
Heizkissen). Nach 2 Stunden wird 1 Stunde lang der ZufluB
unterbrochen und dann fortgefahren. Auf diese Weise lassen sich
bis zu 1500 cem in 24 Stunden dem Kérper einverleiben. Als
Lisung wihlt man physiologische Kochsalzlgsung mit einem Zu-
satz von b% Traubenzucker (Dextropur) oder 13,5% Invert-
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zucker (Calorose) oder 15% Dextrin und setzt 3% Alkohol
hinzu.

Auch hier betrigt die Hichstmenge an resorbierbaren Calorien
800 in 24 Stunden. Bei vollkommenem Ausschluf anderer Fr-
nihrungsarten darf daher die Erndhrung per Klysma als Ersatz
nur etwa 8—10 Tage durchgefithrt werden, um dann anderen
MaBnahmen (operativen Eingriffen usw.) Platz zu machen, abge-
sehen davon, daB die Anwendung von Nahrklysmen oft schon
frither an der steigenden Reizbarkeit des Darms scheitert.

Erniihrang durch die Schiundsonde.

In Fillen, wo eine Schlundsondenerndhrung in Frage kommt,
wird zwei- bis dreimal tiglich ein calorienreiches fliissiges bzw.
dinnbreiiges Nahrstoffgemisch verabreicht, dessen Volumen
500—600 cem nicht iiberschreiten soll und das auf Korpertempe-
ratur erwirmt ist. Bei der Zusammensetzung der Nahrung soll
abgesehen von dem geniigenden Néhrwert auch darauf Bedacht
genommen werden, daf Wiirzstoffe vorhanden sind, die die Magen-
saftsekretion anregen. Es sind mannigfaltige Zusammenstellungen
von Nihrstoffgemischen mdoglich.

Ein Rezept nach Borntriger lautet: 800 g Milch, 200g Sahne,
2 Eigelb, 80 g Plasmon, 50 g Rohrzucker, das ganze auf 3 Por-
tionen verteilt.

Der Vorzug ist der Vorschrift v. Noordens zu geben: Die
L. Fiitterung besteht aus 375 g Mileh und 125 g Sahne, 50 g Zucker
und 2 Eiern in die Mileh verriihrt.

I1. Fiitterung: 500 g Hafersuppe aus 60 g Hafermehl (oder
statt dessen Gersten- oder Leguminosenmehl) unter Zusatz von
Fleischbrithe oder etwas Fleischextrakt sowie 25 g eines leicht
resorbierbaren TEiweiBpriparates; der fertigen Suppe werden
100 ¢ Butter zugesetzt.

I11. Fitterung wie Fiitterung I.

Eine besondere Form der Schlundsondenerndhrung ist die
neuerdings eingefiithrte Jejunalernihrung: Eine Duodenal-
sonde aus besonders weichem Gummi wird nach griindlicher
Befeuchtung durch den Mund, besser durch die Nase') lang-

1) Inletzterem Falle wird die Olive am Ende der Sonde zunichst abgenommen
und erst wieder aufgesetzt, nachdem das Sondenende an der hinteren Rachen-
wand sichtbar geworden ist und von dort mittels Pinzette nach vorn an die
Mundéfinung gezogen wird.



4 Schmidtsche Probekost.

sam eingefithrt und durch wiederholtes Schlucken in den Magen
und von dort in den Darm beférdert. Die Entfernung von der
Zahnreihe bis zum Magen betrigt etwa 40—50 ecm. Durch
Rontgenkontrolle iiberzeugt man sich davon, daB die Sonde im
Darm angelangt ist. Das Ende der Sonde wird durch einen
Heftpilasterstreifen befestigt. Auf diese Weise kann man die
Sonde ohne Belistigung fiir den Kranken wochenlang liegen
lassen. Als Nihrflissigkeit wihlt man nach Gutzeit 400—500ccm
peptonisierte Milch, 50—100 cem Sahne, 80—150 g Butter, 4—b
Eier, 100-—200 g Zucker, den Saft von 2—3 Citronen und 20 g
Pankreaspulver. Diese Losung wird einmal am Tage hergestellt
und kiithl autbewahrt. Vor der Verabreichung wird ein Teil an-
gewidrmt und durch ein Haarsieb gegossen; es werden 5—6mal
taglich je 150—200 cem  davon mittels Spritze langsam durch
die Sonde eingespritzt und reichlich Wasser nachgespiilt. Zur
Kontrolle der geniigenden Fliissigkeitszufubr soll das spezifische
Gewicht des Harns 1010—1015 betragen. Wichtig bei der iiber
Wochen durchgefiihrten Sondenernihrung ist sorgfiltige Mund-
pilege (Spiilungen mit Wasserstoffsuperoxyd, besser mit Kamil-
lentee).

Probekost nach Ad. Schmidt.

Die Schmidtsche Probekost verfolgt den Zweck, festzustellen,
ob die Verdauung und Aufsaugung des EiweiBes, der Fette und
Kohlehydrate im Magendarmkanal von normaler Beschaffenheit
ist, oder ob von der die drei Nahrungsstoffe enthaltenden
Normalkost im Stubl Reste erscheinen, die auf krankhafte
Verhiltnisse hinweisen.

Morgens: 0,61 Milch eder wenn Mileh schlecht vertragen wird
0,561 Kakao (aus 20 g Kakaopulver, 10 g Zucker, 400 g Wasser
und 100 g Milch bereitet), dazu 650 g Zwieback.

Vormittags: 0,61 Haferschleim [aus 40 g Hafergriitze, 10 g
Butter, 200 g Milch, 300 g Wasser, 1 Ei und etwas Salz bereitet
(durchgeseiht)].

Mittags: 126 g gehacktes Rindfleisch (Rohgewicht) mit
20 g Butter leicht iibergebraten, so daf es inwendig
noch roh bleibt, dazu 260 g Kartoffelbrei (aus 190 g
gemahlenen Kartoffeln, 100 g Milch, 10 g Butter und etwas
Salz bereitet).
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Nachmittags: Wie morgens.

Abends: Wie vormittags.

Diese Kost enthilt zusammen 2247 Calorien.

Die Probekost wird gewohnlich drei Tage lang, evtl. auch
langer gegeben, jedenfalls so lange, bis ein Stuhl, welcher sicher
nur noch von dieser Diit stammt, zur Verfiigung steht. Das ist
bei normalem Stuhlgang meist schon bei der zweiten Defikation
nach Beginn des Versuches der Fall. Der Normalprobekot kann an
seiner gleichmiBigen Konsistenz und helleren Farbe gewdhnlich
ohne weiteres erkannt werden.

Probekost zur Untersuchung auf Blutungen
im Magen-Darmkanal.

Zum Nachweis kleinerer, mit dem Auge nicht wahrnehmbarer
Blutmengen im Stuhl wird der Kranke mehrere Tage auf blut-
freie Kost gesetzt. Dieselbe darf daher weder Fleisch (Fleisch-
saucen, Bouillon, Wurst, Schinken) noch Fisch enthalten; auch
ist ferner groberes Brot sowie griines Gemiise zu vermeiden. Die
Kost besteht aus gekochter Milch, feinem Weizenbrot, einfachen
Mehlspeisen, Reis, Kartoffeln, Eiern, gekochtem Obst, Kaifee,
Tee, Obstsaft.

Da die ersten Stuhlproben noch Fleisch von den vorhergehen-
den Mahlzeiten enthalten kénnen, ist erst der Stuhl vom dritten
Tage ab fiir die Untersuchung verwendbar. Bei Frauen ist im
allgemeinen die Untersuchung wihrend der Menstroation un-
zuliissig.

Nahrungsmitteltabelle (Gehalt an Eiweill, Fett,
Kohlehydraten, Calorient).

100 g enthalten ¢ Biweil ‘ g Fett ( K°h‘ﬂ Calorien
Fleisch:
Rindfleisch, mager . . . . . . . .. 20,6 3,6 0,6 120
. mittelfett . . . . . . . 19,9 78 0,4 156
" fetb . . . . ... ... 18,9 ‘ 245 | 03 307
91 | 08 163

” Hackfleisch . . . . ., . 18,2

1) Nach Schall und Heisler, Nahrungsmitteltabelle, 8. Aufl., Verlag Kabitzsch.
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T g Kohle- :
100 g enthalten g Eiweil | g Fett } Tydrate Calorien
Kalbfleisch, mager . . . . . . . . . 21,7 3,1 0,5 120
R mittelfett . . . . . . . 20,5 6,8 0,4 149
Schweinefleisch, mager . . . . . . . 20,1 6,3 0,4 143
" fett . . ... ... 15,1 35,0 0,3 389
Schaffleisch, mager. . . . . . . . . 19,9 6,4 0,4 143
” fett (Hammel). . . . . 17,0 28,4 0,3 335
Kalbshitn, . . .. ... ... .. 9,0 8,6 — 117
Kalbsbries. . . .. . ... . ... 28,0 0,4 — 118
ZUnge . . . v . u e e e 15,7 17,6 0,1 229
Leber. . . . . ... ... . ... 19,9 3,7 3,3 130
Niere . . . .« . ... .. P 18,4 4,5 0,4 119
Knochenmark . . . . . .. .. .. 3,2 89,9 —_ 849
Sehinken . . . ... ... ... . 25,0 35,0 — 428
Speck, gerduchert . . . . . . . . . 9,0 78,8 —_ 770
Corned beef . . . . .. .. ...,. 23,8 11,8 1,6 214
Waurstwaren:
Dauverwurst . . . . . . . . ... . 23,9 45,9 — 525
Frankfurter Wumt. . . . . . . . . 12,5 39,1 2,56 425
Mettwurst., . . . . .. ... ... 19,0 40,3 — 457
Blatwurst. . . .. ... ... .. 10,0 10,0 20,0 220
Leberwurst . . . . ... .. ... 13,0 25,0 12,0 336
Wwild
eh . . ..o L0 20,8 1,9 0,4 105
Hase (118 gY) . . . . . .. . ... 23,0 1,1 0,5 107
Wildschwein (Keule). . . . . . . . 21,6 2,4 0,4 113
Gelligel:
Huhn (118g) . . . . . . ... .. 20,0 4,5 — 125
Gans (114¢) . . . ... ... .. 22,2 30,0 — 345
Ente (116g) . ... ... . ... 1,0 5,0 — 132
Poularde (118¢g). . . . . . . .. . 19,3 9,3 0,4 167
Taube (183g). . . . . .. .. .. 22,1 1,0 0.5 102
Fasan. . . .. ... e e e 22,3 1,9 0,6 11
Krammetsvogel (122g). . . . . . . 22,2 1,8 0,5 110
Rebhubn (122 g) . . . ... ... 24,3 1,4 0,5 115
Wildente (119 g). . . . . . ... . 29,7 3.1 0.5 124
Ginsebrust . . .. .. .. .... 21,5 31,5 1,2 386
Ginseleberpastete . . . . . . .. . 14,4 435 19 471
Gans, bratfertig (88%) . . . . . . . 14,0 26,0 — 299
Fische (Fleisch frisch)
FluBaal (133¢g) . . .. ... ... 12,2 27,5 — 306
Felechen. . . . ... ... .... 18,0 3,2 — 104
Hering 215¢) . .. ... . ... 15,5 7,6 —_ 134
arpfen . . . . ... .. ... . 19,8 1,9 — 99
Rheinsalm (155¢) . . . . . . .. . 21,1 15,5 —_ 231
Seelachs (185 g) . . . . . . . .. . 15,4 5,8 — 117
Barsch (168 g) . ... ... ... 18,9 0,7 —_ 84
Flunder (232 g) . . . . . . ... . 14,0 0,7 -— 64
Rachforelle (196 g). . . . . . . . . 19,2 2,1 — 98
Hecht (188 @)« . v « - » « . . . 184 0,6 — 80

1) Die g-Zahlen in Klammern sind die Me:

ngen, die von abfallhaltigen Nahrungs-

mitteln genommen werden miissen, um 100 g genieSbare Substanz zu erhalten.



Nahrungsmitteltabelle, Ky

1t iweil gKohle- 2
100 g enthalten g Biwe g Fett bydrate Calorien
Dorsch (217 g). . . . . . .. . .. 16,0 0,3 — 68
Rotzunge (146g) . . . . .. . .. 16,0 1,0 0,7 78
Schellfisch (485g). . . . . . . . . 16,9 0,3 — 71
Schlei (263g) . » . . . . .. ... 17,5 0.4 — 76
Seezunge . . . . . . . ... ... 14,6 0,5 —_ 65
Fischdauerwaren:
(gerfuchert, gesalzen, mariniert)
Aol (188g) . . . . . e e 18,7 27,7 1,0 338
Biickling (159 g). . . . . . . . . . 20,7 92,6 — 174
Flunder (208 g) . . . . . .. . .. 23,1 1,3 — 107
Neunauge . . . . . . . ... ... 20,2 25,6 1,6 328
Sprotten (178 g). . . . . . . . .. 21,8 16,6 0,8 247
Pikelhering (146g) . . . . . . . . 20,2 16,7 1,3 244
Matjeshering (124 g) . . . . . . . . 19,5 9,2 — 166
Olsardinen (127 g) . . . . . . . . . 23,9 14,4 1,3 237
Kaviar, russ. . . . . . . .. ... 37,1 15,8 2,1 308
Schaltiere
Awstern. . . . . . .. ... .., 9,0 2,0 6,5 82
FluBkrebs, Fleiseh . . . . .. . .. 16,0 0,5 1,0 74
Hummer, Fleisch (260 ¢g) . . . . . . 14,5 1,8 0,1 7
Weinbergschnecke . . . . . . . .. 16,3 1,4 0,5 82
Froschschenkel eingelegt . . . . . . 24,2 0,9 2,9 120
Milch- und Mllcherzeugnlsse
Kuhmileh . . ., ... ... ... 3,4 3,6 4,8 67
Ziegenmileh . . . . . . ... ... 3,6 3,9 4,7 70
Sahme . . ... ... ...... 3,5 20,0 3,5 215
Buttermileh . . . . . . ... ... 3,7 0,7 3,7 37
Schlagsahne . . . . . . . .. . .. 2,7 30,0 3,0 302
Joghurt, einfach . . . ., . .. ... 3,3 2,8 3,9 56
Kefir {Kuhmileh) . . . ... ... 2,1 3.1 2,7 60
Kumys (Kuhmileh) . . ... ... 3,1 3,2 2,3 60
Kise
Rahmkéige . . .. ... ... .. 16,0 37,0 1,7 415
GervaiS . . . o v v v vt ... 135 37.6 1,7 412
Camembert (Fettkdise) . . . . . . . 18,8 22,8 1,7 292
Edamer (Fettkise). . . . .. . .. 6,7 28,1 3,5 381
Emmenthaler . . . .., .. ... 27,4 32,3 2,5 423
Tilsiter . . . . . ... ... ... 26,2 27,3 1,5 368
Camembert (halbfett). . . . . . . . 22,0 11,6 44 216
Edamer (halbfett) . . . . .. . .. 32,5 15,1 3,1 286
Limburger. . . . . .. ... ... 26,7 11,5 4,1 233
Parmesan . . . . . .. ... ... 36,1 27,5 4,3 421
Quark, frisch . . ., ... ... 17,2 1,2 4,0 98
Eijer:
1 Hithnerei (=ca.50g) . . . . .. 5,6 53 0,3 74
1 Eidotter (=155¢) . ... . .. 2,6 4 ,9 0,04 57
1 Biweil (=295¢g) .. ... ... 3,8 0,2 16
1 Kibitzei (=2257¢g). . . . . . .. 2.4 26 — 34
Fette und Ole:

Butter (Siirahm) ... . . .. . .. 0,7 83,7 0,8 785
Schweineschmalz. . . . . . .. .. 0,3 99,5 — 925

v. Domarus, Krankenkost. 4.Aufl. 6
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twel 3 g Kohle-

100 g enthalten g Eiweil | g Fett bydrate Calorien
Rindertalg . . . .. . . . .. .. 0,5 98,2 -— 915
Lebertran . .. .. ... e e — 99,8 —_ 928
Margarine . . . . . . . . . . . . 0,5 84,6 0,4 791
Cocosfett, Palmin . . . . . . .. — 99,8 — 928
Olivensl . . . .. .. . .. ... — 99,4 0,2 925

Mehle:
Woeizenmehl fein, . . . . . .. .. 10,7 11 74,7 360
Roggenmeh! desgl. . . . . . . .. 5,6 0,4 80,6 357
Maismehl (Maizena, Mondaxmn) 1,2 — 85,1 358
Reis (Kochreis), poliert. . . . . . . 7,9 0,5 77,8 356
Grinkern . . . . . . ... ... 11,6 2,7 87,0 347
GrieB. . . . .. ... .. .. .. 11,0 2,5 72,0 364
Hafergriitze . .. . . . . . . ... 13,4 5,9 67,0 385
Sago (Kartoﬂel) e e e e e e 0,9 0,1 80,7 335
Sago, echter . . . . . . ... .. 2,2 — 81,5 343
Tapioka . . .. .. ... .... 0,7 0,2 84,4 351
Backwaren:
Weilbrot . . .. . . . . . . ... 8 0,5 50,0 2456
Schwargbrot. . . . . . . . . . .. 8 1,0 45,0 225
Grabam-, Schrotbrot ....... 8,1 0,9 51,0 251
Simonsbrot e e e e e e e 6,0 0,9 50,0 238
Pumpernickel . . . . . . . ... 6,56 0,6 48,3 230
Zwieback (Weizen). . . . . . . . . 9,9 2,6 5,5 374
Haferzwieback, Keks. . . . . . . . 8,6 10,4 68,7 406
Blitterteig . . . . . . . . . .. . 8,3 35,1 50,1 558
Stollen . . . . . . . .. . 0. . 8,3 19,0 47,1 404
Honigkuchen . . . . .. .. . .. 6,2 1,1 76,2 348
Diabetikerbrote:
Luftbrot Theiphardt . . . . . . . . 62,5 0,7 25,8 20
Aleuronatbrot . . . e e 12,0 0,9 45,2 110
Stiibers Brot ( Gumpert) ...... 26,5 9,86 26, 35 308
Mandelbrot (Fritz). . . . . . . . . 14,0 25,6 22,5 50
Kakao u, Produkte, Honig:
Puderkakao .. . . e e e e e 22,8 26,5 81,0 465
Desgl, stiirker entiettet ...... 26,6 13.2 37,3 385
Schokolade. . . . » . . . . . . 6,5 20,0 70,0 500
Homig., . . .. .+ v . v .. 0,4 0 81,0 334
thscnfrﬂchte'
Lingen. . . . . « o v ¢« . o . . . 26,0 1,8 52,8 341
Gelbe Erbsen. . . . . . . . . .. 23,4 1,9 52,7 330
Weifle Bohnen . . . . . . [ 25,7 1,7 473 315
Garten-(Feuer-)bohne. . . . . . . . 23,7 2,0 56,1 346
Sojabohne . . . .. . . ... .. 33,7 19,2 271 428
Erbswurst. . . . . . ... .. .. 16,4 34,0 32,4 516
Knollengewiichse:
Kartoffeln (chpe Schalen}) . . . . . 2 — 20 90
Topinambur. . . . . . . . .. .. 1,9 0,2 16,4 77
Btachys. « o v ¢« v v b 0 00w .. 2,7 0,1 16,6 80
Hartschalenobst ohne Schale:
ErdnuB (133 8) « « + « = = « . .« . 27,5 445 15,7 591
Haselnuf, trocken (200 g) . . . . . 17,4 62,6 7,2 682
WalnuB, trocken (250 g) . . . . . . 16,7 58,5 13,0 666
Kastanien, frisch (120¢g) . . . . . . 6,1 4,1 39,7 226
Mandeln, trocken (178 g) . . . . . . 21,4 53, 13,2 637
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100 g enthalten g Biweig | gFrucht-| gKohle-| gg)riep
sduren | hydrate
Obst, frisch:
Fruchtfleisch, Apfel (108 g). . . . . 0,4 0,65 13,3 59
" Birnen (1045 ¢) . . . 0,4 0,27 | 13 59
' Kirschen siiB (106 g) . 0,8 0,68 16,0 72
" Mirabellen (106 g). . . 0,8 0,88 | 16,4 74
» Pfirsiche (107 g) . . . 0,5 0,81 14,2 64
. Pflaumen (106 g) . . . 0,8 0,95 | 18,8 7%
Ananas (159 g) . . . . . .. . .. 0,5 0,67 13,9 62
Apfelsinen, Orangen (141 g) 0,8 1,35 12,6 61
Bananen (147 g). . . . ... . . . 1,3 0,38 22,8 100
Mandarinen (158 g) . . . . . . . . 0,8 1,42 8,6 44
Oliven (213 g). . . . . . . . . . . 3,2 39,6 8,6 417
Beerenobst:
Gartenerdbeere . . . . . . . . . . 1,3 1,84 7.8 45
Walderdbeere . . . . . . . . . .. 1,2 1,76 4.7 31
Johannisbeeren . . . . . . . . .. 1,3 2,35 5 46
Weintrauben . . . . . . .. . .. 0,7 0,77 17,7 9
Karbis . . ... . ... ... .. 1,1 0,1 6,5 32
Melomen. . . . . . ... ... .. 0,8 0,1 6,4 30
Tomaten (117g). . . . . . . . . . 1.0 0,2 4,0 26
Gemiise (frisch): g Fett
Kohlrabi (146 ¢g). . . . . . . . .. 2,5 0,2 59 36
Sellerie (159 g) . . . . . . . S 1.4 0,3 8,3 45
Mohrritben (136 g). . . . . . . . . 1,2 0,3 9,1 45
Rote Riben (127¢) . . . . . . .. 1,3 0,1 68 34
Teltower Rilbchen (215 g) . 3,5 0,1 11,3 62
Schwarzwurzel. . . . . .. . ... 1,0 0,5 14,8 89
Spargel, geschidit {20% Abfall a. d.

Teller) . . ... .. e 1,6 0,1 1,7 1
Rhabarber geschalt (120¢). . . . . 0,7 0,1 3,0 16
Spinat (127g). . .. . ... . ., 2,3 0,3 1,8 20
Kopfsalat (163 ¢} . . . . . . . . . 1,4 0,3 1,9 16
Blumenkohl (162¢g) . . . .. ., . 2,5 0,3 4,6 32
Grinkohl (223 g) . . . . .. _ .. 4,9 0,9 10,3 71
Rosenkohl (119g) . . . . . . . . . 5,3 0,5 6,7 54
Rotkohl (126 g) . . . . . . . . . . 1,7 0,2 4,8 29
WeiSkohl (130 g) . . . . . . . .. 1,5 0,2 4,2 25
Wirsing (140 g) . - . . . . . . . . 2.7 0,5 5,0 36
Griine Erbsen (250 g) . . . . . . . 6,6 0,6 12,4 83
Schnittbohnen (104 ¢g) . . . . . . . 2,6 0,2 63 | 38
Wachsboknen (104 g} . . . . . . . 1,8 0,2 3,9 ! 35

Pilze
Champignon . . . . . . ... ... 4,9 0,2 3,6 83
Morchel. . . . . . . . ..., .. 3,3 0,4 4,5 36
Plofferlinge . . . . . . ... . .. 2,8 0,4 3,8 30
Steinpilz . - . . . ... ... .. 5,4 0,4 5,1 47
Hefe, frisch geprefit . . . . . . . . 16,2 13 6,8 101
Nahrhefo . . . . . . . . .. ... 55,5 3,2 5,4 362
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100 g enthalten g Alkohol |g Zucker | Calorien
Getrénke:
Apfelwein . . . . . . . . ... ... .. .. 4,7 0,6 43
Johannisbeerwein, sl . . . . . . . . . . .. 11,2 7,4 110
WeiBwein, doutseher . . . . . . . . . . . .. 75 0,1 60
Rheinwein. . . . . . . . . .. ... ... . 8,1 0,23 65
Bordesnx . . . . . . . . . . . . .. ... 8,2 0,23 66
Tiroler Rotwein . . . . . . . . . . . . . .. 9,0 — n
Madeira. . . . v v v v e e 14,4 3,0 118
Malaga . . . v oo e e e 12,6 18,3 163
Portwein . . . . . . . . ... ... . ... 16,2 6,0 141
BROITY . - v v o e o e e e 16,1 2,4 127
Champagner, trocken. . . . . . . . . . . .. 10,4 0,53 81
i BB . . . ..o 9,5 10,95 | 110
Kognak. . . . . . . .. . ... ... ... 48 — 336
Rum . . . . .« . . oo 63 - 371
Whisky . . . . . .. . . .. .. ... 49 — | 384
Benediktiner. . . . . . . . . . . ... ... 38,5 32,6 403
Kimmel .. . . .. ... ... ... ... 24,8 31,2 302
Sherry Bramdy . . . . . . . . ... . ... 25,5 19,3 258
gKohle-
Biere: hydrate

Lagerbier . . . . . . . . . . .. ... ... 3,7 43 48
Miinchener Export . . . . . . . . . .. . .. 43 5,0 57
Miinohener Hofbrdu . . . . . . ... . ... 3,9 5,9 55
Boekbier . . . . . . . .. .. ... ... 4,6 6,9 66
Kulmbacher. . . . . . . . . . ... ... . 4,8 4,9 69
Pilsener Urquell . . . . . . . . . ... ... 3,6 4,6 46
Schultheil M#rzen. . . . . . . . . . . ... 4,1 4,7 51
6. . . . ... e e e e e e e e e e 5,3 2,9 62
Porter . . . . . . . . .. ... 5,2 5,1 69
Malzoxtraktbier . . . . . . . . . .. . ... 3,7 9,8 74






