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Vorwort. 

Dreizehn Jahre vereinigten uns zu gemeinsamer Arbeit, davon Ii Jahre 
am stadtischen Krankenhause in Frankfurt a. M. (Herbst 1900 bis Herbst 
1906) und 7 Jahre an der 1. medizinischen Klinik in Wien (Herbst 1906 bis 
Herbst 1913). Wahrend dieser Zeit war die wissenschaftliche Arbeit dieser 
beiden Kliniken vorzugsweise der Ernahrungsphysiologie, den Stoffwechsel
und Ernahrungsstorungen und in breitem Umfang der Theorie und Praxis 
der Ernahrungstherapie gewidmet. Schon friihzeitig faBten wir den Plan, die 
theoretischen Ergebnisse und vor allem die praktischen Erfahrungen, welche 
nur zum kleinen Teil in Einzelarbeiten von uns selbst, von Assistenten und 
anderen Mitarbeitern niedergelegt sind, in einem groBeren Werke iiber Kranken
ernahrung zusammenzufassen. Als der alte Plan yom Jahre 1911 an zur Tat 
ausgebaut werden sollte, ahnten wir nicht, daB raumliche Trennung und welt
erschiitternde Ereignisse alsbald storend in die gemeinsame Arbeit eingreifen 
und die Vollendung des begonnenen Werkes um Jahre verzogern wiirden. 

1m ersten Bande bringen wir eine Dbersicht der Nahrstoffe und 
ihrer biologischen Bedeutung. Nach eingeschalteter kurzer Erorterung einiger 
wichtigen Ernahrungsgesetze folgt als erstes Hauptstiick die eingehende 
Besprechung der einzelnen Nahrungsmittel. Obwohl wir natiirlich dem 
Charakter des Werkes entsprechend und der Vollstandigkeit halber diesen Teil 
mit umfangreichem Zahlenmaterial belasten muBten, liegt hierin doch nicht 
der Schwerpunkt der Darstellung. Wir verlegten denselben auf Zubereitung, 
Bekommlichkeit und Verwendbarkeit der einzelnen Nahrungsmittel in der 
Krankenkost. Der Praktiker verlangt stets nach technischen Einzelvorschriften 
flir das Zubereiten von Krankenkost; er wird darnach gefragt, und er will die 
Frage beantworten k6nnen. Wir bemiihten uns, die sew Bediirfnis entgegen
zukommen, indem wir iiberall auf die gru"Tldsatzlich wiehtigen Zubereitungs
formen eingingen. Wir konnten auch manehe beachtenswerte Einzelvorschrift 
hringen, muBten uns aber bei der Fiille des Stoffes im wesentlichen auf 
Angabe von Richtlinien beschranken und uns hiiten, dem I .. eser statt einer 
Diatetik ein Kochbuch zu bieten. Wir behalten uns aber die Erganzung des 
Werkes in diesem Sinne vor. Jedenfalls diirfen wir SlCher sein, daB der 
Leser m.anche neue Winke und Gesichtspunkte fUr praktisch wichtige Fragen 
finden wird. Historisch, technisch, volkswirtschaftlich interessante und be
deutsame Tatsachen und Betrachtungen wurden eingeschaltet. Mannigfache 
Fragen, die wahrend der Kriegszeit auftauchten und die auch in der Zu
kunft Arzte, Hygieniker, Landwirte und V olkswirtschaftler beschaftigen 
miissen, wurden mitberiicksichtigt. Es folgt dann ein Abschnitt iiber Hygiene 
des Essens und Trinkens, worin wir auch die brennend wichtige Frage 
iiber zweckmaBigste Einteilung der Mahlzeiten beriihrten. Das zweite Haupt
stiick des ersten Bandes ist den einzelnen Kostformen gewidmet, die in 
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der Ernahrungstherapie eine Rolle spielen; ihre Tragweite, Indikation und 
Technik wurden eingehend besprochen (Milchkuren, Obstkuren, Durstkuren, 
eiweiBarme Kost, vegetarische Kuren, kochsalzarme Kost, Mastkuren, Ent
fettungskuren, kiinstliche Ernahrung). Der Leser wird in den Abschnitten 
einerseits manche altere und neuere, bisher noch nicht veroffentlichte Unter
suchungen, andererseits auch viele eigene praktische Erfahrungen berichtet 
finden. SchlieBlich wurde in den ersten Band noch eingereiht die Ernahrung 
un ter besonderen physio 10 gischen Ver hal tnissen, und zwar Ernahrung 
im Greisenalter und Ernahrung in Sch wangerschaft, W ochen bett und 
beim Stillen. 

Der zweite, groBtenteils schon niedergeschriebene Band wird die Er
nahrungstherapie in einzelnen Krankhei ten und Krankhei tsgruppen 
bringen. Der dritte, von L. Langstein bearbeitete Band wird die Ernahrung 
des gesunden und kranken Kindes enthalten; es ist Vorsorge getroffen, 
daB er etwa gleichzeitig mit dem zweiten Bande erscheint. 

Wir bemiihten uns, eine moglichst vollstandige Ubersicht iiber die ge
waltige Literatur zu geben. Natiirlich konnten wir nicht jede Einzelarbeit 
erwahnen; aber von den zitierten Einzelarbeiten ausgehend, wird sich der 
Leser leicht iiber jede Einzelfrage genauer unterrichten konnen. Leider war 
uns die auslandische Literatur der letzten Jahre nur stiickweise zuganglich; 
es wird sich aber im II. Bande Gelegenheit finden, das wichtigste davon noch 
zu verwerten. 

Eine groBe Hille war es, daB uns Herr J. Konig-Miinster liebenswiirdiger
weise Einsicht in die Korrekturbogen des Nachtrages zu Band I seines monu
mentalen Werkes iiber Nahrungsmittel und in die Korrekturbogen von Band III, 
3. Teil, 4. Auflage des gleichen Werkes und ebenso Bezugnahme auf diese im 
Erscheinen begriffenen Werke gestattete. Bei Analysen, die hieraus entnommen 
wurden, ist dies besonders angegeben. Die iibrigen auf J. Konig bezugneh
menden Angaben stammen aus den 1903/04 erschienenen beiden ersten Banden 
seiner Nahrungsmittelchemie (IV. Auflage). 

Wir wiirden eine Pflicht der Dankbarkeit verabsaumen, wenn wir nicht 
besonders hervorhoben, daB die Grundlagen zu diesem Werke von den zahl
reichen Assistenten und Schiilern C. von No 0 rden' s aus seiner Berliner, Frank
furter und Wiener Zeit mitgeschaffen sind. Leider sind manche von ihnen 
nicht mehr am Leben; als letzter erlag noch als spates Opfer des Krieges unser 
unvergeBlicher L. Mohr. Zu besonderem Danke sind wir unserem Freunde 
und von Noorden's altestem Schiller C. von Dapper-Saalfels (Bad Kis
singen) verpflichtet, da er uns viele praktisch wichtige Erfahrungen und Be
obachtungen iiber diatetische Kuren zur Verfiigung stellte. Es war urspriing
lich seine schriftstellerische Mitarbeit an dem vorliegenden Werke in Aussicht 
genommen. Doch muBte die schon begonnene Mithilfe leider abgebrochen 
werden, da unter den schwierigen auBeren Verhaltnissen der letzten Jahre 
bei Dreiteilung der Arbeit die Einheitlichkeit der Darstellung allzusehr ge
litten hatte. Wir danken den vielen, die die Grundlage des Werkes schaffen 
halfen. Nur eine gemeinsame, planmaBig organisierte Arbeit Vieler konnte 
das Gedeihen des Werkes sichern. 

Frankfurt a. M. und Wien, den 1. Oktober 1919. 

Carl von Noorden. Hugo Salomon. 
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Ubersieht der Niihrsto:fl'e. 

In der Nahrung des Menschen unterscheidet man folgende Gruppen: 
1. Organische Hanptnahrwerttrager. Darunter versteht man, altem 

Branche entsprechend, Nahrstoffe, die geeignet sind, den stofflichen Bestand des 
Korpers aufzubauen und zu erhalten und gleicbzeitig durch ihre Oxydation 
als Kraftqueilen fiir Warmebildung und Arbeitsleistung zu dienen. Hierhin 
gehOren die EiweiBkorper, Fette und gewisse Lipoide wie Cholesterin, Lezithin 
u. a., Glyzerin, Kohlenhydrate und einige organische Sauren, die teils den Fett
sauren, teils den Kohlenhydraten nahestehen. Unter Vorbehalten ist auch der 
Alkohol hier einzureihen. Die erwahnten hauptsachlichen, stofferganzenden 
und kraftspendenden Nahrungsmittel werden kaum jemals als chemisch reine 
Korper eingefiihrt, sondern sind in der gewohnlichen Kost des Menschen mit 
anderen Gruppen der Nahrstoffe gemischt. 

2. Anorganische Niihrstoffe. Neben Wasser enthalt die Nahrung S, P, 
CI, K, Na, Ca, Mg, Fe; ferner in kleinen Mengen Mn, Si, J, FI und Spuren 
anderer Elemente. Wie im Korper selbst sind sie in der Nahrung teils als Salze 
und salzahnliche ionisierbare Verbindungen enthalten, deren Anionen und 
Kationen den ailgemeinen Gesetzen der Salzgemische unterliegen; teils sind 
sie Bestandteile hochkonstituierter Molekiile, wie z. B. der Proteide und Lipoide 
(z. B. S im EiweiB, Pinder ~ukleinsaure, Fe im Hamatin, Jim ThyreoglobuIin); 
in dieser Form sind sie vor griindlicher Zerstorung des Molekuls nicht ionisierbar. 

Aus den hauptsachlichen, chemisch reinen Nahrungsstoffen: EiweiB, 
Fett, Kohlenhydraten und den anorganischen Bestandteilen der natiirlichen 
Kost ein Gemisch herzusteilen, mit dem man Tiere dauernd ernahren und 
weiterzuchten kann, ward schon vor langen J ahren versucht. Die ersten Ver
suche scheiterten; die spateren hatten besseren, aber durchaus keinen be
friedigenden Erfolg. Unter Inachtnahme gewisser Richtlinien (s. unten bei 
"Vitaminen") gelang es freiIich F. Rohmann, dem bisher erfolgreichsten Be
arbeiter dieses Gebietes, weiBe Mause 3 Generationen hindurch bei solchen 
kiinstlichen Nahrungsgemischen in gutem Gesundheitszustand, gutem Wachs
tum und normaler Fortpflanzungsfahigkeit zu halten. Die Brut der Enkel
generation aber gedieh nicht mehr. 1m iibrigen sei auf die neueren Arbeiten 
von F. Rohmann 1, L. B. Mendel und Th. B. Osborne 2 verwiesen. Wir 
gehen nicht naher darauf ein, da diese Fragen fur die menschliche Ernahrung 
bedeutungslos sind. Wir mussen aber aus ihnen die Warnung entnehmen, die 
in den folgenden beiden Gruppen erwahnten Erganzungsstoffe nicht zu 
unterschatzen. 

3. Extraktivstoffe nnd Gewiirze. Hierunter versteht man organische 
Stoffe, die teils in den naturlichen Nahrungsmitteln enthalten sind (Extraktiv
stoffe), z. B. Kreatin und Hypoxanthin im Fleisch, Alkaloide, Glykosfde, athe
rische Ole u. dgl. in VegetabiIien, teils den Nahrungsmitteln aus Geschmacks
rucksichten absichtlich zugesetzt werden (Gewiirze). Die meisten von ihnen 

v. Noorden-Sa!omon, Allgemeine DiiU:etlk. 1 
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werden nicht als echte Nahrstoffe betrachtet, da sie den Korper unverandert 
oder mit geringen molekularen Umlagerungen durchIaufen. Einigen wohnt 
aber doch ein gewisser Nahrwert inne, da sie in bescheidenem Umfange sich am 
Aufbau des Korpers beteiligen und durch ihr Oxydationsvermogen auch Energie 
liefern konnen. Dies ist z. B. fiir manche Fleischbasen sichergestellt. Immer
hin ist der Nahrwert der in den animalischen Nahrungsmitteln vorkommenden 
Extraktivstoffe von kalorisch-dynamis(,hem Standpunkt aus betrachtet so 
gering, daB er vernachIassigt werden dad. Sie sind daher im wesentlichen 
nur als GenuBmittel und Wurzstoffe betrachtet worden. Erst in der jiingsten 
Zeit bewertet man sie hoher und reiht sie - wenigstens teilweise - unter 
die "Erganzungsstoffe" ein, die neben den AIbuminaten dazu dienen, die stoff
Iiche Mischung der Korpersubstanz aufrecht zu halten. In welchem Umfang 
dies der Fall und welche einzelne Stoffe die wichtigsten sind, IaBt sich heute 
freilich noch nicht sagen. Zweifelloser ist die Bedeutung der N-haltigen Extrak
tivstoffe im Pflanzenreiche. Nach der in der Nahrungsmittelchemie ubIichen 
Terminologie fallen unter diesen Begriff alle N-haltigen Nicht-EiweiBkorper, 
und unter ihnen spielen im Pflanzenreiche immer die AminOl'!auren und ahnIiche 
eine groBe Rolle, zum Teil derart, daB sie dem echten ElweiB gegenuber 
quantitativ vorherrschen. Sie konnen dem Korper als brauchbares Baumaterial 
fiir den EiweiBaufbau dienen, und ihre Beimischung erleichtert dem Korper 
die Herstellung des "arteigenen" EiweiBes (S. 14), wozu die Bestandteile 
der pflanzIichen Proteide vielleicht nicht genugt hatten. 

Man sieht, es spielen in die Beurteilung der Extraktivstoffe Fragen hinein, 
die sich mit den Grundlehren der heutigen Biochemie eng berUhren und noch 
keineswegs als abgeschIossen gelten diirfen. 

Andere Eigenschaften der Extraktivstoffe konnen wir, wie dies fruher 
ublich war, yom praktischen Standpunkt der Ernahrungslehre aus mit denen der 
Gewurzstoffe gemeinsam besprechen. Jedes in seiner Art und am richtigen 
Platze angewendet, tragen sie vieles, ja sogar AusschIaggebendes zur Schmack
haftigkeit der Kost bei; sie wurden daher auch mit dem gemeinsamen Namen 
Gen uBmittel belegt. Die Wurze, die sie den meist fade schmeckenden, 
chemisch reinen Nahrstoffen verleihen, ist praktisch genommen ihre auffaIligste 
Eigenschaft. Auf keinem anderen Gebiete der Ernahrung kommen aber so 
gewaltige Unterschiede vor wie bei Wertschatzung von Gewiirzen. Was dem 
einen V olksstamm oder Einzelmenschen ein liebliches und schwer zu entbehrendes 
Gewiirz ist, kann dem anderen ein Greuel sein, das er verabscheut und an das 
er sich doch gewohnt, wenn die Not ihn dazu zwingt. Es sei nur an die unter
schiedliche Beurteilung des Knoblauchs erinnert. 

Mit der Eigenschaft als Wiirzen eng verbunden ist auch ihr EinfluB auf 
den Magen. Einige, z. B. die Fleischbasen, haben sich als unmittelbar wirkende 
kraftige Erreger der Salzsauresekretion erwiesen; gleiches gilt fiir manche 
Gewiirzstoffe, z. B. die senfolhaltigen. Andere fuhren auf Umwegen zum gleichen 
Ziel; sie errregen die Lust am Essen, und der so erweckte oder verstarkte 
Appetit fordert psycho-reflektorisch die Salzsaureabscheidung. Diese Eigen
schaft kann unter Umstanden den AusschluB der Gewiirze bedingen (z. B. bei 
Supersekretion, bei Pylorospasmus usw.). 

Sowohl mit Zufuhr der Extraktiv- wie der Gewiirzstoffe wird viel MiB. 
brauch getrieben, da die meisten im DbermaB genossen nicht gleichgilltig 
fiir den Organismus sind. Wir erinnern an die Harnsaure-Dberproduktion 
durch reichlichen GenuB der purinhaltigen Fleischbasen, an die Hyperamie 
und im weiteren Verlauf Entzundung der Mund-Magen-DarmschIeimhaut 
erzeugende Eigenschaft der sog. "schaden" Gewurze wie Pfeffer, Senf, Ingwer 
usw., an die starke Erregung des Herzens, der GefaBnerven und des Zentral-
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nervensystems durch die Alkaloide des Kaffees und des Tees, an die Schadigung 
der Nieren durch mancherlei hierher gehorige Stoffe. Die Moglichkeit, bei 
MiBbrauch Schaden zu stiften, hat natiirlich auch eine Reaktion wachgerufen, 
die den ganzlichen AusschluB der Extraktiv- und Gewiirzstoffe verlangt. Das 
ist undurchfiihrbar; wir konnen zwar bestimmte einzelne GenuBmittel aus
schalten, z. B. die Extraktivstoffe des Fleisches, das Koffein, das Theobromin, 
wir konnen den Zusatz von Pfeffer, Senf, Curry, Lauchen, Thymian usw. meiden; 
wir umgehen damit eine Reihe bekannter und wohlstudierter Gefahrpunkte; 
wir miissen uns aber dariiber klar sein, daB auch die einfachsten Nahrungs
mittel, wie Milch, Eier, Zerealien, Friichte, Blatt- und Wurzelgemiise Extraktiv
stoffe enthalten, iiber deren pharmako-dynamische Wirkung bei gehauftem 
und einseitigem Gebrauch wir noch sehr wenig wissen. Der Arzt vertritt einen 
volIkommen richtigen Stan,dpunkt, wenn er vor iibertriebenem Gebrauch 
aller Extraktiv- und Gewiirzstoffe warnt; sein Standpunkt wird aber einseitig 
und unberechtigt, wenn er in Bausch und Bogen den Stoffen den Krieg erklart, 
die bisher - gleichsam zufallig - den Rang von GenuBmitteln erlangt haben 
und die sich zumeist durch aufdringlichen Geschmack oder Geruch verraten. 
Er trifft damit nur einzelnes und er laBt manches, was fiir den besonderen Fall 
vielleicht schadlicher ist, auBer Betracht. Man darf auch nicht iibersehen, daB 
der Wegfall der Extraktiv- und Gewiirzstoffe den GenuB am Essen und Trinken 
wesentlich beeintrachtigt, und daB dies den einen ungleich schwerer als den 
anderen trifft. Es kann zu unerwiinschtem Niedergang des Gesamt-Ernahrungs
zustandes kommen. 

Krankheiten fordern recht haufig die auBerste Vorsicht beim Gebrauch 
der Extraktiv- und Gewiirzstoffe, selten aller, meist nur einzelner Gruppen. 
Wir gehen hier nicht naher dar auf ein, sondern verweisen auf die betreffenden 
Kapitel der speziellen Diatetik. Weiteres iiber Extraktivstoffe und iiber Ge
wiirze im Abschnitt "die einzelnen Nahrstoffe". 

4. Vitamine. Mit diesem Namen bezeichnet Cas. Funk 3 unter Anleh
nung an grundlegende Arbeiten von F. G. Hopkins 20 lebenswichtige chemische 
Korper, die in den natiirlichen tierischen und pflanzlichen Nahrungsmitteln 
weit verbreitet sind. Durch mechanische Krafte, z. B. durch maschinelles 
Schalen von Getreidekornern, konnen sie entfernt, durch allzu starke Ritze 
oder durch chemische Eingriffe konnen sie zerstort werden. Auf die eine 
oder andere Art del' Vitamine beraubt, wird eine sonst zur Erhaltung des 
Korpers gut geeignete Nahrung unzureichend. Es entstehen "Nahrschaden". 
Nach C. Funk handelt es sich urn Atomgruppen ("Bausteine"), die del' Organis
mus selbst nicht oder nur schwer herstellen kann, deren er abel' Zum Aufbau 
del' Zellsubstanz dringend bedad. Er gewann z. B. aus dem Silber-Oberhautchen 
des Reiskorns eine Pyrimidinbase, die er als ein Vitamin bezeichnet. Wenn 
beirn Polieren der Reiskorner die Silberhautchen entfernt sind, und es wird 
nicht durch anderes vitaminhaltiges Material Ersatz geboten (z. B. durch Hefe 
oder Hefeextrakte), so wird der Reis als N ahrungsmittel unzulanglich. Es 
entstehen bei Mensch und Tier Nahrschaden, Beriberi und skorbutartige 
Erkrankungen. Die japanischen Forscher 4 U. Suzuki, T. Shimamura, 
S. Odake bezeichneten das im alkoholischen Extrakt der Reis~eie gefundene 
"Oryzanin" als den wirksamen Erganzungsstoff des Reis-Mehlkerns. Ein 
entsprechender, offenbar ahnlich konstituierter Korper kommt auch in der 
Hefe VOl' (C. Funk); beide liefern bei weiterem Abbau Nikotinsaure. Ein 
jetzt im Handel befindliches Praparat (Reiskleienextrakt) ist das Orypan, 
das ausdriicklich als "Vitamin" bezeichnet wird. Neben seiner Eigenschaft 
als Beriberi - Heilmittel wirkt es mittels des parasympathischen Nerven
systems stark fordernd auf die Sekretion del' Verdauungsdriisen, ferner auch 

I'" 
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tonisierend auf die glatte und Skelettmuskulatur, tonusmindernd auf Herz 
und GefaBe (Fr. Uhlmann 21). Die mehrfach beschriebene appetitsteigernde 
Eigenschaft (W. Stepp 23) diirfte wohl mit dem EinfluB auf die Sekretion 
(insbesondere Speichel, Magensaft) zusammenhangen. Inzwischen sind zahl
reiche Nahrungsmittel gefunden, deren Zugabe zum polierten Rais Beriberi 
verhiitet und heilt, neuerdings z. B. trockene Erbsen und geschrotteter Hafer 
(H. POllS). Lebhafter Meinungsaustausch entstand iiber die chemische Zu
gehorigkeit der "Vitamine". H. Schaumann 5 sucht den Erganzungsstoff 
in der Nukleinsaure und in anderen organischen P-Verbindungen, A. Urbeanu 6 

in Kalisalzen, die mit den Deckschichten des Reis-Mehlkerns entfernt wiirden; 
sicher mit Unrecht, denn anQrganische Salze und Salzgemenge versagten vollig 
als Anti-Beriberica. An der Tatsache, daB scharf polierter Reis, wenn auch 
in kalorisch zureichender Menge an Tiere oder Menschen verfuttert, eine unzu
reichende Nahrung ist, die ein der Beriberi ahnliches Krankheitsbild und wahr
scheinlich auch diese selbst auslost, darf nicht mehr gezweifelt werden. Wir ver
weisen auf die leicht zuganglichen Arbeiten von M. Schaumann, die auch eine 
Obersicht uber die gewaltige, diese Fragen betreffende Literatur darbieten. Es 
scheint aber, daB die SchOpfer der Vitaminlehre allzu fruh bestimmte chemische 
Korper als "Erganzungsstoffe" bezeichnet haben. Nicht einmal in bezug auf 
das best studierte Material, den scharf polierten Reis, besteht dariiber Klarheit 
und Einmutigkeit. Die ausschlaggebende Bedeutung der von C. Funk und 
von den japanischen Forschern als Vitamine bezeichneten chemischen Korper 
konnte von E. Abderhalden und E. A. Lampe 8 widerlegt werden. Aller
dings schwacht eine spatere Arbeit von E. Abderhalden und G. Ewald 16 

die Einwande wieder abo DaB der Mangel an organisch gebundenem P den 
Nahrschaden bedinge (Schaumann), ist wenig wahrscheinlich, da die neueren 
Arbeiten uber P-Stoffwechsel doch uberzeugend dartun, daB gerade diese 
wichtigen Verbindungen vom Korper selbst leicht aufgebaut werden konnen; 
eher wiirde man den Phosphorsauremangel im allgemeinen beschuldigen durfen. 
Sehr beachtenswert sind auch die Versuche von W. Caspari und M. Mosz
kowski 9, von denen der eine (M.) sich im Selbstversuch durch vorwiegende 
Ernahrung mit geschaltem Reis eine polyneuritische, beriberiahnliche Erkran
kung zuzog, die die Verfasser aber auf eine durch schwere Obstipation ver
anlaBte enterogene Autointoxikation zuruckfuhren; sie beziehen sich dabei auf 
das von von N oorden 10 beschriebene Krankheitsbild der enterotoxischen 
Polyneuritis. Zu dieser Auffassung veranlaBte vor allem der auBerst starke 
KorpereiweiBzerfall, der nur als toxogener gedeutet werden konnte. Sie 
kommen zu dem SchluB, "daB es sich bei der Beriberi nicht urn ein Manko 
in der Nahrungszufuhr, sondern um ein schadliches Plus, also um eine Gift
wirkung handle". Beides schlieBt iibrigens einander nicht aus. 

Zur gleichen Auffassuug, d. h. zur Annahme, daB nicht FehIen bestimmter 
Nahrstoffe, sondern das Hinzutreten einer neuen Schadlichkeit Ursache der 
Krankheit sei, gelangt jetzt H. Raubitschek 17 bezuglich der Pellagra: 
Pellagra sei eine Lichtkrankheit, bedingt durch Sensibilisatoren die im Mais 
enthalten sind, mitresorbiert werden und bei starker Belichtung in der Haut 
giftige Korper entstehen lassen. Ahnliches findet man bei Rindern, Schafen, 
Schweinen bei ~utterung mit Buchweizen (Polygonum Fagopyrum); im Sonnen
licht erkranken die Tiere (Fagopyrismus), im Stalle bIeiben sie gesund. Wir 
erwahnen dies, weil man auch die Pellagra als A vitaminose aufgefiihrt hat. 

Anderseits legt W. Stepp 22 den Schwerpunkt auf Lipoidmangel bzw. 
auf den Mangel an Sto£fen, die zur Gruppe der "alkohoI-atherloslichen gehoren". 
SO\V\.J~J er wie andere Forscher wiesen iiberzeugend nach, daB eine Kost, deren 
Bestandteile von alkohol-atherloslichen Korpern erschopfend befreit ist. als 
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unterwertig gelten musse und die Versuchstiere - namentlich in der Wachs
tumsperiode - dem Untergang preisgebe. Es sei auf die zusammenfassende 
Darstellung Stepp's28, ferner auf die Arbeit von H. Aron 24 verwiesen. 

Man sieht, es bekampfen sich noch die verschiedensten Meinungen. Wir 
verweisen auf die kritische Besprechung der einschIagigen Fragen durch H. Bo
ruttau ll und F. Rohmann 12 und namentlich durch F. Hofmeister 25 und 
W. S t e p p 23; ferner auf die neuen groBziigigen Untersuchungen von E. A b
derhalden und H. Schaumann 27• Letztere fanden in verschiedenartigem 
tierischen und pflanzlichen Material kleine Mengen von chemischen Korpem, 
die teils als wertvolle Bausteine stoffliche Wirkung entfalten und daher als 
"Nutramine" bezeichnet wurden, teils als fordernde Reizmittel fiir Driisen 
oder Nerven sich erwiesen und daher den Namen "Eutonine" erhielten, 
Auf diese wichtigen und aussichtsreichen Untersuchungen werden wir ofters 
zuriickkommen. 

Obwohl wir den von Abderhalden-Lampe, Boruttau, Rohmann 
eingenommenen kritischen Standpunkt gegenuber allzu weitgehenden Einzel
heiten der Vitaminforschung durchaus teilen, mussen wir doch den zugrunde 
liegenden Gedanken als sehr glucklich und fruchtbar bezeichnen; er ist freilich 
nicht neu, sondem so alt wie die ganze biologische Forschung; er ist schon 
in den grundlegenden Arbeiten J. v. Liebig's enthalten. Aber es ist ein groBer 
Erfolg der Vitaminforschung, ihn neu belebt zu haben. Was wir vor aHem aus 
ihr lemen, ist die Warnung, die Kost des Menschen zu einseitig zu gestalten und 
die natiirlichen Nahrungsmittel durch mechanische, chemische und thermische 
Bearbeitung allzu weit zu "denaturalisieren". Sowohl Mangel an Abwechslung 
wie weitgehendes Denaturalisieren kann Bausteine aus der Nahrung fernhalten, 
die fur das gesunde Verhalten aHer oder einzelner Zellgruppen und fiir ihr zweck
maBiges Zusammenspiel wichtig sind. Es brauchen durchaus keine unbekannten 
ErsatzsOOffe sein, nach denen C. Funk fahndete, wotan es mangelt. Es gibt 
z. B. Nahrstoffgemenge, die in bezug auf EiweiB- und Kaloriengehalt vollig 
befriedigen, aber von wohlbekannten Nahrstoffen zu wenig enthalten. Hierhin 
gebOrt u. a. die Milch; sie ist auBerst eisenarm. Bei reiner, lang durchgefiihrter 
Milchkost ist daher Eisen ein wichtiger und notwendiger Erganzungsstoff, oder 
mit anderen Worten in bezug auf Milch ist Eisen ein unentbehrliches "Vitamin", 
dessen Mangel nach tierexperimenteller Forschung (E. Abderhalden 7) und 
klinischer Erfahrung (von N oorden 13) die Milchkost zu einer anamisierenden 
stempelt. Andere Nahrschaden werden sich aus anderer einseitiger Kost ent
wickeln; bald sind es organische, bald anorganische Bausteine, die dann fehlen, 
so daB der natiirliche VerschleiB nicht gedeckt werden kann und eine Abartung 
der chemischen Zusammensetzung von Zellen und Saiten erfolgen muB. Je 
nach Zusammensetzung der Kost werden also ganz verschiedene Stoffe als 
"Vitamine" zu bezeichnen sein. Dies ubersehen zu haben, war der schwache 
Punkt der Funk'schen Lehre; sie stellte allzu einseitig dem "EiweiB" ganz 
bestimmte chemische Korper gegeniiber und bezeichnete sie als unentbehrliche 
Erganzungsstoffe. 

Wenn wir aber den Begriff der Vitamine allgemeiner fassen und in der oben 
geschilderten Weise umgrenzen, wird ihn jeder Biologe annehmen. Unter diesen 
Begriff fallt dann auch, auf einen bestimmten Nahrstoff (EiweiB) sich beziehend, 
was F. Roh mann 12 iiber Erganzungsstoffe, bzw. Vitamine sagt: "Wir wollen als 
"unvollstandige" EiweiBsOOffe diejenigen bezeichnen, von denen wir bereits 
wissen, daB sie bei der Hydrolyse nicht oder nicht in geniigender Menge aIle 
diejenigen Spaltungsprodukte liefern, die bei der Spaltung des fur die tierische 
Ernahrung vollkommen geeigneten EiweiBstoffs entstehen, und als "Erganzungs
sOOffe" diejenigen Stoffe, welche der Nahrung zugefiigt die in ihr enthaltenen 
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EiweiBstoffe in bezug auf ihren Nahrwert den vollstandigen EiweiBstoffen 
gleichwertig machen". Solche "unvollstandige" EiweiBstoffe kommen vor allem 
im Pflanzenreich vor, z. B. das Gliadin des Weizens, das Hordein der Gerste, 
das Zein des Maises. Zein ermangelt der Lysin- und Tryptophangruppe; Zein 
ist daher ein unvollstandiges (nach F. Hofmeister unterwertiges) Protein. 
Durch Beigabe von Tryptophan und Lysin erganzt, iibernimmt es aber die Rolle 
eines vollwertigen, lebenserhaltenden EiweiBkOrpers. Tryptophan kann der 
tierische Organismus nicht bilden. Daraus erklart sich die Unterwertigkeit 
des Zeins, wahrend die anderer EiweiBkOrper auf dem Mangel an anderen Atom
gruppen beruht. 

DaB nun gerade bei Beriberi, wie F. Rohmann meint, der Mangel an 
gewissen EiweiBbausteinen im Reismehlkern und ihr Vorhandensein in Silber
hautchen und Reiskleie den Ausschlag gibt, ist unwahrscheinlich; denn Zulage 
von "vollstandigem" EiweiB (Kasein) verhindert nicht den Ausbruch der Krank
heit noch heilt sie dieselbe (Suzuki 4). 

Rohmann, aus der friiheren Verworrenheit einen Weg bahnend, legte 
im wesentlichen nur die Bedeutung der unvollstandigen EiweiBkorper, der 
sog. "Protamine" fUr das Zustandekommen von "Avitaminosen" klar, wie 
man die aus Mangel an einzelnen lebenswichtigen Kostbestandteilen entstehenden 
Krankheiten jetzt benennt. Er erschopfte aber weder den Begriff der Vitamine 
noch den der Avitaminosen. Jeder chemische Korper, den der Organismus 
notwendig braucht und den er sich nicht aus anderen chemischen Korpern 
herstellen kann, wird zum "Vitamin", wenn er in der Kost fehlt oder zu sparlich 
vorhanden ist. Dahin gehoren die verschiedensten Elemente (im chemischen 
Sinne des Wortes), gewisse EiweiBbausteine, gewisse Lipoide (Cholesterin n, 
vielleicht auch andere chemische Korper. Es kommt wahrscheinlich nicht nur 
auf die absolute Menge dieser Stoffe, sondern auch auf das quantitative Ver
haltnis an, in dem sie zu anderen Bestandteilen der Kost stehen. Das Wort 
Vitamin wird damit zu einem relativen Begrif£' 

Es scheint, daB gerade das Fehlen bestimmter EiweiBbausteine - im 
Sinne Rohmann's - praktisch die gedngste Rolle spielt .. Denn eine Kost, 
die Tag fiir Tag immer nur ein ganz bestimmtes "unvollstandiges" Protein 
einfiihrt, kommt in Wirklichkeit kaum vor, auch nicht bei den zu Beriberi 
neigenden Reisessern. Mit groBter Wahrscheinlichkeit miissen wir zu den 
Avitaminosen rechnen: Beriberi (vgl. Abschnitt: Reis), Skorbut (vgl. Abschnitt 
Blutkrankheiten im II. Bde.), Barlow'sche Krankheit = infantiler Skorbut 
(vgl. Abschnitt: Milch und Abschnitt: Kinderkrankheiten), Pellagra (vgl. Ab
schnitt: Mais). Neuerdings wurde auch die Kriegsodemkrankheit als Avitaminose 
bezeichnet (F. Boenhei m 26 u. a.). Vieles spricht dafUr, manches dagegen. Vor 
aHem bleibt strittig, ob Mangel an organischen oder an anorganischen Niihr
stoffen (Kalksalze, W. Hiilse 28) den Ausschlag geben. Zu voller Klarheit ge
langte man nicht. Einiges dariiber findet sich im Abschnitt: Riiben. 

Wir miissen mit der Moglichkeit rechnen, daB auch manche andere krank
hafte Erscheinungen auf ungeniigende Zufuhr dieses oder jenes Nahrstoffes 
zuriickzufUhren sind und sich als Avitaminosen entpuppen werden. Darauf 
kommen wir an geeigneter Stelle zuriick. 

Mag es sich nun um die Einfuhr "unvollstandiger" EiweiBkorper oder 
urn den Mangel an anderen lebenswichtigen Atomkomplexen handeln, immer 
werden wir vor den "Avitaminosen", am besten geschiitzt sein, wenn wir ein
seitige Ernahrung und allzu weit denaturalisierte Nahrungsmittel moglichst 
vermeiden. 

5. Nahrungsschlacken. Die meisten gebrauchlichen Nahrungsmittel ent
halten auBer den bisher angefiihrten noch Stoffe, t~ils organischer, teils 
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anorganischer Art, die von kleinen Mengen abgesehen, iiberhaupt nicht resorbiert 
und zum Kreislauf zugelassen werden. Man kann sie als Schlacken der Nahrung 
bezeichnen, die den wertvollen Anteil derselben umgeben und aus denen dieser 
vom Darm ausgelaugt· wird. Sie werden unverandert oder wenig verandert 
vom Darm wieder ausgestoBen. In der animalischen Kost spielen sie eine unter
geordnete Rolle; nur wenn groBere Mengen von elastischem Gewebe, von 
schlecht zerkleinerten Sehnen, Haut- und Horngebilden, von Knorpel, Knochen 
und Blut aufgenommen werden, ist der unverdauliche Anteil groB. Vegetabilien 
sind viel reicher an unverdaulichen Resten. Dahin gehoren vor allem altere 
harte Zellwande, die Kerne, Fasern und Schalen der Friichte, die SpiralgefaBe 
der Pflanzen, Gebilde, die in den vegetabilischen Rohstoffen einen mehr oder 
weniger groBen Bruchteil ausmachen. Einige von ihnen werden durch lang
dauerndes AufschlieBen mit siedendem Wasser wenigstens teilweise nutzbar 
(Zellulose). Auch Material, das an sich verdaulich und resorbierbar ist, kann 
die Eigenschaft von Nahrungsschlacke bewahren, wenn es ungeniigend auf
geschlossen und zerkleinert in den Magen gelangt. Z. B. wird von gekochten 
geschalten gelben Erbsen bei gewohnlicher Zubereitung mehr als 20% der 
N-Substanz im Kot wiedergefunden, wahrend nach feinem Vermahlen und 
griindlichem Kochen der Verlust nur 10 % betragt. 

Beim Brotgetreide stoBen wir auf ahnliches. Hier halten die zellulose
reichen Zellwande der Schalen- und Aleuronschicht wertvolles Material (EiweiB
korper, Mineralstoffe) eng umschlossen. Beim gewohnlichen Mahlverfahren 
werden sie nicht zertrtimmert, und sie verwehren dann den Magen- und Darm
saften den Zutritt, so daB der nahrhafte Inhalt sehr unvollstandig verdaut und 
aufgesogen wird. Erst das AufschlieBen durch Finkler's sog. nasses Ver
fahren oder - wie es scheint, noch besser - durch das eigenartige Schleuder
verfahren V. Klopfer'sl4 macht den Inhalt dieser Zellgebilde der Verdauung 
leicht zuganglich. W. Scheffer l5 konnte dies durch mikrophotographische 
Bilder des nach dem Klopfer-Verfahren behandelten Getreidekorns tiber
zeugend nachweisen. (Naheres tiber diese ffir die Volksernahrung wichtige 
Frage im Kapitel: Brot.) Bei vielen anderen Vegetabilien wiederholt sich 
ahnliches. Es ist iibrigens nicht, wie man noch vielfach liest, die Gegenwart 
von Zellulose, die die Resorption des vegetabilischen Materials gegentiber dem 
animalischen verschlechtert, sondern der eigenttimliche Aufbau der Zellmem
branen selbst, die Stoffe enthalten, welche den Verdauungssaften schwerer 
zuganglich sind und das Auslaugen beeintrachtigen (M. Rub ner 18). 

In zahlreichen aus dem Pflanzenreich stammenden Fabrikaten wie Zucker, 
Olen, feinen Mehlen sind teils durch chemische, teils durch mechanische Ver
fahren die Schlacken vollstandig oder fast vollstandig entfernt, so daB die Re
sorptionsgroBe an die der animalischen Nahrungsstoffe heranreicht oder sie gar 
tibertrifft. 

Die Befreiung von Schlacken erleichtert natfirlich die Magen- und Darm
arbeit, indem alle Verdauungssafte zu den eigentlichen· Nahrstoffen leichteren 
Zutritt haben, und die Resorption schneller vor sich geht. Man hat unter Um
standen davon Gebrauch zu machen, z. B. bei Magen- und Darmkranken, bei 
Fiebernden und sehr oft da, wo der Appetit schwer daniederliegt und jede 
kleinste Regung desselben zum Einverleiben wirklichen Nahrstoffs ausgeniitzt 
werden muB. Andererseits darf man nicht vergessen, daB in den groBtenteils 
unverdaulichen pflanzlichen Stiitzgertisten, in den Htillen der Getreidekorner 
und in den Schalen der Frtichte usw. doch auslaugbares, wertvolles Material 
steckt, vor allem Mineralstoffe, wie es scheint auch organische Verbindungen 
eigenartiger Struktur, die ZUl' Ernahrung wichtig und vielleicht unentbehrlich 
sind (Vitamine, vgl. oben). Mit chemischer oder mechanischer Entfernung 
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der Schlacken entwerten wir also in gewisser Hinsicht die Nahrung, vor allem 
durch Demineralisierung (vgl. Abschnitt: Mineralstoffe). Hierfiir laBt sich 
immerhin Ersatz schaffen, und tatBachlich werden w~ auch kaum bei einer 
Kost, die sich mit selbstverstandlicher Abwechslung aUf animalisches Material, 
wie Fleisch, Eier, Milch und auf schlackenarme Vegetabilien stiitzt, wirkliche 
Nahrschaden durch Vitamin- und Mineralienmangel eintreten. 

Wichtiger ist die Benachteiligung der Darmperistaltik. Je schlacken
armer die Kost, desto geringer die Kotmasse und desto groBer die Neigung 
zum Verharten der Kotmassen und verlangsamter Kotentleerung. Zahlreiche 
Falle von sog. habitueller Obstipation lassen sich auf Schlackenarmut der Kost 
zuriickfiihren und werden am schnellsten und zuverlassigsten geheilt, wenn 
man der Nahrung nicht-entschlackte Vegetabilien in reichlicher Menge zufiigt. 
Vgl. die Kapitel: Brot und Darmkrankheiten. 
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Die einzelnen NahrstoWe. 

A. Eiweilikorper. 
Die Gesamtheit der in unserer Nahrung und im menschlichen Korper 

vorkommenden EiweiBkorper ist noch nicht bekannt. Eine Einteilung vom 
rein chemischen Gesichtspunkt laBt sich noch nicht geben. Sie wiirde nicht 
nur die Kenntnis aller in den verschiedenen EiweiBen vorkommenden Atom
gruppen, sondern auch die ihrer stereometrischen Gliederung voraussetzen. 
Es sind daher mehr physikalische Gesichtspunkte und solche, die der Herkunft 
und dem Vorkommen der EiweiBkorper entnommen sind, welche der heute 
iiblichen Einteilung zugrunde liegen. Wir halten uns an die praktisch sem 
brauchbare Darstellung von Abderhalden's Assistenten A. Fodorl und ver
weisen betreffs Einzelheiten auf die treffliche Darstellung in der III. Auflage 
von Abderhalden's Lehrbuch der physiologischen CheInie 2• 

I. Die EiweiJ3korper der Nahrung. 

1. Einfache Eiwei6kiirper (Proteine). 

Hierhin gehOren zunachst die Albumine tierischer Herkunft wie Serum
albumin, Eieralbumin (Ovalbumin), Milchalbumin (Laktalbumin) und 
die pflanzlicher Herkunft, wie sie in Zerealien- und Leguminosensamen vor
kommen (u. a. Leukosin, Gliadin, Glutenin in Weizensamen; Legumelin 
in Leguminosensamen; Hordein in der Gerste; Zein im Mais; Hafer
prolamin im Hafer). 

Ferner Glo bulinetierischer Herkunftwie Seru mglo bulin, Fibrinogen, 
Myosin der Muskeln und Globuline pflanzlicher Herkunft wie die Legumine 
und das Vicilin der Erbsen, Linsen und Saubohne, das Phaseolin der 
:Bohnen (Phaseolusarten), das Glyzenin der Soyabohne, die Konglutine 
der Lupinen, das A venalin des Hafers, das Tu berin der Kartoffeln und 
Kastanien u. a. 

Ferner die in Fisch-Spermatozoen gefundenen Protamine und die teils 
in Fischspermatozoen, teils in den Blutkorperchen verschiedener Tiere vor
kommenden Histone. 

SchlieBlich sog. "GerftsteiweiBkorper", die nicht in den Zellen vor
kommen, sondern dieselben verkitten und ein mehr oder weniger derbes Gerfist 
abgeben. Sie sind wahrscheinlich als Ausscheidungsprodukte der Zellen zu 
betrachten. Dahin gehOren aus dem Tierreich das Kollagen (leimgebende 
Substanz) im Binde-Knorpel- und Knochengewebe, verschiedener Zusammen 
setzung je nach der Fundstelle; die Keratine im Horn- und Hautgewebe; 
die Elastine im elastischen Gewebe, vorzugsweise der Saugetiere und der 
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Vogel; die Retikuline im Stutzgewebe der Lymphdriisen, der Milz, der Leber, 
der Nieren und Lungen. 

Wenn man von der Milch absieht, wo das Kasein (vgl. unten) vorherrscht, 
stellen die sog. einfachen EiweiBkorper die Hauptmasse der als Nahrung dienen
den EiweiBkorper dar; insbesondere kommen die Albumine und Globuline in 
Betracht. Daneben finden sich hier und da in der naturlichen Kost die nachsten 
hydrolytischen Spaltungsprodukte dieser Proteine: Albumosen; sie haben die 
Fahigkeit verloren, in der Siedehitze zu koagulieren, besitzen aber sonst die 
wesentlichen Eigenschaften der Muttersubstanzen (S. 12). Einige Seiten
ketten sind freilich ausgeschieden; im ubrigen verhalten sie sich zum urspriing
lichen EiweiBmolekul gleichsam wie kleine Quecksilberkugelchen zu einer groBen 
Quecksilberkugel, die man durch Aufschlagen zertrummerte. Manche sog. 
Nahrpraparate bestehen vorwiegend aus Albumosen, Z. B. Fort08e, Riba, So
matose. 

In manchen Nahrungsmitteln finden sich neben den Albumosen noch 
tiefere Spaltprodukte der Proteine: Aminosauren verschiedener Art. Wahr
scheinlich handelt es sich da aber haufiger um Korper, die zwar als "Bau
steine" zum Aufbau des EiweiBmolekUls verwendet werden konnen, dieses Ziel 
aber noch nicht erreicht haben (bereit liegende Ersatzbausteine). Sie spielen 
in den tierischen Nahrungsstoffen eine sehr geringe, in vielen Vegetabilien, Z. B 
in der Kartoffel, eine sehr bedeutende Rolle. 

2. Die Proteide oder Eiweitiverbindungen. 
Sie sind aus zwei Gruppen zusammengesetzt; einerseits aus einem echten 

EiweiBkorper (Protein), andererseits aus einer sog. prosthetischen Atomgruppe, 
die rein anorganischer Natur sein kann, (z. B. Phosphorsaure) oder ein Kohlen
hydrat oder ein Gemisch anorganischen und organischen Materials, Z. B. phos
phorsaurehaltige Nukleinsaure oder eisenhaltiges Hamatin. 

Die Phosphorproteide (frUherer Name: Nukleoalbumine). Am wichtig
sten von ihnen ist das Kasein der Milch und weiterhin das Vi tellin der 
Vogel-Eidotter; in den Fischeiern wird letzteres durch das ihm nahestehende 
lchthulin ersetzt. Auch in den drusigen Organen des Tierkorpers und in 
den Leukocyten sind kleine Mengen von Phosphorproteiden gefunden. 

J odproteide. Dahin gehOren die Thyreoglobuline der Schilddrfise, die 
aber mehr arzneiliche als diatetische Bedeutung haben. 

Die Nukleoproteide. Dies sind die hOchst konstituierten EiweiBkorper, 
die vorzugsweise in den Kernen der tierischen Zellen vorkommen. Sie ent
halten in mehr oder weniger fester Bindung Atomkomplexe, in denen Phosphor
saure und der Purinkern vertreten sind (Nukleinsaure). AuBerdem ist in der 
EiweiBkomponente meist reichlich Kohlenhydrat vorhanden, haufiger Pentosen 
als Hexosen. Der Magensaft spaltet aus den Nukleoproteiden zunachst nur 
einen Teil des EiweiBes ab, so daB ein mit Nukleinsaure bzw. P starker ange
reichertes Proteid zuruckbleibt (Nuklein); erst die bei alkalischer Reaktion 
vor sich gehende Trypsinverdauung zerlegt das Nuklein vollig in EiweiB und 
Nukleinsaure. . 

N ukleoproteid 

EiweiB Nuklein -----EiweiB Nukleinsaure 

Phosphorsaure Purinkorper 
Die abgesprengten EiweiBkorper unterliegen im Magen und Darm den 

gleichen Schicksalen wie die einfachen Albumine und Globuline. Man darf 
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sich die Nukleoproteide nicht als einheitliche und stets gleichmaBig zusammen
gesetzte Korper vorstellen, indem sowohl der Prozentsatz der darin enthaltenen 
"prosthetischen" Nukleinsaure-Gruppe wie auch der Kohlenhydratgehalt und 
die Mischung der im EiweiB enthaltenen Aminosauren je nach Fundort hOchst 
verschieden ist. Je reichlicher Kerne in einem Organe sich finden, desto groBer 
ist sein Gehalt an N ukleoproteiden; sie sind daher in den driisigen Organen 
starker vertreten als in del' Muskulatur. Die kernhaltigen Erythrozyten del' 
Vogel enthalten gleichfalls Nukleoproteide, wahrend sie in den kernlosen roten 
Zellen des Saugetierblutes nicht vorkommen. 1m Pflanzenreich sind sie sparlich; 
man fand sie VOl' aHem in den HefezeHen und in den Keimlingen (Embryonen) 
der Zerealien und Leguminosen. Da diese aber mir einen kleinen Teil des Sa
menkorns ausmachen, treten die N ukleoproteide, auf die Masse der gesamten 
Frucht be~en, stark zuruck. 

3. Die FarbstoJrtitweiLlkorper. 
Das Hamoglobin ist der wichtigste Korper dieser Gruppe, zusammen

gesetzt aus dem Globin (einem Globulin) zu 94,09 Teilen, dem eisenhaltigen 
Hamatin zu 4,47 Teilen und 1,44 Teilen noch ungenUgend bekannter Stoffe. 
1m Pflallzemeiche finden wir ziemlich viele, ihrer Zusammensetzung nach noch 
keineswegs gru.ndlich durchforschte FarbstoffeiweiBkorper, die wir mit der 
Pflanzenkost aufnehmen. Am wichtigsten unter ihnen ist das Chlorophyll, 
das im Gegensatz zum Hamoglobin kein Eisen, sondern Magnesium (etwa 
3 %) enthalt. 

4:. Die Glykoproteide. 
Mit wenigen Ausnahmen (z. B. Kasein) enthalten aHe EiweiBkorpel' 

Kohlenhydratgruppen, teils Hexosen, teils Pentosen. Als Glykoproteide be
zeichnet man aber nur solche, in denen die Kohlenhydrate als "prosthetische 
Gruppe" dem Protein angelagert sind. Zum Teil enthalten sie auch P. Die 
eigentlichen Mucine, sehr reich an Glykosamin, Absonderungsprodukte der 
Schleimzellen, kommen als Nahrung kaum in Betracht. 

Unter den Mucoiden (auch Mucinoiden genannt) dient als Nahrungs
mittelnur das 0 v 0 m u c 0 i d, das zu 12 % in der Trockensubstanz des Huhner
eierklars sich findet; im Gegensatz zum Eierklar-Albumin gerinnt es nicht 
dutflh Hitze. 

Das Chondromucoid der Knorpel enthiilt als prosthetische Gruppe die 
Chondroitinschwefelsaure (etwa 27%), aus der sich einerseits eine Ather
schwefelsaure, andererseits eine zu den Kohlenhydraten gehorige gummiartige 
Substanz abspalten laBt. Man fand ahnliche Mucoide auch in Sehnen und 
Knochen. 

Von den Phosphol'glukopl'oteiden kommt in Nahrungsmitteln fast 
nul' das oben erwahnte lchthulin der Fischeier VOl'. 

Von den in den Proteiden angelagerten und nicht zum eigentlichen EiweiB
kern gehOrigen Atomgruppen abgesehen, ergibt sich die unendliche Mannig
faltigkeit und Eigenart del' vielen animalischen und vegetabilischen EiweiB
korper daraus, daB in den groBen Atomenkomplexen der Proteine die einzelnen 
Atomgruppen (sog. "Bausteine") in sehr verschiedener Mischung vertreten 
sind. Dies wird klar, wenn wil' die Spaltungsprodukte der EiweiBkorpel' ins 
Auge fassen (S. 13). 

Trotz der vel'schiedenen Mischung del' mosaikartig gefugten "Bausteine" 
ist bei den echten EiweiBkorpern die prozentige elemental'e Zusammensetzung 
stets annahernd die gleiche; insbesondere weicht die elementare Zusammen-
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setzung derjenigen EiweiBe, die in der Kost des Menschen eine beachtenswerte 
Rolle spielen, nur wenig vom Mittelwert abo Man findet, auf aschefreie Trocken
substanz berechnet: 

Kohlenstoff 
Sauerstoff . 
Stickstoff . 
Wasserstoff 
Schwefel . 

50,6-54,5 % 
21,5-23,5 " 
15,0-17,6 " 
6,5- 7,3 " 
0,3- 2,2 " 

II. Abbau der~Eiweif3kijrper in Magen und Darm. 
Meist schon im Magen, vollstandiger unter dem EinfluB der Pankreas

fermente werden die zusammengesetzten EiweiBkorper (Proteide}'gesprengt, 
so daB das eigentliche Protein von den ihm anhangenden Gruppen sich lOst 
und nun das Schicksal der einfachMt Albumine und Globuline teilt. 

Die EiweiBmolekiile werden zunachst durch hydrolytische Spaltung 
stufenweise in kleinere Stucke zerschlagen, von denen jedes noch den aus
gesprochenen EiweiBcharakter tragt: Albumosen (vgl. oben). Dies besorgt 
die Pepsinverdauung im Magen, und was da nicht zu Ende gefiihrt wurde, 
vollendet das Trypsin im Duodenum und Diinndarm. Das Pankreasferment 
ist, solange es in den Driisenzellen ruht, unwirksam; es wird erst im Darm 
durch die Beriihrung mit der Enterokinase des Darmsaftes aktiviert. 

Die Albumosen zerfallen dann weiter in "Kernverbande hoherer Ordnung", 
sog. Peptone. Hierunter versteht man Teilungsprodukte des EiweiBmolekuls, 
von denen schon einzelne "Bausteine" losgerissen sind, Z. B. die Kohlenhydrat
gruppen, die S-haltige Cystingruppe, meist auch die aromatischen Gruppen. 
Die Pepsin-Salzsaure-Verdauung leistet dies nur bei sehr langer Einwirkung 
im Brutschrank oder bei Magenerweiterung. Viel schneller erfolgt die Pepton
bildung durch das Pankreasferment; auch viele Bakterien, darunter das Bacte
rium coli, die Choleravibrionen sind dazu befahigt. 

Beim weiteren Zerfall entstehen aus dem immerhin noch groBen und 
an mannigfachen "Bausteinen" reichen Pepton noch kleinere "Kernverbande 
niederer Ordnung", in denen nur wenige gleichartige oder verschiedenartige 
"Bausteine" aneinander gekettet sind, sog. Polypeptide. Naturlich ist die 
Abgrenzung von Peptonen und Polypeptiden etwas willkurlich. Liegen nur 
noch zwei "Bausteine" aneinander, so spricht man von Dipeptiden, die dann 
weiterhin in einfache Peptide zerfallen. Die Polypeptid- und Peptidbildung 
besorgen im wesentlichen die Fermente des Pankreas; doch leisten einige Poly
peptide auch ihnen gegenuber Widerstand und werden erst durch das von 
O. Cohnheim 3 entdeckte Ferment des Darmsaftes, das Erepsin, gesprengt. 
Unter Umstanden, z. B. beim VerschluB des Wirsungschen Ganges, kann es 
das Trypsin ersetzen. Doch mussen dann die Proteine mindestens schon zu 
Albumosen gespalten sein, da dem Erepsin im Gegensatz zum Pepsin und Trypsin 
das groBe unverletzte EiweiBmolekul unzuganglich ist. Auch Bakterien~ betei
ligen sich an der Peptidbildung. 

Die schon vorher (Peptonbildung) abgesprengten einfachen Atomgruppen 
wie Kohlenhydrate, aromatische Korper, Cystin u. a. nebst den durch fort
schreitende Pankreas-Erepsin- und Bakterienverdauung aus dem weiteren 
Zerfall der Polypeptide und Peptide hervorgehenden Atomgruppen stellen dann 
die Summe der sog. Bausteine des EiweiBmolekWs dar. Dies sind meist 
kristallinische Korper von groBer Di£fusionsfahigkeit. 

Von Einzelheiten abgesehen, seien hier nur die Hauptgruppen der in den 
Proteinen gefundenen N-haltigen "Bausteine" erwahnt. Auch hier halten wir 
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una an die Abderhalden-Fodor'sche Einteilung. Eine etwas anders ge
ordnete, manchen Zwecken dienlichere Gruppierung findet sich bei A. Magnus
L evy 4. 

I. Aliphatische Aminosauren. 
A. Monoaminokarbonsauren. 

Glykokoll (Aminoessigsaure); d-Alanin (a-AminopropionSii.ure); I-Serin (a-Amino
p-oxypropionSii.ure); d-Valin (a-Aminoisovaleriansaure); l-Leucin (a-Aminoisobutylessig
sAure); d-IBoleucin (a-Amino-p-methyl-p-athylpropionsaure); d-Norleucin (a-Aminokapron. 
saure). 

B. Monoaminodikarbonsii.uren. 
I-Aspa~saure (Aminobernsteinsaure) und ihr Saureamid, das Asparagin; d
GlutammBaure (Aminoglutarsaure). 

C. Diaminomonokarbonsauren. 
d-Arginin (cl-Guanidino-a-Aminovaleriansaure); Lysin (a-e-Diaminokapronsaure. 

D. S-haltige Aminosauren. 
I-Cystin (a-Diamino-p-dithiodilaktyIBaure). 

II. AromatiBche Aminosii.uren. 
I-Phenylalanin (p -Phenyl-a-aminopropionsaure); I-Tyrosin (p-Oxy -p-phenyl-a-amino
propionsaure). 

III. Heterocyklische Aminosauren. 
I-Tryptophan (p-Indol-a-aminopropionsaure), Indol und Skatol liefernd; I-Histidin 
(p-Imidazol-a-aminopropionsaure); I-Prolin (a-PyrrolidinkarbonBaure; I-Oxyprolin 
(Oxy-a-pyrrolidinkarbonsaure); eine Saure unbekannter Struktur mit der Formel 
Cu~5N205· 
Ob der Aminozucker Glykosamin dem echten Protein alB Baustein angehort oder 

ihm alB "prosthetische" Gruppe angelagert ist, gilt noch als unentschieden. Sicher gehoren 
zu letzterer etwa vorhandene andere Kohlenhydrate, wie Glykose, • Galaktose, Pentosen. 

In den Nukleoproteiden find en sich als Bausteine der Nukleinsaure neben 
Phosphorsaure und Kohlenhydrat Basen aus der Puringruppe: Adenin und 
Guanin, wahrend Xanthin und Hypoxanthin vermutlich erst sekundar ent
stehen; ferner aus der Pyrimidingruppe die Basen: Thyroin, Cytosin, Uracil. 

Es werden immer noch neue EiweiB-Bausteine gefunden, namentlich 
solche, die nur einzelnen EiweiBkorpern zukommen, den anderen aber fehlen. 

Die durch Arbeiten zahlreicher Physiologen sichergestellte Erkenntnis 
der weitgehenden Zerstfickelung der EiweiBkorper im Verdauungskanal hat 
die Praxis und die Theorie der Ernahrungslehre stark beeinfluBt. 

Frfiher glaubte man, daB flfissige echte EiweiBkorper unverandert resor
biert wiirden; insbesondere behauptete man dies vom rohen Eierklar-Albumin, 
wahrend andere EiweiBkorper, zumal die durch Hitze oder Lab koagulierten 
Albuminate in Form von Albuminosen oder Peptonen, also noch in Form groBer 
Atomkomplexe ("Kernverbande hoherer Ordnung") resorbiert wiirden. Solange 
diese Ansicht herrschte, schlen es moglich und wahrscheinlich, daB die bio
logische Spezifitat der einzelnen NahrungseiweiBe auch jenseits der Epithel
wand, vor aHem auch im abstromenden Blut erhalten bliebe. VorsteHungen 
fiber den verschiedenen Wert tierischer und pflanzlicher Proteine nahmen 
Bezug darau£. Jetzt ist nur noch strittig, ob und in wieweit im frfihesten 
Kindesalter echtes EiweiB oder die ihm nachststehenden Spaltprodukte (Albu
mosen, Peptone) unverandert aufgesogen werden. Die Lehre vom Dbertritt 
der Immunkorper aus der Muttermilch in das Blut gibt einige Anhaltspunkte 
darur; ebenso Erfahrungen fiber Anaphylaxie (E. F ri e d b erg e r 5d). Auch 
wenn das Epithel des Magendarmkanals verletzt ist (Ulzerationen, vielleicht 
auch Erkrankungen des Darmepithels ohne grob-anatomischen Befund) scheinen 
Albumosen und Peptone in das Blut gelangen zu konnen. 

1m fibrigen aber ist der weitgehende ZerfaH der EiweiBkorper in seine 
Bausteine nicht nur ein Resultat der kiinstlichen thermischen und chemischen 
Spaltung in der Retorte, sondern ein regeImaBig im Verdauungskanal sich 
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abspielender Vorgang. Es werden hierdurch die nicht-diffusiblen Kolloide - zu 
ihnen gehOren die EiweiBkorper - in leicht diffusible Korper ubergefiihrt, 
welche die Zellwande unschwer durchdringen (Resorption) und gleichzeitig mit 
anderen Atomgruppen unschwer verkettet werden konnen (Reaktionsfahigkeit). 

III. Anfban arteignen Eiweil3es. 
Weiterhin bleibt es dann dem Organismus uberlassen, die mannigfachen 

und hochst verschiedenartigen EiweiBtrummer als Baumaterial zu benutzen 
und aus ihnen solche EiweiBkorper aufzubauen, die der Art und den einzelnen 
Geweben eigentumlich sind. Der Aufbau bis zum vollwertigen Gewebe oder 
SafteeiweiB kommt beim wachsenden Organismus und bei der EiweiBmast in 
Betracbt, wahrend bei dem im Stoffgleichgewicht befindlichen Erwachsenen 
die stofflichen Aufgaben der Peptide woW mehr darin bestehen, verbrauchte 
und abgestoBene Atomgruppen (Seitenketten) der EiweiBmolekille zu ersetzen. 

Die Mannigfaltigkeit der Bausteine gestattet, den weitestgehenden An
spruchen an die Eigenart der EiweiBkorper gerecht zu werden. E. Abder
hal d en 4 berechnete, daB aus 20 verschiedenen Aminosa uren nahezu 21/2 Trillionen 
verschiedener strukturisomerer Verbindungen entstehen konnen, wobei nicht 
einmal berucksichtigt ist, daB das gegenseitige ZaWenverhaltnis der in den 
Proteinen enthaltenen Bausteine sich verschieben kann, wie es tatsachlich im 
weitesten Umfang der Fall ist. Stellt man auch dies in Rechnung, so ergibt 
sich bei nur 20 das EiweiBmolekul liefernden Bausteinen eine Summe von Mog
lichkeiten fUr die Struktur, die jenseits jeder Berechnung liegt. 

Auf Grund der von fruheren Theorien so weit abweichenden Tatsachen 
verlangen auch die die Proteine und Proteide der Nahrungsstoffe begleitenden 
Aminosauren eine erhohte Beachtung. Man findet sie, wie schon erwahnt, 
vor allem in der Pflanzenkost, u. a. reichlichst in den Kartoffeln (E. Schulze 5, 

O. Kellner 37). Man betrachtete sie fruher als minderwertig dem EiweiB 
gegenuber; sie beteiligen sich aber zweifellos an der Deckung des EiweiB
bedarfs. 

Der biologische Nachweis, daB peptisch, tryptisch und ereptisch vollig 
abgebautes EiweiBmaterial ebensogut wie ursprungliches EiweiB den Stick
stoff- bzw. EiweiBbestand des Korpers aufrecht erhalten kann, wurde von 
O. Loewi 6 und E. Abderhalden 7 durch entsprechende Futterungsversuche 
bei Hunden erbracht. Es sind jetzt solche aus vollig abgebautem EiweiB be
stehende Praparate, zum unmittelbaren Gebrauch fertig, auch im Handel, z. B. 
das Erepton der Hochster Farbwerke und das Hapan der Theinhardt-Werke. 
Man hat sie fur FaIle empfoWen, wo die EiweiBverdauung schwer daniederliegt 
(Achylia gastrica und pancreatica). Da sie die Salzsaure-Pepsin-Verdauung 
nicht mehr benotigen, erwartete man auch bei direkter Aufnahme in den Magen 
geringere Abscheidung von Salzsaure als nach Zufuhr entsprechender EiweiB
mengen zu finden, was bei Hyperaziditat, Hypersekretion, Magengeschwftr 
u. dgl. nutzlich hatte sein konnen. Dies trifft aber nicht zu (0. Oohnhei m 8). 
Dagegen erwiesen sich solche Peptidgemische als brauchbar bei rektaler Er
nahrung, da sie rasch und vollstandig von der MastdarmscWeimhaut resorbiert 
werden (E. Abderhalden, F. Frank und A. Schittenhelm9, E. BegtruplO) 
und da bei keine reflektorische Magensaftsekretion a uslOsen (0. 00 h n h e i m 8). 
V gl. Abschnitte: Nahrpraparate und rektale Ernahrung. 

Die Mischung der Bausteine in den einzelnen EiweiBarten ist, wie schon 
erwahnt, auBerst verschieden; die einen sind reich, die anderen sind arm an 
dieser oder jener Gruppe (Aminosauren, Diaminosauren, aromatischen Ver
bindungen usw.). Je gemischter die Kost, desto groBer die Gewahr, daB 
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sie III bequemer Form alle Peptidgruppen dem Organism us zur Auswahl 
darbietet. Dies scheint doch einigermaBen wichtig oder wenigstens nutzlich 
zu sein; konnten doch L. Michaud ll und neuerdings Ch. G. L. Wo1£36 
zeigen, daB Hunde, die mit Hundefleisch gefiittert wurden, reichlicher und 
williger EiweiB ansetzten, als bei Zufuhr gleicher Mengen anderen EiweiB
materials; dies kann kaum anders gedeutet werden, als daB eine Peptid
mischung, die dem arteigenen EiweiB entspricht, dem Bedurfnis am weitesten 
entgegenkommt. Doch wurden Michaud's SchluBfolgerungen durch andere 
Forscher wesentlich eingeschrankt; Pferdefleisch leistete fiir den EiweiBumsatz 
der Hunde das gleiche wie Hundefleisch (F. Frank und A. Schittenhelm 40, 

H. v. HoBlin und E. J. Lesser 41). Anderseits kommt derSaugling zweifellos 
mit viel weniger Muttermilch- als KuhmilcheiweiB aus. lndem die moderne 
Biochemie uns wichtige Unterlagen fUr die Wertschiitzung gemischter Kost 
verschaffte, mussen wir dies nicht in dem gewohnlichen Sinne des W ortes 
deuten, der darunter eine Mischung animalischer und vegetabilischer Nahr
stoffe versteht. Auch bei ausschlieBlicher Aufnahme gemischten tierischen 
MateriaM> (tierische Korpersubstanz, Eier, Milch) und bei ausschlieBlicher 
Aufnahme gemischten pflanzlichen Materials wird der Organismus samtliche 
Bausteine wohlvorbereitet finden, die er zum Aufbau und Ersatz seiner 
Proteide bedarf. Keineswegs ist dies aber sichergestellt, wenn aus den 
beiden Hauptgruppen, den animalischen und pflanzlichen Nahrungsmitteln, 
nur einzelne EiweiBtrager in der Kost vertreten sind, Z. B. nur Milch oder 
bestimmte Arten von Getreide (F. RCihmann, S. 5). Dann werden ge
wisse chemisch wohl charakterisierte Peptid- bzw. Polypeptidgruppen ent
weder gar nicht oder in hOchst geringer Menge zugefiihrt. Ernahrungs
geschichtliche Tatsachen lehren uns aber, daB trotz gewisser Einseitigkeit in 
der Auswahl der EiweiBnahrung der Korper gedeihen kann. Ein schlagendes 
Beispiel ist der Aufbau des Sauglings-Protoplasmas aus den zahlreicher wohl
bekannter Atomkomplexe entbehrenden EiweiBkorpern der Milch; u. a. fehlt 
darin, ebenso wie in zahlreichen Vegetabilien, der Purinkern und damit der 
wesentliche Bestandteil der Nukleinsaure, des Nukleins, der Zellkernsubstanz. 
Immerhin dad die fUr das Sauglingsalter sicherstehende Zulanglichkeit der 
MiIcheiweiBe nicht ohne weiteres auch fUr den Erwachsenen vorausgesetzt 
werden, obwohl Kasein zu den vollstandigen EiweiBen gehort (S. 5). 

Es steht also auBer Frage, daB der Korper nicht unerlaBlich darauf 
angewiesen ist, alle die kleinen Atomverbande, die wir durch Verdauung oder 
sonstige Spaltung aus den Albuminaten gewinnen und die wir als Polypeptide 
und Peptide bezeichnen, in wohl vorbereiteter Form zu erhalten; es mag ihm 
bequemer sein und es mag ihm die innere Arbeit erleichtern, aber im Notfall 
kann er eine qualitativ unvollstandige Mischung von Bausteinen durch selbst
tiitige Atomverschiebung und selbstandige Neubildung der fehlenden Atom
komplexe erganzen. In welchem Umfange dies moglich, ist freiIich noch un
bekannt. Eine gewisse Grenze diirfte diesen wichtigen Vorgangen wohl ge
steckt sein. Wahrscheinlich werden auch nicht alle Atomgruppen mit der
selben Leichtigkeit neugebildet. Z. B. konnten Tiere nicht gedeihen, wenn 
unter den Abbauprodukten des Proteins die Tryptophangruppe, das Phenyl
alanin und Tyrosin fehlten (E. G. Willcock und F. G. Hopkins12, E. Abder
halden 13, L. B. Mendel und Th. B. Os borne 38, E. B. Hart -E. V. Mc 
Callum 39). F. Hofmeister bezeichnet unter den Bausteinen von Proteiden 
und Proteinen folgende Atomgruppen als "streng exogen", d. h. als im Korper 
von Mensch und Saugetier nicht herstellbar: 

a) Die schwefelhaltige (Cystein-) Gruppe der EiweiBkorper, als Trager des flir den 
Organismus unentbehrlichen nichtoxydierten Schwefels. 
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b) Die karbozyklisehen Bausteine der EiweiBkorper: Tyrosin, Phenyla.lanin, die 
sieh vermutlieh vertreten konnen (G. Embden und K. Baldes&l), und Tryptophan. 

e) Lutein (gelber Farbstoff des Blutpla.smas und aueh im Corpus luteum gefunden) 
und Carotin (Teilbestandteil des Bla.ttfarbstoffes). 

Wahrscheinlich gehoren noch manche andere Korper in diese Reihe. 
Die Forschung nach derartigen Atomverbanden, die sich der Korper 

schwer oder gar nicht aus anderen Atomgruppen herstellen kann, ist noch keines
wegs als abgeschlossen zu betrachten. An dieser Stelle griff die neue Vitaroin
lehre ein (S. 3), die uns sagt, daB durch mechanische Eingriffe und durch 
chemische oder thermische Denaturalisation manche Nahrungsmittel so ab
geandert werden, daB sie den Korper nicht mehr gesund erhalten konnen, 
sondern Nahrschaden bedingen. Es liegt nahe, hier an die Entfernung oder 
Zertriimmerung besonders wichtiger, schwer ersetzbarer Atomverbande zu 
denken. 

Wie weit die Spaltung der EiweiBkOrper gehen dad, um noch brauchbare 
Bausteine zu liefern, ist auch noch nicht vollig bekannt. Nach einigen neueren 
Untersuchungen kann der tierische Korper beim EiweiBaufbau vielleicht auf noch 
viel einfachere Verbindungen zuruckgreifen, aIs der VerdauungsprozeB ihm zur 
Vediigung stellt. 

Wie E. Grafe 14 und E. Abderhaldenl5 unabhangig voneinander fanden, 
laBt sich unter gewissen Ernli.hrungsverhaltnissen, am deutlichsten bei An
naherung an das physiologische EiweiBminimum (Landergreen's "Abnutzungs
quote"), durch Zufuhr von Ammonsalzen und von Harnstoff die N-Bilanz 
erheblich bessern, d. h. das N-Minimum weiter herabdriicken bzw. N einsparen. 
In zahlreichen Arbeiten der genannten Autoren 16 und ihrer Schiller und auch 
in den Arbeiten anderer (A. E. Taylor und A. J. Ringer, F. P. Underhill 
und S. Goldschmidt, V. Henriques und A. C. Andersen 17) wurde ffir ver
schiedene Tierarten die Tatsache bestatigt. Sehr schOne und uberzeugende 
Versuchsreihen, an Menschen ausgefiihrt, finden sich in den letzten Arbeiten 
E. Grafe's. Wahrend man anfangs kaum daran zweifelte, daB der aus Ammon
salzen usw. zuriickbehaltene N zu wirklichem EiweiBaufbau diene, wurde das 
Urteil neuerdings etwas vorsichtiger. Namentlich Henriques-Andersen 
und E. Grafe warnen mit Recht vor iibereilten Schliissen. Die theoretisch wie 
praktisch bedeutungsvollen Untersuchungen beanspruchen jetzt um so mehr 
Interesse, als ja kiirzHch gezeigt wurde, mit welcher Schnelligkeit und mit 
welch einfachen Mitteln die Hefezelle hochwertiges EiweiB aufbaut (aus Ammon
salzen, Zucker, Nahrsalzen und Wasser). 

Es Hegen andererseits aber doch Versuche vor, die davor warnen, jedes 
beliebige eiweiBhaltige Material als vollwertig zu betrachten. Wir sehen hier 
von unzweckmaBiger Zubereitung, die zu einem Verlust von "Vitaminen" fiihrt, 
abo Aber in den ausgezeichneten Arbeiten von Th. B. Osborne und F. B. Men
dellS und anderen amerikanischen Forschern wurde der EinfluB gepriift, den 
verschiedenartige eiweiBhaltige Nahrung auf das Wachstum kleiner Tiere (meist 
weiBe Mause und Ratten) ausubt, und man fand recht ansehnliche Unterschiede. 
Es muBte das der Priifung unterzogene Material bald durch dieses, bald durch 
jenes Nahrungsmittel erganzt werden, um ein gutes Gedeihen der Tiere zu 
erzielen. Meist waren nur sehr kleine Mengen solcher Ersatzstoffe notig. Es 
macht aber ganz den Eindruck, aIs ob bei dauernd einseitiger Zufuhr nur eines 
eiweiBhaltigen Nahrungsmittels, wie Z. B. Weizen, Roggen oder Mais USW., 

und trotz Erganzung desselben durch geniigende Mengen N-freien Materials 
(Fette, Kohlenhydrate, Mineralstoffe) nicht alle fiir die Zwecke des Organismus 
benotigten Nahrstoffe geliefert wiirden, obwohl jene Nahrungsstoffe nicht nur 
einen, sondern viele verschiedene EiweiBkorper enthalten. Eine vortreffliche 
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tJbersicht gab jiingst F. B. Mendel 18 uber die bisher gefundenen Tatsachen und 
die sich daraus ergebenden biologischen Gesichtspunkte. So viel Neues die 
schOnen Arbeiten auch brachten, konnen sie doch keineswegs als abgeschlossen 
gelten. Wie es scheint bringen die oben erwahnten Arbeiten von R6hmann 
den Schliissel zum Verstandnis (S. 5). 

IV. TIber die praktische Bedeutung der verschiedenen Eiwei6-
trager fur die Ernahrung. 

Aus dem Gesagten ergibt sich, daB wir £ruher den Wert gewisser EiweiB
trager fur die menschliche Ernahrung uberschatzten. Wir glaubten durch die 
Zufuhr bestimmter EiweiBtrager (z. B. Fleisch, Fleischsaft, Blut, Eier, Milch 
und die aus ihnen gewonnenen Nahrpraparate) bestimmte, quantitativ und 
qualitativ bedeutsame Wirkung auf die Zusammensetzung des KorpereiweiBes 
ausuben zu konnen. In solcher Fassung muBte die Lehre fallen. In einer 
Mischung verschiedenartiger EiweiBtrager, sei es tierischer, sei es pflanzlicher 
Herkunft, findet der Organismus sic her aIle Bausteine, die er zum Aufbau· des 
arteigenen EiweiBes bedarf. Selbst bei Beschrankung auf wenige Arten von 
EiweiBtragern weiB er sich zu helfen. An irgendeiner Stelle durfte eim solche 
Einseitigkeit in der Auswahl der NahrungseiweiBe aber eine zweckmaBige Grenze 
finden, jenseits derer die Synthese der arteigenen EiweiBkorper schwierig und 
unwirtschaftlich wird; und an anderer Stelle eine unbedingte Grenze, jenseits 
derer sie uberhaupt nicht mehr in vollem Umfang moglich ist, so daB Erkrankung 
und Abartung folgen. Wichtig ist da die Beobachtung F. Rohmann's, daB 
eine bestimmte einfache und gleichformige Nahrung zwar ffir das einzelne 
Individuum (weiBe Mause) vollig genugte, auch bei 1-2 weiteren Generationen 
ohne sichtbaren NachteiI sich fortsetzen lieB, dann. aber versagte und zu schlechter 
kOrperlicher Entwicklung und zur Degeneration fuhrte (S. 5). GewiB eine ernste 
Mahnung! Sie warnt, den noch so lange ausgedehnten Selbstversuchen, mit 
denen jetzt manche modernen Ernahrungstheoretiker uns von der Bekomm
lichkeit dieser oder jener einfachen, gleichformigen, "naturgemaBen", fabelhaft 
billigen Kost iiberzeugen wollen, nicht allzuviel Vertrauen entgegenzubringen. 
Wir werden noch ofters in diesem Buche Gelegenheit haben, vor Einseitigkeit 
in der Speisenwahl zu warnen. Ob die Schaden, auf die wir hinweisen miissen, 
immer mit' erschwerter EiweiB-Synthese zusammenhangen, liiBt sich freilich 
noch nicht ermessen. 

Gewisse, der taglichen Erfahrung zugangliche Anhaltspunkte uber den 
NachteiI einseitiger Kost liefert die lang fortgesetzte ausschlieBliche Ernahrung 
mit Milch. 1m friihen Kindesalter zu lange durchgefiihrt, hemmt sie die korper
liche Entwicklung und macht die Kinder blutarm, obwohl die Gesamtkost -
aufEiweiB, Fette, Kohlenhydrate und Kalorien berechnet - geniigend erscheint. 
Das gleiche wiederholt sich beim Erwachsenen, wenn sie sehr lange bei aus
schlieBlicher Milchkost beharren, wie es bei Nierenkranken eine Zeitlang ublich 
war und hier und da noch ist. Vielleicht ist hier mehr der Mangel an Eisen als 
die Armut der MiIcheiweiBe an bestimmten Bausteinen die Ursache (vgl. Kapitel: 
Blutkrankheiten) . 

Die Frage uber den Wert der vegetarischen Lebensweise wird, wie 
schon angedeutet, von den oben vorgebrachten Gesichtspunkten nicht beriihrt, 
solange sich dieselbe nicht torichterweise auf die Zufuhr gleichformigen und 
einseitig ausgewahlten Materials beschrankt. Das vegetabilische EiweiB hat 
sich in der Praxis der Volksernahrung langst dem animalischen als ebenbiirtig 
erwiesen. Der Organismus des Menschen kann aus jenem ebensogut wie aus 
diesem arteigenes EiweiB herstellen. Das ist aus der Zusammensetzung del' 

T. Noorden-Salomon. Allgemeine Dlatetlk. 2 
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vegetabilen EiweiBe leicht erklarlich; die Anordnung der Bausteine ist eine 
andere, sogar noch mannigfaltigere und abwechslungsreichere, aber es gibt 
keine wichtige Atomgruppe, die im animalischen EiweiB vorhanden ist, im 
vegetabilen aber grundsatzlich fehlt. Nur das Hamatin ist im Pflanzenreiche 
gar nicht, die Nukleinsaure sparlich vertreten; aber gerade diese, dem EiweiB 
nur angelagerten Gruppen kann sich der Organismus mit leichter Miihe selbst 
herstellen. 

Grundsatzliche Verschiedenheiten in der chemischen Zusammensetzung 
der Gewebe fleischfressender und pflanzenfressender Tiere sind gleichfalls nicht 
bekannt. Diese durchstehende Tatsache ist wichtiger, als die immerhin inter
essanten kurzfristigen Ernahrungsversuche, in denen man die Unabhangigkeit 
der Zusammensetzung des Fleisches von der Ernahrungsform dartat (C. DieBel
horst 19). 

Immerhin kann man unter gewissen V ersuchs bedingungen feststellen, 
daB die ernahrungsphysiologische Bedeutung verschiedener EiweiBnahrung 
doch nicht die gleiche ist. Man fand dies bei Versuchen iiber das physio-
10gischeEiweiBminimum. Wie schon alte Versuche M. Rubner's2o erkennen 
lieBen, wie neue Versuche 21 von M. Hindhede, P. F. Richter, C. Rose und 
E. Abderhalden bestatigen, liegt z. B. die unterste Grenze der EiweiBzufuhr, 
mit der sich eben noch das N-Gleichgewicht aufrecht erhalten laBt, bei gleicher 
Kalorienzufuhr, fiir Kartoffelkost deutlich tiefer als fiir Brotkost und fiir manche 
andere Vegetabilien. M. Rubner22 und sein Schiller K. Thomas 23 formulieren 
mit aller Scharfe den Satz: je nach WaW des verfiitterten EiweiBkorpers liegt 
das ertragliche EiweiBminimum verschieden hoch. Dies hat nur theoretische 
Bedeutung; denn im Gegensatz zu der unbegreiflichen EiweiBfeindlichkeit 
mancher moderner Ernahrungslehrer wollen und diirfen wir die Menschen 
niemals mit so geringen EiweiBmengen ernahren, daB sie immer gleichsam 
am Rande des Abhanges wandeln und stets in Gefahr sind, an EiweiB zu ver
armen. 

Wichtiger ist, daB unter gewissen krankhaften Verhaltnissen sich 
ganz deutliche Unterschiede offenbaren, deren Ursachen noch keineswegs vollig 
aufgeklart sind. Durchsichtig liegt freilich der Grund da, wo es damuf ankommt, 
harnsaurebildendes Material zu vermeiden; da sind aIle EiweiBtrager yom 
Dbel, die Nukleinsaure und ihre Derivate enthalten (vgl. Kapitel Gicht). Schwie
riger liegt schon die bekannte Tatsache, daB viele Zuckerkranke erheblich 
mehr Zucker nach Kasein- oder Fleischzufuhr als nach gleichen Mengen von 
PflanzeneiweiB ausscheiden. Gr. Lusk 24 leitet dies aus dem verschiedenen 
Gehalt an zuckerbildenden Aminosauren ab; doch befriedigt diese auf Versuche 
am pWoridzin-vergifteten Hunde sich stiitzende Deutung nicht vollig und ist 
nicht ohne weiteres auf den ganz anders entstehenden Diabetes des Menschen 
iibertragbar. Die Verhaltnisse werden dadurch noch verwickelter, daB die 
AusscWage bei den verschiedenen Diabetikern hOchst ungleich sind. Es gibt 
einzelne, die enorm "fleischempfindlich" sind, und andere, bei denen die Unter
schiede der Glykosurie bei Fleisch- und PflanzeneiweiB kaum ins Gewicht fallen 
oder ganz feWen (H. S a 10m 0 n 54). VielIeicht spielt die verschiedene Schnelligkeit 
der peptischen und tryptischen Verdauung, der Resorption und der intermediaren 
Stoffwechselprozesse hier eine groBere Rolle als der absolute Gehalt an Amino
sauren (W. Falta, H. Vogt 25). Auch H. Steck 26 gelangt in seinen anders gerich
teten Versuchen zum Ergebnis, daB der zeitliche Ablauf der EiweiBzersetzung 
und -synthese fiir die weitere Verwendung des resorbierten Materials maBgebend 
sei. Ferner kommt der Gehalt der Nahrungsmittel an Nebenstoffen in Betracht, 
die die Zuckerwerkstatt der Leber reizen und erregen. Die sog. Extraktivstoffe 
des Fleisches scheinen es nicht zu sein (N. Roth 27); schun der Umstand, daB 
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Kasein und Kase manchmal noch 1>1ehr als Fleisch die Glykosurie steigern, 
spricht dagegen. 

Der das EiweiB begleitende Estraktiv-N kommt in Frage, wenn wir 
sehen, daB Nierenkranke, Fiebernde, Basedowiker, manche Nervenkranke das 
Fleisch ungleich schlechter vertragen, ,tIs andere EiweiBtrager gleichen EiweiB
gehaltes. Freilich ist dies nicht durchst~hende Regel. Doch zeigt gerade Fleisch 
manche Besonderheiten, die anderen EiweiBtragern fremd sind, und deren Ur
sachen z. T. noch gekH1l't werden miisser~. z. B. die krampferregende Wll'kung 
des Fleisches bei thyreoektomierten Hundeu im Gegensatz zu Milch und pflanz
lichen EiweiBtragern (F. Blum 55), die krampferregeI1.de Wirkung des Fleisches 
bei Eck'schem Fistelhund (F. Fischler 45), die nur dem FleischeiweiB zu
kommende Verhiitung der Leberverfettung beim Hungerhund bel rhlorizin
vergiftung (G. Rosenfeld 46) u. a. 

Auch der verschiedenen bakteriellen Zersetzlichkeit der EiweiBkorper im 
Darmkanal ist hier zu gedenken. Daraus konnen sich nach Art und Menge 
verschiedene Produkte ergeben; manche von ihnen haben giftige Eigenschaften, 
und es wird nicht nur von ihrer Art und Menge, sondern auch von den jeweiligen 
entgiftenden Fahigkeiten der Gewebe abhangen, ob sie schaden oder nicht. 
Nach Ch. A. Herter unterliegen im allgemeinen pflanzliche EiweiBkorper del' 
Faulnis nicht so leicht wie tierische (mit Ausnahme der Gelatine). A. Rodella 28 

behauptet dies ausdrucklich fur die von del' Darmflora abhangigen Faulnis
prozesse. Moglich, daB hier die auBerordentliche Faulnisfahigkeit des Blutes 
mithineinspielt, das den meisten tierischen EiweiBtragern ncoh anhaftet. 

Diese wenigen Hinweise mogen genugen; wir werden sie in spateren Ab
schnitten zu erganzen haben. Wir sehen, daB die praktische Erfahrung am 
Krankenbette die Lehre von del' volligen Gleichwertigkeit aller EiweiBtrager 
nicht ohne weiteres bestatigen kann, und daB sie an vielen Punkten, wo Theorie 
und chemische Forschung einstweilen versagen, noch auf sich allein ange
wiesen ist. 

V. Verwendung des EiweiLles; Endprodukte. 
1. Intermediiire Verwendung. Unter normalen'Verhaltnissen wird wahr

scheinlich nur ein Teil der Verdauungstrummer des EiweiBmolekUls zu EiweiB 
regeneriert. Man nimmt an, daB dies groBenteils in der Darmschleimhaut ge
schehe; sie flibre die Regeneration nicht nur zu Pepton und Albumosen, sondern 
bis zu Albumin und Globulin durch, da man im Pfortaderblut, das ausschlieB
lich fiir den Transport in Betracht kommt, nur wenig Albumosen fande. Wir 
halten diesen SchluB nicht fiir zwingend. Enthalt doch das Blut auch von 
anderen Stoffen, deren Ab- und Aufbau zweifelsohne im Gewebsprotoplasma 
stattfindet und wovon es gewaltige Mengen von Ort zu Ort befordern muB 
(z. B. Zucker, Fett), immer nur ein kleines Potential. WeIm von verfiitterten 
Aminosauren nichts, von injizierten Aminosauren (Blutbahn) viel im Hal'll 
wiedererscheint, kann man daraus doch keinen SchluB ziehen. IJle.injektion 
in die Blutbahn schafft Verhaltnisse, die von den natiirlicl.en vollig abweichen. 
Vielleicht ist doch die Leber der EiweiBbaumeisttlr, der zuflieBende Peptide 
zusammenschweiBt, ebenso wie er EiweiB spaltet - ein reversibler ProzeB. 

DaB aber die Darmschleimhaut nicht der 'einzige Ort del' EiweiBsynthese 
ist, scheint sichel' zu stehen (A. Steck 26 , V. Henriques und A. C. Andersen 17). 

Wieviel yom verdauten EiweiB als re~eneriertes EiweiB, wieviel als 
Polypeptide odeI' als isolierte Bausteine zur Lebel' gelangt, ist noch ungenugend 
bekannt. Das regenerierte EiweiB wird zum Ersatz des verbrauchten Zell
materials ("Mauserung" der Zellen) und zum Ersatz des verbrauchten stromenden 

2* 
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Eiwei13es verwendet. Die Zum Ersatz <ter gleichsam durch innere Reibung 
taglich zu Verlust gehenden N-Substanz (ganze EiweiBmolekiile oder Teilstiicke 
derselben) wird nach dem Vorgang von r~andergreen jetzt als "Abniitzungs
quote" bezeichnet. Sie wird verbraucht und geopfert, gleichgiiltig, ob der 
Organismus gar nicht, unvollstandig, ailSreichend oder iiberreichlich ernahrt 
wird. Wie es scheint, ist die Abniitzungsquote nicht eine ffir aIle Menschen 
gleiche GroBe, und sie schwankt auch in gewisser Breite beirn Einzelindividuum. 
Um den Ersatz fUr diese Abniitzung :;:u liefern, sind die verschiedenen EiweiB
korper nicht gleichwertig (K. Thomas 23); davon wird spater noch die Rede 
sein. Die tagliche AbniitZmrg berechnet sich auf mindestens 4-6 g Stick
stoff. Was darii~r- hinaus an Stickstoffsubstanz verbraucht wird, dient dyna
mogenen~Zwecken und kann durch N-freies Material vertreten werden. Eine 
lI.usgezeichnete und klare Darstellung dieser Verhaltnisse findet sich in einer 
Arbeit von M. Rubner29. 

Unter bestimmten Bedingungen wird nicht nur verbrauchtes EiweiB 
ersetzt, sondern neues tritt hinzu (EiweiBmast), teils im Dienst des Wachstums 
und der Vermehrung der Zellen, teils als Reservematerial in Zellen eingelagert 
oder mit den Saiten zirkulierend. Wahrscheinlich konnen auch Bruchstiicke 
von EiweiB (Aminosaureketten, Polypeptide) als Reservestoffe in Zellen oder 
in den Saften lange Zeit sich behaupten. Nicht nur als ganzes, sondern auch 
mit seinen einzelnen Teilen (Bausteine) springt das EiweiB iiberall da ein, wo 
Liicken entstehen, wo Seitenketten der EiweiBmolekiile, die verbraucht wurden, 
erganzt werden miisseD,. Wahrscheinlich haben die einzelnen Bausteine des 
EiweiBmolekiils im intermediaren Stoffwechsel schon mannigfache Verwendung 
gefunden, bis sie schlieBlich bis zu den Endprodukten des Stoffwechsels abgebaut 
werden. 1)ber diese Zickzackwege der EiweiBbestandteile im intermediaren 
Stoffwechsel ist noch wenig bekannt. Von besonderem Interesse aber ist das 
Schicksal der Aminosiiuren, die die Glykogenbildung energisch fordern und sich 
zum Teil auch als Acetonbildner herausgestellt haben (in der Leber). 

2. Die Endprodukte. Die N-haltigen Endprodukte des EiweiBes erscheinen 
im Harn, nur sehr wenig im Kot und noch weniger im SchweiB (Serin und Spuren 
von Harnstoff). Bei gleichmaBiger, zureichender Ernahrung entfiihrt der Tages
harn genau die Menge des taglich verzehrten Stickstoffs (nach Abzug der im 
Kot enthaltenen Mengen). Man sagt dann, der Mensch befinde sich im N-Gleich
gewicht (vgl. unten). 

a) Verteilung der Endprodukte im Harn. Bei gemischter Normal-
kost verteilt sich der N des Hams auf: 

Harnstoff ca. . . . .. 84-87 % 
Harnsaure + Purinbasen 1- 3 " 
Ammoniak 2- 5 " 
Aminosauren 0,5-1,5 " 
Kreatinin . . 2,5-3,5 " 
Andere Stoffe 2- 5 " 

Da.~ die relative Mischung der N-Bestandteile und anderer Abbauprodukte 
des EiweiBes stark \'~Qn der Kostform, namentlich von ihrem N-Gehalt abhiinge, 
war lange bekannt; aber die Gesetze des Zusammenhangs traten nicht deutlich 
hervor. Um ihre Klarstelluug erwarb sich O. Folin 47 groBes Verdienst, und 
es ist wahrscheinlich, daB das :Mischungsverhii.ltnis der N-Substanzen des Hams 
in Zukunft Richtpunkte fur Kostvorschriften bei Gesunden und Kranken ab
geben kann. Nutzbringend erwiesen sie sich schon seit langem fUr die Diiit 
der Zuckerkranken (Verhiiltnis von Gesamt-N zu Ammoniak-N); es wurden 
neuerdings auch weitergehend(, Folgerungen daraus gezogen, z. B. beziiglich 
des zweckmaBigen EiweiBverzehrs und beziiglich des zweckmaBigen Gehalts der 
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Nahrung an anorganischen Basen und Sauren (C. Rose und R. Berg 48, S.74). 
Doch ist die Grundlage fUr so weitgehende Schliisse noch viel zu schmal. 

Aus Folin's Untersuchungen sind vor allem die Unterschiede bei eiweiB
reicher und hochst eiweiBarmer Kost hervorzuheben; bei letzterer entsprach 
die N-Ausscheidung dem "physiologischen Stickstoffminimum", d. h. der Menge, 
die sich bei eiweiBarmster oder eiweiBfreier Kost durch noch so groBe Gaben 
von Kohlenhydrat nicht weiter herabdriicken laBt (S. 138), einer GroBe, die 
von Folin 49 als Ausdruck des "endogenen EiweiBumsatzes", von anderen 
treffend als "Abniitzungsquote" bezeichnet wird. 

Wir geben die Folin'schen wichtigen Zahlen hier wieder: 
a) bei eiwei.6reicher Vollkost (119 g Eiwei.6, 148 g Fett, 225 g Kohlenhydrat). 

Untersucht wurden 30 Tagesurine bei 6 gesunden Personen, alle unter gleicher Kost: 

Urinmenge ... . 
Gesamt-N ... . 

Vom Gesamt-N 
in Harnstoff . . . 
"Ammoniak .. 
" Kreatinin . _ . 
" Harnsaure. . . . 
" anderen Korpern . 
Gesamt-Schwefel . 

Vom Gesamt-S 

Mittel Minimum Ma:xi.mum 
1430,00 g 1196,00 g 1812,00 g 

16,00 g 14,80 g 18,20 g 

87,50% 
4,30% 
3,60% 
0,80% 
3,75% 
3,31 g 

86,20% 
3,30% 
3,20% 
0,60% 
2,70% 
3,11 g 

89,40 % 
5,00% 
4,50% 
1,00% 
5,30% 
3,73 g 

in I!porg. Sulfaten. 87,80 % 84,70 % 89,60 % 
"Ather-S-Sauren '" 6,80 % 5,50 % 8,00 % 
"Neutral-S-Verbindungen 5,10 % 4,10 % 6,10 % 

p) Vergleich zwischen eiweiBreicher Milch-Eierkost (s. oben) und hochst 
eiweiBarmer Starke-Rahm-Kost (etwa 1 g N enthaltend). 

Milch-Eier- Starke-Rahm-
Kost . Kost 

Urinmenge . 1170,00 g 385,00 g 
Gesamt-N. . 16,80 g 3,60 g 
Harnstoff-N . 14,70 g = 87,5 % 2,20 g = 61,7 % 
Ammoniak-N 0,49 g = 3,0 % 0,42 g = 11,3 % 
Harnsaure-N 0,18 g = 1,1 % 0,09 g = 2,5 % 
Kreatinin-N. . . . . 0,58 g = 3,6 % 0,60 g = 17,2 % 
N in anderen Korpern 0,85 g = 4,9 % 0,27 g = 7,3 % 
Gesamt-SOa . . . . . 3,64 g 0,76 g 
Anorganische S03 . . 3,27 g = 90,0 % 0,46 g = 60,5 % 
Gepaarte SOa . . . . 0,19 g = 5,2 % 0,10 g = 13,2 % 
Neutral-S als SOa . . 0,18 g = 4,8 % 0,20 g = 26,3 % 
Auf einige praktisch wichtige Ernahrungs- und Stoffwechselverhaltnisse, 

die fiir Zusammensetzung des Hams maBgebend sind, muB bier kurz eingegangen 
werden. Das meiste davon wird ausfUhrlicher an anderer Stelle besprochen. 

b) Harnsaure. Bei AusschluB purinhaltiger Nahrungsmittel (Fleisch, 
Fleischausziige, Kemsubstanz mancher Pflanzen, s. Abschnitt: Gicht) erscheinen 
im Harn nur die kleinen Mengen von Harnsaure und verwandten Korpern, die 
aus VerschleiB korpereigenen Kernmaterials hervorgehen (endogene PurinkOrper
Ausscheidung). Wie man aus Folin's Zahlen sieht, treibt aber auch eiweiB
reiche Kost, selbst wenn sie keine oder nur Spuren Purinsubstanz enthalt, die 
endogene Hamsaure etwas in die Hohe. Bei GenuB von Nahrungsmitteln, die 
reich an Nukleoproteiden und Purin-Extraktivstoffen sind (Fleisch jeder Art, 
Fleischbriihen, Fleischextrakte u. a.) kann die bieraus entstehende exogene 
Hamsaure die endogenen Werte um ein Vielfaches iibertreffen. 

c) Ammoniak. Aus Folin's Tabelle ergibt sich, daB bei eiweiBreicher 
Kost die Grammwerte fUr Ammoniak-N hoher, die prozentigen Werte aber 
tiefer liegen als bei eiweiBarmer. Der Unterscbied ist oft noch groBer als in 
den vorliegenden Beispielen. Von starkem EinfluB ist dabei der Kohlenhydrat-
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gehalt der Kost; z. B. lieferte uns eine kalorisch zureichende und N -Gleichgewicht 
erzielende Kost, die nur aus EiweiB- und Fetttragem (Fleisch, Schmalz, Eier) 
bestand, im Mittel von 5 Tagen 1,6 g Ammoniak-N in den Urin. Als 80 g Fett 
durch kalorisch gleichwertige Mengen Zucker ersetzt wurden, sank der Ammo
niak-N wahrend der nachsten 3 Tage bis auf 0,48 g. An den urspriinglich hohen 
Ammoniakzahlen war das Entstehen organischer Sauren im intermediaren 
Fettabbau schuld bzw. deren Nichtzerstorung; mit Aufnahme von Kohlen
hydraten setzte ihr vollstandiger Abbau sofort ein. Hohe Ammoniakwerte 
sind fast immer Merkzeichen fUr Anwesenheit abnormer Sauren im Blut, ins
besondere schwer oxydierbarer organischer Sauren wie Azetessigsaure und Oxy
buttersaure und mussen von der Therapie berucksichtigt werden (Diabetes 
mellitus t). Darreichung fixer Alkalien setzt gleichfalls die Ammoniakwerte 
des Hams herab. Etwa 4-5 g Natron bicarbonicum, oft weniger, genugen 
beim Gesunden die Hyper-Ammoniurie bei EiweiB-Fett-Kost vollstandig zu 
unterdrucken. 

d) Kreatinin. Das endogene Ham-Kreatinin (etwa 12-20 mg pro kg 
und Tag) ist, wie namentlich O. Folin gezeigt hat, unabhangig von Menge 
und Art des aufgenommenen EiweiBes (s. oben, Tabelle) und wird jetzt als 
unmittelbares Produkt des Gewebestoffwechsels gedeutet (namentlich der 
Muskeln); es ist eine individuell verschiedene, beim einzelnen aber ziemlich 
konstante GroBe. Schlaffheit und Nichtgebrauch der Muskeln (Hi.ngeres Bett
lager!) erniedrigt den Wert, erhohter Muskeltonus, kraftige Muskelentwicklung 
(gute Arbeitsbereitschaft, nicht die Muskelarbeit selbst!) bringt hohere Werte. 
Beim GenuB kreatinhaltigen Materials (Muskelfleisch) steigt das Harnkreatinin. 
Exogenes Kreatinin gesellt sich dem endogenen hinzu. O. Folin auBerte frei
lich die Ansicht, daB Kreatinin, das Anhydrid des Kreatins, nicht aus letzterem 
im Korper entstehen konne; doch ist dies angesichts der Untersuchungen von 
C. A. Pekelharing und C. van Hoogenhuyze 50 nicht aufrecht zu halten, 
Ort der Anhydrierung ist wahrscheinlich die Leber (R. Gottlieb und R. Stan
gassinger 51). Sehr eindrucksvoll sind die Untersuchungen von W. C. Rose 
und F. W. Dimmit 52• Sie legten in Selbstversuchen bis zu 20 g Kreatin einer 
bestimmten Kost zu. 1m Ham erschien kein Kreatin, aber das Kreatinin 
stieg ungemein: 

Von 1 g Kreatin = 
2 g 

0,86 g Kreatinin erschienen im Ham wieder 0,08 g Kreatinin, 

5 g 
10 g 
109 

" 20 g 

" 5 g 
" 10 g 
" 20 g 

" 
" 

1,72 g ,,0,11 g 
4,31 g " 1,56 g 
8,62 g ., 5,01 g 
8,62 g " 5,09 g 

= 17,24 g " 13,02 g 

= 4,31 g 
= 8,62 g 
= 17,24 g 

" 
" 
" 

" " 
" 

1,35 g 
" 4,93 g 
" 12,04 g 

" 

" 
Hamstoff wurde durch Kreatinzufuhr nicht vermehrt; ein Teil des Kreatins 

wird weder als Kreatin noch als Kreatinin noch in Form anderer N-Verbindung 
wiedergefunden; nach O. Folin wird es im Korper abgelagert (Muskeln 1) oder 
zum Aufbau anderer N-Substanz verbraucht. Kreatinin erscheint nach ent
sprechender Zufuhr groBtenteils als solches wieder im Ham. Ruckbildung in 
Kreatin findet nicht statt. 

e) Kreatin solI normalerweise im Ham des Erwachsenen nicht erscheinen. 
Es ist aber ein regelmaBiger Bestandteil des Hunger-, des Fieber-, des Schwan
gerenharns. Auch in schwereren Fallen von Diabetes mellitus wird es nie ver
miBt. 1m Sinne Folin's liegt es, dies auf KorpereiweiB- bzw. Gewebszerfall 
zuruckzufUhren. Die Schwangerschaftskreatinurie laBt sich aber damit nicht 



Kot-Stickstoff. 23 

vereinen. Wahrscheinlich ist das verbindende Glied Azidosis, bzw. Anwesenheit 
abnormer Sauren in del' Leber, wo die Anhydrierung des Kreatins statt£inden 
soll; wird diese durch die Sauren vielleicht behindert? Die Kreatinurie der 
kleinen Kinder konnte in diesen Rahmen fallen, da Azidosis bei Kindern leicht 
entsteht, ebenso die Kreatinurie del' Sehwangeren. 

JedenfalIs ist Kreatinurie ein Vorkommnis, das nicht ganz im Bereich 
des normalen Stoffwechsels liegt und diato-therapeutischer Beein£lussung zu
ganglich ist. 

f} Neutraler Schwefel. Am bemerkenswertesten ist das Verhalten del' 
sog. leich t-oxyda bIen N eu tral-Sch we£el-Verbindungen, deren hauptsachlichster 
Vertreter die Oxyproteinsaure ist. Man fand sie vermehrt bei Schwangeren 
und ferner bei Karzinose. Vgl. Kapitel Schwangerschaft. "Neutraler Schwefel" 
gehort Verbindungen an, deren Bildung und Menge nach O. Folin im wesent
lichen sich yom "endogenen EiweiBstoffwechsel" herleiten, also Abniitzungs
produkte sind. 

g} Atherschwefelsaure. Aus dem Verhalten des Harnindikans und 
verwandter Korper, ebenso aus del' Menge del' damit gepaarten "Atherschwefel
saure" lassen sich oftmals brauchbare Winke fUr die diatetische Therapie 
entnehmen. 

Normalerweise wird das im EiweiB enthaltene Tryptophan, die Mutter
substanz des Indols, resorbiert und im Korper vollstandig oxydiert; nul' kleine 
Mengen werden durch Bakterien weiter abgebaut, so daB freies Indol entsteht. 
Man findet dies zum Teil im Kot, zum Teil wird es abel' resorbiert und in der 
Leber durch Paarung mit Schwefelsaure in Indoxyl-Schwefelsaure ubergefuhrt; 
als deren Kali oder Natron-Salz erscheint es dann im Harn (Indikan). Das 
Indikan wird uns damit zum Gradmesser fUr die im Darm sich abspielende 
bakterielle Faulnis. Bei gemischter Kost scheidet del' Gesunde etwa 20 mg 
Indol im Drin aus, bzw. ca. 0,15 bis 0,22 g Schwefelsaure, die an aromatische 
Korper gebunden ist (Athersehwefelsaure). Abnorme EiweiBfaulnis im Darm 
laBt diese Werte betrachtlieh, oft um ein Vielfaches ansteigen. 

Es ist hier nicht del' Platz, dem intermediaren Stoffweehsel und dem 
Endschicksal des EiweiBes naehzugehen; wir muBten sonst die ganze Lehre 
yom Stoffweehsel hier aufnehmen. Manches freilieh ist wichtig fur die diatetisehe 
Therapie. Das wird an geeigneter Stelle besprochen werden. 

VI. Die Riickstande. 
Bei gewohnlicher gemischter Kost sind die Mengen von NahrungseiweiB 

und seinen N-haltigen Derivaten, die del' Resorption entgehen und im Kot 
ausgesehieden werden, hoehst gering. Mit dem Mikroskop entdeckt man freilieh 
stets einige noeh deutlich erkennbare Muskelfibrillen und Kerne von Zellen 
oder einige feine Bindegewebsstrange, aueh pflanzliche wohlerhaltene Zellen; 
dies alIes in etwas groBerer Menge, wenn die Kost viele unverdauliche Schlacken 
enthalt, die das verdauliche einhiillen und den Angriffen del' Verdauungssafte 
schwerer zuganglich machen. Bei vollig oder nahezu N-freier Kost findet man 
durchsehnittlieh 1,0 g N im Tageskot, dessen Drsprung man in dell Verdauungs
sekreten und abgestoBenen Zellen del' Darmschleimhaut sucht; meist liegen 
die Werte tiefer, bei 0,45-0,85 g N (H. Rieder, W. Roehl 43, H. Salo mon 
und G. Wall a e e 44). Die Mehrzahl del' bisher gefundenen Einzelwerte finden 
sich zusammengestellt bei K. Th 0 mas 23. Doeh sind es nicht einfaehe chemisehe 
Derivate diesel' Stoffe, sondern eines groBen oder gar des groBten Teils haben 
sich die Bakterien del' Darmflora bemaehtigt, zur Fortfi.'Lhrung des Eigenlebens 
und zur Vermehrung. Bei sog. leicht verdaulieher und leicht resorbierbarer 
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Kost, deren N-Bestandteile aus physikalischen und chemischen Griinden den 
Verdauungssaften gut zuganglich sind, steigt jener Kotstickstoffwert nur um 
ein geringes an (etwa auf 1,2 bis 1,5 g). So ist es bei vorwiegend animalischer 
und bei einer mechanisch und thermisch gut aufgeschlossenen, schlackenarmen 
vegetabilischen Kost oder bei Mischung dieser beiden Formen. Starkere Bei
gabe vegetabilischen Materials in gewohnlicher Zubereitung (Roggenbrot, Ge
miise, Obst usw.) zieht Kotstickstoff-Werte von 1,5-2,0 g nach sich. Unge
niigende Vorbereitung der Vegetabilien, auch schlechte Zerkleinerung der ani
malischen Nahrungsstoffe erbOht den Verlustwert aber leicht auf 2,5 bis 3 g, 
wobei wir mittlere Nahrungsmengen voraussetzen. 1m gleichen Sinne konnen 
Enzymmangel und andere Krankheiten des Verdauungskanals auf den Kot-N 
einwirken; z. B. fanden H. Salomon und G. Wallace" die Eigenabschei
dung von N bei schweren Darmkatarrhen u. a. auf 2-4 g erhoht. Wenn 
wir in diesem Werke, in Vbereinstimmung mit der iiblichen Terminologie, 
den Kot-Stickstoff mit nicht-resorbiertem Stickstoff gleichsetzen, so darf dies 
nicht wortlich genommen werden; denn zweifellos stammt auch von den 
groBeren Kotstickstoff -Verlusten bei schlecht aufgeschlossener vegetabilischer 
Kost ein ansehnlicher Teil nicht aus dem Nahrmaterial selhst, sondern aus 
den reichlicher ergossenen Verdauungssekreten. 

Falls nicht groBere Mengen unverdauten N-haltigen Materials in den 
Kot ubertreten, gebOrt nach J. Strasburger30 u. a. die Halfte und mehr des 
ausgeschiedenen Stickstoffs Bakterien an; von ihnen ist nur eine kleine Minder
zahl noch lebend und keimfahig. Von chemischen Korpern belegen Reste 
von Fermenten, Hydrobilirubin, Hydrobilirubinogen, Spuren von Gallensauren, 
Reste der Tryptophangruppe wie Indol, Skatol (S. 13) einen meBbaren, aber 
nicht immer gleichen Teil. 

Wie schon angedeutet, andern sich die Ausnutzungswerte unter patho
logischen Verhaltnissen, z. B. wenn die Ingesta den Darm allzu schnell durch
eilen oder wenn es an Fermenten mangelt. Bei mittleren EiweiBmengen, die 
in iiblicher Zubereitung dargereicht werden, kann freilich die Pepsinverdauung 
entbehrt und durch die Pankreasverdauung vollwertig ersetzt werden, wie 
von N oorden 31 zuerst in Fallen von Salzsauremangel und spater in Fallen von 
Gastroenterostomie (F. Heinsheimer 32) nachwies. Hauft man aber in solchen 
Fallen das EiweiB der Nahrung zu ungewohnlicher Hohe, so verschlechtert 
sich die Resorption bedeutend (D. v. Tabora33). Auch wurden einzelneEiweiB
korper bekannt, die unbedingt der Vorbereitung durch Pepsin-Salzsaure-Ver
dauung bediirfen, ehe das Trypsin sie angreifen kann: rohes Bindegewebe, wie 
es im ungekochten Schinken und Rauchfleisch genossen wird (Ad. Schmidt3'), 

rohes Ovalbumin im Eierklar (W. Falta35), natives Serumalbumin, Hamoglobin, 
zum Teil auch ungekochtes vegetabilisches EiweiB (Kleber). 

Von groBerer Tragweite ist Ausfall der Trypsinverdauung (VerschluB des 
Ductus Wirsungianus). Da fehlt die machtigste Kraft, die das EiweiB zu Poly
peptiden und Bausteinen zertriimmern soIl. In gewissem Grade kann freilich 
das Erepsin die Stellvertretung iibernehmen; sie ist aber nicht vollstandig, 
da ja das Erepsin die nicht unbetrachtliche Menge von EiweiB, das ohne zu 
Albumosen zerschlagen zu sein, durch den Pylorus tritt, nicht angreifen kann. 
Daher steigt bei volligem AusschluB des Pankreassaftes der N-Verlust im Kot 
gewaltig an und kann sich auf 30-40% der eingefiihrten Menge erheben. Daraus 
ergeben sich dann besondere diatetische Gesichtspunkte ffir die Therapie. 

In anderen Fallen leidet die Resorption durch Erkrankung der Darmwand 
(Atrophie, Amyloid); doch muB man sich eher wundern, wie verhaltnismaBig 
gering die Resorptionssrorungen ausfallen, trotz schwerer grobanatomischer 
und mikroskopischer Veranderungen. 
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B. Die Kohlenhydrate. 

I. Die Kohlenhydrate der Nahrung. 
Die Kohlenhydrate der Nahrung sind fast ausschlieBlich vegetabilischen 

Ursprungs. Eine quantitativ beachtenswerte Ausnahme macht nur del' Milch
zucker der Milch. Was sonst mit animalischel' Kost von vorgebildetem Kohlen
hydrat aufgenommen wird (Glykogen in Leber und Muskeln, Glykose im Blut), 
falit kaum ins Gewicht. 

1. Polysaccharide. Das wichtigste Kohlenhydrat der Nahrung ist das 
Amylum (Starke). Amylum setzt sich aus mehreren kleineren Kohlenhydrat
molekulen zusammen; man bezeichnet es daher als Polysaccharid. Amylum 
ist nicht zur Resorption geeignet. Es bedarf der Umsetzung in leicht lOsliche 
Kohlenhydrate von geringerem Molekulargewicht. Die Umsetzung ist ein Spal
tungsprozeB, wobei unter Aufnahme von Wasser aus dem groBen Starkemolekul 
(Polysaccharid) mehrel'e kleinere Kohlenhydratmolekiile gebildet werden (Di
saccharide mit 12 und Monosaccharide mit 6 Kohlenstoff-Atomen). Das spal
tende Ferment ist die Diastase, im Speichel und Pankreassaft; sie fuhrt die 
Spaltung bis zur Maltose (Disaccharid) durch; dann tritt die Maltase des Dfinn
darmsaftes, weiter spaltend, in Kraft. Der Angriff auf die Starke erfolgt im 
menschlichen Verdauungskanal viel vollstandiger, wenn sie zunachst durch 
Kochen in lOsliche Starke ubergefUhrt ist (Amidulin) oder wenn wenigstens die 
Starkekorner des starkehaltigen Mehles durch Hitze gesprengt sind. Ohne 
801che Vorbereitung entgeht stets ein ansehnlicher Teil del' Einwirkung der 
Verdauungssafte und der Resorption, namentlich dann, wenn die Korner in 
groBeren festen Verbanden zusammenliegen. 

Die Fermente erzeugen aus dem Amylum folgende Stoffe, die teils nachein
ander, teils nebeneinander entstehen: Amidulin, Erythrodextrin, Achroodextrin, 
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Isomaltose, Maltose, Glykose. 1m P£ortaderblut £indet man nur Glykose nebst 
Spuren von Maltose. 

Neuere Untersuchungen (S. Lang, M. Klotz u. a. I ) lehren, daB del' Abbau 
der Starke im Darm verschieden ist, je nach der Art von Starke, um die es sich 
handelt. Insbesondere verla.u£t der amylolytische (diastatische) ProzeB un
gleich schnell; beim Hafermehl z. B. viel schneller als beim Weizenmehl. 
Manches spricht auch daffu, daB die Spaltung der Starke nicht immer aus
schlieBlich in der Richtung zu den Disacchariden (Maltose) und Monosacchariden 
(Glykose) verlauft, sondern daB auch sog.Kohlenhydratsauren wie Glukonsaure 
entstehen und ohne weiteren Abbau resorbiert werden konnen. Wir werden 
dieser Frage bei Besprechung del' Diabetestherapie wieder begegnen; nur dort 
und bei der Kleinkinderernahrung ist sie von praktischer Wichtigkeit. 

Andere Polysaccharide, wie Dextrin, Pflanzenschleime, gummiartige 
Schleime und das animalische Glykogen werden in gleicher Weise abgebaut 
und resorbiert, wahrend das Polysaccharid Inulin bei der hydrolytischen Spal
tung nur Lavulose liefert. 

Es wiederholt sich beim Verarbeiten der Polysaccharide ein Pl'ozeB, den 
wir schon bei der EiweiBverdauung kennen lernten: kolloidale und trage 
reagierende Substanz wird gespalten und in leicht diffusible, reaktionswillige 
Korper ubergefuhrt. 

Die Zellulose ist ebenso wie die Starke em ausschlieBlich dem Pflanzen
reich zukommendes Polysaccharid. Sie dient dort als Stutzsubstanz. Der 
direkten Verdauung dul'ch die yom Magen-Darmkanal gestellten Fermente ist 
sie unzuganglich. Doch verschwindet stets ein ansehnlicher Teil der verzehrten 
Zellulose, beim Pflanzenfresser viel mehr als beim Omnivoren und Karnivoren. 
DaransindBakterien, nach den neuenForschungen W.Ellen bergel"slO vielleicht 
auch Schimmelpilze (Aspergillus-Arten) beteiligb, die den ersten Angriff auf das 
ZellulosemolekUl machen, wahrend die bakteriellen Spaltungsprodukte dann von 
den naturlichen Fermenten des Darms weiter verarbeitet werden. U. a. entsteht 
Traubenzucker, daneben auch Methan, Kohlensaure, Essigsaure, Buttersaure. 
Durch vorherige Einwirkung der Pepsin-Salzsaure-Verdauung scheint der bak
terielle Angriff auf die Zellulose erleichtert zu werden, wenigstens von seiten der 
Darmflora des Menschen. Ebenso wirkt Kochen begUnstigend. Wenn auch nach 
dem Gesagten gewisse Stoffe entstehen, die fur den Energiebedarf nutzbringend 
sind, wie Traubenzucker, niedere Fettsauren, so geht doch zweifellos durch 
BakterienfraB, durch das Entstehen unverwertbarel' Gase, wie Kohlensaure und 
Methan, durch den Abgang unzerlegten Materials dem Menschen der groBte Teil 
der in Zellulose aufgespeicherten und einverleibten potentiellen Energie verloren. 

Bei Aufnahme von mechanisch hochst fein verteilter und durch Hitze 
gut aufgeschlossener Zellulose verschwinden mehr als 80 % (F. W. Strauch 2), 
von junger Zellulose in Obst und Gemusen etwa 60-80 % (H. Lohrisch 3), 
von anderen Arten etwa 40-50 %. Altere, verholzte Zellulose ist beim 
Menschen so gut wie unverdaulich, wie Versuche mit zerpulvel'tem Stroh lehrten 
(H. Boruttau, H. Salomon 4); auch bei Pferden, Schweinen, Hunden war das 
Ergebnis zwar besser als man voraussetzte, aber doch unbefriedigend (R. von de r 
Heide, M. Steu ber, N.Zun tz; M. Ru bnel' ll). Zweifellos spielt die Anpassung 
der Darm£lora, also eineArt "Gewbhnung" fiir den Umfang desZellulose-Abbaues 
eine groBe Rolle, wie sich schon aus Versuchen von R. Barany5 ergab. Die 
gute Verdaulichkeit von Zellulose bei Tieren beruht teilweise auf starkem 
mechanischem Zertrummern des Futters (Pfel'de I), teilweise auf bakterieller 
Garung und Lockerung im Vormagen (Pansen, Haube, Psalter) del' Wiedel'
kauer und im Blind- und Dickdarm aller Pflanzenfressel'. Nicht nur wegen 
besserer Ausniitzung der eignen Energiewel'te ist griindlichel' Abbau del' Zeltulose 
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von Belang, Bondem gleichzeitig werden durch das AufschlieBen der roh
faserreichen Zellwande und Zwischenmembranen auch andere Nahrstoffe, ins
besondere die Proteine des Protoplasm as flir die Angriffe der verdauenden 
Enzyme freigelegt. Wir lemten im Kriege, daB man gut tut, auch dem Ver
dauungskanal der Pflanzenfresser einen Teil der. aufschlieBenden Arbeit ab
zunehmen. Vorbehandlung mit Alkalien unter Druck oder mit Sauren steigert 
die Ausnlitzung der Energie und der N-Substanzen von Stroh und Holz un
gemein. 1 kg aufgeschlossenes und wieder getrocknetes Stroh erreicht nach 
N. Zuntz 12 den Nahrwert von 0,92 kg Hafer (Pferde). Flir den Menschen 
eignet sich aufgeschlossenes Stroh aber nicht (M. Ru bner 14). 

Obwohl kein eigentlicher und vor allem kein ausgiebiger Nahrstoff fiir 
den Menschen, ist Zellulose doch ffir den normalen Ablauf der Verdauungs
prozesse sehr wichtig, da. sie selbst und ihre Garungsprodukte wesentliches 
zum Herstellen eines weichen lockeren Kotes und zum Anregen der Peristaltik 
beitragen. Die Therapie der chronischen Obstipation macht ausgiebig Ge
brauch davon. Wir werden in den Abschnitten iiber Gemlise, Obst und Brot 
uns mit der diatetischen Bedeutung der Zellulose noch eingehender zu be
schaftigen haben und verweisen darauf. 

Die sog. Hemizellulosen wurden von E. Schulze 8 und W. Maxwell 
in verschiedenen Pflanzensamen und -rinden gefunden. Wie zahlreiche spatere 
Untersuchungen E. Schulze's und anderer Forscher zeigten, sind sie aber im 
ganzen Pflanzenreich weit verbreitet. Es sind Polysaccharide, meist aus Hexosen 
(Hexosane) oder Pentosen (Pentosane) zusammengesetzt. Nur wenige von ihnen 
sind wasserloslich. Die meisten sind wasserunloslich und werden auch durch 
diastatische Fermente nicht oder nur sehr unvollstandig in lOsliche Kohlen
hydrate zerspalten. Immerhin sind sie ffir die Gesamt-Fermentatlon im mensch
lichen Darm (Bakterien + Enzyme) doch leichter zuganglich als Zellulose und 
werden daher auch besser ausgeniitzt (H. Lohrisch 7, an dieser Stelle ausgiebige 
Literaturangaben iiber Hemizellulose). 

Unter den hierher gehorigen Hexosanen haben namentlich die sog. Galak
tane (d. h. aus Galaktosemolekiilen zusammengesetzte Polysaccharide) Interesse 
erregt. Sie bilden den Hauptteil des im Agar-Agar vorkommenden Kohlen
hYdrats. Die Hel£enberger Chemische Fabrik stellte daraus auch ein losliches 
Praparat her, mit dem H. Lohrisch Ernahrungsversuche bei Zuckerkranken 
anstellte. Die Hemizellulose wurde gut vertragen, ohne die Glykosurie zu 
steigern. Die Langsamkeit, mit der das Galaktan bakteriell und fermentativ 
abgebaut wird, dfirfte dies geniigend erklaren, wahrend die leicht und schnell 
resorbierbare Galaktose bei einigermaBen schwerem Diabetes die Glykosurie 
stark vermehrt. 

Unter Pentosanen versteht man Korper, in denen mehrere 5-atomige 
Kohlenhydrate (Pentosen) zusammengekettet sind. In den meisten unserer 
pflanzlichen Nahrungsmitteln, namentlich in den Getreidesamen, in Blatt
gemiisen und im Obst sind sie viel reichlicher als die eben erwahnten Hexosane 
vertreten; sie machen einen groBen Teil der Zellwandsubstanz aus (M. Ru bner, 
Kap.: Gemiise). Ihr Schicksal ist dem der Zellulose ahnlich. Ein Teil erscheint 
unverandert im Kot, ein anderer wird durch Bakterien und Fermente gespalten. 
Die freigewordenen Pentosen werden teils von Bakterien weiter vergoren, teils 
werden sie resorbiert und im Organismus verwertet. Bei gehaufter Zufuhr 
kann auch ein kleiner Teil im Harn erscheinen (alimentare Pentosurie); da.
gegen entstammen die bei der Stoffwechselanomalie "Pentosurie" im Ham ge
fundenen Pentosen nicht der Nahrung, sondern wahrscheinlich der prostheti
schen Gruppe der Nukleoproteide oder dem Cerebrin; jedenfalls sind sie vom 
Organismus selbst gebildet. 
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Ebensowenig wie Zellulose sind die Hemizellulosen vollwertige Nahrstoffe 
ffir den Menschen. Es ist unberechenbar und zweifellos sehr verschieden, wie
viel von dem darin enthaltenen Energievorrat dem Organismus zugute kommt. 
Naheres damber im Abschnitt "Gemiise". 

2. Disaccharide. Darunter versteht man Kohlenhydrate, die aus zwei 
aneinander gelagerten Kohlenhydraten mit je 6 C-Atomen zusammengesetzt 
sind; bei der Spaltung durch Kochen mit verdiinnter Salzsaure oder durch 
Fermente zerfallen sie in diese, unter Wasseraufnahme; die wichtigsten Di
saccharide der Nahrung sind: 

Rohrzucker + HaO Glykose + Lavulose 
Milchzucker + H20 = Glykose + Galaktose 
Maltose + H20 = Glykose + Glykose 

&hrzucker (Saccharose), der gew6hnliche Zucker des Haushaltes. 1m 
Zuckerrohr stellt er in den Subtropen und Tropen ein weit verbreitetes und 
wichtiges Volksnahrungsmittel dar. Er ist auch sonst in der Pflanzenwelt weit 
verbreitet, doch enthalt~ die meisten sii.3en Friichte, wenn sie genu.3reif sind, 
nur noch einen kleinen Teil unzersetzten Rohrzuckers; ein anderer Teil ist 
schon durch die pflanzlichen Fermente in Glykose und Lavulose gespalten (sog. 
Invertzucker). Zur Spaltung des Rohrzuckers geniigt schon die verdiinnte 
Salzsaure des Magens; auch Hefepilze, die im Darm niemals fehlen, unter
stiitzEln die Wirkung der tierischen Fermente. Der Rohrzucker gelangt also 
in Form von Glykose und Lavulose in die Zirkulation; nur wenn sehr gro.3e 
Mengen auf einmal genommen werden, tritt unveranderter Rohrzucker in das 
Blut und wird dann als Rohrzucker mit dem Ham ausgeschieden (Saccharosurie), 
da der Korper ihn als solchen nicht verwerten kann und da in Blut und Ge
weben kein den Rohrzucker spaltendes Ferment sich findet. Da.3 bei wieder
holter subkutaner oder intravenoser Injektion von Rohrzuckerlosung im Blut 
ein Invertin als Schutzferment erscheint, ist fUr die gewohnliche Emahrungs
weise belanglos. Wir besprechen dies im Kapitel: Kiinstliche Emahrung. 

Milchzucker (Laktose) kommt nur in der Milch vor; wahrscheinlich 
baut ihn die Milchdrfise mittelst Fermentin (Stereokinase und Laktase) aus 
Monosacchariden, Glykose oder La vulose, auf (F. R 0 h man n 9). Der aus Milch 
gewonnene Milchzucker wird teils als Emahrungsmittel (besonders bei Kindem)., 
teils wegen seiner abfiihrenden Wirkung auch zu therapeutischen Zwecken 
benfitzt. Der Darm verffigt fiber ein besonderes, zur Spaltung der Laktose 
dienendes Ferment: Laktase (S. 260). Die Resorption erfolgt in Form von 
Glykose und Galaktose. Bei allzu gro.3er Zufuhr tritt unzersetzter Milch
zucker ins Blut und wird aus denselben Grfinden wie der Rohrzucker mit dem 
Urin wieder ausgeschieden. 

Maltose (Malzzucker) kommt in den Rohstoffen nur sparlich vor. Sie 
wird gewonnen durch die Einwirkung pflanzlicher Diastase auf Starke; die 
Nahrungsmitteltechnik macht bei der Bierbereitung davon Gebrauch. Das 
Bier ist der einzige Stoff unter den gebrauchlichen Nahrungsmitteln, der gro.3ere 
Mengen von Maltose enthii.lt. Daneben findet Malzzucker beim Herstellen von 
einigen Konditorwaren beschrankte Verwendung. Als leicht bekommliches 
Kohlenhydrat ist er auch ein beliebtes Nahrpraparat ffir Kinder, teils in 
reinem Zustand, teils gemischt mit anderen Nahrstoffen, z. B. mit Albumosen 
in dem Praparat Ribamalz. Der Malzzucker wird im Darm durch die Maltase 
in zwei Molekfile Traubenzucker gespalten und als solcher resorbiert. Kleine 
Mengen treten stets unverandert in das Blut fiber und werden erst dort zerlegt. 
Bei starkem Andrang geht ein Teil in den Ham fiber (alimentare Maltosurie). 

3. Monosaccharide. Darun1ler versteht man Kohlenhydrate mit 6 Atomen 
(Hexosen) und solche mit 5 Atomen Kohlenstoff (Pentosen). Freie Pen tosen 
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spielen in der Nahrung nur eine ganz untergeordnete Rolle; sie kommen dort 
zumeist als Pentosane vor (vgl. oben). Ebenso sind die 3-, 4-, 7-atomigen Kohle
hydrate als praktisch unwichtig zu iibergehen. Die Hexosen gliedern sich in 
Aldehydzucker: Glykose, Mannose, Galaktose und die seltenen Gulose und 
Talose und in die Ketonzucker: Lavulose und Sorbose. Die praktisch wich
tigsten sind Traubenzucker (Glykose, Dextrose) und Fruchtzucker (Lavu
lose), daneben in manchen Vegetabilien die Mannose. Die Galaktose kommt 
als solche nicht in den Rohstoffen vor; iiber ihre Beziehungen zum Milchzucker 
und zu den Galaktosanen wurde schon berichtet. 

Traubenzucker und Fruchtzucker sind in allen Friichten, in vielen Samen, 
Wurzeln und Saften vertreten, in siiBen Friichten bis zu 20% des Rohgewichts; 
teils allein, teils in Gesellschaft von Rohrzucker, aus dem sie durch ein be
sonderes Ferment (Invertin) hervorgehen. In manchen Friichten ii15@;rwiegt 
Traubenzucker, in anderen Fruchtzucker. Das Mischungsverhaltnis von Saccha
rose, Glykose, Lavulose hangt nicht nur von der Fruchtart, sondern auch yom 
Reifegrad abo Auch im Honig findet sich eine Misc~g dieser Zuckerswffe. 

AIle diese Hexosen werden von den Verdauungssaften nicht verandert. 
Ein Teil verfallt im Darm der Garung (alkoholische Hefegarung), der weitaus 
groBte Teil wird resorbiert und stromt der Leber zu. 

tJber die allgemeine diatetische Bedeutung der Zuckerarten und iiber ihre 
Verwendbarkeit in besonderen Fallen vgl. spatere Abschnitte. 

II. Resorption und weitere Schicksale der Kohlenhydrate *). 

Die Resorption der Kohlenhydrate ist eine sehrvollstandige. Von Zellulose 
und Pentosen erscheinen freilich ansehnliche Mengen im Kot wieder, von Starke 
nur dann, wenn die starkefiihrende Substanz mangelhaft aufgeschlossen war. Bei 
guter Vorbereitung ist der gesunde Darm gewaltigen Mengen von Amylaceen 
gewachsen, so daB man selbst bei Tageszufuhr von mehreren 100 g nur 2-3 g 
Kohlenhydrat im Kot wiederfindet. Dasselbe gilt in noch hOherem Grade von den 
Disacchariden und Monosacchariden, von denen nur dann kleine Reste im 
Kot erscheinen, wenn stiirmische Peristaltik sie den resorbierenden Kraften 
zu schnell entzieht. Ein Teil der Kohlenhydrate wird freilich stets durch Mikro
organismen abgebaut, so daB nicht sie selbst, sondern nur ihre Garungsprodukte 
(AIkohol, Milchsaure, Essigsaure, Buttersaure usw.) zur Resorption gelangen. 
Natiirlich geht beim Vergaren des Zuckers Energie fUr den Korper verloren, 
bei der Milchsauregarung nur 4 %, bei der Buttersauregarung aber 22 % 
(N. Zuntz 12). 

Wir sahen, daB bei allzu starker tJberflutung Disaccharide in das Blut 
und in den Urin iibertreten konnen, z. B. wenn mehr als 120 g Milchzucker, 
mehr als 150-200 g Rohrzucker oder mehr als 120 g Maltose auf einmal ge
nommen werden. Von der Maltose gelangen auch normalerweise kleine Mengen 
ins Blut (vgl. oben), werden aber dort schnell zerlegt. 1m iibrigen sind es aus
schlieBlich Monosaccharide, die die Pfortader zur Leber hinleitet (Glykose, 
Galaktose aus Milchzucker, Lavulose als solche genossen oder aus Rohrzucker 
entstanden, eventuell auch die selteneren Monosaccharide, Mannose usw.). 
Den als Monosacchariden eingefiihrten und den aus Kohlenhydraten hOherer 
Ordnung entstandenen Hexosen schlieBen sich (inForm von Glykose) dieKohlen
hydratgruppen an, die von den Verdauungssaften aus den EiweiBkorpern ab
gespaltet wurden und die weiterhin dem gleichen Schicksal unterliegen, wie 
die primaren Kohlenhydrate (S. 12). 

*) Erne bequeme Ubersicht iiber diese Fragen gab jiingst P. Albertoni 8• 
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In der Leber werden die Kohlenhydrate abgefangen und einstweilen als 
Glykogen in den Leberzellen deponiert, spaterer Verwendung gewartig. Dazu 
gesellt sich Glykogen, das die Leber selbst aus Aminosauren odeI' anderem 
Material gewinnt. Es ist beachtenswert, daB dies Reserve -Kohlenhydrat 
ein kolloidaler, nicht-diffusibler Korper ist. Von dem Vorrat, der verschie
denen Quellen entstammt, wird nach MaBgabe des Bedarfs der Gewebe 
Kohlenhydrat in das Lebervenenblut entlassen, und zwar in Form von Trau
benzucker, der mit Hilfe eines in der Leber vorhandenen saccharifizierenden, 
die Eigenschaften des Ptyalins und der Maltase vereinigenden Fermentes aus 
dem Glykogen entsteht. Del' Traubenzucker des Elutes'stellt sich dann den 
Muskeln und allen anderen zuckerbedurftigen Zellen zur Verfugung. Die Muskel
zellen und in weitaus geringerem Grade auch die ubrigen Zellen versehen sich 
mit einem gewissen Kohlenhydratvorrat, der dort zumeist gleichfalls in Form 
von Glykogen verankert wird. Man schatzt, daB bei durchschnittlicher ge
mischter Kost die menschliche Leber etwa 150 g Glykogen, del' gesamte ubrige 
Korper etwa die gleiche Menge als Reserve enthalt. Starke Kohlenhydrat
futterung steigert aber diese Summen betrachtlich. Ais Maximum fand 
B. Schondorff beim Hunde: in der Leber 18%, in den Muskeln 3,6%, im 
Gesamtkorper gleichfalls 3,6 % Glykogen. 

Von den durchschnittlichen Verhaltnissen, wobei der Kohlenhydratver
brauch der Gewebe und dieKohlenhydratzufuhr und -bildung ungefahr im Gleich
gewicht stehen, kommen aber haufig, und zwar schon unter ganz normalen 
Bedingungen, Abweichungen vor: 

1. Der KohlenhydratzufluB zur Leber ist groBer als der Bedarf; man 
hat da eine akute und eine mehr chronische Uberflutung zu unterscheiden. 

a) Bei der akuten Uberflutung werden zunachst die Glykogendepots 
starker belastet; ihr Bergungsvermogen hat aber seine Grenzen ("Assimilations
grenze") und daher tritt bei allzu groBem Andrang zunachst "alimentare Hyper
glykamie" und dann weiterhin "alimentare Glykosurie" auf. Die norma1e 
Assimilationsgrenze liegt fiir eine einmalige Gabe 

Traubenzucker bei ca. 150-180 g 
Fruchtzucker " "120-150,, 
Galaktose "" 20-30 " 
Rohrzucker " 150-200" 
Milchzucker " ,,120 " 
Maltose "" 120-150" 

Fur Amylum, das langsam zerlegt wird und dessen Spaltungsprodukte 
nur allmahlich in das Elut gelangen, ist die Grenze viel hOher (uber 400 g). 
Unter pathologischen Verhaltnissen kommen starke Abweichungen VOl', und 
es kann bei Nicht-Diabetikern die Assimilationsgrenze auf die Halfte sinken (bei 
fieberhaften Infektionskrankheiten, bei manchen Leberkrankheiten, bei Morbus 
Basedowi, bei manchen Erregungszustanden des Zentralnervensystems usw.); 
zum mindesten findet man unter solchen Umstanden alimentare Hyperglykamie, 
seltener Glykosurie. 

b) Bei langer dauernder Kohlenhydrat-Uberflutung werden zunachst auch 
die Glykogendepots stark belastet; der Glykogengehalt del' Leber kann auf 
10-15 Gewichtsprozent und mehr steigen. Gleichzeitig aber beginnt erne 
Entlastung der Glykogendepots, indem das uberschussige Kohlenhydrat in Fett 
umgesetzt wird. Ob dies in del' Leber odeI' in den Zellen des Fettgewebes 
geschieht, ist noch llllsicher. 1m ubrigen ist die Fettbildung aus uberschussigem 
Kohlenhydrat eine der bestgekannten l!:nd sichersten Tatsachen der Ernahrungs
lehre, von del' die Viehzuchter und die Arzte jeden Tag umfangreichen Gebrauch 
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machen. Immerhin ist die Fettbildung aus Kohlenhydrat oder - vorsichtiger 
ausgedriickt - das Masten durch KohlenhYdrat an gewisse V oraussetzungen 
gekniipft, die dem praktischen Landwirt wohlbekannt, in der Ernahrungs
therapie des Menschen aber nicht voll gewiirdigt sind, von manchen sogar miB
achtet werden: Tiere lassen sich nur dann mittels KohlenhYdrate auf Fett 
masten, wenn man ihnen gleichzeitig reichliche Mengen von EiweiB verfiittert 
(W. Voltz I5). Das Fettgewebe stellt, mit den Glykogendepots verglichen, 
gleichsam einen Kraftspeicher hOherer Ordnung dar, in dem gewaltig groBe 
Energiemengen - gleichfalls als nicht-diffusible Kolloide - beliebig lange 
lagern konnen, bis sie ur den Energiehaushalt des Korpers wieder mobil 
gemacht werden miissen. 

2. Der KohlenhydratzufluB zur Leber ist kleiner als der Bedarf der Gewebe. 
Wenn nicht in einseitigster Weise Kohlenhydrate die Gesamtnahrung beherrschen, 
reichen die der Leber zustromenden und die in ihr aus Albuminaten entstehenden 
Kohlenhydrate niemals aus, den gesamten Bedarf des Korpers an stickstoff
freien Energiespendern zu decken. Die oft recht groBe Differenz wird durch 
Fettverbrennung bestritten. Nun wissen wir nichts davon, daB die Muskeln 
in denen sich ja der bei weitem groBte Teil des Kraftumsatzes vollzieht, im
stande waren, das unveranderte Fettmolekiil anzugreifen. Und doch wird 
bei starker Muskelarbeit sehr viel Fett im Korper oxydiert, das teils aus der 
Nahrung, teils aus dem Fettgewebe stammt. Dies Material muB aber, ehe 
es an den Muskel herantritt, in eine ffir dessen Zwecke geeignete Speise, d. h. 
in Zucker umgesetzt werden. Wo die Verwandlung von Fett in Kohlenhydrat 
stattfindet, wissen wir nicht. Wahrschein1ich ist auch dies eine Funktion der 
Leber: Spaltung der hOheren Fettsauren in Ketten von Fettsauren niederer 
Ordnung, vorubergehende Amidierung derselben aus den Aminofettsauren; 
dann Glykosebildung. 

Wir kommen auf die Zuckerbildung aus Fett noch mehrfach zuruck. 
Theoretisch und praktisch ist wichtig, daB bei ungenugendem Kohlenhydrat
zufluB zunachst die Glykogenreserven angegriffen werden; aber lange, ehe sie 
zur Neige gehen, beginllt bei weiterem Bedarf N-freien Materials die Mobili
sierung der Reserven hoherer Ordunng, des Fettes. 

Die Endprodukte der im Stoffwechsel verbrauchten Kohlenhydrate sind 
Kohlensaure und Wasser. Ein normales Zwischenprodukt bei Muskelarbeit 
ist Milchsaure, die im Muskel unter Energieabgabe aus Zucker entsteht, dann 
der Leber zugefiihrt, dort unter Energieaufnahme (auf Kosten von Fettsauren 1) 
in Dextrose zuriickverwandelt wird (G. Embden 13). 

Der einzig praktisch wichtigen Anomalie des Kohlenhydrat-Stoffwechsels 
begegnen wir im Diabetes mellitus. Wie an geeigneter Stelle nii.her ausgefiihrt 
werden soIl, scheidet der Diabetiker Zucker aus, weil er zu viel Zucker produziert. 
D. h. die normale Regulation, nach der die Leber nur so viel Zucker in das Blut 
entlaBt, wie von den Geweben gerade verbraucht und von dem Fettgewebe 
gerade als Fett gespeichert werden kann, ist durchbrochen. Es wird mehr 
ausgeteilt und unter Heranziehung aller verfugbaren Quellen produziert, als 
notig ist. Dann entsteht Hyperglykamie und weiterhin GIykosurie. 

Li teratur. 
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Getreidemehle fur die Ernlihrung. Berlin 1912. (Hier die gesamte friihere Literaturj neuere 
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mischen Kreislauf der Kohlenhydrate und seine krankhaften Storungen. Therap. Monatsh. 
1918. 315. -14. Rubner, Die Verwertung aufgeschlossenen Strohes fiir die Ernahrung 
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Kartoffeln bei der Schweinemast allein und bei gleichzeitiger Verabreiohung genugender 
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C. Die Fette. 
I. Die Fette der N ahrung. 

Das Fett der Nahrung ist teils animalischen, teils vegetabilischen Ur
sprungs. 1m Tierkorper findet es sich im eigentlichen Fettgewebe (im sub
kutanen und subserosen Gewebe, zwischen den Muskelbiindeln, als Lager und 
Umhiillung mancher Driisen, z. B. der Nieren und Speicheldriisen, im Knochen
mark), stets in Zellen eingelagert. AuBerdem kommt reichlich Fett in der 
Milch und im Eidotter vor. Die normalen Saite enthalten nur Spuren von 
Fett, mit Ausnahme des Chylus nach fettreichen Mahlzeiten. 

1m Pflanzenreich kommen echte Fette fast nur in den Samen vor, teils 
in den Samenhiillen (Olive), teils in den Samenkernen (alle NuB- und Mandel
arten, Leinsamen, Baumwollsamen, Leguminosen u. a.). 

1m aHgemeinen schatzt man die Fette, soweit sie resorbiert werden, als 
gleichwertig ein. In bezug auf den wachsenden Organismus (Versuche an 
jungen Ratten) fanden aber Osborne und Mendell gewisse Unterschiede, 
trotz gleichen Kaloriengehaltes. Butterfett, Eidotterfett, Lebertran forderten 
das Wachstum am besten, dann folgte Ochsenfett, wahrend Schweinefett zuriick
stand. Diese Fragen bediirfen noch weiteren Studiums, da - wie F. Roh
mann 2 mit Recht bemerkt - die Ergebnisse jener Versuche doch nicht ganz 
eindeutig sind. Die unterschiedliche Wirkung der einzelnen Fetttrager ist 
weniger von der Art der eigentlichen Fette (Triglyzeride) als von Beimischung 
anderer wertvoller Stoffe (Lipoide 1) abhangig. Die Kinderheilkunde bestatigt 
den Sonderwert bestimmter Fetttrager, z. B. der Butter und des Lebertrans 
(A. Czerny und H. Kleinschmidt 13, H. Aron U). 

Die echten Fette sind Verbindungen von Glyzerin mit 3 Molekiilen hOherer 
Fettsauren (Triglyzeride der 01- Palmitin - Stearinsaure); in einigen, z. B. in 
der Butter findet sich auch etwas Triglyzerid niederer Fettsauren. Viele Fette, 
insbesondere die pflanzlichen, enthalten kleine Mengen freier Fettsauren, auch 
solcher niederer Ordnung oder esterartige Verbindungen derselben, die das 
Aroma der verschiedenen Fetttrager mitbestimmen. Vom chemischen Stand
punkt aus ist bemerkenswert, daB in den Fettsauren fast aHer echten Fette 
die C-Atome in gerader Zahl vertreten sind. 

Die Triglyzeride der Nahrung enthalten 8-9% Glyzerin; 100 g Neutral
fett liefert bei der Spaltung (Verseifung) unter 5 g Wasseraufnahme ca. 95 g 

T. Noordell-Sa!omoll, Allgemeine Dilitetlk. 3 
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Fettsauren und 10 g Glyzerin. Tristearin schmilzt bei 71,5°, Tripalmitin bei 63°, 
Triolein bei 0°. Der Schmelzpunkt des Fettes hangt vom Mischungsverhaltnis 
der drei Triglyzeride ab; je mehr Olein vorhanden, desto tiefer liegt er. Die 
meisten tierischen Fette der N ahrung haben viel hOheren Schmelzpunkt als 
das Menschenfett. Doch liegt haufig beim gleichen Tier der Schmelzpunkt 
des Fettes verschieden hoch, je nach dem Korperteil, woher es stammt. Auch 
hat die Nahrung der Tiere einen gewissen EinfluB darauf, so daB sich keine 
ganz konstanten Zahlen ergeben. Nur wenige tierische Fette, die zur Nahrung 
dienen, sind bis 0° herab flussig (Dorschlebertran u. a.). Umgekehrt sind 
zahlreiche pflanzliche Fette flussig; hier herrscht das Olein vor. 

Mensch (Pannic. adipos.) 
Mensch (Nierenfett) 
Kuhbutter 
Ziegenbutter 
Oleomargarine 
Rindstalg .. 
Hammeltalg . 
Schweinefett 
Gansefett . 
Palmol .. 
Palmkemol 
Kokusol 

Schmelzpunkt 
15-22° 

25° 
28-35° 
27-38° 

34° 
42,5-490 

43-55° 
34-48° 
25-40° 
27-43° 
23-28° 
20-28° 

Der Erstarrungspunkt liegt bei allen Fetten tiefer als der Schmelzpunkt. 
Der Schmelzpunkt der Fettsauren ist in der Regel um mehrere Grade hoher 
als der ihrer Glyzerinverbindung (Neutralfett). Betreffs Chemie der Fette sei 
auf die Bucher von A. Jolles 15 und von F. Ulzer und J. Klimont 12 ver
wiesen. 

Aus der Tabelle ergibt sich, daB der Mensch nicht immer ein solches Ge
misch von Fetten genieBt, deren Fettsauregemisch und Schmelzpunkt denen 
des Menschenfettes entspricht. Der Organismus hilft sich dadurch, daB er 
die Fette zunachst in der dargebotenen Mischung resorbiert und, soweit er sie 
nicht sofort abbaut, auch ablagert. Diesen Weg nehmen sogar auch solche 
Triglyzeride, deren Fettsauren normalerweise im Menschenfett gar nicht 
vorkommen (z. B. Erukasaure im Rubol, die niederen Fettsauren der Butter, 
insoweit sie nicht fluchtig sind, jodierte und bromierte Fettsauren wie Jodipin 
und Bromipin). Der Organismus stoBt dann allmahlich die artfremden Fett
sauren ab und eliminiert auch die etwa uberschiissigen Mengen von Olein
Palmitin- und Stearinsaure, bis eine arteigene Fettmischung entstanden ist. 

Das Nahrungsfett des Saugers tritt auch in die Milch iiber (G. Klien 16 

u. a.), sogar fUr jodierte Fette trifft dies zu (Jodipin, H. Winternitz 17); in 
welchem Umfang, hangt vom Massenangebot abo Dies ist fUr die Ernahrung 
der saugenden Mutter und des Milchviehs wichtig (vgl. Abschnitt: Ernahrung 
beirn Stillen). 1m iibrigen wird artfremdes Fett nur in den Fettspeichern als 
EinschluB abgelagert; zum Aufbau der. eigentlichen Zellen aller Organe wird 
aber Auslese getroffen und nur arteigenes Fettsauregemisch zugelassen (E. Ab
derhalden und C. Brahm 18). 

II. Die Verdauung des Fettes. 
Das Fett gelangt teils als Flussigkeit (z. B. irn (1) oder als leicht schmel

zende homogene Masse (Butter, Schmalz u. dgl), teils in zusammenhangenden 
Brocken (z. B. Fettgewebe), teils in feiner Emulsion (z. B. Milc~) in den Magen. 



Fettverdauung. 

Schon dort begegnen sie einem fettspaltenden Ferment (Steapsin, Lipase), 
das das Neutralfett in Fettsauren und Glyzerin zerlegt. W. Boldyreff 3 nimmt 
an, daB es sich nur urn Pankreaslipase handle, die durch den Pylorus in den 
Magen verschleppt sei. Dies spielt sicher eine Rolle (Babkin 21); doch unter
scheidet sich nach F. Volhard, L. Laqueur, H. Davidsohn 4, u. a. die Magen
lipase von der Pankreaslipase, namentlich in ihrer Abhangigkeit von der Wasser
stoffionen-Konzentration. In diatetischer Hinsicht ist am wichtigsten, daB 
sie nur fein emulgierte Fette angreift. Eine gewisse physiologische Rolle von 
Bedeutung scheint sie nur im Sauglingsalter zu haben. Sie verschwindet aber 
auch in spateren Jahren nicht vollig. Da sie die sparlichen, den eigentlichen 
Speisefetten beigemengten Triglyzeride der niederen Fettsauren besonders leicht 
angreift, macht sich ihre Wirkung bei Stauungen des Mageninhaltes, besonders 
bei Ektasien infolge von Pylorusenge, durch widrig stechenden Geruch des 
Magen-Speisebreies nach niederen Fettsauren unangenehm bemerkbar. 

In der Hauptsache beginnt die Fettverdauung erst nach Beriihrung mit 
dem Pankreassaft im Duodenum. Durch seinen Gehalt an kohlensauren Alkalien 
werden die Fetttropfchen zersprengt (emulgiert) und bieten dann der Lipase 
des Pankreassaftes eine breite Oberflache. Der Zerfall der Fetttropfchen zu 
staubfeinen beginnt, wenn etwa 6-8% des Fettes gespalten sind. Das fett
spaltende Pankreasferment muB aber aktiviert werden, ehe es wirken kann. 
Als wesentliche, physiologischerweise vielleicht die einzigen Aktivatoren sind 
die Gallensauren zu betrachten (0. v. Fiirth und J. Schiitz 5), und auch 
weiterhin fallt der Galle die Aufgabe zu, die freien Fettsauren und ihre Alkali
verbindungen (Seifen) in Losung zu halten (E. Pfliiger 6). Auch die Darm
wand liefert ein fettspaltendes Ferment (W. Boldyreff3), dessen Machtent
faltung aber nicht hoch einzuschatzen ist. Ferner muB man den Darmbakterien 
eine gewisse, quantitativ aber noch nicht bestimmbare Rolle bei der Fett
spaltung zumessen. lhre hauptsachliche Tatigkeit besteht darin, hohere Fett
sauren in solche mit geringerer C-Zahl zu zerlegen. Dies geschieht normaler
weise nur in den unteren Darmabschnitten. Auch an der Spaltung der 
Triglyzeride in Glyzerin und Fettsaure konnen Bakterien mitwirken, wenn 
Neutralfett in den Dickdarm gelangt. 

1m wesentIichen wiederholt sich also wie bei der EiweiB- und Starke
verdauung der Vorgang, daB ein nicht -diffusibles Kolloid (Neutralfett) in 
diffusible Korper (Fettsauren bzw. Seifen) iibergefiihrt wird. In solcher Form 
nehmen die Epithelien, unterstiitzt von ihrem IOsungsfordemden Lipoidgehalt,~ 
das zerlegte Fett auf. Wie vor allem A. Dastre 7 zeigte, leistet auch die 
Galle bei diesem Vorgang wirksame Mithilfe. 

Ob auch unzerlegte Triglyzeride resorbiert werden, ist zweifelhaft. DaB 
man im Chymus des Diinndarms hOchstens 70-75% des Fettes gespalten findet, 
beweist nicht die Resorbierbarkeit der Neutralfette. Schon unmittelbar nach 
der Resorption, in der Diinndarmschleimhaut selbst, erfolgt der Wiederaufbau 
des Fettes, durch Anlagerung von Glyzerin an die resorbierten Fettsauren. 1m 
Chylus, der den iiberwiegenden Teil des Fettes abfiihrt, besteht das Fett schon 
wieder zu 85-90 Teilen aus fein emulgiertem Triglyzerid. 

Es liegt natiirlich die Annahme am nachsten, daB es das im Darm kurz 
vorher abgespaltene und mit den Fettsauren resorbierte Glyzel'in sei, das zu 
dieser Synthese beniitzt wird. Dies ist aber recht fraglich. Wenn man Mensch 
oder Tier mit Seifen oder fl'eien Fettsauren, also mit AusschluB der Glyzerin
komponente des Fettes emahrt, so werden die resol'bierten Fettsauren genau 
im gleichen Umfang in der Darmwand zu Triglycel'id el'ganzt (Vel'suche an 
Menschen mit Fistel des Ductus thoracicus, Tierversuche von J. Munk8). Da 
muB also der Korper selbst das Glyzel'in Iiefem; wie er das tut, ist unbekannt. 

:5* 
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III. Umfang der Fettresorption. 
Die Fettresorption ist eine Funktion des Diinndarms. Ein gewaltiger 

Apparat steht in ihrem Dienste: die spaltende und emulgierende Kraft des 
Bauchspeichels, der fordernde EinfluB der Galle auf die Darmepithelien, eine 
durch Zottenentwiokiung ungeheuer vergroBerte Oberfliiche, reicher Ausbau der 
aufsaugenden LymphgefiiBe in den Zotten. Der zottenarme Dickdarm ist 
an der Fettresorption sehr wenig beteiligt. Normalerweise ist die ver
dauende und resorbierende Kraft des Darms gewaltigen Mengen Fett gewachsen. 
250-300 g werden mit Leichtigkeit im Tage resorbiert, vorausgesetzt, daB man 
nicht Fette von sehr hohem Schmelzpunkt (z. B. nur Hammeltalg) oder nur 
solche von fliissiger Konsistenz einfiihrt und daB man nicht reines Fett ohne 
Beimengung anderer Nahrung nimmt. Unvermischte fliissige Fette, insbesondere 
OlivenOl und Sesamol wirken wie Abfiihrmittel; von 100 g Olivenol, unvermischt 
niichtern genommen, werden manchmal - auch bei sonst normaler Verdauung 
- bis zu 20 g im Kot entleert. Doch besitzt der Darm eine groBe Akkom
modationsfahigkeit, so daB die Resorption der gleichen und noch groBerer 
Mengen nach kurzer Gewohnung normal wird. Unter normalen Verhiiltnissen 
findet man von 100-250 g Fett nur 3-5% "Rohfett", wovon die Halfte kein 
eigentliches Fett (Neutralfett, freie Fettsauren, Seifen) ist, sondern andere 
atherlosliche Substanzen, wie Lezithin, Cholesterin usw. 

~.;:j Bei krankhafter Abschwachung der Resorption leidet Fett gewohnlich 
am starksten. Schon fieberhafte Zustande, Storungen der abdominellen Blut
zirkulation, hohere Grade von Anamie verschlechtern die Ausniitzung, immerhin 
nicht so sehr, daB man ohne sorgfaltige chemische Analyse des Kotes dies auf
decken konnte. Bei Darmamyloid, bei Darmatrophie, bei akuten Diinndarm
katarrhen sind die Verluste schon groBer, und der Geiibte erkennt den Kot 
sofort als abnorm fettreich - natiirlich vorausgesetzt, daB die Nahrung viel 
Fett enthielt, was ja freilich unter solchen Umstanden meist vermieden wird. 
AIle diese Anomalien der Fettresorption treten aber weit zuriick gegenuber 
den Storungen, die durch AbschluB der Galle oder des Pankreassaftes vom 
Darm verursacht werden. Wenn die Galle nicht zustromt, werden die Fette 
vom Bauchspeichel zwar noch emulgiert und in normaler Weise gespalten, 
60-70% entgehen aber der Resorption, selbst wenn man das Fett in feinster 
.;Emulsion gibt (vgl. Kapitel Leberkrankheiten). Wenn man, wie es zu therapeu
tischen Zwecken ofters geschieht (Gallensteine) solchen Patienten groBere 
Mengen von 01 verordnet, so ballen sich oft die verseiften Fette zu dicht ver
filzten, groben und ziemlich harten Klumpen zusammen, die sich gegeneinander 
abplatten konnen und schon oft die Tauschung erweckten, es seien groBe Gallen
steine erfolgreich abgetrieben. 

Bei volligem AbschluB des Bauchspeichels leidet die Fettresorption ebenso 
stark oder noch mehr, aber aus einem anderen Grunde: das Fett wird schlecht 
emulgiert, vor allem aber werden die Triglyzeride nicht gespalten. Dann ist 
die Galle unfahig, durch ihre Wirkung auf die Darmepithelien die Resorption 
anzuregen. Die groBen Fettmassen des Kotes bestehen fast ganz aus Neutral
fett, dessen leicht schmelzbare Teile manchmal wie 01 aus dem After rinnen 
und in der Kii.lte zu einer butterahnlichen Masse erstarren. Daneben finden 
sich in maBigen Mengen freie Fettsauren, wahrscheinlich in den tieferen Teilen 
des Darmes durch Bakterienwirkung aus Neutralfett entstanden, wahrend 
die Seifen wegen Wegfalls des pankreatischen Alkalis ganz zuriicktreten (vgl. 
Abschnitt Pankreaskrankheiten). 

Bei gleichzeitigem AbschluB der Galle und des Pankreassaftes Terstii.rkeu 
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sich natiirlich die Erscheinungen; in der Zusammensetzung des Kotes iiber
wiegen aber die von der PankreasstOrung abhangigen Merkmale. 

IV. Verwendung des Fettes im Korper. 
Die Schicksale der Fette im Organismus sind noch recht dunkel. Man 

weiB, daB etwa 55-60% des resorbierten Fettes durch den Ductus thoracicus 
dem Blut zustromen. Den Rest entfiihrt wahrscheinlich die Pfortader; der 
direkte Nachweis ist aber nicht gelungen. Dberhaupt ist man noch wenig dariiber 
unterrichtet, in welcher Form das resorbierte Fett im Blut kreist und an die 
Zellen herantritt. Nur kurze Zeit nach fettreichen Mahlzeiten ist der geringe 
Fettgehalt des arteriellen Blutes etwas erhOht (bis maximal 1,0%, alimentare 
Hyperlipamie). Man kann die hOchst feinen Fettgebilde (Hamokonien) im 
Ultramikroskop sehen. Normalerweise sind sie nach etwa zwei Stunden am 
reichlichsten vertreten (A. Neumann 9). Schon nach wenigen Stunden ist die 
durch Ultramikroskop oder chemisches Verfahren nachweisbare Fettanreicherung 
des Blutes wieder verschwunden. 

Wahrscheinlich wird es sofort in den Fettdepots abgelagert; auch die 
Leber kann Nahrungsfett aufnehmen, tut es aber - so lange sie gesund ist -
urn so weniger, je mehr Glykogen sie enthalt (G. Rosenfeld 10). 

FUr EiweiB und Kohlenhydrat besteht die Moglichkeit, sogar eine gewisse 
Wahrscheinlichkeit, daB genau dasselbe Material, das wir heute verzehren, zum 
iiberwiegenden Teil auch heute abgebaut wird. Beim Fett ist dies nicht so 
sicher. Vielleicht - sogar wahrscheinlich - gelangt das ganze verzehrte Fett 
zunachst in die Fettdepots, und es konnen ganz andere, vielleicht schon vor 
langer Zeit eingespeicherte Fettmolekiile sein, die wahrend gleichzeitiger Auf
stapelung von Neufett ausgeliefert werden und verbrennen. 

Die Krafte, mittelst derer die fettspeichernden Zellen das Fett aus dem 
Blut aufnehmen, und ebenso die Signale und Krafte, die die Wiederabgabe 
des Fettes besorgen, sind noch unbekannt. 

Von groBtem Interesse ist der Riicktransport des Fettes aus seinen Lager
statten zur Leber; es handelt sich da um eine der wichtigsten Stoffverschie
bungen im Korper, die wenigstens im Saugetierorganismus ihresgleichen nicht 
hat. Unter gewissen Umstanden erfolgen diese Verschiebungen plOtzlich und 
in bedeutendem AusmaBe, wie G. Rosenfeld10 in schonen Experimenten zeigte: 
Tiere werden mit reichlich Kohlenhydrat und gleichzeitig mit einem leicht erkenn
baren Fett (Hammelfett) gefiittert. Dann beladet sich die Leber mit Glykogen 
und nimmt nichts von dem Hammelfett auf; dies wandert sofort in die groBen 
Fettspeicher des Korpers. Dann treibt man das Glykogen aus der Leber 
aus: durch Hungern, schwere Arbeit, Phosphor- oder vor allem Phloridzin
intoxikation. Sofort ergieBt sich ein Fettstrom ins Blut; der erhOhte Fettgehalt 
ist schon dem Auge leicht erkennbar (Triibung des Serums), und die Leber 
nimmt groBe Mengen von Hammelfett auf. 

Mit anderen Worten: Die schnelle Entleerung des Glykogenvorrates stellt 
die Leber vor die Notwendigkeit, sich neues Material zur Zuckerversorgung 
des Blutes zu verschaffen. Dem dringenden Bedarf folgt eine iiberstiirzte 
Mobilisierung des Fettes und eine so reichliche Fettzuwanderung, daB geradezu 
Fettleber entsteht; nicht nur der augenblickliche Bedarf wird gedeckt, sondern 
es findet eine Vberkompensation statt. Man kann das Fett schnell wieder 
aus der Leber vertreiben, wenn man die glykogenraubenden Schadlichkeiten 
(Hunger, Phloridzinierung) durch reichliche Kohlenhydratzufuhr ablOst; dann 
wandert das Fett wieder in seine alten Lager zuriick. Also deutliche Beweise, 
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daB mit dem eingestromten Fett Aufgaben erfiillt werden sollen, die sonst 
dem Glykogen zufallen. 

Nach unserer Deutung, die sich alten Ideen von O. Nasse und J. Seegen 
anschlieBt, und die vonN oorden 11 seit zwei Dezennien auf das nachdrficklichste 
verficht, stellt der oben beschriebene Vorgang des Rficktransportes von Fett 
zur Leber nur das Extrem eines taglich, stfindlich und minutlich sich abspielenden 
Prozesses dar und hangt auf das innigste mit der Zuckerbildung aus Fett in der 
Leber zusammen. Solange die Leber reichlich Glykogen enthalt, bezieht sie 
kein Fett zur Zuckerbildung; sobald das Glykogen zur Neige geht, wird Fett 
aus den Fettdepots mobilisiert und zur Zuckerbildung herangezogen ("fakulta
tive" Zuckerbildung aus Fett). 

Von dem ungewohnlichen Fall einer taglich sich wiederholenden maximalen 
Kohlenhydratzufuhr abgesehen, ist das Bedfirfnis der Zuckerbildung aus Fett 
taglich vorhanden. Denn das aus gemischter Kost verffigbare Kohlenhydrat 
(primares Kohlenhydrat der Nahrung + Kohlenhydrat aus Albuminaten) reicht 
bei weitem nicht hin, den Zuckerbedarf der Gewebe zu decken. Es wfirde hin
reichen, wenn Muskeln und Leber auch all ihr Reserveglykogen opferten. Wir 
wissen, daB dies nicht geschieht, sondern daB diese Organe bei gemischter Kost 
eine ansehnliche Reserve zuruckbehalten. Wir mfissen daher annehmen, daB 
jene Fettwanderung, die bei experimenteller Zuspitzung starken Bedarfs (Rosen
feld's Experimente) sinnfallig wird, in bescheidenem MaBe fortwahrend statt
findet, lange ehe das Reserveglykogen zur Neige geht; es fehlt aber einstweilen 
der experimentelle Weg, dies zu beweisen. Man hat gegen die Annahme einer 
Zuckerbildung aus Fett in der Leber geltend gemacht, daB Fettzufuhr niemals 
den Glykogenbestand der Leber anreichere; dies beweist aber nur, daB die 
Zuckerbildung aus Fett jedenfalls nicht weiter geht, als bis zur Erzeugung der
jenigen Zuckermen$e, die gerade gebraucht wird, und es deutet vielleicht an, 
daB der Weg vom Fettsauremolekfil zur Glykose des Blutes gar nicht fiber 
Glykogen fUhrt. 

Von erheblichem theoretischem Interesse und nicht minder von praktischer 
Wichtigkeit ist die Erfahrung, daB in der glykogenarmen Leber der Abbau 
des FettsauremolekUls auch in qualitativer Hinsicht eigenartig ist: es ent
stehen dabei die sog. Ketonkorper (Oxybuttersaure und Acetessigsaure, weiter
hin Aceton). Sie sind vielleicht normale Zwischenprodukte des Fettabbaues, 
auf dem Wege von Fettsauren zu Kohlensaure und Wasser, d. h. Zwischenprodukt 
des Teils der Fettsaure, der nicht in Zucker umgesetzt wird. Wie dem auch 
sein mag, sie entstehen entweder fiberhaupt nicht oder werden doch bis auf 
Spuren weiter abgebaut, solang die Leber reich mit Glykogen beladen ist (siehe 
hierliber das Referat von O. Porges 19, die Werke liber Diabetes, u. a. 
von Noorden 11 und vor allem die neuen Arbeiten von G. Embden 20 und 
seinen Schiilern. 

Die hauptsachlichste Bedeutung des Nahrungsfettes besteht darin, daB 
es dem Korper eine ungeheure Quelle potentieller Energie zur Verfligung stellt. 
In Raum- und Gewichtseinheit birgt kein anderer Stoff die gleiche Menge; 
9,3 Kalorien entfallen im Durchschnitt auf 1 g Fett (Triglyzeridgemisch). Je 
mehr Fett genossen wird, desto volumarmer kann eine erhaltende oder auf
bauende Kost sein. EiweiBkorper und Kohlenhydrate beanspruchen teils wegen 
geringeren Kalorienwertes, teils wegen der Art wie sie zubereitet werden miissen, 
betrachtlich groBeres V olum, um den gleichen kalorischen Erfolg zu erzielen 
Fettreiche Kost ist ein Fettbildner erster Ordnung. Das ist ihr Vorteil und 
ihr Nachteil; ihr Nachteil, weil sie leicht zu Fettsucht fiihrt, was fettarme Kost 
fast nie tut. Es ist sogar auBerst schwer, fast unmoglich, bei sehr fettarmer 
Kost normalen Ernahrungszustand zu erreichen oder zu behaupten. 
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Die starken Gewichtsabnahmen beim Nahrungsmangel in den Kriegs
jahren sind im wesentlichen auf die auBerordentliche Fettarmut der Kriegs
kost zuriickzufiihren. Ob der Fettmangel nicht nur durch Ausfall des gehalt
reichsten Energietragers die Nahrstoffquantitat, sondern dariiber hinaus auch 
durch Wegfall wichtiger Bausteine die Kost qualitativ entwertete und Krank
heit verurs8,chte (Odemkrankheit 1), steht dahin. Das vorgebrachte Material 
reicht nicht aus, obwohl Fettzufuhr sich zweifellos bei Odemkrankheit thera
peutisch bewahrte. Jedenfalls bleibt offen, ob mehr der Mangel an eigentlichem 
Fett (Triglyzeriden) oder der Mangel an Begleitstoffen, die sich in den Fett
tragern der Nahrung finden (Lipoide 1) der Schadling war. 
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D. Die Lipoide. 
Wie H. H. Meyer 1 und E. Overton 2 nachwiesen, spielen die in allen 

Zellen enthaltenen Lipoide eine bedeutende und unersetzliche Rolle im Verkehr 
der Zelle mit der AuBenwelt, sowohl beim Eintritt von Nahrstoffen wie beim 
Austritt von Stoffwechselprodukten durch die semipermeable Grenzschichten der 
Zelle); am besten studiert wurde das Verhalten der Lipoide zu den Narkotika 
und das Zustandekommen der Narkose durch den Eintritt der lipoidloslichen 
Narkotika in die Nervenzellen. Lipoide gehen mit Seifen diffusible Verbin-
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dung en ein, und daB Zelllipoid ermaglicht so deren Resorption; vielleicht sogar 
die von NeutraIfett (W. Croner 33). Ferner sind wichtige Beziehungen der 
Lipoide zur Hiimolyse entdeckt, und sie fordern die Gerinnungsfii.higkeit des 
Bluts (E. Zak, J. Bordet und L. Delange 21). Eine vollkommen klare Ein
sicht in die Aufgaben der Lipoide ist aber noch nicht erlangt. An einigen Stellen 
dieses Buches wird daB wenige, was wir wissen, zu verwerten sein. 1m ubrigen 
sei auf das zusammenfassende Werk von J. Bang 3 verwiesen. 

I. Lezithin. 
Lezithin ist eine esterartig aufgebaute Verbindung des Glyzerins; zwei 

Hydroxyle desselben sind durch Fettsaurereste ersetzt, das dritte durch Phos
phorsaure, die ihrerseits mit Cholin gekuppelt ist (3,94 % P oder 9,02 % PI01) 
im Lezithin). In physikalisch-chemischer Beziehung gehOrt es zu den Lipoiden, 
und zwar zu der Unterabteilung: Phosphatide. Lezithin oder zum mindesten 
lezithinahnliche Karper kommen in allen tierischen und pflanzlichen Zellen 
vor, besonders reichlich im Hirn, im Eidotter, in Getreidesamen. 

1. Verdauung. Fur die Pepsin-Salzsaure des Magens ist Lezithin unangreif
bar, dagegen wird es durch Trypsin mehr oder weniger vollstandig gespalten, 
wobei Glyzerinphosphorsaure, Fettsauren und Cholin entstehen. Ein Teil 
des Lezithins scheint der Spaltung entgehen zu kannen; wenigstens findet 
man Lezithin oder wohl besser gesagt: lezithinartige Substanzen im Kot; wieviel, 
hangt auch bei vollig gesunden Verdauungsorganen offenbar von der Menge 
und vor allem von der Form der lezithinhaltigen Nahrung ab, so daB sich keine 
allgemeingultigen Normalzahlen aufstellen lassen. Ein ansehnlicher Teil des 
normalen Kotlezithins durfte nicht der Nahrung, sondern den Verdauungs
siiften, den Bakterien und den abgestoBenen Darmepithelien entstammen 
(J. R. Long und W. A. Johnson '). Die auf eine bestimmte Kost (gleichsam 
Probekost) entfallende Menge von Kotlezithin zu messen, wird vielleicht ein 
groBeres diagnostisches Interesse erlangen, als man bisher annimmt. Nach 
den auf von N oorden's Klinik von P. Deucher 5 und spater von H. Salomon (\ 
in Gemeinschaft mit E. Jurgensen ausgefuhrten Analysen steigt bei In-
8uffizienz der externen Pankreas-Sekretion das Kotlezithin enorm an (weitere 
Literatur bei K. Heiberg 7). R. Ehrmann und E. Kruspe 8 bestatigen 
dies, fanden aber die Lezithinausscheidung bei AbschluB der Galle noch groBer 
als bei dem des Bauchspeichels. 

Von dem abgespaltenen und resorbierten Cholin wird ein Teil in den 
Geweben abgelagert; nach Ph. Ellinger17 reichem sich namentlich Haut, 
Nebennieren, Ovarien damit an. Es ist ein ausgesprochenes Reizmittel fiir das 
parasympathische Nervensystem, also ein Widersacher des Adrenins. Darin 
gipfelt vielleicht seine physiologische Bedeutung. Wenn Cholin aus den Lezithin
vorraten der Korperzellen abgespalten wird, wirkt es natiirlich in gleichem 
Sinne. Cholin dient vielleicht auch zum Aufbau von Kreatin in den Muskeln 
(0. RieBer 31). Vor kurzem machte J. W. Ie Heux 32 die wichtige Entdeckung, 
daB Cholin beim Dberleben im Tierversuch standig von der Magendarmwand 
an die AuBenfliissigkeit abgegeben werde; es miisse in der Magendarmwand 
in freiem Zustand vorhanden sein, wahrscheinlich auch im Leben. Es wirke 
ebenso wie andere Vagusreizmittel auf den Auerbach'schen Plexus und damit 
weiterhin auf die Peristaltik. Le Reux betrachtet das Cholin als ein Hormon 
der Darmwand. In welcher Beziehung das Nahrungslezithin dazu steht, bleibt 
einstweilen unentschieden. 1m iibrigen sind die Schicksale des Cholins noch 
unklar (M. Guggenheim, W. LOffler 18). Sein AbkOmmling Neurin, das 
dem Vasodilatin, dem Muskarin, dem Peristaltik-Hormon Zulzer's sehr nahe 
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steht, hat ausgesprochene Giftwirknng. Manche Darmbakterien Mnnen Neurin 
8.US Cholin bilden, z. B. Bacterium coli, Proteus vulgaris. In gewissen Nahrungs
mitteln (Eiem, Hirn) und bei medikamentoser Verabfolgung wird soviel Lezithin 
aufgenommen, daB die daraus hervorgehenden Cholinmengen bzw. seine Ab
kOmmlinge, ins Blut gelangend, zu schwerer Vergiftung mehr als hinreichen; 
tatsachlich ist aber von solchen Folgen nicht das geringste bekannt. Es miissen 
also irgend welche Einrichtungen bestehen, die das Neurin, wenn es etwa durch 
Bakterientatigkeit im Darm aus Cholin in groBerer Menge gebildet wird, zer
storen oder entgiften. Wo sie zu suchen sind, wissen wir nicht. Dem nach
zuforschen ist wichtig. Es konnte doch wohl sein, daB die entgiftenden Krafte 
unter gewissen Umstanden versagen. Bei manchen Zustanden, die als entero
gene Intoxikation beschrieben sind, und wo im Krankheitsbilde toxische Scha
digung der peripheren Nerven sowie Storungen im Gebiet des sympathischen 
und autonomen Nervensystems vorherrschen (von N oorden 9), ist die Cholin
Neurinfrage eingehender Bearbeitung wert. 

2. Verwertung im Organismus. Von J. B. Leathes 'K1 stammt die Hypo
these und sie wird neuerdings von W. R. Bloor 28 weiter gestiitzt, Lezithin 
sei ein intermediares Produkt beim Abbau des Fettes. Ihre Versuchsergebnisse 
sind vieldeutig und durchaus nicht beweiskraftig. 

Wegen der zweifellos hervorragend wichtigen Rolle, die Lezithin und 
verwandte Lipoide im Leben der Zellen, besonders in denen des Nerven
systems und im wachsenden Organismus spielen, wurde die Futterung mit 
lezithinhaltigen Nahrungsmitteln und Medikamenten vielfach warm empfohlen. 
Ob mit Recht, steht in innigem Zusammenhang mit der Vorfrage, ob un
verandertes Lezithin uberhaupt resorbiert wird, und dies ist noch umstritten. 
Nach den Untersuchungen von P. GroBer und J. Husler 10) scheint es, 
daB durch ein von der Darmwand zusammen mit dem Erepsin (S. 12) 
abgeschiedenes Ferment, dem die Autoren den Namen Glyzerophosphatase 
gaben, die Phosphorsaure restlos aus der Glyzerinphosphorsaure abgesprengt 
wird. Die Ergebnisse fruherer Untersuchungen uber die Resorption des Lezithin
bzw. Nukleophosphat-Phosphors waren sehr widerspruchsvoll. Vgl. daruber 
die Zusammenstellung der bisherigen Literatur von E. B. Forbes und M. H. 
Kei th 11. Dies konnte nicht uberraschen, da die Methoden kaum ausreichten. 
Wenn sich die sehr wahrscheinIiche Entdeckung von GroBer und Husler 
weiterhin bestatigt, so wird man an den schwierig zu deutenden Versuchen, 
die die Notwendigkeit der Zufuhr von Lezithin oder wenigstens von Nuklein
phosphorsaure oder anderen organischen P-Verbindungen dartun sollen, einen 
doppelt kritischen MaBstab anlegen mussen. 

Einige der Versuche schienen die Notwendigkeit der Zufuhr organisch 
gebundenen Phosphors zu bejahen (W. Rohp2, W. Stepp I3), weitere Litera
tur bei Forbes und Keith). W. Heubner 14 kommt zu einem "non liquet", 
doch machen andere Versuche es hochst wahrscheinIich, daB mangels jeg
licher Zufuhr der Organismus sich selbst das Lezithin in vollkommen genugen
der Menge hergestellt (E. V. Mc Collum, J. G. Halpin, A. H. Drescher 29; 

G. Fingerling 15). Fingerling experimentierte mit Vogeln; nach Stepp 19 

scheinen hier aber die Dinge anders zu liegen als bei Saugem. Aus dem treff
lichen Referate W. Stepp's 20 gewinnt man die Dberzeugung, daB die alkohol
atherlOslichen Stoffe doch schwer entbehrliche Bestandteile der Nahrung sind 
("Vitamine", S. 3ff.). Ob sich dies gerade auf das Lezithin, den vorherrschenden 
Korper dieser Gruppe, erstreckt, geht aus dem vorliegenden Material nicht mit 
volliger Klarheit hervor. Wenn ja, diirfte die Atomgruppe des ChoIins viel
leicht bedeutungsvoller sein als die organische Bindung des Phosphors oder 
mit anderen Worten die Eigenschaft des Lezithins als Phosphatid. 
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Sehr wichtig sind Beziehungen des Lezithins zu Bakteriotoxinen. A. Born
stein 24 fand betrachtliche Erhohung des Lezithinspiegels im Blut der Para
lytiker. Dies bestiitigte G. Peritz 22 sowohl bei Paralytikern wie bei Tabikern. 
Weiterhin fanden W. Glikin, A. Bolle, G. Peritz 23 bei Tabo-Paralytikern 
und bei anderen Kranken mit schwerer und langwieriger Syphilis Knochen
mark und Zentralnervensystem an Lezithin betrachtlich verarmt. Nach Peritz 
wird das Lezithin von den Luesto~nen gebunden; in dieser Form wird das 
Lezithin durch das Blut entfiihrt und die Organe verarmen daran. In den 
wesentlichen Stiicken wurden die Bornstein-Peritz'schen Befunde durch 
J. Feigl 30 bestatigt, wenn auch seine eingehende Experimentalkritik dar
legt, daB die ganze Frage noch weiterer Klarung bedarf (bei Feigl ausfiihrliche 
Literatur). Auf Bindung von Lezithin an abgeartete EiweiBkorper des Blutes 
beruhte auch die erste Form der Porges'schen Ausflockungsmethode, die in 
ihrer weiteren Entwicklung die gleiche diagnostische Bedeutung wie die Wasser
mann-Reaktion erlangte. Diesalles steht in gewisser Beziehung zum allgemeinen 
P-Stoffwechsel (vgl. S. 82). Wir verweisen darauf. 

3. Verwendung ais Arzneimittel. Wenn der Praktiker den Theoretiker 
heute fragt, ob wirkIich das Lezithin ein so wichtiger und niitzlicher Nahrungs
stoff sei, daB man den Patienten zumuten diirfe, die fiir die Lezithinpraparate 
geforderten hohen und hochsten Preise zu zahlen, so wird der Biochemiker ant
worten: es ist nicht vo11ig widerlegt, aber zum mindesten unwahrscheinlich, 
daB das Lezithin der Nahrung als solches resorbiert werden kann und als solches 
im Korper zur Wirkung gelangt. Zahireiche und darunter die beIiebtesten Nah
rungsmittel der Kranken- und Rekonvaleszentenkiiche enthalten so viel Lezithin, 
daB die kostspieligen reinen und gemischten Lezithinmedikamente unnotig 
sind .. Angesichts der groBen ZersetzIichkeit der Lezithine enthalten die kauf
lichen Praparate wohl nur ausnahmsweise den ursprftnglichen, biologisch voll
wertigen Korper. Man wird daher im Bedarfsfall die natiirlichen lezithin
reichen Nahrungsmittel vorziehen; im Eidotter finden sich etwa 10%, im Kaviar 
etwa 1,2 %, in den Getreidekeimlingen ("Materna", C. von N oorden und 
1. Fischer 26) etwa 1,4% Lezithin. Bestimmte Indikationen fiir Lezithin
fiitterung lassen sich noch nicht aufstellen. Immerhin wird man gut tun, lezithin
reiche Nahrungsmittel zu empfehlen, wenn Ernahrungsstorungen irgendwelcher 
Art vorliegen und wenn es sich ergibt, daB die Kost arm an Lezithintragern 
ist. Es lag nahe zu versuchen, ob man durch reichIiche Lezithinfiitterung den 
Lueskranken entgiften kOnne (vgl. oben); entsprechende Versuche (G. Peritz, 
O. Porges 25) fiihrten zu keinem praktisch brauchbaren Ergebnis. 

4. Lezithingehalt von Nahrungsmitteln. Die Lezithinbestimmungen sind 
recht unsicher, da das Lezithin nicht direkt analytisch gefaBt werden kann. 
Man ermittelt den Gehalt an alkohol-atherloslichen Phosphorverbindungen 
und berechnet den Teil des Extrakts, der nicht anderen wohlcharakterisierten 
organischen Phosphorverbindungen (Phosphatiden wie Phytin, Inositphosphor
saure u. a.) angehOrt als Lezithin. Da die Extraktionsmethoden untereinander 
abweichen, geben auch die folgenden Tabellen keine iibereinstimmenden Zahlen. 
DaB der Phosphatid-P (2. Tabelle) durch Multiplikation mit 26,0 wirklichen 
Lezithin entspricht, ist durchaus nicht gewahrleistet. 

E. Schulze und Mitarbeiter (zitiert nach Forbes und Keith): 

PuHbohne (Vicia faba) 
Soyabohne (Soja hispida) 
Erbse (Pisum sativum) . 
Gemiisebohne (Phaseolus vulgaris) . 

"Lezithin" berechnet 
Trockensubstanz 

0,81% 
1,64 " 
1,05 " 
0,90 " 



Linse (Ervum lens). 
Weizenkom . 
Gerstenkom . 
Maiskom . 
Reiskom .. 
Buchweizen . 
EdelK88tanie (Castania vesca) 
Weizenkeim . . . . • . . . 
Weizenkleie . . . . . . . . 

Lezithin. 

W. Heu bner und M. Ree b: 18 

HLezithin" bereohnet 
Trookensubstanz 

1,03% 
J 0,43" 

0,47 " 
0,25 " 
0,57 " 
0,53 " 
0,67 " 
1,55 " 
0,54 " 

Prozent-Phosphor in fclsoher Substanz 

Pferdefleisch 
Kuhmilch .. 
HiihnereiweiB 
Brot 
Reis ..... 
Kleie .... 
Gelbe Ruben . 
Griinkohl 
WeiBkohl 

10sI. als 
Trooken- gesamt Phosphatid Phos- wasserlosl 
substanz P P (Lezithin) phat Ester 

26,9 0,192 0,039 0,1l4 0,010 
12,6 0,106 0,006 0,032 0,006 
12,6 0,015 0,003 0,003 
70,1 0,098 0,007 0,035 
87,8 0,097 0,004 0,004 
98,8 1,452 0,020 0,247 0,346 
13,6 0,054 0,004 0,027 0,015 
12,3 0,058 0,009 0,027 0,01l 
8,3 0,026 0,005 0,012 0,006 
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II. Cholesterin. 
Die Sterine, ungesattigte, wasserstoffreiche Alkohole, sind im Tier- und 

Pflanzenreich weit verbreitet (Zoosterine und Phytosterine), teiIs frei, teils 
in esterartiger Verbindung. Das wichtigste und bekannteste ist das Cholesterin, 
das in keinem Gewebe des Korpers fehlt. Nach der Zusammenstellung von 
L. Lichtwitz 16 fand man im Liter Blutserum des gesunden Menschen 1,10 
bis 1,95 g Gesamtcholesterin; in den roten Blutzellen aus 1000 g Blut 389 
bis 461 mg freies und 930-1012 mg Gesamtcholesterin. 

Die natiirIichen Nahrungsmittel fiihren reichIich Cholesterin zu: 
Frisches Fleisch . . . . . . . . . . ca. 0,076 % Cholesterin 
Fett (Butter, Schweinefett, Rindstalg) 0,lO-0,35 
Rinderblut 0,19 
Hti.hnereier 0,49 
Eidotter 1,75 
Milch. . . 0,03 
Eine gewisse Menge des aufgenommenen Cholesterins erscheint im Kot 

wieder, teiIs unverandert, teiIs als Koprosterin, ein wahrscheinIich durch bakte
rielle Einwirkung entstandenes Reduktionsprodukt. Was im Kot auf tritt, 
stammt sicher zum TeiI aus der Galle und aus den Darmepithelien, so daB 
das Verhaltnis Nahrungs- zu Kotcholesterin kein eindeutiges ist. Ein anderer 
Teil des Cholesterins wird vom Darmkanal resorbiert, wie namentlich die um
fangreichen Untersuchungen von J. A. Gardner, Ch. Doree, G. W. Ellis 1 

zeigten. H. Pribram 2 fand nach Cholesterinflitterung bei Kaninchen das 
Blut mit Cholesterin angereichert. Dies wurde auch fUr den Fleischfresser 
und den Menschen bestatigt. Die Ausschlage sind aber gering und lagen manch
mal trotz hoher Gaben innerhalb der Fehlergrenzen (J. Cohn und W. Hei
mann 17). Wie einige behaupten, solI sich auch bei jeglicher Fettresorption 
das Blut mit Cholesterin anreichem (K. Reicher 12 u. a.), so daB man eine 
Beziehung zwischen Cholesterin und dem Mechanismus der Fettresorption 
vermutete. Dies trifft nach den sorgfaltigen Untersuchungen von Cohn und 
Heimann aber nicht zu; bei der Verdauungslipamie des Menschen (nach Rahm
und ButtergenuB) war der Cholesterin- und Lezithinspiegel des Blutserums 
nicht erhoht. Obwohl die Blutuntersuchungen kein eindeutiges Resultat er
gaben, darf man an der Resorptionsfahigkeit des Cholesterins nicht zweifeln. 
Sicheren AufschluB liber die ResorptionsgroBe versprechen nur Untersuchungen 
des Chylus. 

1m iibrigen sei auf die Literaturiibersichten bei W. GIikin 3 , A. Wind
aus', H. Pribram u und Jjichtwitz verwiesen. 



Cholesterin. 

Wie E. Abderhalden in der neuesten Auflage seines Lehrbuchs aus
fiihrt, lassen die samtlichen bisher vorliegenden Untersuchungen es noch ungewiB, 
ob der Tierkorper das Cholesterin selbstandig biIdet oder ob das Nahrungssterin 
seine einzige Quelle ist. Letzteres ist nach heutigem Stand der Kenntnisse 
das weitaus Wahrscheinlichere. F. Hofmeister rechnet das Cholesterin aus
driicklich zu den streng "exogenen" Bausteinen des Korpers (S. 15). Dies 
ist um so bemerkenswerter, als das Cholesterin durch seine weite V~breitung 
- keine Zelle ohne Cholesterin! - als lebenswichtig angesehen werden muB. 
Wenn die Hofmeister'sche Auffassung richtig ist, miiBte sich alies Cholesterin 
aus den Phytosterinen herleiten, entweder direkt (vegetabilische Kost) oder in
direkt (Fleisch, Milch, Eier pflanzenfressenderTiere). Jedenfalls wissen wir nicht, 
wo und woraus es im Korper gebildet werden konnte. Die Anhaufung an be
stimmten Stellen beweist natiirlich nicht, daB es dort entsteht. Bei den Chole
steatomen kann es sich um Adsorption der geschwulstbildenden Zellen handeln. 
Die gleiche Eigenschaft muB man den Leberzellen zuschreiben, die man jetzt 
als natiirliche und wichtigste Ausscheidungsstelle des Cholesterins betrachtet 
(A. Bacmeister 5), im Gegensatz zu der alteren Auffassung von B. Naunyn 6, 

der den Ursprung des Gallen-Cholesterins und insbesondere des die Gallensteine 
bildenden Cholesterins in den Epithelien der Gallenblase vermutete. 

Der Reichtum der Nahrungsmittel an Zoo- und Phytosterinen scheint 
grQB genug, um bei jeglicher Kostform den Cholesterinbedarf liickenlos zu decken. 
Folgen zu geringer Cholesterinzufuhr sind in der menschlichen Pathologie 
nicht bekannt. Es ware aber recht wichtig zu wissen, inwieweit man durch 
Auswahl der Nahrung den Cholesteringehalt des Korpers, seiner einzelnen 
Gewebe und Safte beeinflussen kann, und ob man damit niitzt oder schadet. 
Die Erforschung dieser Fragen steht noch in den ersten Anfangen. 

Sehr bemerkenswert ist die physiologische Anreicherung des Korpers 
und u. a. auch des Elutes mit Cholesterin in den letzten Schwangerschafts
monaten (A. Chauffard 8, A. Grigaut 8 , E. Herrmann und J. Neumann 110, 

H. Schlimpert und M. Huffmann 21, D. Klinkert 8 u. a.). Dber die Tat
sache ist man einig, ebenso iiber die Deutung, daB das Cholesterin gespeichert 
werde, um spater fUr die Milch zur Verfiigung zu stehen. Man nimmt an, die 
Leber der Schwangeren verliere in gewissem Grade die Fahigkeit, Cholesterin 
durchzulassen ("Dichtung des Leberfilters", Retentions-Cholesterinamie). Nach 
A. Chauffard und seinen Mitarbeitern soUen Corpus luteum und Nebennieren 
diese Vorgange regulieren. Irgendwelche diato-therapeutische Gesichtspunkte 
ergaben sich aus diesen Tatsachen und Theorien noch nicht. 

Auf die zahlreichen Angaben iiber Hyper- und Hypocholesterinamie 
bei Krankheiten gehen wir an dieser Stelle nicht naher ein, da sich aus ihnen 
nur sparliche therapeutische Gesichtspunkte ergaben, und da wir auch mit 
L. Lichtwitz 22 die Zuverlassigkeit mancher der an kleinen Elutmengen aus
gefUhrten Cholesterinbestimmungen anzweifeln. Unter Anlehnung an das zu
sammenfassende Referat von H. Pribram 24 und unter HinzufUgen einiger 
Bemerkungen folgt hier nur eine kurze Dbersicht. Literatur, soweit hier nicht 
erwahnt, bei Pribram. 

Bei chronischer Nephritis: Hypercholesterinamie, im wesentlichen 
der Parenchymschadigung parallel gehend (W. Stepp 25). 

Bei Herz- und GefaBkrankheiten wechselnde Befunde; verhaltnis
maBig oft Hypercholesterinamie bei fortschreitender Arteriosklerose, ebenso 
bei pathologischer oder experimenteller Hyperadreninamie (L. Wa.cker und 
W. Hueck 9). Dies erinnert an die Befunde von L. Aschoff 10. wonach ell 

sich bei den fettigen Entartungen, auch bei denen der GefaBwande, mehr um 
eine Cholesteatose als um wahre Verfettung handelt. Mit Riicksicht hierauf 
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sind Versuche von Wacker und Hueck wichtig; sie erzeugten durch Cholesterin
fiitterung bei Kaninchen eine Aortenerkrankung, die der menschlichen Athero
sklerose der Aorta in allen wesentlichen Punkten gleicht. Sie zeigten ferner, 
daB gewisse Einfliisse das Cholesterin in den Geweben "mobilisiere", zur Hyper
cholesterinamie £iihren und damit der GefaBwand gefahrlich werden konnen: 
Muskelarbeit, Dyspnoe, narkotische Gifte. Damit sind br~uchbare Anregungen 
gegeben .• 

Bei Stauungsikterus, nach einigen auch bei Cholelithiasis ohne 
Gallenstauung meist Hypercholesterinamie. Hieraus entsprang die Frage, ob 
Ernahrungstherapie auf die Zusammensetzung der Galle EinfluB ausiibe, 
und ob man durch sie das Entstehen und Wachsen von Cholesterinsteinen 
verhuten kanne. Nach friiheren Versuchen aus der Naunyn'schen Klinik 
schien dies nicht der Fall zu sein. Inzwischen meldeten E. H. Goodmann 11 

bei Tieren, A. Bacmeister 5 beim Menschen deutliche Cholesterinanreicherung 
der Galle bei verstarkter EiweiBzufuhr; diese Versuche sind von lJ. Licht
wi tz 16 mit Recht als nicht stichhaltig bezeichnet. Die Hypercholesterinamie 
der Schwangeren bringt man mit der Haufigkeit von Gallensteinen bei kinder
reichen Frauen in Zusammenhang. 

Bei schweren Leberkrankheiten, z. B. auch beim hamolytischen 
Ikterus, meist Hypocholesterinamie. 

Bei schwerem Diabetes mit hoher Azidosis, insbesondere im Prakoma 
und Koma, am starks ten bei diabetischer Lipamie: Hypercholesterinamie 
(B. Fischer 14, G. Klemperer und F. Umber 15, D. Klinkert 8). Die dia
betische Lipamie ist zum groBen Teil Lipoidamie. Dies laBt vermuten, daB 
das Cholesterin mit dem Mobilisieren des Fettes und mit seinem Trap-sport 
durch das Blut etwas zu tun hat. K. Reicher IS vermutet - aber wohl kaum 
mit Recht - Abhangigkeit der Hypercholesterinamie von der Fettkost der 
Zuckerkranken. 

Bei akuten Infektionskrallkheiten zunachst Hypocholesterinamie, in 
der Rekonvaleszenz sich schnell ausgleichend. Bei langdauernden Fiebern, 
z. B. bei Abdominaltyphoid, ward mehrfach Hypocholesterinamie gefunden. 

Bei perniziOser Anamie wechselnde Befunde, z. T. sehr betrachtliche 
Hypocholesterinamie. Dies erinnert daran, daB Cholesterin antihamolytisch 
wirkt, z. B. gegeniiber dem blutzerstorenden EinfluB von Saponin, Kobragift, 
Kobralezithin (P. Kyes und H. SaQhs 7). Daraufhin empfahlen J. Morgen
rot und K. Reicher 23 die Cholesterinfiitterung bei pernizioser Anamie und 
meldeten Erfolge. H. Pribram 19 auBert sich ablehnend. Zu irgend einer 
Bedeutung brachte es diese Therapie nicht. V gl. Kapitel Blutkrankheiten 
im II. Bde. 

Bei paroxysmaier Hamoglobinurie verhiitete in einem FaIle 
J. Pringshei m' s 24 intramuskulare Cholesterininjektion den Ausbruch von 
Anfallen. 

Obwohl hier schon ein ziemlich reiches Material vorgebracht werden 
konnte, besteht es doch nur aus Bruchstucken der Erkenntnis. Es muB zu 
weiteren Forschungen anregen, die zweifellos auch fur die Ernahrungstherapie 
fruchtbar werden. Jetzt schon bindende Schlusse zu ziehen, wie man es bei 
diesen und jenen krankhaften Zustanden mit der Zufuhr von cholesterinhaltigem 
Material und mit Cholesterin mobilisierenden Nahrungsstoffen (EiweiB, Fett) 
halten solI, ware verfriiht. 
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Grigaut, Le cycle de la cholesMrinemie. Paris 1913. - 9. Wacker und Hueck, Uber 
experimentelle Atherosklerose und Cholesterinamie. Munch. med. Wochenschr. 1913. 
Nr. 38. - 10. Aschoff, Zur l\:I,orphologie der lipoiden Substanzen. Ziegler's Beitr. 
47. 1. 1910. - II. Goodman, Uber den EinfluB der Nahrung auf die Ausscheidung von 
Gallensauren und Cholesterin. Hofmeister's Beitr. 9. 91. 1907. - 12. Reicher, Uber 
das Wesen der Konstitution im Lichte neuer Stoffwechseluntersuchungen. Kongr. f. inn. 
Med. 31. 520. 1914. - 13. Reicher, Fett· und Lipoigstoffwechsel bei Diabetes mellitus. 
Kongr. f. inn. Med. 30. 155. 1913. - 14. Fischer, Uber Lipamie und Cholesterinamie. 
Virchow's Arch. 172. 30.1903. - 15. Klemperer und Umber, Zur Kenntnis der diabeti. 
schen Lipamie. Zeitschr. f. kIin. Med. 61. 145. 1907 und 80. 340. 1908. - Klemperer, 
Uber qiabetische Lipamie. Deutsche med. Wochenschr. 1910. Nr. 51. - 16. Licht· 
witz, Uber die Bildung der Ham· und Gallensteine. Berlin 1914. - 17. Cohn·Heimann, 
Weitere Untersuchungen nber Verd~~ungslipamie. Zeitschr. f. exper. Path. u. Ther. 
18. 213. 1916. - 18. Hofmeister, Uber qualitativ unzureichende Emahrung. Ergebn. 
f. inn. Med. 18. 1. 1918. - 19. Pribram, Der heutige Stand unserer Kenntnisse liber die 
klinische Bedeutung des Cholesterins. Med. Klinik. 1914. 1195. - 20. Herrmann. 
Neumann, Biologische Studien uber die weibliche Keimdruse. Wien. klin. Wochenschr. 
1911. 411 und 1912. 1557. - Uber den Lipoidgehalt des Blutes normaler und schwangerer 
Frauen sowie neugeborener Kinder. Biochem. Zeitschr. 43. 47. 1912. - 21. Schlimpert· 
Huffmann, Cholesterinamie bei geburtshilfl. und gynakologischen Fallen. Berl. klin. 
Wochenschr. 1913. Nr. 13. 617. - 22. Lichtwitz, Klinische Chemie. Berlin 1913. -
23. Morgenrot·Reicher, Zur Kenntnis der dur!?h Toxolezithide erzeugten Anamie. 
Berl. kIin. Wochenschr. 1907. Nr. 38. - Reicher, Atiologie und therapeutische Versuche 
bei pernizioser Anamie. Berl. kIin. Wochenschr. 1908. Nr. 41/42. - 24. Prlllgsheim, 
Beeinflussung des hamoglobinurischen Anfalles durch Cholesterin. Munch. med. Wochen. 
schr. 1912. 1757. - 25. Stepp, Cholestel'mgehalt des Blutes. Arch. f. klin. Med. 127. 
439. 1918. 

E. Organische Sanren. 
Organische Sauren finden sich in den Nahrungmitteln teils als freie Saure, 

teils als SaIze, teils in esterartiger Bindung. Sie entfalten verschiedenartige 
Wirkungen im Korper. 

1. Sauren als Energietrager. Wir genieBen gewohnlich nicht soviel orga· 
nische Sauren, daB ihr Energiewert stark ins Gewicht fiele. Immerhin ge
langen bei reichlichem GenuB saurer Milch, von Friichten, insbesondere von 
Zitronen u. dgl., doch recht ansehnliche Mengen von Pflanzensauren ins Blut, 
und ihr kalorischer Wert ist dann nicht zu vernachlassigen. 

J. Konig Bchreibt: "Die Saure des Obstes ist nach del' Frucht verschieden. 
Apfel, Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, Kirschen enthalten Apfelsaure, 
Weintrauben Apfelsaure und Weinsteinsaure, Johannis- und Stachelbeeren 
ein Gemisch von Apfel- und Zitronensaure, die Zitronen Zitronensaure, Z. T. 
als freie Sauren, Z. T. an Basen gebunden als saure Salze". 

Mittelwerte fiirfreie Sauren in reifen Friichten (nach J. Konig); in Prozent: 
Birnen 0,20 
Mirabellen 0,53 
Weintrauben 0,7 -0,8 
Apfel, Zwetschen. 0.8-0,9 
Reineklauden, Pfirsiche, Kirschen, Erdbeeren 0,9-1,0 
Brombeeren, Aprikosen. . . . . . . 1,0-1,2 
Himbeeren, Pflaumen, Stachelbeeren 1,2-1,5 
Heidelbeeren, Maulbeeren. . . . . . 1,5-2,0 



PreiBelbeeren . 
Apfelsinen. . . 
J ohannisbeeren 
Zitronen .... 
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1,8-2,3 
1,9-2,4 
2,1 
6,8-7,2 

1m Weinessig, der gebrauchlichsten Essigart, finden sich im Mittel 6,77 Ofo 
Essigsaure, daneben eine kleine Menge Weinsaure. Saure (Dick-) Milch entbalt 
in der Regel 0,7-1,2% Garungsmilchsaure. 

I g Zitronensaure (wasserfrei) . 
Essigsaure 
Milchsaure 
Weinsaure 

Kalorien 
2,5 
3,5 
3,7 
1,7 

Einige organische §lauren niederer Ordnung werden restlos im Korper 
verbraucht (Essigsaure, Apfelsaure, MiIchsaure); man findet nichts davon im 
Harn. Bei anderen ist die Oxydation minder vollstandig (S. 50). Etwa an 
die Sauren gebundene Alkalien sattigen sich mit Kohlensaure und treten in 
dieser Form mit dem Ham aus. Von Zitronensaure gehen immer gewisse 
Reste unverbrannt in den Harn fiber. Buttersaure und die ihr nahestehenden, 
in der Butter vorkommenden niederen Fettsauren werden ffir gewohnlich voll
kommen oxydiert. Unter gewissen Umstanden aber, z. B. in schweren Fallen 
von Diabetes tragt Buttersaure wesentliches zur Vermehrung der Acetonkorper 
bei und muB ausgeschaltet werden. 

Trotz des restlosen Verbrauches im Stoffwechsel entspricht nicht bei allen 
Sauren der kalorische Nutzwert dem theoretischen. Milchsaure tritt mit ihrem 
vollen..Nahrwert ein (N. Zuntz und J. v. Mering 1), ebenso Buttersaure 
(J. Munk 2) ... Sie ersparen damit N-freies Material gleichen Kalorienwertes. 
Anders dagegen die Essigsaure (A. Mallevre S); sie wirkt als Reizmittel auf 
den Energieumsatz; ihre Verarbeitung im Organismus bedarf gewissen Kraft
aufwandes, so daB nur etwa 75% der Essigsaure-Kalorien dem Korper als 
Energiequelle zugute kommen. Fur andere organische Sauren liegen ent
sprechende Versuche nicht vor. 

2. Organische Sauren im intermediaren Stoffwechsel. Es ist moglich, daB 
Buttersaure, die freilich in der Kost des Menschen nur eine geringe Rolle spielt 
(in saurer Milch, in alterem Kase, als Buttersaureester in alkoholischen Ge
tranken), zum Aufbau anderer Atomgruppen verwendbar ist und sich damit 
der sofortigen Oxydation entziehen kann. Die Beziehungen zur Oxybuttersaure 
(s. oben) weisen darauf hin. Sichergestellt ist die Verwendung von Milchsaure 
zum Aufbau von Zucker. Bei der Muskelarbeit aus Zucker entstehend, wird sie 
in der Leber - wenigstens teilweise - zu Zucker wieder aufgebaut. Freilich 
bezieht sich dies auf die isomere Fleischmilchsaure. Ob auch die yom Darm 
aus zuflieBende Garungsmilchsaure in gleicher Weise beniitzt werden kann, 
ist unbekannt. Die Erfahrungen am Widerkauer sprechen dafiir. Denn der 
Wiederkauer verwandelt den weitaus groBten Teil der gefressenen KohIen
hydrate, insbesondere des Zuckers, weniger der Zellulose, im Verdauungskanal 
in Garungsmilchsaure. und diese leistet mm dann die gleichen Dienste wie 
anderen Tieren der Zucker. 

Auch wenn die Kost vollig frei von organischen Sauren ist, bezieht der 
Mensch solche aus Magen und Darm. Milehsauregarung der verschiedensten 
Zuckerarten ist ein ganz normaler Vorgang im Diinndarm; Butter- und Essig 
saure entstehen bei der Zellulosegarung, die die Vorbedingung mrer Kalorien 
ausniitzung ist (S. 27). Bei der Milchsauregarung gehen von dem Energie
vorrat des Ausgangsmaterials nur etwa 4% , bei der Essig- und Buttersauregarung 
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rund 200/ 0 verloren, teils durch Entstehen unverwertbarer Gase (Wasserstoff, 
Methan), teils durch Bakterienwachstum. 

3. Sauren als Geschmackgeber. Die Sauren sind fiir uns mehr GenuB
als Nahrungsmittel. Sie haben anregende und erfrischende Eigenschaft. 'In 
chemisch reiner Form wirken die wichtigsten organischen Sauren: Essigsaure, 
Milchsaure, Zitronensaure geschmacklich weniger durch ihre Sonderart als durch 
ihren Saurewert (Wasserstoff-Ionenkonzentration). Dagegen besitzen die Saure
trager charakteristischen Sondergeschmack, weil darin ein buntes Gemisch 
niederer Fettsauren, Fettsaureester, atherischer Ole und anderer auf Geruch
und Geschmacksinn einwirkenden Korper vorhanden ist. 

4. Lokale Reizwirkung der Sauren. Die ortliche Reizwirkung in Mund, 
Speiserohre und Magen richtet sich vor allem nach der Wasserstoffionen-Kon
zentration, aber auch nach der Gewohnung, so daB ein mit Essig angesauerter 
Salat usw. bei dem einen den heftigsten, Brennen, Schmerzen, Schlundkrampf, 
sogar Entziindung auslosenden Reiz entfalten kann, wahrend der andere nur 
angenehmes Prickeln empfindet. Nach E. Rost 4 bestimmt die Wasserstoffionen
Konzentration allein nicht die Reizstarke; mitbeherrschend scheint auch die 
DiffusionsgroBe der verdiinnten Sauren zu sein. Von aquimolaren Losungen 
reizten am wenigsten Milchsaure und Glykolsaure; dann folgten in erheblichem 
Abstand Weinsaure, Zitronensaure und Essigsaure. Bei Gramm-Konzentration 
war die Reihe von unten nach oben: Zitronensaure, Milchsaure, Weinsaure, 
Glykolsaure, Essig- und Propionsaure, Ameisensaure. Diese an Tieren an
gestellten Versuche stimmen mit den praktischen Erfahrungen am Menschen 
iiberein. Natiirlich verlangt die ortliche Reizwirkung der Sauren auf die Schleim
haute bei mancherlei krankhaften Zustanden volligen Verzicht auf den GenuB 
freier Sauren. 

5. Keimwidrige Eigenschaften der Sauren. Das Entstehen von Sauren, 
namentlich von Milchsaure, daneben wohl auch von Buttersaure, im Darm 
durch Garung ist fiir das Verhalten der ganzen Darmflora von Belang; manche 
saureempfindlichen Keime aus der Gruppe der Faulnisbakterien konnen unter 
ihrem Einflusse nicht gedeihen; auch die Entwicklung mancher pathogener Keime 
kann dadurch gehemmt werden. Dies alles kommt beim menschlichen Darm 
aber erst in den unteren Abschnitten des Ileums und im oberen Teile des Kolons 
zur Geltung. Darauf griindet sich z. T, die Sauermilch-, Ya-Urt- und Kefir
Therapie. Doch ist es sehr fraglich, ob beim Erwachsenen freie organische 
Sauren - und nur diese sind keimwidrig - bis in tiefere Abschnitte des Diinn
darms gela~gen; das Alkali des Pankreas- und Darmsaftes sperrt ihnen den Weg. 
Freie Sauren, die wir in den unteren Abschnitten antreffen, sind wahrscheinlich 
aIle durch frische Garung neu entstanden und stammen nicht aus der Nahrung. 
Bei kleinen Kindern liegen die Dinge vielleicht anders. Manche treten dafiir 
ein, daB Milchsaure und Buttersaure (Buttermilch!) die Sperre des Pankreas
saftes iiberwinden und an der Desinfektion des Sauglingsdarms sich beteiligen 
(M. Klotz 6, K. Ohta 6). 

6. Stuhlfordernde Eigenschaften der Sauren. Von gesetzmaBigem Ver
halten der Darmperistaltik beim GenuB organischer Sauren ist keine Rede. 
Bei vielen sind sie ganz wirkungslos, namentlich bei solchen, die an den GenuB 
saurer Speisen und Getranke gewohnt sind. Bei anderen losen sie aber schon 
bald nach Einbringen in den Magen von oben nach unten fortschreitende Darm
peristaltik, beschleunigte, ja sogar waBrige Entleerung aus. Selbst kleine 
Mengen Essig, Zitronensaft, sauren Weines, saurer Milch konnen dieser Art 
wirken. Zwischen ganzlicher Unempfindlichkeit und hochster Dberempfind
lichkeit kommen aIle Abstufungen vor. Man findet die Dberempfindlichkeit 
gegen organische Sauren auch bei Menschen, die sonst nicht zu irgend welchen 

T. N oorden- Salomon, Allgemeine Dlatetik. 4 
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Darmstorungen neigen. Sie ist sehr schwer durch allmahliche Gewohnung 
zu bekampfen. Auch Kranke mit Diinndarmkatarrhen sind oft sehr saure
empfindlich; das gleiche sahen wir ofters bei Menschen mit Gastroj ejunostomie 
und mit konstitutioneller Achylia gastrica. Am starksten pflegt die stuhl
fOrdernde Wirkung zu sein, wenn man die Sauren in den niichternen Magen 
bringt. 10/oige Losungen von Weinsaure, morgens niichtern genommen (etwa 
200 ccm) bewahrten sich uns mehrfach als bequemes Abfiihrmittel; Zitronen
saure versagte, selbst in 2% iger Losung. 

7. Uber einzelne Sauren. a) Essigsaure und Zitronensaure. In 
der Praxis wird haufig die Essigsaure anderen in Friichten vorkommenden 
Sii.uren (wie Zitronensaure, Weinsaure, Apfelsaure) und der Garungsmilch
saure gegeniibergestellt; diese werden fUr niitzlich, Essig fiir schadlich gehalten. 
1m Hinblick auf die ersten Wege (MundhOhle, Speiserohre, Magen) ware dies 
theoretisch berechtigt, wenn wir den Zusatz wiirzender, saurer Losungen nach dem 
Prozentgehalt an freier Saure bemaGen. Dann miiGte bei gleicher Konzentration 
Essigsaure starker reizen als Zitronensaure (E. Rost, s. oben). FUhrer sind 
uns aber nur Sauregeschmack und Reizwirkung; letztere nicht iiber ein gewisses 
ertragliches MaG zu steigern, ist Aufgabe der Kiichentechnik; bei jeder Saure 
kann die zulassige Grenze innegehalten und iiberschritten werden. DaB der 
Korper die Essigsaurekalorien nicht voll ausnutzt (s. oben) , ist belanglos; der 
Verlust fallt nicht ins Gewicht. Ob sich der Energiewert der Zitronensaure 
ebenso verhalt, ist unbekannt. 

Wenn man den EinfluG auf ferner abliegende Organe beriicksichtigt, 
fallt jede Berechtigung fort, die Zitronensaure vor der Essigsaure als "unschad
licher" zu bevorzugen. Gerade die Essigsaure wird sehr schnell und vollstandig 
oxydiert; in den Harn gelangen keine Reste, die beim Durchtritt durch die 
Epithelien der Niere diese reizen konnten. Bei der Zitronensaure ist dies nicht 
so sicher (vgl. Kapitel Nierenkrankheiten). In welchem Umfang Zitronensaure 
oxydiert wird, scheint noch nicht festgestellt; wenigstens fanden wir keine ge
nauen Angaben. Nach schriftlicher Mitteilung von C. N eu berg tritt bei Hunden 
nur von groBeren Mengen verzehrter Zitronensaure etwas in den Harn iiber, 
wahrend von subkutan einverleibter Zitronensaure 15--450/0 im Harn wieder 
erscheinen (bei 0,5-1,0 g pro kg Korpergewicht). Gute Oxydierbarkeit von 
Zitronensaure in den Geweben stellten T. Thunberg, F. Battelli und 
L. Stern 13 fest. L. Mohrwies als Assistent von Noorden's bei einigen Leuten 
wahrend des Gebrauchs von "Zitronenkuren" die Saure im Harn nach; bei 
anderen schien sie zu fehlen; quantitative Bestimmungen miBlangen. Man 
ubersehe nicht, daB Zitronensaure eine kalziumfallende und das Kalzium der 
Zellen entwertende Saure ist (vgl. S. 99), so daB in Fallen, wo man den Kalzium
bestand schutzen will, vor gehauftem GenuB (sog. Zitronenkuren) gewarnt 
werden muS. 

Vgl. auch die Kapitel uber Obst und Obstkuren; uber Zitronensaure 
unter Zitrone. 

b) Milchsaure, schon von E. S. Faust7 bis zur Konzentration von etwa 
5% fur kuchentechnische Zwecke empfohlen, wurde wahrend des Krieges 
vielfach an Stelle von Essig und Zitronen benutzt. Sie hat reinen Saure
geschmack; man gewinnt sie aus dem sonst schwer verwendbaren Milchzucker, 
der beim Verkasen der Milch in groBen Mengen abfallt. Die Reizwirkung ist 
geringer, der Nahrwert groBer als bei anderen organischen Sauren. Wir erprobten 
die Milchsaure beim Anrichten von Salaten und beim Einmachen gesuGter 
FTiichte. . 

Milchsaure ins Duodenum gelangend wirkt ebenso wie normale Magen
Salzsaure auf Pylorusmuskulatur und Saftsekretion des Magens, letztere hem-



Organische Sauren. 51 

mend; im Gegensatz zu Essigsaure, die ins Duodenum gelangend die Salzsaure
sekretion des Magens reflektorisch fordert (0. Cohnheim und F. Marchand 8). 
Daher wohl die Vberempfindlichkeit der Ryperaziden gegenuber Essig, wahrend 
sie saure Milch mit 1% Milchsaure und mehr gewohnlich gut vertragen. Neuer
dings wurde Milchsaure auch als arzneilicher Ersatz fur Salzsaure empfohlen 
(0. Kestner 9): 10-15 Tropfen der konzentrierten Saure auf ein Glas Wasser. 

Hier durfen einige Tierversuche O. Loe b' S12 nicht unerwahnt bleiben. Er hatte 
gefunden, daB die verschiedensten aliphatischen Aldehyde, subkutan oder per os verabfolgt, 
bei Kaninchen schwerste Arterienveranderungen bewirken, die histologisch weitestgehend 
mit der menschlichen ArterioskIerose iIbereinstimmen. Da aus Milchsaure im Korper 
wahrscheinlich Azetalaldehyd und GIykolaldehyd entstehen konnen oder entstehen, dehnte 
er die Versuche auf Milchsaure (Garungsmilchsaure) aus; es entstanden die gleichen arterio
skIerotischen Erkrankungsherde wie nach Aldehyden. Keine andere Saure hatte ent
sprechende Wirkung. Bei Runden schlug der Futterungsversuch mit Milchsaure nur dann 
positiv aus, wenn die Tiere hochst eiweiBarm ernahrt wurden, und auBerst groBe Mengen 
Milchsaure erhielten, wahrend der Versuch bei Kaninchen schon gelang, wenn die Konzen
tration im Blut sich innerhalb der Grenzen halt, die auch bei kraftiger Muskelarbeit physio
logischerweise zu erwarten ist. 

Es ist naturlich beachtenswert, daB diese ganz eindeutigen, unzweifelhaften Nahr
schaden durch Garungsmilchsaure bisher nur bei reinen Pflanzenfressern, und zwar auch 
hier nur bei Kaninchen, ferner bei Runden, die wie Pflanzenfresser ernahrt wurden, gelangen. 
Das Kaninchen scheint also besonders milchsaure- bzw. aldehydempfindlich zu sein. Bei 
anderen Pflanzenfressern, z. B. beim wiederkauenden GroBvieh, vergart wahrscheinlich 
der groBte Teil des Nahrungskohlenhydrates im Vormagen, Magen und Darm zu Milch
saure, so daB Milchsaure seine Normalnahrung ist. Arterienerkrankungen sind bei diesen 
Tieren nicht haufiger als bei anderen. Wie groB die Milchsaureempfindlichkeit des Menschen, 
wurde noch nicht ausgewertet. Immerhin soliten die tierexperimentellen Erfahrungen 
O. Loeb's als Warnungssignal dienen, und man betrachte es nicht, wie bisher als zweifel
los und selbstverstandlich, daB Milchsaure in groBeren Mengen (z. B. in Form von saurer 
Milch, von Ya-Urt, als Rauptnahrungsmittel) auf lange Dauer vollkommen harmlos sei. 

c) Weinsaure. Von rechtsdrehenderWeinsaure, der einzigen in Nahrungs
mitteln, namentlich in Weintrauben, vorkommenden Weinsaure entgehen 
beim Runde 15--25%' bei etwas groBeren Mengen noch mehr der Oxydation 
und erscheinen im Ram wieder (J. Pohl, A. Brion, C. Neuberg und S. Sane
yoshi 10). Versuche am Menschen sind nicht bekannt. 

d) Apfelsaure wird von Runden selbst in ansehnlichen Mengen (3 g 
pro kg Korpergewicht) nahezu vollstandig oxydiert. 1m Ram wurden nur 
I-P/2% wiedergefunden (K. Oh ta 11). 

e) Ameisensaure reizt starker als andere organische Sauren gleicher 
Konzentration. Sie kommt als sterilisierender Zusatz bei Fruchtsaften u. dgl. 
in Betracht. In den hierfiir benotigten Konzentrationen wurden iible Neben
wirkungen nicht beobachtet (s. Abschnitt: Obst). 
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des Hundes. Biochem. Zeitschr. 36. 32. 1911. - 11. Ohta, Uber das yerhalten der Apfel
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F. Der Weingeist. 

I. Herkunft. 
Weingeist (Athylalkohol) entsteht aus Zucker durch Hefegarung. Es 

gibt bekanntlich sehr viele Arten von Hefe; sie erzeugen neben den Haupt
produkten der Garung: Alkohol und Kohlensaure, stets auch geringe Mengen 
anderer organischer Korper (meist Ester niederer Fettsauren), deren quan
titative und qualitative Mischung Geschmack und Geruch des fertigen, 
alkoholhaltigen Getrankes mitbestimmt. Mit Hefe vergaren die samtlichen 
6 atomigen Monosaccharide (vgl. S. 30), Maltose und - nachdem er durch 
das Invertin der Hefe gespalten (invertiert) ist - auch der Rohrzucker. Auch 
Pentosen sind garfahig, zum mindesten dann, wenn sie sich in Begleitung ver
garender Hexosen befinden. Auch Milchzucker ist ein Alkoholbildner, zwar 
nicht mittelst Hefe, wohl aber mittelst Kefyr- und Kumyspilzen. Es gibt noch 
zahlreiche andere Mikroorganismen, die Alkohol bereiten konnen, und die auch 
hier und da zur Gewinnung weingeistiger Getranke aus kohlenhydrathaltigem 
Material (z. B. aus manchen Holzarten, aus Schwammen) beniitzt werden. 

Die gewohnIiche Nahrung ist alkoholfrei. Jedoch muB zum Schmerze 
der grundsatzlichen Alkoholgegner gesagt werden, daB aus jeder kohlenhydrat
reichen Kost gewi.sse Mengen von Alkohol im Magendarmkanal hervorgehen 
und resorbiert werden. In Magen und Darm finden sich immer HefezelIen; 
je mehr Kohlenhydrate die tagliche Nahrung enthalt, desto reicher ist die Hefe
flora. Immerhin sind die Alkoholmengen, welche die Hefe unter normalen Ver
haItnissen im Darm bilden kann, nur gering. Denn die Hefe ist sauerstoff
gierig, und an Sauerstoff mangelt es im Darm. Anders liegen die Dinge unter 
gewissen pathologischen Verhaltnissen: wenn bei Pylorusstenose sich der Magen
inhalt staut, so gibt es eine ganz gewaltige Hefegarung im Magen - voraus
gesetzt, daB nicht alIzu starker Gehalt an Salzsaure die Hefezellen lahmt. 1m 
Magen findet die Hefe geniigende Mengen von Sauerstoff (verschluckte Luft). 
tJber dem frisch ausgeheberten und im Becherglas aufgefangenen Mageninhalt 
solcher Patienten hort man oft ein starkes Garungsgerausch. Die im garen
den Mageninhalt erzeugte Alkoholmenge kann sehr bedeutend sein. Z. B. 
heberte von N oorden bei einem Patienten mit Pylorusstenose und Magen
erweiterung nach mindestens 5tagiger volIiger Alkoholabstinenz den Magen
inhalt aus (1700 ccm); ein Teil des ~usgeheberten wurde nach Neutralisierung 
sofort unter vermindertem Druck und dann unter Einleitung von W as~rdampf 
destilIiert. C. Binz in Bonn iibernahm die Analyse des Destillats und fand: 
"neben anderen fliichtigen Substanzen enthalt das Destillat mindestens 1,4 0/ 0 

reinen Weingeist, auf das Ausgangsmaterial berechnet"; im ausgeheberten 
Inhalt waren also mindestens 23,6 g Athylalkohol. Bedenkt man, wie leicht 
der Alkohol aus dem Magen resorbiert wird (s. unten), und daB der vorgefundene 
Alkohol daher nur ein Teil des wirklich gebildeten sein kann, so muG man bei 
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solchen Patienten mit der Moglichkeit einer chronis chen Alkohol-Autointoxi
kation rechnen. So hohe Werte fanden wir bei spateren Untersuchungen in 
anderen ahnlichen Fallen nie wieder; die Zahlen blieben zwischen 0,4 und 0,9%. 

II. Einfiu6 und Verhalten im Verdauungskanal. 
Wie R. H. Chittenden 1 zeigte, regen alkoholische Getranke jeder Art 

die Speichelsekretion an; die Wirkung ist eine unmittelbare, von dem Reiz 
auf die Mundschleimhaut ausgehend; Konzentration und Gewohnung sind von 
EinfluB auf die Starke des Ausschlags. 1m Magen ist Alkohol ein Lockreiz 
fur Salzsauresekretion. Hier gesellt sich zu der unmittelbaren auch eine 
mittelbare Wirkung, indem nach Chittenden Alkohol in den Darm gebracht 
oder sonstwie in die BIutbahn gelangend gleichfalls die Sauresekretion anregt. 
Von alkoholhaltigen Nahrklistieren ward dies inzwischen mehdach berichtet; 
vgl. Abschnitt: rektale Ernahrung. Wir konnten uns von der Richtigkeit 
dieser Angabe uberzeugen, als wir vergleichsweise Kochsalzwasser und alkohol
haltige Klistiere gaben und dann mittelst Dauersonde den Mageninhalt pruften. 
DaB Alkohol, in den Magen gebracht, Salzsaure anlockt, gilt aber nicht fur 
hohere Konzentrationen und nicht in Fallen chronischen AlkoholmiBbrauchs. 
Nach Trinken verdunnten Kognaks (100 ccm Flussigkeit mit 20% Alkohol
gehalt) erhielten wir nach 15 Minuten einen an Schleimsubstanz ziemlich reichen, 
an Salzsaure und Pepsin aber sehr armen Mageninhalt. Auch dad als fest
stehend betrachtet werden, daB bei ubertriebenem Gebrauch starker Alkoholika 
allmahlich die Salzsaureproduktion zuruckgeht (Catarrhus gastricus alco
holicus). ReichIiches oder uberreichliches Trinken von minderkonzentrierten 
geistigen Stoffen (suffige Weine, Bier) pflegt dagegen Hyperaziditat und Hyper
aziditatsbeschwerden im Gefolge zu haben. Auch A. Bickel 2 rechnet, ebenso 
wie Chittenden, Alkohol zu den starken Saurelockern. DaB man bei den Be
ziehungen zwischen Alkohol und Saureproduktion stark mit der Eigenart des 
Individuums und vor allem mit der Gewohnung rechnen muB, scheint sicher 
zu stehen. Das gleiche gilt fUr den EinfluB auf die Motilitat des Magens. -
Wie schon J. v. Mering 3 zeigte, edolgt die Resorption des Alkohols im gesunden 
Magen sehr schnell; nach Chittenden ist sogar fast ausschlieBlich der Magen 
daran beteiligt; es gelangt sehr wenig in den Darm. Immerhin ist auch der 
Diinndarm, vor aHem auch der Dickdarm zur AIkoholresorption befahigt 
(P. J. Hanzlik und R. J. Collins 18). Ob Alkohol auch Galle und Pankreas
saft in den Darm lockt, ist ungewiB. H. H. Meyer und R. Gottlieb weisen 
darauf hin, daB der Alkohol im Magen vielleicht den Lipoidkitt zwischen den 
Epithelien lockern konne, und daB dies die schnelle Resorption veranlasse. Je 
konzentrierter der Alkohol im Magen, urn so starker ergieBt sich verdunnender 
Saft in den Hohlraum (Verdunnungssekretion, v. Mering). 

Das gleiche ergab sich aus den Tierversuchen VOll W. GroB16 und 
L. Kastl 7• Letzterer fand Konzentrationen bis 10% von forderndem, dar
tiber hinaus von hemmendem EinfluB auf die Saftmenge. 

Ill. Verwendung des Alkohols im Korper. 
1. Alkohol im Blute. Auch unabhangig von AlkoholgenuB enthalt 

das menschliche Elut kleine Mengen von Alkohol: 0,029-0,037 p. M., und 
dieser Gehalt steigt nach alkoholfreien Mahlzeiten urn durchschnittlich 50 Ofo 
(W. Schweisheimer 19). Wahrscheinlich sind Garungen im Darm seine QueHe. 
Nach AlkoholgenuB steigt der Alkoholspiegel des Elutes hoher, erreicht nach 
11/2-2 Stunden den Hohepunkt und verweilt beim Nichtgewohnten etwa 
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5 Stunden lang in dessen Nahe, und nach etwa 12-14 Stunden ist der Normal
spiegel wiederhergestellt. Beim Gewohnten flacht sich die Kurve erheblich 
schneller ab, und zwar bei Potatoren schneller als beim maBigen Gewohnheits
trinker; die Hohe der Kurve wird nur etwa 2 Stunden lang behauptet, und schon 
nach 7-8 Stunden ist der Ausgangspunkt wieder erreicht. Die hochste gefun
dene Zahl war 1,53 p. M. nach einer Gabe von 1,57 ccm Alkohol pro kg Korper
gewicht. Wie schon J. Pringsheim 20 im Tierversuch gefunden, zersrort 
also der gewohnte Organismus den Alkohol schneller als der ungewohnte. Auch 
bei intravenoser lnjektion ist die Aufenthaltsdauer des Alkohols im Blute 
verkiirzt (E. Gab be 21). 

Ablagerung von Alkohol erfolgt vorzugsweise in Leber und Gehirn, weniger 
in den Muskeln; ins Gehirn dringt er verhaltnismaBig langsam, dann aber in 
groBerer Menge (J. Vollmering 22). Der Leberbrei von Tieren, die an Alkohol 
gewohnt sind, zersrort Alkohol in gleicher Weise wie der von ungewohnten 
(J. Hirsch 23); in der Leber kann tlbergang in Azetonkorper stattfinden 
(N. Masuda 24), was um so bemerkenswerter und auffallender ist, als nach 
klinischer Erfahrung bei Schwer-Diabetikern Alkohol eher antiketogen wirkt 
und sich bei Bekampfung starker Azidosis als Heilmittel bewahrte. 

2. Giftwirkungen. Vom Magen aus fiihrt der nachste Weg den Alkohol 
durch die Pfortaderwurzeln zur Leber hin. Die Haufigkeit der Leberschadigung 
bei iibertriebenem AlkoholgenuB diirfte hiermit im Zusammenhang stehen. 
Zu einer "Entgiftung" kommt es in der Leber aber nicht. Bei unbedaehter 
Zmuhr greifen die Alkoholschaden auch auf viele andere Organe iiber, vor 
aHem auf Nieren, Herz und BlutgefaBe. lmmerhin ist die atiologische Bedeutung 
des Alkohols fiir chronische Nephritis, Myokarditis, Arteriosklerose in ihrem 
wahren Umfang noch nicht scharf umgrenzt; sie wird oft fibertrieben dargesteHt. 
Genauer studiert ist die neurotrope Wirkung des AlkohoIs, seit H. H. Meyer 
und E. Overton die Rolle der Lipoide ffir das Zustandekommen der Alkohol
narkose kennen lehrten (S. 39). Bei fortgesetztem AlkoholmiBbrauch kommt 
es zu Degeneration in den GroBhirn-Ganglienzellen und im System der Assozia
tionsfasern. Daneben sind auch die peripherischen Nerven den Gefahren der 
Alkoholintoxikation ausgesetzt: peripherische Alkoholneuritis, die bei geringer 
Widerstandskraft des lndividuums gegen Alkoholschaden schon dureh gewohn
heitsmaBige Aufnahme kleiner Mengen sieh bald in diesem, bald in jenem 
Nervengebiet entwickeln kann. Bei schon bestehenden, irgendwie bedingten 
Reizzustanden in peripherischen Nerven (Neuralgien, Neuritis u. dgl.) laBt 
sich die unmittelbar verschlimmernde Wirkung des Alkoholgenusses leicht und 
einwandfrei beobachten. Abweichend von den meisten anderen exogenen 
Schadlichkeiten beeintrachtigt chronischer AlkoholmiBbrauch auch die Ge
sundheit des Keimplasmas (Degenerationsmerkmale bei der Nachkommensehaft 
von Alkoholisten). 

Ffir den Signaldienst ist praktisch wichtig, daB schon sehr maBige Mengen 
Alkohol die Unterscheidungsfahigkeit von Hell und Dunkel im roten und grfinen 
Spektrumabschnitt und das Erkennen kurzfristiger roter Signale herabmindern 
konnen. Der EinfluB ist bei den einzelnen Menschen verschieden groB (H. 
Schulz 26). 

In die Milch tritt nur auBerst wenig Alkohol fiber, bei Gewohnten weniger 
als bei Ungewohnten (W. Voltz und J. Pachtner 25); das gilt ffir Tiere und 
Frauen. lm Mittel von 16 Versuchen lieferten Kfihe aus insgesamt 5,81 absoluten 
Alkohols 11,05 eem = 0,19% in die Milch; auf 1 kg Milch entfielen 0,08 g Alkohol. 

3. Oxydation, Kalorienwert. Nach Aufnahme des Alkohols in die Blut
bahn wird ein kleiner Teil durch Verdunstung und durch den Urin wieder ab
gegeben. Diese Menge schwankt zwischen 2 und 7% ; sie ist groBer beim 
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Ungewohnten als beim Gewohnten cyv. VOltz und A. Baudrexel 27). Der 
weitaus groBte Teil wird verbrannt, und zwar sehr schnell; Endprodukte: 
Wasser und Kohlensaure. Nach MaBgabe des in Gaswechselversuchen er
mittelten respiratorischen Quotienten bevorzugt der Organismus bei seinen 
Oxydationen den leicht verhrennlichen Alkohol sogar vor den Kohlenhy
draten; er sucht sich also moglichst schnell vom Alkohol wieder zu befreien 
(N. Zuntz, W. Voltz und W. Dietrich 28). Die dabei entwickelte Warme 
(rund 7 Kalorien fur 1 g eingefiihrten Alkohols) kommt dem Korper zugute; 
er spart dafur anderes N-freies Material wie Fett und Kohlenhydrat. Ent
sprechend dem Kalorienwert des Fettes (9,3 Kalorien fur 1 g) und dem des 
Alkohols treten ca. 93 g Alkohol fur 70 g Fett ein. In diesem Sinne ist also 
Alkohol ein wahres Nahrmittel. Die fruher und auch spater noch vielfach 
angezweifelte Tatsache wurde zuerst von J. Geppert4 in schonen und fur 
die ganze biologische Forschung grundlegenden Versuchen am Menschen auf
gedeckt. Seitdem entstand eine gewaltige Literatur uber diese Frage, die das 
von Geppert Gefundene bestatigte und ausbaute: soweit der Alkohol nicht 
abdunstet oder in den Harn ubertritt (s. oben), wird er - wie jetzt feststeht 
- nahezu restlos in den Energiehaushalt des Organismus einbezogen; der 
Energieumsatz steigt dabei gar nicht oder sehr unbedeutend an; der Alkohol 
schiebt sich einfach vertretungsweise an Stelle anderen Materials in den Um
satz ein. 

4. EiweiBumsatz. Man hat den Alkohol auch als Spar mittel fur EiweiB 
bezeichnet. Man schatzte seine Kraft in dieser Hinsicht geringer als die der 
Kohlenhydrate, aber htiher als die des Fettes ein. Praktisch kommt diese 
Seite der Alkoholwirkung kaum in Betracht. Denn selbst in fein eingestellten 
Versuchen tritt sie nur hervor, wo Alkoholmengen benutzt werden, welche die 
Grenze des Erlaubten uberschreiten. Die unmittelbare Wirkung auf EiweiB
ersparnis wird dann oft uberboten durch Schadigung des Zellprotoplasmas 
(toxogener Protoplasmazerfall) oder durch die Mobilisierung von Hormonen, 
welche den EiweiJ3umsatz anregen. Der Anstieg des letzteren ist um so 
deutlicher und tritt bei um so geringeren Mengen von AlkohoI schon ein, je 
mangelhafter die ubrige Ernahrung des Individuums ist (M. Stammreich, 
K. Miura S). 

Auf den PurinstoHwechsel ubt AIkohol deutliche Wirkung aus; die 
Harnsa ure des Urins steigt bei gleichmaJ3iger Kost; manchmal sinkt sie zunachst, 
alsbald steigt sie aber sicher. K. Krieger 30 gab kiirzlich einen Bericht uber 
die meisten bisher veroffentlichten Versuche. Aus ihnen greifen wir einen 
Versuch von S. P. Bee be 31 und zwei Selbstversuche Krieger's heraus, die 
bei purinfreier Kost durchgefiihrt wurden, also das Verhalten der endogenen 
Harnsa ure dartun: 

Beebe 
Vorperiode 0,554 g 
Alkoholperiode . . 0,604 g 
Nachperiode . . . 0,572 g 
II. Alkoholperiode 0,628 g 

Krieger I 
0,4574 g 
0,5529 g 
0,4995 g 

Krieger II 
0,4343 g 
0,6177 g 
0,4927 g 

So deutlich wie hier sind die Ausschlage nur selten. Sie scheinen Anstieg 
der Harnsaureproduktion anzudeuten; vielleicht sind sie noch mehr durch 
verminderten Harnsaureabbau verursacht. Auch konnte unter EinfluB von 
Alkohol ein groBerer Teil. zerfallender Purinkorper den Weg zur Harnsaure 
einschlagen. DaB die maBigen Alkoholgaben Korperzellen \'"ernichten, und 
daB aus vermehrtem Kernzerfall der Harnsaurezuwachs stamme, wie Krieger 
annimmt, ist durch nichts begriindet. 1m Gegensatz zu den angefiihrten Bei
spielen scheint Alkohol manchmal die Harnsaure-Ausscheidung zu erschweren. 
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Bel Gichtikern trifft dies meist zu. Es wird verstandlich, daB Alkohol fUr Gich
tiker schadlich ist, wenn er einerseits die Bildung von Harnsaure fordert, anderer
Beits ihre Ausscheidung hemmt. (Vgl. Kapitel Gicht im II. Bande.) 

1m einzelnen gehen wir hier auf die gewaltige Literatur iiber die Rolle 
des Alkohols im Stoffwechsel (insbesondere iiber seine Rolle als Sparmittel 
fUr N-haltiges und N-freies Material) nicht ein. Die altere wissenschaftliche 
Literatur iiber die Rolle des Alkohols im Stoffwechsel findet sich besprochen 
bei R. Rosemann 6 und E. Abderhalden 7, ferner bei W. O. Atwater und 
F. Benedict s. Dber die viel erorterte und wichtige Frage nach der Beteiligung 
des Alkohols an den Oxydationsprozessen und seiner Sparwirkung auf anderes 
oxydationsfahiges Material (insbesondere Fett und Kohlenhydrate) brachten 
neuerdings A. Dur.ig 9 (in Gemeinschaft mit O. Togel und E. Brezina), ferner 
W. Voltz und W. Dietrich 10 sehr wichtige und anscheinend abschlieBende 
Arbeiten. Bei Durig ist die ganze einschlagige neuere Literatur kritisch 
besprochen. 

IV. Alkohol als Niihrmittel. 
Der Alkohol ist nicht im gleichen Sinne ein Nahrstoff wie EiweiB, Fett, 

Kohlenhydrat, Salze und Wasser. Von Spuren abgesehen (Blut! vgl. oben) 
kann er nicht stoffticher Bestandteil des Korpers werden; nur in sehr beschranktem 
Umfang wird er vielleicht zum Aufbau anderer Atomkomplexe herangezogen 
(Azetessigsaure aus Alkohol, vgl. oben). Als wesentlich kennen wir nur eine 
Art seiner endgiiltigen Verwendung: die Oxydation zu Wasser und Kohlen
saure. Obwohl selbst nicht assimiIationsfahig, ist der Alkohol doch vermoge 
seiner Sparwirkung fiir Fett ein indirektes Nahrmittel. Eine andere Frage ist, 
ob er ein empfehlenswerter Nahrstoff ist oder nicht; sie ist sicher nicht zu 
bejahen, da allzu leicht MiBbrauch mit Alkohol getrieben wird, und der Alkohol 
auf dem Wege zu seinen Endprodukten und beim Eindringen in Zellen neben 
seinen niitzlichen Eigenschaften auch schadliche entfaltet (s. oben). Dies ver
bietet, den Alkohol ohne Vorbehalt den Nahrstoffen zuzurechnen. Sie mahnen 
den Arzt, sich in den Dienst der gegen AlkoholmiBbrauch gerichteten Be
strebungen zu stellen. 

Freilich brauchi man yom hygienischen Standpunkt nicht so weit zu gehen, 
den Alkohol vollig in Acht und Bann zu tun; denn die schadIichen Wirkungen 
beginnen doch erst jenseits einer gewissen Grenze. Die Grenze ist allerdings 
schwer zu ziehen, und eine allgemein giiltige Regel laBt sich iiberhaupt nicht 
aufstellen; nur weiB man, daB Kinder so empfindIich gegen Alkohol sind, daB 
man ihnen selbst die kleinsten Mengen verbieten soIl. Die gleiche Erfahrung 
machte man bei Volksstammen, die fmher nie Alkohol genossen. Nach Voll
endung des korperIichen Ausbaues schwacht sich die SchadIichkeit des Alkohols 
ab, bleibt aber individuell auBerst verschieden. Ungewohnliche Intoleranz des 
Erwachsenen gegen Alkohol, insbesondere hochgradige Empfindlichkeit des zen
tralen Nervensystems gegen kleine und mittlere Mengen von Alkohol muB als 
Krankheitszeichen oder Degenerationsmerkmal aufgefaBt werden. Wir vertreten 
den Standpunkt, daB kleine Mengen Alkohol, etwa bis 25-40 g am Tage, 'vom 
Erwachsenen ohne NachteiI vertragen werden und unter gewohnIichen Ver
haltnissen als GenuBmittel erlaubt sind. Der Arzt kommt oft in die Lage, 
weit iiber diesen Durchschnitt hinausgreifen zu miissen und sich des Nahr
wertes des Alkohols zu erinnern; nirgends haufiger als bei Schwerzucker
kranken. Hier kann er sogar bei drohender Gefahr von Ketonamie die 
physiologische Aufgabe der Kohlenhydrate iibernehmen, die Ketonkorper
biIdung zu verringern (H. Benedict und E. Torok ll, O. Neubauer 12). 
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Dazu sind ansehnliche Gaben n6tig. Bei drohendem Koma empfiehlt von 
N oorden 13 200-250 ccm Kognak am Tage und schreibt soIcher Therapie unter 
Umstanden lebensrettende Eigenschaft zu. In anderen Krankheitszustanden 
handelt es sich um Anregung der geschwachten Herzkraft, was vielleicht 
durch den Befund Ph. Hamill'sl4 erklart wird, daB Alkohol dem Herz
muskel alB unmittelbare Kraftquelle dienen kann. Dies ist bei schlecht er
nahrtem und ermudetem Herzen deutlicher als beim normalen (H. Meyer 
und R. Gottlieb 29). Mancherlei andere therapeutische Indikationen des 
Weingeistes kommen in Frage. Noch haufiger als Alkohol arzneilich zu emp
fehlen, ist freilich der Arzt gen6tigt, seinen GenuB zu verbieten oder doch 
weitgehend einzuschranken. Wir verweisen auf den speziellen Teil des Werkes. 
S. auch Abschnitt: alkoholische Getranke. 

Antialkoholismus. Eine ganz andere l!'rage ist die des grundsatzlichen 
Alkoholverbotes. Nicht gerechtfertigt yom Standpunkt des Hygienikers, ist 
die Propaganda der absoluten Abstinenz verstandlich und anerkennenswert 
als Mittel zur Volkserziehung. Wir m u sse n dazu gelangen, den MiBbrauch des 
Alkohols zu beseitigen; daruber ist sicher jeder klar, der nur ein wenig von 
sozialer Hygiene versteht. Extreme Bekampfung jeden Alkoholgenusses ist 
in dieser Beziehung vielleicht wirksamer und erfolgreicher als Bekampfung 
des MiBbrauchs. Man sollte sich aber bewuBt sein, daB man dann aus 
ZweckmaBigkeitsgrunden ubertreibt, und man sollte anerkennen, daB es nur 
die Rucksicht auf durchschlagenden werbenden Erfolg und nicht auf wissen
schaftliche Erfahrungstatsachen ist, die auch den GenuB bescheidener Mengen 
von alkoholischen Getranken als verdammenswert bezeichnet. 

Wir fugen noch einen bemerkenswerten zusammenfassenden Ausspruch 
W. J ohannsen's16 an: "Die Alkoholfrage geh6rt zu den vielseitigsten sozialen 
Problemen. Die Literatur ist enorm, quantitativ gesehen; wohl aber auf 
keinem anderen Gebiete breitet sich einerseits der Dilettantismus, andererseits 
der Fanatismus so aus wie hier; hier werden ja auch politische und religiOse 
Ideen, Sym- und Antipathien mit verschiedenen sozialen Bestrebungen und 
medizinischen und biologischen Problemen umwoben". 
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G. Wasser. 
I. Die Wasseraufnahme des Gesunden. 

Die durchschnittIiche Wasserzufuhr des gesunden und erwachsenen Men
schen betragt etwa 2000-2200 g, wovon je nach Zusammensetzung der l\:ost 
etwa 1/2-2/3 auf eigentIiche Flussigkeit entfallen, wahrend der Rest in festen 
und halbfesten Speisen gebunden ist. Die Verteilung schwankt aber stark mit 
I ... andessitte und personIicher Gewohnheit. Die obigen Zahlen geben also nur 
einen mittleren Wert, den wir beilaufig bemerkt auch als physiologisches Opti
mum der Wasserzufuhr bezeichnen mochten. Die Breite des physiologischen 
Bedarfs ist aber sehr betrachtIich, und die Grenzen entfemen sich von der Hohe 
des durchschnittIichen Verbrauchs naturlich sehr viel weiter nach aufwarts 
als nach abwarts. U. a. sind maBgebend fur den Bedarf und tatsachIichen 
Verbraucb: 

1. Die GroBe der Wasserverdunstung und der SchweiBbildung (Temperatur 
und Feuchtigkeitsgebalt der umgebenden Luft, Muskelarbeit usw.). Reich
liches Wassertrinken vermebrt in der Regel nur den Ham, nicht aber 
Perspiratio insensibilis und SchweiB. Anders wenn dem Getrank Stoffe bei
gemischt sind, welche die SchweiBdriisen erregen; dazu gehort Alkohol 
(M. Ru bner 29). Auch sehr reichliches Essen, namentlich sehr reichliche EiweiB
aufnahme kann die Wasserverduustung verstarken (M. Rubner 30). Da bei 
gesteigerter Abgabe von Wasser durch Hau~ und Lungen der Harn nur bis zu 
einem gewissen maBigen Grade kompensatorisch eingedickt und vermindert 
wird, jst Ersatz durch Wassertrinken notig, um die molekulare. Konzentration 
von Blut und Geweben auf normaler Hohe zu halten. Das Durstgefuhl mahnt, 
Veranderungen des physikalisch-chemischen Zustands der Gewebsflussigkeiten 
abzuhelfen. Wir trinken dementsprechend instinktiv mehr. Bei anstrengenoor 
Arbeit in groBer Hitze (bei Heizem, auf Marschen usw.) kann der zur Deckung 
der wirklichen Abgabe notige Flussigkeitsbedarf 5-6 Liter ubersteigen. Wird 
dies nicht erfullt, so drohen schwere akute Storungen des Nervensystems, die 
todlich enden konnen (Hitzschlag). Es ist nun theoretisch interessant und 
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praktisch iiberaus wichtig, daB der Korper sich allmahlich gewohnt, unter 
gleichen auBeren Verhaltnissen mit weniger Wasser auszukommen, so daB 
z. B. altgediente Heizer auf Schiffen und marschgewohnte Veteranen ein viel 
geringeres Fliissigkeitsbediirfnis haben als ihre ungeschulten Kameraden. Die 
Tatsache ist jedem Praktiker bekannt. Durch welche Ausgleichskrafte der 
Wasserhaushalt sich der Lage anpaBt, bedarf aber noch eingehenden Studiums. 

Neben anderem wirkt hier jedenfalls mit, daB bei -Cbung die entsprechenden 
Muskelgruppen sich vollkommener auf die zu leistende Arbeit einstellen; damit 
sinkt der 02-Verbrauch und mit ihm die auf Arbeitseinheit entfallende Warme-
produktion. . 

Zwischen dem EinfluB einfachen Wasserverdunstes und dem des Schwitzens 
wurden wichtige Unterschiede entdeckt. Ersteres, wie es z. B. im trockenen 
Wiistenklima stattfindet, entfernt nur Wasser, letzteres gleichzeitig N - Sub
stanzen und Kochsalz (A. L oewy 22). 

2. Osmodynamische Einfliisse der Nahrung. Je reicher die Nahrung an 
Stoffen ist, die wahrend ihres Kreislaufs im Korper und bei ihrer Wiederaus
scheidung den osmotischen Druck der Losungsmittel steigern, desto starker 
ist das Verlangen nach verdiinnender Fliissigkeit. Geradezu beherrschend wirkt 
der Kochsalzgehalt der Nahrung; aber auch aHe anderen Salze lmd ferner aHe 
organischen Verbindungen helfen mit, nach MaBgabe ihres Einflusses auf den 
osmotischen Druck. In einem Versuche A. Regnier's25 senkte einmalige Zulage 
von 20 g CINa bei gleichbleibender Wasserzufuhr den Gefrierpunkt des Serums 
voriibergehend von -0,560 auf --0,600• Anreicherung des Blutes mit osmotisch 
wirksamen Substanzen geniigt aber zum Aus16sen von Durst (W. H. Ve il 24). 
Nachst dem durststeigerndEm EinfluB des Kochsalzes ist der des Zuckers und 
zwar der verschiedensten Zuckerarten am sinnfalligsten und bekanntesten. 
An diesem Beispiel kann man sehen, daB entsprechende Harnverdiinnung und 
ErIeichterung der physikalischen Nierenarbeit nicht der einzige Zweck des 
instinktiven ausgleichenden Wassertrinkens nach Salz- und ZuckergenuB ist; 
denn der Zucker wird beim Gesunden iiberhaupt nicht ausgeschieden; es sind 
offenbar die Schwankungen des osmotischen Drucks in den ersten Wegen 
(Verdauungskanal, Darmwand, Pfortaderwurzeln und Leber), die nach reich
licher Aufnahme von SiiBigkeiten den starken Durst vermitteln. Das An
wachsen der Diurese ist hier nur ein sekundarer Vorgang, d. h. die Niere wirft 
aus dem Blut das Wasser, das entweder dem Zuckerdurst zu Liebe im Vber
schuB getrunken oder vom Blut nach osmotischen Gesetzen den Geweben 
entnommen war; nach Verbrennung oder Deponierung des Zuckers wird es 
nicht mehr gebraucht. 

Dem aufmerksamen Beobachter kann es nicht entgehen, daB nach Auf
nahme gleicher Kost (insbesondere von Kochsalz) der Fliissigkeitsbedarf der 
einzelnen Menschen hochst verschieden stark und schnell beeinfluBt wird. Manche 
bekommen z. B. nach einem Matjeshering starken Durst, und das setzt sich 
noch die ganze Nacht, bis zum nachsten Morgen fort, so daB ein einzelner 
Hering die unwiIlkiirliche Fliissigkeitsaufnahme urn 1 bis 11/2 Liter erhohen 
kann; bei anderen ist durststeigernder EinfluB kaum bemerkbar. Oft macht 
sich die Folge von Gewohnung geltend; z. B. ein junges Madchen, das als 
Erzieherin in ein Haus kam, wo sie alles entsetzlich stark gesalzen fand, trank 
zunachst mit und zwischen den Mahlzeiten, z. T. auch in der Nacht, abgesehen 
von Tee, Kaffee, l\>Iilch, Suppe u. dgl., P/2 bis 2 Liter kaltes Wasser, wahrend 
sie friiher zu Hause sehr selten am Tage mehr als etwa l/S Liter Wasser beim 
Mittagessen nahm; sie muBte so viel Urin lassen, daB ihr das storend wurde, und 
daB sie fiirchtete, blasen- oder nierenkrank geworden zu sein. Die wahre Ursache 
stellte sich bald heraus. Binnen 3 Wochen aber hatte sich das Madchen derart 
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gewohnt, daB sie an der starken Salzung der Hauskost keinen AnstoB mehr 
nahm und allmahlich von selbst zur altgewohnten Getrankmenge zuriick
kehrte, ohne das geringste Bedurfnis, mehr zu trinken. Trotz amangIich groBer 
Schwierigkeiten, wir mochten fast sagen, sturmischer Erscheinungen, hatte 
sich bei dem gesunden und kraftigen Madchen die Gewohnung auffallend schneH 
und vollstandig voIlzogen. So schnell geht es nicht immer, manchmal geht 
es uberhaupt nicht, obwohl sich die Leute die groBte Muhe geben. Recht be
merkenswert ist, was von N oorden 1 schon vor langer Zeit in anderem Zu
sammenhang erwahnte, daB manche Menschen, die aus irgend einem Grunde 
an vieles Wassertrinken gewohnt wurden, den Weg zur normalen Flussigkeits
aufnahme nicht mehr zuruckfinden, auch wenn die Ursache fur das reichliche 
Trinken langst entschwunden ist. Eine entsprechende Beobachtung machte 
W. H. Veil 24. Wahrend einer 11 tagigen Trinkperiode (taglich 6750 ccm 
Wasser) anfangs muhsame Bewaltigung der groBen Wassermenge, schon am 
3. Tage Gewohnung, morgens sogar brennendes DurstgefUhl. Letzteres wurde 
in der 9 tagigen Nachperiode mit taglicher Aufnahme von 2550 ccm Wasser 
(frUher gewohnte Menge!) geradezu qualend. Ais Erklarung ergab sich die 
paradoxe Tatsache, daB in der Trinkperiode und namentlich in der Nachperiode 
der osmotiscli'e Druck des Serum wesentlich stieg (0 = -0,630 bis -0,710 
gegenuber -0,570 vorher!). Nach A. Schwenkenbecher 2 scheinen unter 
der langdauernden Flussigkeitsuberschwemmung die Nierenepithelien gleich
sam verlernt zu haben, genligend den Harn zu konzentrieren; danach ware 
also eine zellulare Funktionsschwache anerzogen worden, wie man sie den 
Epithelien bei Schrumpfniere und bei Diabetes insipidus zuschreibt. Nach den 
osmologischen Studien Veil's erklart sich die Tatsache daraus, daB nach gewisser 
Ausschwemmung osmotisch wirksame Substanzen mobilisiert und ins Blut 
abgegeben werden. 

Man sollte meinen, es muBten im Durchschnitt starke Salzesser auch starke 
Wassertrinker sein oder entsprechende Mengen anderer Flussigkeiten zu sich 
nehmen (leichte alkoholische Getranke usw.). Wenn dies im Durchschnitt 
auch vielleicht zutrifft, so gibt es doch zahIreiche Ausnahmen; z. B. begegneten 
wir bei unseren Stoffwechselbeobachtungen haufig ganz gesunden Mannern, 
die ihre Nahrung ungewohnIich stark salzten, aber normale Mengen tranken, 
und deren Nieren die Tagesmenge von 25-30 g Kochsalz, wie haufige Stich
proben zeigten, monate- und jahrelang, manchmal dezennienlang mit nur 1400 
bis 1600 g Harnwasser bewaltigten und ausschieden. Vgl. auch Beispiel oben. 

Trotz der hier erwahnten und vieler anderen Regelwidrigkeiten gelten 
naturIich die ehernen Gesetze der Osmodynamik fur den Organismus nicht 
minder als fur die AuBenwelt. Wir sehen aber, mit welch enormer Anpassungs
breite der Organismus sich in den verschiedensten Lagen diesen Gesetzen an
schmiegen kann, und wir mussen der Erfahrung vertrauen, daB auch bei ganz 
gesunden Personen dies Anpassungsvermogen hochst verschieden entwickelt 
ist, und daB es sich bis zu einem gewissen Grade durch Dbung steigern liiBt. 

Der Erfolg der Anpassung ist, daB beim Gesunden trotz starken Wechsels der 
osmotischen Konzentration der Gesamtnahrung und trotz starken Schwankens 
der aus dem Verdauungskanal in den Kreislauf eintretenden Molenzahl die 
molekulare Konzentration des Blutes so gut wie konstant bleibt (0 = - 0.560 C). 
An der Anpassung ist beteiligt der Wasser- und Salzaustausch zwischen Magen
darminhalt und Blutbahn, zwischen Blutbahn, Gewebsflussigkeit und Zell
protoplasma, zwischen Blutbahn, Nierenepithelien und Harn; dane ben das 
Verhalten anderer Sekretionsflachen. Die Geschwindigkeit, mit der die Nieren, 
die Wachter des osmotischen Drucks im Blut, auf Potentialanderungen der 
Blutmischung reagieren, die Geschwindigkeit, mit der die semipermeablen 
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Zellwande in den Geweben den Austausch vermitteln (verschiedener Lipoid
gehalt, verschiedene Dichte des Zellkitts 1), und vieles andere kann maBgebend 
fiir die GroBe des individuellen Anpassungsvermogens sein. Darunter spielt 
nach W. H. Veil 26 jedenfalls auch die GroBe des jeweiligen Vorrats an 
Chloriden und mineralischen Achloriden maBgebende Rolle. Weiterhin beherr
schen Schilddriise (H. Eppinger 27) und Hypophyse den Wasserhaushalt. 

3. Dursterregende ortliche Reize. Es gibt eine groBe Anzahl von Stoffen 
(Sauren, scharfe Gewiirze usw.), welche die ersten Wege (Mundhohle, Rachen. 
Speiserohre, Magen) reizen und durch das Brennen, das sie erregen, Durstgefiihl 
aus16sen. Dieser lokal ausge16ste Durst ist kein Gewebedurst und hat nichts 
mit den Gesetzen der Osmotik zu tun. Man kann sagen, der lokale Reiz 
bedingt hier eine Triebfalschung, er lost einen Trieb aus, der eigentIich nur 
durch Vermittlung der Blut- und Nervenbahnen ausgeli:ist werden sollte. Das 
Aligemeingefiihl, der Durst, der Trieb wird hierbei zur Abwehr und NeutraIi
sierung einer lokalen SchadIichkeit benutzt. Ebenso sind es nur lokale Reize, 
wenn wir bei Aufenthalt in durchqualmter Luft, bei leichten Nasen- und Rachen
katarrhen, nach Schlafen mit offenem Munde, bei Einwirkung von Atropin 
und ahnIichen (darunter vielleicht enterogenen) Giften usw. Durst empfinden 
und uns zur Abwehr mit Fliissigkeit iiberschiitten. Die lokale Austrocknung 
und die lokalen chemischen Anderungen an der Schleimhaut-Oberflache geben 
da den Reiz abo Sie tauschen uns das Gefiihl des Fliissigkeitsbedarfs vor, wah
rend der Gesamtkorper mehr als reichIich Fliissigkeit enthalten kann. Wir 
gehen auf diese theoretischen Fragen nicht weiter ein. In praktischer Hinsicht 
ist aber beherzigenswert, daB die chemische lokale Erregung der oberen Wege 
durch scharfe Gewiirze, Sauren, starke Alkoholika, Tabak, Dampfe verschiedener 
Art, Staub usw. ungemein haufig den unmittelbaren und immer erneuten AnlaB 
zu unmaBiger Fliissigkeitszufuhr gibt. Es bleibt dann natiirlich nicht immer 
beim Wasser; die Grenze zu unmaBigem Alkoholverbrauch wird nur aIlzu leicht 
iiberschritten. Aber auch, wenn es bei Wasser und ahnlichem bleibt, kann 
die Riicksicht auf allgemeine oder lokale Erkrankungen wesentIiche Ein
schrankung des Getranks verlangen; man wird damit nur durchdringen, wenn 
man die Ursache des allzu reichlichen "Durstes" ausschaltet. 

II. Vermehrte Wasserzufuhr. 
Aus dem Friiheren geht hervor, daB die optimale Breite der Wasserzufuhr 

ungeheuer groB sein muB, damit sich der Organismus den gewaltigen Schwan
kungen der Wasserverdunstung und der Molenbelastung bzw. -entlastung 
leicht und schnell anpassen kann. An welcher Stelle das Optimum iiberschritten 
wird, laBt sich immer nur ffir den einzelnen Fall und auch da nur ffir ganz be
stimmte Umstande sagen; Anderung der letzteren wird auch die Grenzen des 
Optimums verschieben. 

1. Wasseranreieherung. Vermehrte Wasseraufnahme, d. h. eine Zufuhr, 
die fiber das ffir die jeweiligen Umstande durchschnittlich Vbliche und Zweck
maBige weit hinausgreift, reichert den Ki:irper des Gesunden auf die Dauer 
nicht mit Wasser an. 

Hi:ichstens vOriibergehend, auf wenige Stunden, kommt es manchmal 
nach fiberschwemmenden Wassermengen zu maBiger Verdiinnung des Blutes 
(Literatur bei J. Glax 3 und von Noorden-Dapper 4), bei verspatetem Ein
setzen der Diurese (Veil 2'). 

Bei Kaninchen, denen man Wasser mit der Sonde einfloBte, stieg der WaBser
gehalt des Blutes auf die Da.uer einiger Stunden um 8-11 %, gleichgultig ob man viel 
(150 g) oder wenig (25 g) Wasser gab; nur hielt die Blutverdiinnung im ersteren FaIle 
langer an. 
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Diese sehr sorgfaltigen, mit Bang's schoner Methode von G. Blix 23 aus
gefuhrten Untersuchungen sind nicht auf den Menschen ubertragbar. Nach 
W. H. Veil 24 kann vielmehr beim gesunden Menschen der einmalige GenuB einer 
groBeren Wassermenge (1500g) auch sofortige Eindickung des Blutes veranlassen, 
da reichliches Wassertrinken, noch ehe entsprechende Resorption erfolgt ist, bei 
manchen Menschen zu bedeutendem Anstieg der Perspiration fiihrt, was viel
leicht als rein reflektorisch zu deuten ist. Aber auch langer fortgesetztes reich
liches Wassertrinken verstarkt die renale und extrarenale Wasserabgabe derart, 
daB die Ausgabe die Einfuhr ubertrifft und das Blut sich auf hoheres spez. 
Gewicht und hohere molekulare Konzentration einstellt (s. oben). Vermehrte 
Wasseraufnahme wirkt also entwassernd und gleichzeitig, da feste Korper 
mit herausgeschwemmt werden, auch entsalzend. Die Blutanalyse weist dies 
nicht nach, da das Blut sich aus dem Gewebevorrat mit Mineralien anreichert. 
Auf die Salzbilanz aber wirkt Kochsalzzulage wie bei Menschen, die kochsalzarm 
ernahrt und ihrer Kochsalzreserven beraubt wurden, d. h. es werden aus der 
Zulage ansehnliche Mengen zuruckbehalten, um die geschwundenen Vorrate 
zu erganzen. 

Soweit die Nieren sich des Flussigkeitsstromes nicht sofort bemachtigen, 
scheint das Wasser nach W. Engels 5 vorzugsweise in den Gewebsspalten der Mus
keln vOriiber.gehenden Aufenthalt zu nehmen. Bei gesunden Menschen hat meist 
nach 1-11/2 Liter Flussigkeitszufuhr das gesamte im DberschuB aufgenommene 
Wasser binnen 4-6 Stunden den Korper wieder verlassen (fast ganz durch 
die Nieren). Verzogerung weist auf Insuffizienz der Nieren oder des Kreislaufs 
hin und wird als ein wichtiges Merkmal in der funktionellen Nierendiagnostik 
benutzt. Es ist aber nur dann verwertbar, wenn die Gewebe vorher normal 
getrankt waren und nicht infolge von Wasserbeschrankung Wasser abgegeben 
hatten. Auch durch fortgesetztes starkes Wassertrinken laBt sich der gesunde 
Korper nicht mit Wasser anreichern, insbesondere nicht das Blut, wie nach 
einigen abweichenden fruheren Angaben die Versuche von H. StrauB und 
J. GroBmann 6 abschlieBend gezeigt haben. Auch das Korpergewicht bleibt 
gleich (Versuch von Regnier 25). 

Anders wird die Lage der Dinge unter mannigfachen pathologischen 
Verhaltnissen, vor allem bei mangelhafter Nieren- und Herzarbeit, bei Koch
salzstauung, ferner bei krankhaftem osmochemischem Verhalten der Inter
zellularraume, worauf nach den schonen Untersuchungen Eppinger's'lt1 die 
Schilddruse bestimmenden EinfluB ubt. 

Fur die DiiLtetik ist besonders wichtig, ob etwaige Beziehungen del' wahrend 
des Krieges, im Feld und in der Heimat, so haufig aufgetretenen Odemkrank
heitzum Wassergenusse erkennbar sind. NachA. V. Knack und J. Neumann 26 

scheint dies der Fall zu sein: Einseitige Ernahrung ohne gleichzeitige Flussig
keitsbelastung fiihrte ebensowenig zu Odemen, wie starke Flussigkeitszulage 
zur gewohnlichen Kost. Erst starke Flussigkeitszulage zur einseitigen Kost 
erzeugte binnen weniger Tage Odeme. Zur Entscheidung gelangte die Frage 
noch nicht. 

2. Auswaschung. KurzdauerndePerioden abundanter Wasserzufuhr bringen, 
wie schon seit langem festgestellt, vorubergehenden Anstieg der Harnstoff
Ausscheidung; es handelt sich' da nicht um Steigern des EiweiBumsatzes, 
sondern nur um Ausschwemmen vorgebildeter Stoffwechselprodukte (Literatur 
bei von N oorden und bei A. Magnus-Levy?). Auch die Chloride werden 
davon betroffen (S. A. Rulon und P. B. HawkS). DaB dies Material den 
Geweben geradezu gewaltsam entzogen wird, scheint dadurch bewiesen, daB 
man in der Nachperiode 6fters eine gewisse Retention von Harnstoff und Chlo
riden fand, der Wiederauffullung auf norml;tlen Gehalt entsprechend. 1m 
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Gegensatz zu weitverbreiteter Meinung macht beim Gesunden die Harnsaure 
den vOriibergehenden Anstieg mcht oder nur hochst unbedeutend mit (B. L aq u e r , 
J. Schreiber, Rulon und Hawk 9). 1m allgemeinenist also der Auswaschungs
erfolg des reichlichen Wassertrinkens beim Gesunden hochst gering; es darf 
dies aber nicht ohne weiteres auf das Verhalten bei krankhaften Zustanden 
ubertragen werden. Z. B. fordert bei manchen Formen der chronischen 
Nephritis, bei Rekonvaleszenten nach akuter Nephritis, bei Herzkranken, die 
eine Kompensationsstorung uberwunden haben, bei irgendwie bedingter Salz
stauung, bei Rekonvaleszenten nach akuten fieberhaften Krankheiten u. a. 
reichliches Wassertrinken die Entlastung von angestauten Schlacken sehr deut
lich. Auch die Entfernung exogener und endogener Gifte soll dadurch be
gunstigt werden; die klinische Erfahrung scheint dies zu stfitzen; zahlenmaBige 
Belege finden sich aber nirgends. 

So fehlt es auch an Untersuchungen, die klarstellen, was wir mit dem 
schon alten und 'immer neu empfohlenen Durq):J.spulverfahren bei Infektions
krankheiten leisten. Manehe bewerten dabei die subkutane oder intravenose 
Wasserzufuhr hoher als die stomachale; ob mit Recht steht dahin. Ganz un
bedenklich ist weder das eine noch das andere. Wir sahen in hochfebrilen 
Fallen von Pneumonie, Abdominaltyphoid, Erysipel doch mehrfach die abun
dante Wasserzufuhr von Herzschwachezustanden gefolgt. 

Bei chronischer Gicht und bei UrikoIithiasis kann man durch reichIiches 
Trinken manchmal, aber durchaus nicht immer, beachtenswerte Mengen von 
Harnsaure in den Harn fiberffihren, wie folgende Beispiele zeigen: 

In heiden Versuchen ging dem Beginn der Analysen mehr ala einwochige purinfreie, 
ziemlich einformige Kost voraus, die auch wahrend der ganzen Versuchsdauer innegehalten 
wurde. 

Vorperiode von 3 Tagen. 
Mittelwert 

Trinkperiode von 4 Tagen. 
Ttigliche Zulage von 1500 g 

Leitungswasser. 
1. Tag 
2. " 
3. " 
4 .. , 

Nachperiode von 3 Tagen. 
1. Tag 
o -. " 
3. OJ 

Chronische Gicht 

. . 0,283 g 

0,298 g 
0,523 g 
0,554 g 
0,308 g 

0,312 g 
0,290 g 
0,285 g 

Urikolithiasis 

0,620 g 

0,789 g 
0,854 g 
0,776 g 
0,682 g 

0,625 g 
O,611 g 
0,636 g 

3. Energieumsatz. 1m Gegensatz zu der von E. Sch weninger aufgestellten 
Lehre, daB reichIiches Wassertrinken den Stoffumsatz vermindre und damit 
den Fettansatz begiinstige, haben genaue Stoffwechselversuche teils Gleich
bleiben, teiIs Erhohung des Umsatzes erwiesen (Literatur bei E. Heilner 10). 

Von einschneidender Bedeutung kann da auch die Temperatur des Getrankes 
sein. Z. B. betrug nach von N oorden 11 der Energieaufwand des Korpers 
fur die Erwarmung von 8 Liter Wasser, die ein an Diabetes insipidus leidender 
Knabe von 24 kg trank, von 120 C auf Korpertemperatur, nicht weniger als 
150 Kalorien, was den Gesamt-Energieumsatz um 12% in die Hohe trieb. Wir 
lernen daraus, daB wir da, wo wir Stoff einsparen wollen, mit allzu groBen 
Wassermengen. insbesondere auch mit kaltem Getrank doch etwas zurUck
halten mussen. 

4. Nahrungs-Resorption. Recht bemerkenswert scheinen uns die Unter
suchungen von Rulon und Hawk 12, die dartun, daB sehr reichIiches Wasser
trinken zwischen den Mahlzeiten die Ausnutzung der N-Substanzen und der 
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Fette erhOht, wahrend gleichzeitig der Bakteriengehalt des Tageskotes (gewichts
analytisch bestimmt) abnimmt. Gewisse Erfahrungen stimmen damit uberein: 
im Gegensatz zu verbreiteter Meinung wird bei vielen Menschen durch sehr 
reichliches Wassertrinken der Stuhl trockner, und seine Masse nimmt ab; es 
ist aber keine durchstehende Regel. 

6. Belastung des Kreislaufs. Fur ein vollig gesundes GefaBsystem ist reich
liches Wassertrinken ohne Belang. Das Anpassungsvermogen ist groB genug, 
um die Massen zu bewaltigen und rechtzeitig auszuscheiden. Diabetes insipidus 
und mellitus Iiefern dafur hinreichenden Beweis. Bei Zusllinden, die die Leistung 
von Herz oder GefaBen von anderer Seite her uberlasten (Herz-, GefaB-, Nieren
krankheitell u. a.) trifft dies niqht mehr zu. Zur Frage steht nul', ob man unter 
solchen Umstanden das reichliche Wassertrinke~schon friihzeitig, also prophy
laktisch zur Schonung der Kreislauforgane, verbieten solI, oder ob es ratsamer 
ist, mit dem Verbot zu warte~, bis deutliche Zeichen vermin.derter Leistungs
fahigkeit sich bemerkbar ma~en. Dies wird in den Kapiteln: Durstkuren 
und Kreislaufstorungen (II. :stnd) zu erortern sein. 

III. Erhohter Wasserbedarf unter pathologischen Verhaltnissen. 
Manche Zustande bringen erhohten Wasserbedarf des Organismus, dem 

teils durch Selbststeuerung, teils durch arztIiche Vorschrift Rechnung getragen 
wird. Soweit es sich um normale Verhaltnisse handelt, sei auf friiheres ver
wiesen (S. 58). 

1. Fieberhafte Zustiinde aller Art erhOhen in del' Regel den Durst, in erster 
Stelle solche, die mit starker Transpiration verbunden sind. Die starke Ab
gabe durch die Hant und bei erregter Atmung auch durch die Lungen laBt 
weniger Wasser fiir den Urin ubrig; derselbe wird sparlich und hochgestellt. 
Es gelingt nicht immel', durch reichliches Trinken die Harnflut auf die normale 
Hohe zu bringen und den Urin bis zum normalen Grad zu verdunnen, was 
wohl mit Sicherheit darauf hinweist, daB nicht allein die Beanspruchung des 
Wassel'S an anderer Stelle, sondern auch Zustandsanderungen an Niere und 
Kreislauf die Abnahme des HarnwaS'Sers bedingen. Dbertriebene und zwangs
weise geforderte Wasserzufuhr veranlaBt daher Wasserstauung, was sich zu
nachst in unsichtbarem 6dem und Gewichtszunahme auBert, im weiteren 
Verlauf aber auch zu sichtbarem 6dem und Dberlastung des Herzens ffihren 
kann. Dem gesteigerten Wasserbedfirfnis del' Fiebernden solI gewiB Rechnung 
getragen werden, abel' man hfite sich VOl' Dbertreibung. Eine vortreffliche 
SchiIderung des Wasserhaushalts im Fieber findet sich bei P. Morawitz 13• 

2. Wasserverluste durch DiarrhOen nervosen, toxischen und bakteriel.len 
Ursprungs erhOhen gleichfalls das Wasserbedurfnis. Bei letzteren macht es 
del' krankhafte Zustand des Darms meist wiinschenswert, den Ersatz nicht 
durch Wassertrinken, sondern subkutan odeI' intravenos zu befriedigen (intra
venose Zuckerinfusionen bei Cholera !). 

3. Akute Blutverluste schwereren Grades bringen immer starken Durst. 
Wenn nicht durch allzu geringe Ffillung der GefaBe, insbesondere auch durch 
die manchmal einsetzende Splanchnicus - Lahmung unmittelbare Lebensgefahr 
droht, ist es ratsamer, durch Feuchthalten des Mundes und Lutschen kleiner 
Eisstuckchen fiber das Durstgeffihl hinauszukommen und das Verlangen nach 
reichIich Getrank erst zu be£riedigen, wenn die Gefahr neuer Blutung odeI' 
plotzIicher Herzschwache uberwunden ist (vgl. Kapitel BIutkrankheiten). 

4. Diabetes mellitus bringt meist gesteigertes Wasserbedurfnis nach MaB
gabe der auszuscheidenden Zuckermenge. Haufig besteht ein annahernd gerades 
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Verhii.ltnis zwischen Tageszucker- und Tageshammenge, und dem Anstieg der 
normalen Harnmenge um mehrere Liter entspricht der &darf an Getrank, 
wahrend die Abdunstung durch die Lungen gleichbleibt, die AbdllnstUng durch 
die Haut sich eher - aber keineswegs immer - vermindert. Davon gibt es 
aber zahlreiche Ausnahmen. Viele Diabetiker scheiden trotz ansehnlicher 
Zuckerverluste und voll erhaltener Nierenkraft kaum mehr Hamwasser aus 
ala normal ("Diabetes decipiens"); ihr Ham ist, wenn wir die Chloride, die 
anorganischen Achloride, die organischen Stoffe (besonders Harnstoff und 
Zucker) zusammenrechnen, abnorm molenreich, wii.hrend bei den meisten 
Diabetikem die durch Gefrierpunkts-Bestimmung gemessene molekulare Kon
zentration des Hams wegen der starken Wasserausfuhr die normale Hohe be
hauptet. Dies hii.ngt offenbar von einer individuell hOchst verschiedenen Fahig
keit der Nieren, den Ham zu konzentrieren, abo Patienten mit Diabetes de
cipiens fiihlen sich im allgemeinen nicht wohl, wenn man durch das Gebot 
reichlichen Trinkens d'en Urin zu verdiinnen t,achtet; sie klagen fiber Volle 
im Bauch und verlieren manchmal auch die EBlust. Auf reichlichem Trinken 
solI man bei ihnen nur bestehen, wenn groBere Mengen von Alkalien gereicht 
werden miissen. 

5. Diabetes insipidus. Man unterscheidet zwei Formen des Diabetes insi
pidus, von denen die erste weitaus haufigere auf primarer Polydipsie, die zweite 
auf primarer Polyurie beruht. Jene ist wohl stets psvchogenen Ursprungs; 
es ist, wo das haufige und reichliche Urinieren lastig wird, nicht allzu schwer, 
den abnorm gesteigerten Trieb umzugewohnen und in annahemd normale 
Bahnen zu lenken. Rei dieser Form verhalten mch Blut- und Stoffwechsel
verhaltnisse ebenso wie bei erzwungenem iibermaBigen Wassertrinken (s. oben). 
Bei der polyurischen Form, dem ech ten Diabetes insipidus, haben nach den 
vielfach bestatigten klinischen Untersuchungen von W. T. Tallqvist 14 und 
E. Meyer 15 die Nieren die Fahigkeit verloren, die molekulare Konzentration 
des Sekretes iiber einen gewissen Grad hinaus zu steigem. Es gelingt wohl den 
meisten Patienten durch Selbstzucht, die Getrankaufnahme um etwa 20 % 
zu vermindem, Z. B. von 10 auf 8 Liter Wasser. Weiteres Absinken erfolgt 
automatisch, wenn man die von den Nieren zu bewaltigende Molenzahl herab
setzt, am nachdriicklichsten durch kochsalzarme Diat. Ohne diese MaBregel 
wiirde zwangmaBige Getrankverweigerung zur Retention von Stoffwechsel
schIacken fiihren; es entstehen alabald nervoae Reizerscheinungen, die man 
ala Ausdruck einer Retentions-Toxikose deuten muB, und wie sie auch bei 
zwangsmii.Bigem Diirsten vorkommen. 

Auf weitere Fragen, den Diabetes insipidus betreffend, wird hier nicht 
eingegangen. Es sei auf spatere Abschnitte im II. Bande verwiesen. 

6. Nierenkrankheiten. Unter den Nierenkrankheiten gibt es einzelne, die 
ungewohnlich starke Wasserzufuhr fordem, weil die Nieren ahnlich wie beim 
Diabetes insipidus - aber wahrscheinlich auf ganz anderer pathogenetischer 
Grundlage - die Fahigkeit verloren haben, die molekulare Konzentration 
iiber einen bestimmten Grad hinaus zu erhohen. Sie konnen nur einen stark 
verdiinnten Urin absondem, und nur bei reichlichem ZufluB von Wasser bleibt 
die Entlastung des Bluts und der Gewebe von den Schlacken des Stoffwechsels 
einigermaBen gesichert. Dies bezieht sich im wesentlichen auf spatere Stufen der 
Schrumpfniere, aber nur auf gewisse Formen derselben (vg. Kapitel Nieren
krankheiten); Polyurie und Polydipsie sind dementsprechend seit alters als 
diagnostisch wichtige Zeichen der Schrumpfniere beschrieben. Aber weit iiber 
das wirkliche Verdiinnungsbediirlnis hinaus reizen kranke Nieren haufig den 
Dnrsttrieb, nirgends hii.ufiger ala bei der arteriosklerotiscben Schrumpfniere; 
oft auch da, wo durch das viele Trinken geradezu geschadet wird (Dberlastung 

T. Noorden-Salomon. AlllJemelne Diitetik. 5 
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von Rerz und GefaBen). Das gilt sowohl fiir Schmmpfniere wie fiir manche 
Faile akuter Nephritis, wo reichliche Wasseraufnahme oft nur zu Odemen 
fiihrt, ohne im geringsten die Nieren zu Mehrsekretion zu veranlassen. Daher 
muB gerade bei Nierenkranken die Getrankmenge, unter sorgfaltiger Erwligung 
aller Fiirs und Widers, vom Arzte geregelt werden (s. Kapitel Durstkuren und 
Nierenkrankheiten ). 

7. Bei Krankheiten der nnteren Harnwege, abwartB der Nierenpapillen, 
besteht gleichfalls haufi'g stark gesteigerte Diurese und dementsprechend Poly
dipsie. Wie und wamm dieser Reflex ausgelost wird, steht noch zur Frage. 
Es kOnnte sich um eine Art Schutzreflex handeln, da der diinnere Ham die 
erkrankten Gewebe weniger stark reizt. Oft steckt Schmmpfniere dahinrer! 

8. Bei harnllanrer Gieht ist zwar der zum BewuBtsein dringe..lde Dursttrieb 
in der Regel kaum vermehrt. Doch ist der Wasserbedarf tatsachlich gesteigert, 
da, wie oben bemerkt, durch versmrktes Trinken, vor aHem durch periodisch 
eingeschaltete Trinkperioden, gewisse, immerhin ins Gewicht faHende Ram
sauremengen ausgespwt werden konnen (vgl. S. 63). 

9. Vagnsncnrose. Wie schon von N oorden' s friihere Assistenten, H. Ep
pinger und L. ReB,le in ihrer grnndlegenden Arbeit erwahnen, kommt as 
bei vagotonischer Veranlagung und insbesondere bei krankha.ft erhOhter Vago
tonie oft zur Abscheidung sparlichen, hochgestellten Urins, der manchmal -
aber keinaswegs immer - verhaltnismaBig oft entleert wird (Oligurie verbunden 
mit Poilakurie). von N oorden 17 erwahnt gleichfalls, und zwar mit smrkerer 
Betonung, daB bei dem von ihm beschriebenen Krankheitsbild der enterotoxi
Bchen Polyneuritis, in dem vagotonische Ziige stets zahlreich vertreten sind, 
Oligurie eine groBe Rolle spiele, und daB es schwer sei, die Hammenge zu steigem 
trotz reichlichen Trinkens. Therapeutische Erfolge tun dar, daB hier oft die 
Vagusreizung vom Darm ausgeht. Wir haben inzwischen iiberaus zahlreiche Faile 
der von von Noorden beschriebenen Art gesehen und konnen heute mit weit 
grOBerer Bestimmtheit als damals behaupten, daB es sich da um ein wohl 
charakterisiertes Krankheitsbild handelt, welches erst nach Beseitigung der 
ursachlichen DarmsWmngen allmahlich weicht. Eines der auffallendsten, 
immer wiederkehrenden Merkmale ist die Oligurie: auf die anderen Zeichen 
gehen wir als nicht hierher gehorig nicht ein. Einer Getrankaufnahme von 
1500-2000 ccm stehen meist nur 1000 ccm Ham, oft erheblich weniger gegen
iiber, meist hohen spez. Gewichtes (1025-1030). Manchmal erklart sich das 
durch erhOhte, sichtbare SchweiBabsonderung; manchmal ist diese auf einzelne 
Teile des Korpers beschrankt (z. B. Hande und FiiBe); in anderen Fallen ist 
nur die unsichtbare Wasserabgabe durch die Haut (Perspiratio insensibilis) 
stark vermehrt, wie sich aus Vergleich von Wasseraufnahme, Wasserabgabe 
und Korpergewicht ergibt. Vielleicht Mngt mit der starken Wasserdurch
trankung der Raut die gar nicht seltene Akne und Furunkulosis dieser Patienten 
zusammen. Tatsachlich besteht bei ihnen ein ziemlich bedeutendes Wasser
bediirfnis des Korpers, obwohl es ihnen meist nicht durch starkes Durstgefiihl 
zum BewuBtsein kommt. Das Wasserbediirfnis ist aber da und verrat sich 
durch die Erscheinung, daB bei Erzwingung reichlicher Diurese eine machtige 
Ausspiilung von HamstoH, Hamsaure, Chloriden einsetzt; im Blut junger 
Leute mit enterotoxischer Neuritis findet man ofters Hamsaurewerte, wie sie 
bisher nur bei chronischer Gicht und Nephritis gefunden sind. Die mangelhafte 
Diurese gibt also zu Retentionen AnlaB, von denen gar manche nervose Sym
ptome, wie z. B. Kopfschmerzen, Migrane u. a., abMngen mogen. Durch Wasser
trinken aHein erreicht man das gewiinschte Ziel gewohnlich nicht; man steigert 
damit nur die Wasserabgabe durch die Raut. Besseres scheint eine Mischung 
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von doppeIkohlensaurem Kali und kohlensaurem KaIk zu leisten. Ein der
artiges MineraJwasser wird von Dr. Fresenius (Hirschapotheke, Frankfurt a. M.) 
unter der Marke "OmaIkan" hergestellt. Tagesmenge etwa 1 Liter (ca. 6 g Kali
bikarbonat im Liter: der kohlensaure KaIk wird durch den Koblensaure
uberschuB in LOsung gehalten). Es scheint wichtig, das Kallsalz und nicht 
etwa Natronsalze zu verwenden; mit Ietzteren erreicht man die gewiinschte 
Diurese nicht. 

IV. Verl'ingerte Wasserzufuhr. 
1. Wasserverarmung. 1m Gegensatz zum reichlichen Trinken verii.ndert 

verringerte Wasserzufuhr verbaltnismaBig Ieicht den Wasserbestand des K6rpers. 
Zuna.chst wird an Harnwasser eingespart, und auch die Haut dUnstet weniger 
Wasser ab, wahrend die Abgabe durch die Lungen nahezu unvemndert bleibt. 
Der Wasserveriust verrat sich an der Konzentration des Blutes; in einem viel
zitierten Durstversuch A. Dennig's18 stieg der TrockengehaJt um etwa 20%. 
Bei krankhaft bedingter Wasserbeschrankung sieht man ahnliches, z. B. bei 
Verii.tzung der Speiserobre, bei paroxysmalem Erbrechen, bei schwerer Pylorus
stenose. Die hochausgebildete Technik der rektalen Ernahrung, der subkutanen 
und intravenOsen Infusionen laBt es aber jetzt selten zu 80Ichen Folgen kommen. 
Schwere Wasserverluste wirken im gleichen Sinne; das bekannteste Beispiel 
liefern die Cholera und die akute Gastroenteritis der sauglinge. Mittelst an
sehnlicher Gaben konzentrierter wasserentziehender BittersalzlOsung konnte 
E. Grawitz 19 das spezifische Gewicht des Blutes binnen einer Stunde von 
1050 auf 1054 steiiern. 

Die Eindickung des Blutes und der Gewebsfliissigkeit erfolgt viel starker 
und schneller, wenn nur das Wasser, a.ls wenn gleichzeitig Wasser und feste 
Nahrung bescbrankt sind oder ganzlich ausfallen. 1m letzteren Falle geniigt 
das Wasser der beirn Hungern geopferten Gewebe, die Trummer zu IOBen 
und auszuschwemmen; wird aber Nahrung genommen ohne gleichzeitige 
Wassenufuhr, so binden die Salze und organischen StoHwechselprodukte 
reichlich Wasser und entziehen dies dem Blut und den Geweben. 

Wie weit die Wasseraufnahme sinken muB, urn einen vorher normal
prozentigen Wasserbestand des Korpers herabzudriicken, laBt sich nicht mit 
allgemein giiltigen Zahlen bewerten. Es hangt zweifellos stark von BeschaHen
heit und Menge der 80nstigen Nahrung, insbesondere auch von ihrer moleku
laren Konzentration ab. Ferner diirften individuell betrii.chtliche Unterschiede 
zu finden sein; z. B. fand von N oorden in zwei Parallelversuchen, WI) bei volhg 
gleicher Kost den Persollen taglich 1000-ll00 ccm Wasser zur Verfiigung 
standen (800 in Getrank und Nahrungsmitteln, dazu 200-300 ccm Oxydations
wasser), bei der einen Frau am 5. Tage den Trockengehalt des Blutes um II % 
erbOht, bei der anderen nur um 2 %. Bei durchschnittIicher, mittelmaBig ge
salzenen Kost kann ohne Einrechnung des in den festen und halbfesten Nahrungs
mitteln enthaltenen und des durch Oxydation entstehenden Wassers die Getrii.nk
menge (atles was fIieBt gerechnet) ohne jeden Nachteil und auf die Dauer, ohne 
subjektive Beschwerden und ohne Gefahr der Schlackenretention auf 1/. Liter, 
ja auf 1000 g herabgesetzt werden. von N oorden hat mch davon oft uberzeugt, 
ehe er seinerzeit empfabl, die Fliissigkeit bei gewissen Nierenkranken auf diese 
Stufe einzuschranken. Bei vielen kann man weiter herabgehen, etwa bis 900 
oder 700 g Getranke, selten noch tiefer. Sonst beginnen Beschwerden, es 
kommt zu periodisch einsetzendem Durstgefiihl, der Harn wird sehr sparIich 
und laBt beim Erkalten barnsaure Salze fallen; es wird zweifelhaft, ob aJle 
Stoffwechselschlacken genugend abgehen; das spezifische Gewicht des Blutes 

5" 
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beginnt zu steigen. Man darf sagen, daB zwischen den ziemlich weiten Grenzen 
1200 und 700 ccm der kritische Punkt liegt, jenseits dessen Nachteile zu be
Hirchten oder mindestens moglich sind und der normale Wa8sergehalt des Kor
pers nicht mehr mit voller Sicherheit geschiitzt werden kann. Bei vorhandenem 
WasseriiberschuB (Odeme) liegt die Grenze hOher, so daB mit 1000-1250 cem 
Getrank schon ganz betraehtliche Entwasserung erzielt werden kann. 

2. EinnuB auf den Stoffweebsel. Unter den viel hesprochenen Folgen 
der'Wasserbeschrankung auf den Stoffweehsel seien nur zwei hier erwahnt: 

Ausgesproehene Durstkuren erhOhen den E iwe i J3 ze rf a 11 ; sie bringenN -Ver
Iuste bei einer Kost, die unter normaler Wasserzufuhr N-Gleiebgewieht zulieJ3. 
Schon die alten Versuehe von Th. Jiirgensen 20 gaben dies bekannt; besser und 
genauer ergibt es sieh aus den spateren Versuchen seines Schiilers A. Dennig 18. 

Die Frage ist nicht von groBel' praktischer Bedeutung, da diese Folge nur ein
tritt, wenn die Fliissigkeitsbeschra.nkung his zu einem Grade getrieben wird, 
den die diii.tetische Therapie jetzt, im Gegensatz zu fruher, kaum je erreieht. 
Naeh einigen Beobachtungen, die wir bei Patienten mit Osophagusstenose 
und wa.hrend langdauernder Durstkuren bei Bronchiektasien machten, scheint 
es una iibrigens wahrscheinlich, daB das N-GIeichgewicht bei Durstkuren, falls 
sie nicht iibertrieben werden, nur wahrend dt"T ersten 1-2 Wochen gefahrdet ist. 

Die von J. Oertel und Schweninger aufgestellte Theorie, daB Wasser
beschrii.nkung die Gesamtoxydation steigere und insbesondere dem Fett
umsatz V orschub leiste, war vom damaligen Stand der Kenntnissc aus be
rechtigt. Weiterhin erwies sie sich aber aIs faIsch (H. Salo mon 21). 

Do. wir den Durstkuren ein eigenes KapiteI widmen, gehen wir hierauf 
a.n dieser Stelle nicht weiter ein. Vgl. auch Kapitel Entfettungskuren. 
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H. Mineralstoffe. 
Wir gehen hier auf die verwickelten und nur teilweise geklii.rten Fragen 

tiber Stellung und Bedeutung der Aschenbestandteile im Stoffhaushalt nicht 
in allen Einzelheiten ein. Es sei verwiesen auf die Darstellungen 1 von A. Albu 
und C. Neuberg, A. Magnus-Levy, P. Morawitz, S. Frankel, die den 
jeweiligen Stand der Kenntnisse klar darlegen; ebenso auf die grundlegende und 
gedankenreiche Arbeit von J. Loeb 2• 

Hier sei nur erortert, inwieweit Zufuhr und AusschluB, Haufung und Be
schrankung von Mineralstoffen eine praktisch wichtige Bedeutung in der Diii.tetik 
erlangt haben. Manche Fragen streifen wir nur, da ihnen bei spaterer Gelegen
heit ausfiihrlichere Besprechung zuteil wird. 

I. Deckung des Gesamtbedarfs. 
Sowohl die alteren wie die neueren Physiologen und Pathologen haben 

tibereinstimmend angenommen, daB bei gewohnlicher gemischter Kost, wie sie 
sich bald in dieser, bald in jener Form alslandes- und volkerschaftliche Gewohn
heit herangebildet hat, der Mineralzufuhr genugend Rechnung getragen wird. 
Es machten sich, von wenigen Ausnahmen abgesehen, auch niemals bei normaler 
Kost Schaden bemerkbar, die man zuversichtlich auf ein Zuviel oder Zuwenig 
zurtiokfiihren konnte. Eine solche Ausnahme betrifft vielleioht das Eisen, da 
bestimmte, sonst wohl bekommliche Ernahrungsformen zu wenig davon ent
halten (vgl. S. 6 und Kapitel: Blutkrankheiten). Theoretische Betrachtungen 
lassen es auch mogIich erscheinen, daB bei ausschlieBlicher Pflanzenkost dem 
Korper zu wenig Kochsalz geboten wird (G. v. Bunge 3). Doch ",eiB die 
praktische Erfahrung nichts tiber so bedingte Nahrl'1chaden zu berichten. Neuer
dings verfechten R. Emmerich und o. Loew 4 den Standpunkt, daB unser 
feines Brotbackmehl ftir ein Volksnahrungsmittel zu kalkarm sei, daB aber 
andererseits auch das sog. Vollkornmehl sich nicht empfehle, weil die darin 
enthaltene Kleie im Verhaltnis zum Kalk zu viel Magnesia enthalte. Mit Bezug 
auf Lander, wo Reis und Mais den Grundstock der Volksernahrung bilden, 
ftihrt A. U r bean u Ii aus, daB beim Entschalen dieser Getreidefrnchte zu viel 
KaIisalze verloren gehen, wodurch die Gesamtkost hochst kaliarm werde. In 
der Tat gehen beim Entschalen des Getreides mit ansehnIichen Mengen von 
EiweiBkorpern viele Mineralstoffe in die Kleie tiber; besonders KaIi, Magnesia, 
Kalk, Phosphate. Die Bedenken gegen den Mineralienverlust lassen sich ver
allgemeinern; denn von der technischen, meist mechanischen, teilweise auch 
chemischen Demineralisation wird nicht nur das Brotgetreide betroffen (Weizen, 
Roggen, Mais). Sie erstreokt sich immer weiter auf andere Amylaceen, wie 
Reis, GJrste und Sago, um nur die wichtigsten zu nennen; seltener auf Hafer 
und Buchweizen. Es sind auch stark demineralisierte Mehle von Leguminosen 
im Handel, ebenso Mehlprii.parate, wie einige GrieB- und Nudelarten. Ihre 
Fabrikation ist jetzt tiber die ganze Welt verbreitet. Urspriinglich bediente 



70 Die einZelnen Nll.hrstoffe. 

sich ihrer nur die "feinere Kuche"; denn sie waren zietnlich teuer, weil der 
zuriickbleibende Teil del' Rohstoffe stark entwertet ist und fast nur ala Vieh
futter dient. Ala sie mit forlschreitender Technik billiger wurden, drangen 
sie auch in breitere Volksschichten. In Frankreich, in der Wiener Kuche und 
den sudeuropaischen Landern, zum Teil jetzt auch da, wo Reis die Haupt
nahrung bildet, sind sie am starksten eingebiirgert (feinstes Weizenmehl und 
Maismehl ZUDl Brotbacken und zur Herstellung von Mehlspeisen; umfangreicher 
Verbrauch des durch Maschinen stark polierten Reis). 

Ala Gegengewicht, das auffallende Nahrschaden verhutet, dient der in 
allen jenen Gebieten ubliche auBerordentlich starke Obstverbrauch; mindestens 
in gleichem MaJle auch zweckmii.Bige Art der Gt:miisebereitung. Das Ab
sieden in einfachem Wasser oder Sakwasser und da.s Wegschutten des Koch
wassers sind dort veI'pOnt. Mit seltenen Ausnahmen kennt man nur da.s Dampfen 
und Schmoren der Gemiise; oder die Gemuse werden zusammen mit Reis, 
Fleisch und anderen Zutaten gekocht. Die eine und die andere Art sichern 
den nahezu vollstandigen tJbergang der im Griinzeug reichHch vorhandenen 
Mineralien in die menschHche Nahrung. 

Anders, wenn sich der gewohnheitsmaBige Verzehr demineralisierter Ge
treidefriichte vergesellschaftet mit dem abgekochter oder vielmehr ausgekochter 
Gemiise, und wenn gleichzeitig Obst in der Kost zuriicktritt. Beim Abkochen 
der Gemiise gehen fast ane wasserloslichen Bestandteile, darunter viele Nahr
saIze in das Kochwasser uber. Vom geschmacklichen Standpunkt aus ist dies eine 
MiBhandlung des Rohmaterials; die Gemiise verlieren ihr spezifisches Aroma und 
schmecken alle gleichmaBig fade. Am ausgesprochensten kommt dies in der 
englischen Kuche zur Geltnng, wabrend man in Deutschland (namentlich in 
Suddeutschla.nd) den faden Geschmack der verwii.sserten Gemiise durch Mehl
schwitzen und allerlei Gewiirze wieder zu heben trachtet, ohne aber den natiir
lichen krii.ftigen WohJgeschmack zu erreichen. Doch: de gustibus non est 
disputandum. und yom ernahrungstechnischen Standpunkt ware nichts gegen 
das Auskocllen einzuwenden, wenn die dem Gemiise entzogenen Mineralien 
und anderen Stoffe ihren Wag zur menschlichen Nahrung zuriickfanden, d. h. 
wenn die Kochbriihe voll verwendet wiirde. Diese selbstverstii.ndliche Forderung 
wird aber sehr oft nicht erfiillt. Es ist garade jetzt in den Lehrkursen uber 
Volkserniihrung im Kriege von berufener Seite (Ernahrungskommissionen des 
nationalen Frauendienstes) immer aufs neue beklagt worden, wie sehr sich 
die Sitte eingebiirgert hat, da.s Kochwasser der Gemiise wegzugieBen und damit 
wertvolles Material zu verschwenden. Die Vergeudung betrifft vorzugsweise 
die Mineralstoffe. Dies unzweckmii.Bige Verfabren ist hauptsii.chlich in der 
Privatkiiche, teilweise auch in Gasthii.usern ublich geworden; in der Massen
verp£legung ist es Jingst ausgeschaltet; <}as in den groBen Anstaltskuchen 
immer mehr sich verbreitende Weichkochen der Gemiise in stromendem Dampfe 
schlieBt die Gefahr der Demineralisierung naturlich vollig aus. 

Es ist ein unbestreitbares Verdienst Lahmann's, schon vor Dezennien 
yom hygienischen und arztlichen Standpunkt aus vor dem Auskochen der 
Gemiise gewarnt zu haben. Mit der von ibm empfohlenen kiichentechnischen 
Methode, die dem Gemiise die Nabrsalze erhii.lt, leistete er freilich nichts Neues, 
denn wie gesagt, es ist ein Verfahren, das in dem groBten Teil der zivilisierten 
und nichtzivilisierten Welt seit alters ublich ist und vor dem Niedergang der 
deutschen Kochkunst auch bei una gang und gabe war; jetzt noch ublich bei 
der Ia.ndlichen Bevolkerung Rhein1a.nds und Westfalens, wahrscheinlich auch 
andernorts. Der Wert von Lahmann's Mahnworten liegt auf anderem Gebiet. 
Es hatte unter dem Eindruck der ersten grundlegenden Stoffwechselarbeiten 
bei den Ernabrungshygienikern und bei den Arzten die Ansicht Wurzel ge-
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schlagen, daB jede nach sonstiger Richtung bin auskommliche Kost den Bedarf 
an Mineralstoffen automatisch vollig decke, und daB auch bei weitgehender 
Beschrankung ihrer Zufuhr der Korper den zu seinem Gedeihen notwendigen 
Bestand durch Herabsetzen der Ausfuhr auf das hartnackigste verteidige. 
Dem tratLahmannmitRechtentgegen, indem erdarIegte, daB dieZubereitungs
art die Nahrung in bedenklichem MaBe deminerallsieren konne. Es ist sicher 
zurn groBten Teil Lah mann's EinfIuB zu verdan~en, wenn schon seit langem 
die meisten der in Emahrungsfragen bewanderten Arzte Deutschlands auf sach
gemaBige Gemiisezubereitung und die W ahrung ihres MineraIiengehaltes dringen, 
und wenn jetzt schon seit langem in fast samtlichen offentIichen und privaten 
Krankenanstalten diese Grundsatze eingebiirgert sind. Wir erkennen dies 
sachliche Verdienst Lahmann's urn so ausdrUcklicher an, als wir nicht in der 
Lage sind, ibn auf dem Weg seiner seltsamen Theorien und SchluBfoigerungen 
zu begleiten, die sich weit von den tats8.chIichen Unterlagen entfernen. 

Trotz aller Bedenken, die sich an die Demineralisation von Getreide
friichten und Gemiisen anschIieBen, diirfte es richtig sein, daB jede wirklich 
freigewahlte und vor allem alteingebiirgerte und altbewahrte Kost den Mineral
bedarf vollig deckt. Ist aber unsare heutige sog. "freigewahlte" Kost (Gegensatz: 
Zwangs- und Massenkost) in Wahrheit noch eine freigewahlte und altbewahrte? 
Man darf daran zweifeln. Denn zwischen das Rohmaterial und seine tisch
fertige Form schieben sich viele Einfliisse mitbestimmend ein: der von der 
fortschreitenden Technik auf den Markt ausgeiibte Zwang, immer feinere und 
"gereinigtere" Ware abzunehmen, die Massensuggestion, wodurch Reklame den 
Kaufern solche Ware aufdrangt; das bequeme Einkaufen des in breiter Masse 
angebotenen und iiberall erhaltlichen an Stelle sorgfaltigen Suchens und Wahiens: 
das geringere MaB von Arbeit, das auf Herstellen sChmackhafter und appetit
Iich aussehender Speisen aus feineren Mehlen und Mehlpraparaten zu verwenden 
ist; die geringere Sorgfalt und Miihe, die das einfache Ab- und Auskochen der 
Gemiise beansprucht, im Gegensatz zum Dampfen und zur gewissenhaften Ver
wendung des Briihwassers. Wir stehen in einer Periode des Niedergangs der 
individuellen Kochkunst, und zweifellos ist die heutige Richtung dazu angetan. 
die Gesamtzufuhr an Mineralstoffen auf eine niedrigere Stufe herabzudriicken. 
Ein "videant consules" ist an die berufenen Wachter zu richten (Ernahrungs
physiologen, Nahrungsmitteltechniker, Arzte, Haushaltungs- und Kochschulen). 
Noch sind keine Nahrschii.den bekannt geworden, die wir mit voller Sicherheit 
auf DemineraIisierung unserer Nahrung zuriickfiihren konnten; nur mit Mog
Iichkeiten hat man zu rechnen. Es ist aber auch unwahrscheinIich, daB sich 
solche Einfliisse in kurzen Zeitspannen bemerkbar machen. Vielleicht erst 
nach Generationen. 

Was zu verhiiten ware, ist nicht nur allzu geringe Zufuhr von Gesamt
Aschebestandteilen, sondern auch ungiinstiges Mischungsverhaltnis oder mit 
anderen Worten partielle DemineraIisation der Nahrung; einseitig gerichtete, 
abwechslungsarme Kost konnte dazu fiihren; scheint doch nach F. Luithien 6 

immer wiederkehrendes Vordrangen bestimmter Basen das natiirliche Basen
verhaltnis im Korper oder mindestens in einzelnen Organen verschieben zu 
konnen. Von Noorden und C. Dapper? wiesen darauf schon vor langerer 
Zeit hin: "Bei fortgesetztem Gebrauch VOll Alkalien im allgemeinen und vou 
bestimmten Alkalien im besonderen (wie Kali, Natron, Lithion, Kalk usw.) 
konnten sich doch im Blut und in den Geweben Reaktionsanderungen, VOl' 

allem auch Anderungen der relativen MineraIien-Mischung ergeben, die fiir 
den Ablauf der intermediaren Stoffwechselprozesse nicht ohne Belang sind." 
In gleicher Weise auBern sich neuerdings N. Zuntz 8 und W. Mader; in den 
darauf gerichteten, iiberaus schwierigen experimentellen Untersuchungen bei 
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Saugetieren kamen sie freilich noch nicht zu positiven Ergebnissen, wahrend 
bekanntIich in der Embryologie der bestimmende EinfluB des umspftlenden 
Salzgemisches auf die wichtigsten Entwicklungsvorgange im Ei dargetan ist 
(J. Loeb, O. Warburg u. a.). Bemerkenswert war in den Zuntz'schen Ver
suchen, daB - in tlbereinstimmung mit einigen fruheren Befunden - beim 
Vergleich zwischen aschearmer (ausgelaugter) und einer mit Chloriden oder 
Karbonaten angereicherten Kost der Gesamtstoffwechsel, gemessen am Sauer
stoff-Verbrauch, im letzteren FaIle betriichtlich htiher war (10,2-14,0%), so daB 
man an eine unmittelbare, die Korperzellen erregende Reizwirkung denken muB. 
Dagegen waren die Unterschiede nicht nennenswert, als man das eine Salz 
durch ein anderes ersetzte. Es Iiegen noch aus lilterer Zeit einige Stoffwechsel
versuche vor, die darzutun scheinen, daB starkere Haufung von verschiedenen 
Salzen, namentIich Alkalikarbonaten, sowohl den Gesamtstoffwechsel wie den 
EiweiBumsatz in die Hohe treiben; nach den kritischen Besprechungen, die 
diese Versuche in von Noorden's Handbuch der Pathologie des Stoffwechsels 
durch A. Magnus-Levy, von Noorden und Dapper, O. Loewi gefunden 
haben, darf man dieselben aber nicht als beweiskraftig erachten. 

Wenn wir durch einseitiges Vor- oder ZUrUckdrangen bestimmter Nahr
saIze auch ihr Mischungsverhaltnis im Korper beeinflussen - und dies wird 
immer warscheinIicher -, so ware das fur den Organismus sicher nicht gleich
gftltig, da die physikalisch - chemischen Aufgaben der einzelnen lonen sehr 
ungleich sind. Dessen muB nicht nur die Volksernahrungslehre, sondern vor 
allem der Arzt eingedenk sain. Es gilt ja heute als sehr modern, bestimmten 
Organ- und Allgemeinleiden mit bestimmten Ernahrungsschemata entgegen
zutreten; wenn man diese kritisch durchmustert, so tragen sie wohl dem 
Kalorienbedarf, zumeist auch dem Verhaltnis zwischen N-haltigem und N-freiem 
Material Rechnung, nehmen aber auf die Menge der Mineralstoffe und ins
besondere deren Art gar keine oder wenig Rftcksicht. So wiirde eine lang fort
gefuhrte ausschIieBIiche Milchkost zwar reichlich Kalzium und Phosphor, aber 
wenig Chlor, Natrium und Kalium und fast gar kein Eisen zufiihren. Auch 
die langgestreckten Diatkuren der Nierenkranken, der Magen- und Darm
kranken, der Diabetiker sind meist uberreich mit Energiespendern und meist 
genugend mit Albuminaten ausgestattet; unter den Mineralstoffen aber werden 
bald die einen, bald die anderen reichIich, knapp oder gar arIJlselig vertreten 
sein. Wenn wir haufiger, als zugegeben wird, uble Folgen aus langem Festhalt.en 
an einseitig gerichteter Kost entspringen sehen, so Iiegt die Ursache vielleicht 
nicht ausschlieBlich bei MiBachtung des Geschmacksinnes und dem hieraus sich 
ergebenden MiBvergnugen (dies trifft wohl fur KochsaIzbeschrankung zu, vgl. 
S. 88), sondern lie Ursache mOgen auch Mangel an Aschebestandteilen und 
ihre fehlerhafte Mischung sein. 

Ungenugende Gesamternahrung (Unterernahrung) bringt natiirIich gleich
falls abnorm geringe Mineralien-Einfuhr. Doch bleibt in der Regel das Ver
haJ.tnis zwischen organischen und anorganischen Bestandteilen einigermaBen 
gew!l-hrt, und das gleiche gilt von der Mischung der Rnorganischen Kationen 
nnd Anionen. Aus der glei<)hmaBigen Verminderung der Nahrungszufuhr ent
springt natiirlich Abmagerung und Korpersubstanzverlust. Es Iiegt aber kein 
Grund vor, warum sich das Verhaltnis der verbleibenden Korpersubstanz zum 
Aschevorrat des Korpers andern sollte. Soviel wir bisher ftbersehen, ist die 
0...efahr der Ascheverarmnng hier geringer, als bei einer kalorisch ausreichenden, 
in hezug auf Aschebestandteile aber minderwertigen oder einseitigen Ernahrung. 

WesentIiche Dienste zur Verhutung von Nahrschaden durch Mineralstoff
mangel kann UIlS noch die Nahrungsmittelchemie leisten. Sie miiBte nicht nur 
das Rohmaterial beIilcksichtigen, wie bisher meist geschah, sondern auch den 
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Verlust feststellen, den das Rohmaterial bis zur mundgerechten Fertigstellung 
der Speisen erleidet. Das ist je nach Behandlung des Rohmaterials auBer
ordcntlich verschieden und betrifft auch die einzelnen Mineralstoffe ganz un
gleich. Auch die Stoffwechselforschung hatte mit neuen Methoden einzusetzen. 
Der Mineralstoffwechsel bietet 110ch eine Fulle wichtiger, der Losung harrender 
Fragen. R. Berg 10 beklagt mit Recht" daB die Mineralanalysen der Nahrungs
mittel nur sparlich, teilweise unzuverlassig seien, nnd daB das vorliegende Material 
bei weitem nicht genugt. Er vervollstandigte es durch wertvolle neue Beitrage, 
die aber auch nicht hinreichen, zumal da offenbar je nach Kulturbedingungen 
die Zusammensetzung der Pflanzenasche stark beeinfluBt wird. 

Wir schlieBen die sen an gesicherten Tatsachen armen, an AusbIieken 
reiehen Abschnitt mit der vorsorglichen Mahnung, den Mineralstoffgehalt der 
Nahrung mehr als bisher zu beriieksichtigen. Wenn der Demineralisation 
der Get~'eidefriiehte und des Gemilses entgegengetreten und wenn auf reieh
lichen ObstgenuB Bedacht genommen wird, so genugen die Mineralstoffe der 
Vegetabilien im Verein mit denen der animalischen Nahrnngsmittel zweifellos, 
um den alten Satz zu bewahrheiten: der Mineralstoffbedarf wird automatisch 
gedeckt. Nichtberiieksichtigung dieser Grundsatze stellt fur die Volksemahrung, 
einseitig gerichtete Kostverordnungen stellen fur die Krankenemahrung die 
Gftltigkeit jenes Satzes in Frage. 

Endlich sei hier noch ein Salzgemenge erwiihnt, das dem Gehalt der 
Frauenmilch an Mineralstoffen nachgebildet ist, und das C. v. Pirquet und 
E. W 01£e1 26 zunachst als Aschengrundlage bei kiinstlicher Siiuglingsemah
rung unter dem Namen "Nemsalz" empfehlen. Es kann aber in gleicher Form 
auch Erwachsenen als Nahrsalzzulage gute Dienste tun. 

Natrii chlorati 30,0, 
Kalii chlorati 110,0, 
Ca.lc. glycerophOllphor. 170,0, 
Magnes. lactici 50,0, 
Ferri glycerophosphor. 10,0. 

M. Div. in dos. Nr. 100. D. ad cart. cer. 
S. "Nemsalz" 1 Pulv. zu 1 I Flussigkeit. 

II. Verhii.ltnis von Basen und Sii.uren *). 

1. Allgemeine~. 

Der meist saure Ham des Fleischfressers, der meist alkalische des Pflanzen
fressers lenkte schon friihzeitig die Aufmerksamkeit auf die Frage, inwieweit 
dieser bemerkenswerte Unterschied von der Nahrung abhange. Dies war aueh 
fur die Pathologie des Menschen bedeutungsvoll, da manehe Zustande es wiin
schenswert machen, auf die Reaktion des Hams bestimmenden EinfluB zu ge
winnen. 

Es zeigte sich bald, daB nieht besondere Eigentumlichkeiten im Stoff
wechsel der beiden Tierreihen, aueh nicht die tierische bzw. pflanzliche Her
kunft der Nahrungsmittel ausschlaggebend seien; man lemte in den Getreide
fruchten, im Brot, in den Leguminosen Stoffe kennen, die als Hauptnahrung 
gereicht aueh den Ham des Pflanzenfressers sauer oder mindestens weniger 
alkaliseh machen, und umgekehrt gelingt es leicht, aueh den Ham des fleisch
oder komerfressenden Tieres und des MellSchen zur alkalischen Reaktion zu 
bringen, weIUl wir sie vorzugsweise oder ausschlieBlich mit Wurzeln, Griinzeug, 
fleischigen Gemuse- und Obstfruchten ernahren. Blut und Gewebe machen 
die Reaktionsschwankungen nicht mit, wie im Gegensatz zu friiheren An-

*) Ausfuhrliche Besprechung bei L. J. Henderson'. 
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nahmen die exakten Wasserstoff-Ionen-Titration nachwies. Jedes uberschtissige 
Saure- oder Basenpotential wird entweder auf den natUrlichen Ausscheidungs
wegen sofort entfernt oder durch regulatorische Vorgange neutralisiert. 

Die saure Reaktion des Harns beim GenuB von Fleisch, Eiern, Milch, 
Kase, Zerealien, Leguminosen beruht nicht auf Basenmangel, sondern auf dem 
Reichtum an harnfahigen Sauren und saurebildenden Stoffen. Die vorgebildeten 
anorganischen Sauren bringen bei Fleisch- und Pflanzenkost die neutralisieren
den Basen mit; jedenfalls ist die Differenz nur minimal. Dagegen entstehen 
aus dem nichtoxydierten Schwefel und Phosphor der EiweiBkorper neue anorga
nische Sauren; auBerdem liefern diesel ben harnfahige organische Sauren (aroma
tische Oxysauren, Aminosauren, Harnsaure usw.). Gerade an diesen haupt
sachlichen Saurequellen mangelt es in den meisten Wurzelknollen, Stengel- und 
Blattgemusen und im Fruchtfleisch. Sic sind arm an Proteiden, die oxydations
fahigen S und P enthalten und aus ihnen harnpflichtige anorganische Sauren 
liefern. Das reichlich vorhandene Alkali ist nur zum kleinen Teil durch Mineral
sauren gedeckt, der groBere Teil an organische (Pflanzen-) Sauren gebunden, 
und diese sind groBtenteils nicht harnfahig (S. 48). Sie werden im Korper zu 
Kohlensaure und Wasser oxydiert. Die Basen werden dann zum groBen oder 
gar uberwiegenden Teile aIs Karbonate ausgeschieden, und diese haben be
kanntlich fast alle alkalische Reaktion, wenigstens unseren gewohnlichen Rea
genzien, wie Lakmus, gegenuber. 1m streng physikalisch-chemischen Sinne d~ 
Wortes (Wasserstoff-Ionen-Gehalt) ist aber auch der Lakmus stark blauende 
Urin, frisch gelassen, meist nicht alka1isch; die Alkalien sind mit Kohleusaure 
abgesattigt. Umgekehrt aber kann der Urin freie Sii.uren enthalten; der saure 
Urin enthii.lt im GegeIl8atz zu dem (im physikalisch-chemischen Sinne) nahezu 
neutral eingestellten Blut einen DberschuB an WasserstoH-Ionen. Wir haben 
daher die Nieren aIs einen machtigen Regulator fUr die Reaktion des Blutes zu 
betrachten, der letzterem jedes uberschussige Saurepotential entreiBen soll. 

Dber das Verhaltnis von Basen zu sauren brachte R. Berg 10 zahlreiche 
neue Analysen bei. Sie sind in spateren Abschnitten dieses Buches wieder
gegeoon, namentlich unter Gemiise und Obst. 

Um den SaureuberschuB des Blutes bei animalischer und Kornernahrung 
auszugleichen, stellt der Organismus des Fleischfressers und des omnivoren 
Menschen, viel unvollkommener der des reinen Pflanzenfressers Ammoniak 
zur Verffigung. Je hoher der Basenhedarf, desto weniger des N-haltigen EiweiB
restes geht in Harnstoff tiber, und desto mehr wird auf seiner Vorstufe aIs Am
moniak festgehalten und ausgeffihrt, so daB die Ammoniakmenge des Tages
hams betragt: 

bei Wurzel-, Grunzeug-, Obstkost (daneben beliehig die fUr die Reaktion 
gleichgfiltigen Kohlenhydrate und Fette) = ca. 0,15-0,25 g, 

bei vegetarischer Kost, die auch Zerealien und Leguminosen enthalt = ca 
0,3-0,5 g, 

bei gemischter Kost (Normalkost der meisten Menschen) = ca. 0,5-0,75 g, 
bei vorwiegender animalischer Kost = ca. 1,0-2,0 g, 
hei ausschlieBlicher Fleisch - Eierkost (1 kg Rindfleisch + 125 g Speck 

+ 6 Eier, eigener Versuch) = 2,5-2,8 g. ' 
Ohne Frage ist mit hOherer Ammoniak-Ausscheidung ein gewisser Energie

verlust verbunden, da bei der HarnstoHbildung die potentielle Energie der 
N-Substanz bis zur hochsten erreichbaren Stufe ausgenfitzt wird, das Ammoniak 
aber hei weiterer Oxydation noch eine- gewisst> Menge Energie liefern konnte. 
Quantitativ fallt dies nicht ins Gewicht. 

Dagegen wurde neuerdings von R. Berg 10 und C. Rosell darauf hin
gewiesen, daB hei einer Sauren im OberschuB enthaltenden Kost andere Nachteile 
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zu befiirchten seien. Der zur Neutralisierung benotigte Ammoniakbedarf 
fiihre zwangsmaBig zu starkerer Einschmelzung von EiweiB; er reiBe EiweiB 
nieder, das sonst gespart werden konne. Bei BasenuberschuB sei bei vielgeringerer 
EiweiBgabe N-Gleichgewicht zu erzielen als bei SaureuberschuB. Letzterer 
bedinge neben Ammoniak auch den Dbertritt a.nderer unvollstii.ndig oxydierter 
N-Korper in den Ham: Aminosauren, Kreatin, die Gruppe der "Best-N -Korper". 
Dies alles sei pathologisch. Bei ba.senreicher Kost stelle sich auch der ganze 
Energiebedarf auf wesentlich tiefere Stufe ein, als bei SaureuberschuB. Berg 21 

vermutet BOgar, daB die "eiweiBsparende Wirkung" der Fette und Kohlen
hydrate (soll doch wohl heiBen: Fett- und Kohlenhydrattrager! Verf.) zurn min
desten teilweise a11£ den Gehalt dieser Substanzen an Basen beruhe. 

In kurzem Auszug gaben C. Rose und R. Berg 22 kiirzlich einen Dber
blick uber lange Versuchsreihen, die in mehreren Banden von zusammen etwa 
8000 Seiten veroffentlicht werden sollen. Der kurze Auszug enthaIt einige 
bemerkenswerte Tat8achen uber den N-Umsatz bei verschiedenen Kostformen, 
woraUS vor allem hervorgeht, daB das EiweiB-Beda.rfsminimum nicht nur von 
der jeweiligen Kost abhangt, sondern auch stark von der vorausgegangenen 
Kost beeinfluBt wird; eine zweifellos wertvolle Erkenntnis. Inwieweit aber 
die Versuchsergebnisse zu den weittragenden Schliissen der Autoren berechtigen, 
mBt sich aus dem vorlaufigen Bericht durchaus nicht entnehmen. In der Form, 
wie sie vorgebracht werden, entbehren sie zwingender Beweiskraft. Man wird 
die ausfiihrliche Veroffentlichung abzuwarten haben. Hier sei nur auf weniges 
eingegangen. 

Die bisher bekannt gewordenen Versuche von Rose und R. Berg (zu
sammengestellt bei F. Grumme 24) beschiiftigen sich nur mit den Verhii.ltnissen 
bei niedrigster EiweiBzufuhr und lassen sich so auslegen, daB bei "basenreicher" 
(besser "wenig Saure bildender") Kost daB zu Erhaltung von N-Gleichgewicht 
6erade notwendige EiweiBminimurn tiefer liege aIs bei "saurer" Nahrung. Hier
auf konnte man z. B. die Tatsache beziehen, daB bei reiner Kartoffel-Fett-Kost 
die allerniedrigsten EiweiBmengen notig sind (S. 138 ff.). Ob nun diese Deutung 
richtig, laBt sich nur auf Grund planmii.Big modifizierter, vergleichender Kon
trolluntersuchungen entscheiden. Zwei naheliegende Kontrollversuche fiihrte 
W. H. Jansen za aus: ZuIage anorganischer Saure zu basenreicher Kost (alka.
lischer Urin!) und ebenso Obergang von basenreicher zu ,,saurer" Kost (Hafer
kost nach Kartoffelkost) brachte keinen Anstieg des EiweiBumsatzes. Das 
widerspricht den Rose-Berg'schen Theorien. 

Selbst wenn in der Nahe des EiweiBminimurns durch weitere Kontroll
versuche sich daB Basen-Saure-Verhaltnis der Gesamtkost aIs bedeut8am fUr 
Behauptung des N-Gleichgewichts erweisen sollte, - und dies halten wir trotz 
der J ansen'schen Versuche fiir moglich - schieBen die Autoren aber weit 
uber das Ziel hinweg und schlachten ihre Theorie ganz ungebiihrlich aUB, wenn 
sie dieselbe auch auf die Verhaltnisse bei einer an EiweiBtriigem reicheren Kost 
ubertragen, die glucklicherweise einstweilen noch allgemein ublich ist. Da fallt 
durch die Selbststeuerung derStoffwechselvorgange stets genllg Ammoniakab, urn 
den SaureuberschuB zu decken. Es ist eine ganz willkiirliche und verwirrende 
Annahme, wenn man die im Kampfe urns Dasein erwol'bene und in der Organi
sation des Menschen und der Tiere festgelegte Selbsthilfe gegen SaureuberschuB 
aIs etwas Unnatiirliches und Schadliches bezeichnet j dem man durch einseitiges 
und theoretisch ausgekliigeltes Nahrungsgemisch, insbesondere durch EiweiB
armut der Kost entgegentreten I'Iliisse. Willkiirlich ist es ferner, wenn R. Berg 
den Satz aufstellt: eine dauemd gesunde menschliche Nahrung muG mehr 
A.quivalente anorganischer Ba.sen aIs anorganischer Sauren enthalten. Damit ver
urteilt er ohne Schaiten eines Beweises und nur von selbstgeformter Hypothese 
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ausgehend eine grolle Zahl, wahrscheinlich die meisten Ernahrungsformen der 
Menschheit in Grund und Boden und stempelt aIle Anhanger solcher Kost, 
d. h. fast aIle Einwohner der Kulturstaaten zu kranken Menschen. Praktisch 
genommen konnte nur eine Milch-Gemiise-Obstkost dauernden Baseniiber
schuB (etwa 25 Milligramm-lquivalente anorganischer Basen tiiglich, wie 
Rose-Berg verlangen) sicher stellen! Es wird vollkommen iibersehen, daB aIle 
krankhaften Zustande, die wir mit Saureiiberladung in Beziehung bringen 
konnen, die Dbersauerung nicht den minimalen und leicht zu kompensierenden 
Saureiiberschiissen anorganischen Charakters verdanken, sondern den groBen 
Mengen im Korper neugebildeter organischer Sauren. Bei diabetischer Azi
dosis, wo der Saurezuwachs durch neugebildete organische Sauren weitaus 
am starksten iet, aber auch bei anderen Zustanden von wahrer Azidosis wird 
dem seit Jahrzehnten in vollstem Dmfang Rechnung getragen. 

Dbersehen wird ferner, daB DberschuB anorganischer Basen keineswegs 
harmlos ist. Der Drin neigt zur alkalischen Reaktion. und damit wird sowohl 
dem Entstehen von Phosphat- und Oxalsauresteinen wie dem Entstehen und 
Beharren von Blasenkatarrhen Vorschub gel"istet. 

In den Ausfiihrungen R. Berg's ist vielfach nur der Nahrungsmittel
und Retortenchemiker, nicht der Bi~loge und Pathologe zu Wort gekommen. 

2. Anreicherung mit Alkalien und Sauren. 

Den Arzt beriihrt vor allem die Frage, ob und wann bedenkliche Ver-
8chiebungen zwischen dem Alkali- und Saurebestand vorkommen, wann und 
wie er ihnen entgegentreten solI. In streng physikalisch-chemischem Shme 
des Wortes lassen sich Blut und Gewebe mit Sauren und AlkaIien nicht an
reichern; denn das Gleichgewicht zwischen Anionen und Kationen wird gewisser
maBen bis zum letzten Atemzug verteidigt. Zum Ausgleich dienen neben dem 
Saureexport durch die Nieren (siehe oben) Kohlensaure und wie schon angedeutet 
Ammoniak. Die Kohlensaure spielt zweifellos eine hervorragende, vielleicht 
alleinherrschende Rolle, wenn das Blut yom Darmkanal oder den Geweben 
aus mit basischen Stoffen iiberschiittet wird. Sie steht jederzeit in beliebiger 
Menge zur Verfiigung. Praktisch genommen kommt daher eine zu starke 
Alkalisierung des Blutes gar nicht in Frage. Verwickelter liegen die Dinge bei 
iiberreichIichem SaurezufluB zum Blute, woran sowohl die Art der Nahrung 
(siehe oben) , wie Stoffwechselanomalien beteiligt sein konnen. Hier kann 
Verminderung des Kbhlensauregehalts im Blute regulatorisch abhelfen, und 
tatsachlich fand man auch bei Saurezufuhr und ferner bei zahlreichen pathologi
schen Zustiinden, wo man mit abnormer Saurebildung zu rechuen hat, den 
Kohlensauregehalt des Blutes vermindert. Dies gewann klinisches Interesse, 
als sich aus den Versuchen von N. Zuntz, J. S. Haldane und J. G. Priestley, 
J. Plesch ergab, daB die leicht zu bestimmende Kohlensaurespannung der 
Alveolarluft mit den Blutgasen im Spannungsgleichgewicht stehe (Literatur 
bei C. G. Douglas 12). Vor allem O. Porges, A. Leimdorfer und E. Marko
vicjl3 bestimmten mittelst dieser eiufachen Methode in zahlreichen Fallen 
die Kohlensaurespannurrg des Blutes; ihr Absinken ist ihnen ein Beweis dafiir, 
laB entsprechend zahlreiche Basen dureh andere Sauren (anorganische oder 
organische) belegt sind. Dagegen, daB dies ein quantitativer MaBstab ffir den 
Eintritt anderer Sauren ins BJut sei, sind mit Recht Bedenken geauBert (P. Mo
rawitz und J. Ch. Walker 14 , A. Begun, R. Herrmann und E. Miinzer ll , 

K. A. Hasselbalch 20). Immerhin zeigen GroBenanderungen der Kohlen
saurespannung die Richtung an, in der das Verhaltnis zwischen anderen Sauren 
und den Alkalien sich verschoben hat, und wie Porges mit seinen Schiilern 
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unzweideutig nachwies, kann man aus erheblichem An- und Abstieg del' Kohlen
saurespannung wert volle prognostische und therapeutische Anhalte gewinnen. 
Dies bleibt zu Recht bestehen, wenn es auch gewiB ist, daB die Kohlen
saurespannung nooh von anderen GroGen mitbeherrscht wird (L. Michaelis ll, 

E. ~Iiinzer). Ein selbstiintliger Regulator scheint die Kohlensaure den an
deren Sauren (Azidosis) gegeniiher nicht zu seiu. Ala solchen kennen wir 
neben dem Heranziehen verfiigbarer fixer Alkalien nul' die Absattigung mit 
Ammoniak. 

Die Zeichen del' Azidosis (verrnehrte Ammoniurie und verminderte Kohlen
saurespannung des Blutes) finden wir beim Gesunden, wenn er sich ausschlieB
lich von Ei'vciB und Fett ernahrt, und ferner im Hungerzustand, wo del' Korper 
gleichfalls nul' von EiweiB und Fett zehrt. In beiden Fallen ist die Azidosis 
(= Verdrangung del' Kohlensaure aus dem Blute duroh andere anorganische 
und organische Sauren) nicht sowohl auf den maBigen SaureiiberschuB in dem 
oxydierter Material (Nahrung bzw. eigene Korpersubstanz) zuriickzufiihren, 
als auf di.e Anreicherung von Blut und Geweben mit den sauren Produkten 
des Fettsaureabbaues, den Ketonsauren (P'-Oxybuttersaure und Acetessig
saure) , die bei Kohlenhydratmangel aus del' Leber in das Blut geliefert werden. 
Wir finden dann neben dem vermehrten Ammoniak diese Sauren im Harn. 
Auch bei hohem Fieber, bei Uramie, bei Gicht, bei Krebskachexie, bei normaler 
Schwangerschaft wurden Zeichen von Gegenwart abnormer Sauren im Blut 
gefunden. Doch muB man durchaus daran festhalten, daB in allen den genannten 
und in anderen Zustanden del' Organismus sich durch Ammoniakhergabe mit 
leichter Miihe gegen die Dbersauerung schiitzt, und daB von einer Gefahrdung 
durch Azidosis, d. h. durch Saure-Massenwirkung gar keine Rede sein kann. 
Insbesondere wird es mit jeder beliebigen, verniinftig zusammengesetzten und 
nicht ausgesucht einseitigen Kost nie zu einer "Demineralisation" im Sinne 
einseitigen Alkalienverlustes kommen. 

Gefahr droht von dieserSeite vorzugsweise beirn Diabetes mellitus. Wenn 
bei einem del' vorher genannten krankhaften Zustande Sauren eine schadliche, 
toxische Rolle spielen, so hangt das sichel' mehr von del' Art aIs von del' Menge 
del' Saure ab, z. B. bei Gicht. Selbst beirn Diabetes trifft dies wahrscheinlioh zu; 
daneben ist hier, abel' auch nul' hier die Masse del' Saureradikale ausschlaggebend. 
Riel' konnen die Sauren zu solcher Hohe anwachsen, daB die physiologische 
SchutzmaBregel del' AmmoniakbiIdung nicht mehr ausreicht, sondern den 
Sauren fixes Alkali angekettet wird, das sie dann dem Korper durch den Ham 
entfiihren. Von den Erdalkalien ist dies sichel' erwiesen, fiir die leichten Alkalien 
wahrscheinlich. Dementsprechend ist auch del' vorgeschrittene Diabetes mellitus 
die einzige Krankheit, wo del' Alkalibestand des Korpers, unabhangig von del' 
Ernahrungsweise, wahrhaft gefahrdet ist, und wo er zielbewuBt durch hohe 
Alkalizufuhr geschiitzt und erganzt werden muB. Bei starker Azidosis ist dies 
angesichts del' gewaltigen Siiureproduktion (bis 100 g Oxybuttersaurc und 
mehr am Tage!) nicht immer moglich; selbst starke Gaben von kohlenRauren 
und pflanzensaUI'en Alkalien und Erdalkalien, die man seit E. Stadelmann's 2a 

Untersuchungen fiber das Basen-Saure-VerhaItnis des diabetischfln Hams zu 
reichen pflegt, hehen die Verluste an fixem Alkali nicht ganzlich auf. Durch 
Entmischung des normalen Alkalibestandes wird auch das Verhalten del' kol
loidalen Systeme in Blut und Geweben beeinfluBt; denn dies ist nicht nul' von 
del' Menge, sondern auch von del' Art del' Kationen und Anionen abhangig. Das 
Eintreten groBcr Mengen von Ammoniak fUr fixes Alkali spielt moglicherwelse 
eine gewisse, wenn aueh noeh wenig durchsichtige Rolle im Diabetes, VOl' 
allem im Nervensystem (Koma, Verhalten gegen Narkotika, Vberempfindlich
keit des Nervensystems, Haufigkeit neuritiformer Erkrankungen u. s.). 
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Weiterhin hat die Alkalizufuhr den Zweck, die Ausscheidung der Sauren 
zu erleichtern. Freilich konnen die Sauren auch ohne Alkali das Blut durch 
die Nieren verlassen (siehe oben): z. B. enthalt der diabetische Ham nicht 
nur P'-oxybuttersaure und acetessigsaure SaIze, sondern auch ansehnliche Mengen 
der freien Sauren. DaB aber gleichzeitige An'IVesenheit verliigbaren fixen 
Alkalis die Ausscheidung erleichtert, kann man gerade im Diabetes schOn nach
weisen: der Ketonsaureexport wachst bei Alkalizufuhr und mit seinem An
stieg hebt sicl! zum Zeichen der Saureentlastung die Kohlensaurespannung 
des Blutes. 

Andere krankhafte Zustande, wobei es zu Abartung des normalen Basen
Saure-Verhaltnisses im Korper kommen muB, sind schwere Parenchymerkran
kungen der Leber und Versagen der Nieren. 

3. Beeinftus8ung der HarJtreaktion. 

a) Alkalisierung des Harns. Haufiger als zum Zweck des Alkalischutzes 
und der Saureausfuhr geben wir Alkalien, um die Ausscheidungen damit an
zureichern. Dahin gehort die Natron-Kalk-Magnesiazufuhr bei gastrischer 
Superaziditat und bei mangelhafter Bauchspeichelsekretion. Ob man den 
Darmsaft, den Speichel, den Pankreassaft, die Galle, den SchweiB durch Alkalien 
alkalischer machen kann - wie es manche Trinkkuren anstreben - ist mehr 
als zweifelhaft. 1m wesentlichen erstreckt sich die alkalisierende Wirkung 
nur auf den Urin, der die iiberschiissigen Kationen sofort entfiihrt; wenn die 
notigen fixen Sauren fehlen, unter Mitnahme von Kohlensaure (siehe oben). 
Angesichts des iiberaus wichtigen und scharlen Wachdienstes, den die Nieren 
zur Aufrechterhaltung des normalen Anionen- und Kationenverhaltnisses im 
Blut zu leisten haben, sind bei Niereninsuffizienz am ehesten StOrungen des 
normalen Gleichgewichts zu erwarten. Doch sind wir gerade iiber diese Frage 
noch wenig unterrichtet. Nach den bisherigen Feststellungen scheint die Storung 
der Ausscheidung in der Regel die beiden GroBen ziemlich gleichmaBig zu 
treffen. 

Die Reaktion des Harns durch Alkalien zu beeinflussen, ist oft unsere 
Aufgabe, sowohl bei den eigentlichen Nierenkrankheiten, wie bei Steinleiden 
und sonstigen Erkrankungen der ableitenden Harnwege. Es ist nicht schwer; 
ein groBer Teil der sog. Brunnenkuren steht im Dienst dieser Aufgabe. Vgl. 
Kapitel Nierenkrankheiten, Urikolithiasis. 

b) Sioerung ~es Harns. So leicht es ist, die Alkaleszenz des Harns beliebig 
zu steigern, so schwer ist es, seinen Sauregrad willku ... lich zu heben. Sowohl 
die Zufuhr von saurer und saurebildender Nahrung (vgl. oben), wie von harn
£ahigen anorganischen und organischen Sauren erliillen diesen Zweck hochst 
unvollkommen. Sobald ein gewisser kleiner Anstieg iiber das individuell Normale 
hinaus erreicht ist, tritt Ammoniakbindung und -ausscheidung dem entgegen. 
Nachdrncklicher wirken Beschrankung der Wasserzufuhr, SchweiBabsonderung, 
starke Muskeltatigkeit, also Einfliisse, welche die Gesamtkonzentration des Harns 
steigern, wahrend umgekehrt reichliches Wassertrinken den Harn der neutralell 
oder gar alkalischen Reaktion entgegenfiihrt. Auch manche MeWkamente 
(z. B. Urotropin, Salol, Atophan, Hexonal) scheinen fiir die Sauerung des Urins 
mehr zu leisten, als die Zusammensetzung der Kost. Es ist stark damit zu 
rechnen, daB - wie oben angedeutet - die durchschnittliche Aziditat des 
Harns gewissen individuellen Einfliissen unterliegt, deren konstitutionelle Ur
sache noch unbekannt ist. Bei Gegenwart von kohlensauren, phosphorsauren, 
oxalsauren Konkrementen konnen un8 dieselben eruste Schwierigkeiten be
reiten. 
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Leichter kann man jene Form beeinflussen, wo die natfirIiche Reaktions
kurve des Harns krankhaft groBe Schwankungen aufweist, so daB die nach den 
Mahlzeiten stets zu erw&rtende Minderung der Aziditii.t (G. Sticker und 
C. Hubner 17) in mehr oder weniger starke Alkaleszenz ausartet, mit weiBem 
Phosphatniederschlag (faJschIich Phosphaturie genannt). Dies hii.ngt aus
naJunslos mit der SalzBii.ureabscheidung im Magen zusammen und ist ein dia
gnostisch wertvoller Hinweis auf Supersekretion und Superaziditii.t. Bei anderer, 
geeigneterer Verteilung der Mahlzeiten, bei Auswahl von Nahruugsmitteln, die 
weniger em in den Magen locken, bei irgendwie erzielter Heilung der Magen
sekretionsanomaIie strebt die Reaktionskurve des Harns wieder dem Normalen 
zu. Es sei an die alkalische Reaktion erinnert, die der Ham nach saJzsaurem 
Erbrechen und nach AUBBpiilen stark salzsauren reichlichen Mageninhalts an
nimmt (H. Quincke 18). Auch hier hat die Therapie am Magen anzusetzen. 
In all diesan und ii.hnIichen Fii.llen kann man die feine Regulationsarbeit der 
Nieren erkennen; in dem MaBe, wie die Magendriisen dem Blute Anionen ent
nehmen, scheidet sofort die Niere die uberschiiBBigen Kationen aus; in der 
spii.teren Verdauungsphase, in der die alkalische Bauchspeichel-, Gallen- und 
Da.rmsa.ftsekretion uberwiegt, ist es gerade umgekehrt. Der Basen- und Siiure
spiegel des Blutes wird so auf gleicher Hohe gehalten, wie von N oorden 19 schon 
vor langer Zeit nachwies. 
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III. Phosphor. 
Phosphor ist in fast allen Nahrungsmitteln reichlich vertreten, meist in 

hochoxydierter Form, der kleinere Teil ala phosphorsaures Salz, der weitaus 
groBere in organischer Bindung (Nuklein, Phosphorprotein wie Kasein, Lakta
zidogen, Phytin, der wichtigste P-Trager der Pflanzen, Phosphatide wie 
Lezithin). 

Es folge hier die Tabelle aus dem Werke von A. Alhu und C. Neuberg 1• 

Viele weitere Zahlen finden sich in dem Buche von E. B. Forbes und M. H. 
Keith 2. Bei Besprechung der einzelnen Nahrungsmittelsollen, soweit erforder
Iich, auch die Phosphorsaurewerte angegeben werden (siehe unten). 

Auf Phosphorsaure (P20 5) berechnet, enthalt im Mittel 1 kg Trocken-
substanz von 

Huhnereierklar 2,0 g 
&cis . . . . . 2,1-17,9 (je nach Vorbehandlung 
Frauenmilch. . 3,5 g 
feines Weizenbrot 3,6 g 
feines Roggenbrot 4,6 g 
Kartoffeln 6,4 g 
Butter . . 8,0 g 
Hafermehl 8,9 g 
Weizen 9,4 g 
Erbsen . . 9,9 g 
Spinat . . 16,5 g 
Rindfleisch 18,3 g 
Kuhmilch 18,6 g 
Eidotter 19,0 g 

1. Phosphorumsatz. Ala tagHchen Phosphorumschlag, sich ergebend aus 
den Analysen von Ham und Kot, fand von N oorden bei seehs Studenten bei 
frei gewahlter Kost 3,5-5,5 g (Untersuchungen an der Berliner ChariM, 1893); 
nur vereinzelte Werte aus den je funftagigen Reihen wichen wesentIich von 
diesen Zahlen abo Nach R. Tigerstedt 3 Hegen die Grenzwerte der P20s-Auf
nahme weiter auseinander: bei Mannem zwischen 2,8 und 6,0 g, bei Frauen 
zwischen 1,7 und 4,3 g. Sauglinge nehmen je nach Emahrung mit Frauen
oder Kuhmilch h6chst ungleiche Mengen auf, da - auf Phosphorsaure be
rechnet - in 1000 g FrauenmiIch sich finden: 0,24-0.58, in der Kuhmilch 
1,7-3,3 g (E. B. Forbes und M. H. Keith, S.159). 

2. Der Minimalbedarf des Erwaehsenen wird nach den sorgfaltigen P-Bilanz
versuchen R. Ehrstrom's' auf 1-2 g P (2,3-4,6 g P20 5) geschatzt. Die 
auch die neueren Arbeiten berUcksichtigende kritische Zusammenstellung von 
Forbes und Keith gelangt zu etwa den gleichen Werten (gewohnlicher Be
darf = 3,4-4,0 g Pjl05); nur unter besonderen Umstanden weniger, Z. B. 
bei eiweiBarnler Kost (0. Holsti 5) oder nach vorausgegangener trberfutterung 
mit P-Tragem. 'riefere Einstellung der P-Zufuhr gefahrdet das P-Gleich
gewicht. 

Immerhin ist es fragIich, ob die genannten, experimentell gefundenen 
"Minimumwerte" auf die Dauer den P-Bedarf decken; man solI nicht uber
sehen, daB es sich - soweit der Mensch in Betracht kommt - doch nur um 
kurze Beobachtungsperioden handelt, deren Ergebnis unbedingt nicht auf 
Dauerkost bezogen werden darf. Der reiche Gehalt der Nervensubstanz, der 
Keme aller Gewebe (Nukleoproteide!), die bedeutsame Rolle der Phosphorsaure 
bei der Arbeitsleistung des Muskels (G. Embden's8 Laktazidogen!) weisen auf 
regste Beteiligung der Phosphorsji.ure im Stoffhaushalt hin, und zwar gerade 
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in Organen Mcbster biologischer Wertigkeit. Man weiB, mit welcher Zahigkeit 
beirn Hungern Nervensystem und Zellkerne Masse und Gewicht und namentIich 
ihren Aschebestand und unter den MineraIien in erster Stelle den Phosphor
gehalt bis zum Hungertode vertcidigen. Daraus zu schIieBen, daB reiche Phos
phatzufuhr in Anbetracht jener Selbsthilfe unnotig sei, geht nicht an. Es ist 
sehr wahrscheinIich, daB bei vOriibergehendem Mangel der Phosphorbedarf 
aus den groBen Phosphatspeichern des Korpers, dem Knochengeriist, gedeckt 
werden kann, und dadurch konnten die iiblen Folgen des Phosphormangels 
eine Zeitlang versteckt werden. Neuere Arbeiten scheinen dies zu stiitzen. 
W. Heubner 7 kommt in seiner glanzend durchgefiihrten Arbeit iiber den 
P-Stoffwechsel zu dem SchluB: P-Mangel in der Nahrung setzt den relativen 
Gehalt der Organe an Gesamtphosphor nur sehr allmahIich und offenbar nur 
beim Wachsen der Tiere merklich herab, am ehesten in den Knochen. 

WahrscheinIich hangt der Phosphatbedarf auch von der Menge und der 
Verteilung anderer Sauren und Basen in der Kost abo Z. B. war uns in den 
Versuchen, die H. Leber s auf von Noorden's KIinik iiber die Beeinflussung 
einiger Stoffwechselprozesse durch Zitronensaure machte, aufgefallen, daB 
teils wahrend, teils unmittelbar nach einer "Zitronenkur" die Phosphorsaure 
des Harns merkIich anstieg. Ein daran angeschlossener, in jener Arbeit nicht 
mehr beriicksichtigter Kontrollversuch zeigte, daB die Phosphorentladung des 
Korpers viel deutIicher wurde, wenn man auch die Phosphate des Kotes in 
Rechnung stellte. Bei vo11ig gleicher Kost und unter Anrechnung des im Zitronen
saft enthaltenen Phosphats verlor der Korper wahrend der einwochigen "Zitronen
kur" tagIich 0,4 g Phosphorsaure, wahrend in der Vorperiode tagIich 0,15 g 
und in der Nachperiode tagIich 0,37 g zurUckbehalten wurden. Sicher sind 
auch Verschiebungen im EiweiB- und Kalkbestand des Korpers maBgebend 
fUr den jeweiligen P-Bedarf (M. Kaufmann und L. Mohr, E. Gumpert 
u. a. 9). Ferner wird die Inanspruchnahme der P-reichen Gewebe (Muskulatur! 
neue Untersuchungen von G. Embden, noch nicht veroffentlicht) zweifellos 
nicht gleichgiiltig fUr den augenblicklichen Bedarf sein. Jedenfalls ergibt sich 
die Mahnung, die als "physiologisches Minimum" fUr Phosphorsaurezufuhr 
bezeichneten Werte nicht mit dem "zweckmaBigen Minimum" gleichzusetzen. 
Man sollte die Phosphorsaureaufnahme des Erwachsenen nicht unter ca. 4 g 
am Tage sinken lassen. 

3. Nahrschaden durch P-MangeI. DaB die ublichen Formen der gemischten 
Kost den P-Bedarf ausreichend decken, steht auBer Frage; namentlich da, wo 
animalische Nahrungsmittel, wie Fleisch, Eier, Milch, Kase und von Vege
tabilien Leguminosen, grobes Roggen- und Weizenbrot reichIich vertreten 
sind. Die imml'lr mehr eindringende Gewohnheit, die feinsten und hellsten 
Mehle (das Mehl der inneren Teile des Korns) zu bevorzugen, setzt freilich 
den Mineraistoffgehalt und namentlich den P-Gehalt des Backmehls stark 
herab. Z. B. enthalt das ganze Korn des indischen Weizens 0,69% P20 5, das 
daraus gewonnene Feinmehl nur 0,21 %. In Kreisen, die das Feinmehl VOI"
ziehen, pflegt der P-Bedarf aber um so reichIicher durch animaIische Nahrungs
mittel gedeckt zu werden. Immerhin liegt in dem starken Umsichgreifen des 
Feinmehl-Gebacks eine gewisse Gefahr, und es konnte wohl sein, daB gewisse 
"Nahrschaden" auf zu P-arme Kost zuriickzufiihren sind. 

Einstweilen sind aber sole he Nahrschaden nicht bekannt, bzw. falls sie iiber
haupt vorkommen, haben wir noch nicht gelernt, sie auf die wahre Ursache zu
riickzufiihren. Die popular -wissenschaftliche und namentIioh die von der 
Industrie angeregte Literatur weW allerdings viel davon zu erzahlen und 
erinnert stets aufs neue an den reichen P-Gehalt der Nervensubstanz und an 
die Wichtigkeit, denselben durch reichIiche Zufuhr P-haltiger Nahrpraparate 

v. Noorden·Salomon, Allgemeine Dlatetlk. 6 
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zu erganzen und aufzufiillen. WissenschaftIich begriindete Nachweise, auf die 
sich dies stiitzt, fehlen aber durchaus. Altere Lehren brachten auch die Rachitis 
und die Osteomalazie nicht nur mit Kalkmangel, sondern auch mit Phosphor
sauremangel in Beziehung. Dies wird ffir die gewohnliche Osteomalazie kaum 
noch aufrecht erhalten; vielleicht fur besondere Formen (Wiener Epidemic 
1919?); naheres im Kapitel Schwangerschaft. DaB H. Schaumann mit 
Unrecht Beriberi und Skorbut auf zu geringes Angebot bestimmter P -Ver
bindungen zuriickfiihrte, ward schon erwahnt (S. 4). 

Dies alles bezieht sich auf Nahrschaden, welche einseitiges Verarmen 
der Kost an P-Tragern bringen konnte. Viel haufiger kommt es vor, daB die 
Gesamtheit der Mineralstoffe in geringerer Menge als dem optimalen 
Durchschnitt entspricht, zugefiihrt werden. Jede Art und jeder Grad kurzer 
und langer Perioden chronischer Unterernahrung Iiefert ein Beispiel daffir. 
Welche und wieviel von den Nachteilen, die sie bringt, wie rasche Ermiidbar
keit, Unlustgefiihl, iibergroBe nervose Reizbarkeit, ErhOhung der Krankheits
bereitschaft usw., vom Mangel an allgemeinen Energiespendern, wieviel von 
dem Mangel an Mineralstoffen abhangt, laBt sich heute noch nicht zergIiedern; 
noch weniger laBt sich dieses oder jenes Zeichen auf Mangel an einem bestimmten 
Aschenbestandteil zuriickfiihren. 

Will man die Kost mit Phosphorsaure anreichern, so konnte dies durch 
reichlichen FleischgenuB geschehen, was aber meist aus anderen GrUnden nicht 
erwUnscht ist. Ein starker P-Trager ist auch das Kasein mit 0,88% P (= ca. 
2% Phosphorsaure); ferner Brot aus feinst vermahlenem Roggen-Vollkorn. 
Ein darauf gepriiftes Roggen-Vollkornbrot der Dr. V. Klopfer'schen Nahr
mittelwerke in Dresden-Leubnitz enthielt 0,68% P20 5 in frischer, 1,15% in 
trockener Substanz. Von der Phosphorsaure wurden 72,3% ausgeniitzt, ein 
bei anderem kleienhaltigen Roggenbrot noch nicht erzieltes Resuitat (von 
N oo'rden und I. Fis cher 24). Noch gUnstiger scheint die Resorption aus 
Getreidekeimlingen zu sein, da die Aschenbestandteile der gepulverten und 
entbitterten Substanz ("Materna" mit 0,95% P20 5) fast vollstandig resorbiert 
werden (von N oorden und I. Fischer 25). Arzneilich eignet sich am besten 
das saure Natronphosphat, 3-5 g taglich (G. Embden) oder die freie Saure. 

Fiir Verminderung der P-Zufuhr sind Anzeigen bisher nicht be
kannt geworden. Unter gewissen Umstanden (harnsaure Nierenkonkremente!) 
muB man freilich den Phosphatgehalt des Urins herabdriicken. Dies laBt sich 
ohne Verminderung der P20 5-Zufuhr durch Gaben von Calcium carbonicum 
erreichen. Es sei auf das Kapitel Urikolithiasis verwiesen. 

4. Bedeutung des organisch gebundenen Phosphors. Von hervorragendem 
theoretischem Interesse ist, die Frage, ob der Organismus auf organische P-Ver
bindungen angewiesen ist oder ob er die meist hochkonstituierten Molekiile der 
Zellen, insbesondere der Zellkerne, auch aus anorganischen Salzen der Phosphor
saure aufbauen kann. Eine umfangreiche Literatur beschaftigte sich damit, 
in der die Arbeiten von F. Rohmann 9 und seinen Schiilern den ersten Platz 
beanspruchen. Einige nicht anfechtbare Versuche haben freilich dargetan, 
daB unter der von den Autoren gewahlten Versuchsanordnung von gleichen 
Mengen anorganisch und organisch gebundenen Phosphors letzterer bereit
williger gestapelt werde. Manche andere Versuche, die angeblich das gleiche 
beweisen, sind nicht stichhaltig, wie sowohl aus dem treffIichen kritischen 
Referat P. GroBer'slO, wie aus der Zusammenstellung bei Keith-Forbes 2 

hervorgeht. Allzuviel kann man aus dem "Phosphoransatz" nach Zufuhr 
organisch gebundenen Phosphors (Glyzerinphosphorsaure, Nukleinsaure, Phytine 
usw.) nicht schlieBen; denn Speicherung ist noch keineswegs gleichwertig mit 
Verbesserung der Lebensbedingungen phosphorhaltiger Zellen. Das miiBte 
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erst durch besondere Studien erwiesen werden. Von den neueren maBgebenden 
Autoren spricht sich nur, freiIich sehr vorsichtig, W. Heubner 9 fUr den 
besonderen Wert des organischen Phosphors aus; er fand: ausschlieBliche 
Zufuhr des P in Form von Phosphat scheint auf den P-Gehalt des Zentral
nervensystems vermindernd einzuwirken; dagegen beeintrachtigt sie den Ansatz 
von Phosphatiden in den Muskeln und Knochen in keiner Weise, eher vielleicht 
den Ansatz von Nukleoproteiden. 

Wenn man fruher Gesagtes berucksichtigt und insbesondere die neuen 
Arbeiten von E. V. Mc Callum 22 , F. Rohmann u. A. in Betracht zieht, 
wird man zu der Vberzeugung kommen, daB der tierische Organismus wahr
scheinlich seinen ganzen Bedarf aus einfachen Phosphaten decken und selbst 
so hoch konstituierte Verbindungen wie Nukleinsaure und Lezithin aus 
ihnen leicht herstellen kann und - wenn uberhaupt - nur eine minimale 
Erganzung durch organische Phosphatide bedar£. Zweifellos begiinstigt werden 
Ansatz und Assimilation anorganischen Phosphors durch gleichzeitiges Dar
reichen von kohlensaurem Kalk (P. Gra bley 26, hier Literatur). 

Alles dies hat aber nur theoretische Bedeutung; denn selbst in der kummer
lichsten Nahrung uberwiegt der organisch gebundene P, und die einfachen 
Phosphate treten stark zuruck. 

Es ist nach dem Gesagten anzunehmen, daB der Gesunde bei gemischter 
Kost den P in zweckmaBiger Form und wahrscheinlich auch stets in genugender 
Menge aufnimmt. Nur gesuchte oder erzwungene Einseitigkeit der Kost konnte 
hieran etwas andern, ein neuer AniaB zur Warnung vor aHzu weit getriebener 
"Vereinfachung" der Kost, die recht haufig mit "Vereinseitigung" sich deckt. 

o. mer Phosphorpraparate. Dadurch wird aber nicht die Frage beriihrt, 
ob es bei gewissen krankhaften Zustanden zweckmaBig oder gar notig ist, durch 
verstarkte oder verminderte Zufuhr zielbewuBt auf den P-Stoffwechsel einzu
wirken und, soweit moglich, Ansatz oder Abgabe vom Korper zu erzwingen. 

Was sichersteht, ist wenig genug. Da es zumeist der Pharmakotherapie 
zugehort, sei es hier nur kurz erwahnt. Vber P-reiche Nahrungsmittel, vgl. 
oben. 

Elementarer P erlangte therapeutischen Wert bei Rachitis und 
Osteomalazie; bei ersterer ziemlich allgemein anerkannt, wird bei letzterer 
durchschlagender Erfolg neuerdings wieder bestritten (s. Kapitel Schwanger
schaft). Die Spuren P, die man gibt, kommen als Bildungsmaterial naturlich 
nicht in Betracht. Wirksam ist der vdn ihm ausgehende Wachstumsreiz, den 
auch ahnlich wirkende Stoffe wie Arsen ubernehmen konnen. H. H. Meyer 
und R. Gottlieb ll empfehlen dies angesichts der groBen und fast unberechen
baren Giftigkeit des Phosphors. Neuerdings ruhmte P. Leu buscher 12 den 
P bei Epileptikern. 

Phosphorsaure Salze, insbesondere Natron phosphoricum wird von 
Th. Kocher 13 bei Morbus Basedowi angelegentlichst empfohlen. Es scheint -
mehr darf man kaum sagen - die allgemeine nervose Erregbarkeit und die 
Muskelunruhe giinstig zu beeinflussen. Nach einer Mitteilung von H. Schulz 1? 

schien zwar die Phosphorsaure die Herztatigkeit zu beschleunigen. Fur Base
dowkranke trifft dies aber sicher nicht zu. Seit den Untersuchungen von 
W. Scholz H ist auch bekannt, daB spontaner und alimentarer Hyperthyreoidis
mus zur Ausschuttung von Phosphaten fuhrt; dies erfolgt vorzugsweise durch 
den Darm, wie auch spatere auf von N oorden's Wiener Klinik von W. Falta 16, 

S. Bolaffio und F. Tedesko angestellte Versuche bestatigten. Da unter 
gleichen Umstanden auch Stickstoff abgegeben wird, stammt der ausgeschuttete 
P wahrscheinlich zum Teil aus P-haltigen Stickstoffverbindungen (protoplas
matisches EiweiB?); immerhin ist seine Menge und sein Verhaltnis zur N-Abgabe 

6* 
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manchmal so groB, daB man auch an eine unmittelbar schadigende Wirkung 
der thyreoiden trberfunktion auf das Knochengewebe denken muB. Den N-Ver
Iusten arbeitet man durch geeignete Zufuhr von Energietragern entgegen, und 
es liegt durchaus im Geiste dieser Therapie, dem Rate Kocher's entsprechend 
auch fUr den Ersatz der Phosphate zu sorgen. Ob daneben noch spezifische 
Wirkungen der Phosphate auf die Schilddriise in Betracht kommen, steht dahin. 
Die gieichen Gesichtspunkte beanspruchen auch fUr fieberhafte Zustande 
Geltung, wo phosphorsaurehaltige Mixturen aUbeliebt sind; moglicherweise noch 
fur gewisse Falle von Diabetes mellitus. Wir verabfolgten saures Natronphos
phat an nichtazetonurische Diabetiker bei auffalliger Muskelschwache, wie sie 
hauptsachlich bei Jugendlichen vorkommt; es schien einzelne Male auf die 
Leistungsfahigkeit der Muskeln gunstig einzuwirken, versagte im allgemeinen 
aber ganzHch. Bei Schwarzwasserfieber sah J. Ma tko 27 treffliche Erfolge. 

Lezithin. Organisch gebundener Phosphor. Das P-reiche Kasein 
kann hier nicht mitzahlen, da die ihm eigentumliche prosthetische P-haltige 
Atomgruppe schon bei der Magenverdauung abgesprengt wird und sich weiter
hin wie ein anorganisches Salz verhalt. 

Unter den hoher konstituierten organischen Phosphorpraparaten hat sich 
die Aufmerksamkeit der Arzte hauptsachlich dem Lezithin etc. zugewandt; ob 
uberhaupt etwas davon unzerlegt resorbiert wird, ist sehr zweifelhaft. Immerhin 
ist die Frage noeh umstritten (vgl. S. 41). Gegen die Resorption ungespaltenen 
Lezithins spricht vor aHem sein Verhalten bei Gallen- und Bauchspeiehelmangel. 
Es erseheint dann groBtenteils im Kot wieder (P. Deucher, H. Salomon, 
R. Ehr mann und E. Krus pe 17). Vielleieht wird nur deshalb ein Teil des Lezi
thins im Kot nicht wiedergefunden, weil die bakterieHe Darmflora die spaltende 
Kraft der beiden Drusensekrete notdurftig ersetzt. Die vom Lezithin geriihmten 
therapeutischen Erfolge sind mehr als zweifelhaft; nieht eine einzige der vielen 
Arbeiten hat zwingende Beweiskraft. Es muB ubrigens ausdrucklich hervor
gehoben werden, daB man durch billige und wertvolle Nahrungsmittel, wie 
Eier, Milch, Mehle aus Vollkorn, vegetabile EiweiBpraparate (z. B. Klopfer's 
Glidin, jetzt Lezithin-EiweiB genannt), Getreidekeimlinge (Materna mit 1,4%) 
viel mehr Lezithin einverleibt, als mit den zahlreichen lezithinhaltigen Drogen. 
Die letzteren schelnen uns durchaus entbehrlich zu sein. 

DaB Glyzerinphosphorsaure als solche resorbiert werden kann, ist 
moglich, aber gleichfalls unwahrscheinIieh (S. 41); sicher zerfallt wenigstens 
ein ansehnIicher Teil davon schon vor der Resorption in Glyzerin und Phosphor
saure (Forbes-Keith S. 289, P. GroBer und J. Husler 23). Man kann ihre 
Salze auch zur subkutanen und intravenosen Injektion verwenden. Die 
Glyzerinphosphorsaure ist eine so einfache Verbindung, daB sie wahrscheinIich 
sehr leicht und vielerorts im Korper aufgebaut werden kann. Doch ist uber 
die Topographie der Synthese nichts Sicheres bekannt. J. BanglS sagt: Ohna 
Berechtigung wird die Glyzerinphosphorsaure jetzt als Arzneimittel reklamiert, 
obwohl sie keine Bedeutung besitzt. DaB der Organismus praformierte 
Glyzerinphosphorsaure zur Darstellung seiner Phosphatide brauchen muB und 
nicht selbst die Synthese ausfuhren kann, ist vollig unbewiesen. Nach 
P. Marforj19 wird das Glyzerin der resorbierten Saure wahrscheinlich ver
brannt. Danach ware der Wert der Glyzerinphosphorsaure kaum hoher zu 
veranschlagen, als der der einfachen Phosphate, soweit dieselben resorbiert 
werden. 

Bei Bedarf stehen zahlreiche Praparate zur Verfugung des Arztes 
(E. Merck 20). Inwieweit die geriihmten Heilerfolge - namentIich bei Neur
asthenie, trberarbeitung, Rekonvaleszenz nach Infektionskrankheiten - un
zweifelhaft dem Glyzerophosphat zuzuschreiben sind, muB dahingestellt bleiben. 
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Wer unbedingt dem Organismus Glyzerophosphat zur Verlfigung stellen 
will, sollte sich subkutaner Injektion von glyzerinphosphorsaurem Salz be
dienen und nicht der Lezithin- oder Glyzerophosphat-Futterung. Es kann 
wohl sein, wie P. GroBer von der Rachitistherapie ausgehend bemerkt, daB 
bei erschwerter Adsorption die P-bedfirftigen Zellen das Glyzerophosphat williger 
aufnehmen, als die vom Darm in das Blut stromenden einfachen Phosphate, 
die teiIs aIs solche aus der Nahrung, teiIs aus den Triimmern der Phosphatide 
stammen. Wir selbst haben ofters Kranke mit peripherischen Lahmungen, 
manchmal auch muskelschwache Diabetiker, Neurastheniker, Unterernahrte, 
Rekonvaleszenten verschiedener Art damit behandelt. (Tagesmenge 0,2 Natr. 
Glyzerophosphat, enthalten in je einer Amphiole der Merck'schen steriIen 
Injektions-Praparate.) Zu abschlieBendem UrteiI gelangten wir nicht; immer
hin ermutigt das Gesehene zu weiteren Versuchen. 

Von der aus den Nukleoproteiden abstammenden P-haltigen Nuklein
saure wird wahrscheinlich der groBte TeiI der Phosphorsaure im Darm ab
gespalten. Einige Forscher meinen aus ihren Versuchen bestimmt schlieBen 
zu dfirlen, daB wenigstens ein Teil des darin enthaltenen Phosphors in organischer 
Bindung resorbiert werde (0. Loewi, E. S. London und A. Schittenhelm 21); 
weitere Literatur bei Forbes-Keith S. 237 ff.). Falls die Befunde richtig 
gedeutet sind, wfirden Nukleoproteide, Nuklein und Nukleinsaure gute Aus
sicht rur die Einverleibung organisch gebundenen Phosphors gewahren. Anderer
seits lehrt das Gedeihen des auf nukleinfreie Milch angewiesenen Sauglings, 
daB die Zellen zum Aufbau der Kerne nicht auf die Zufuhr nukleinsaurehaltigen 
Materials angewiesen sind. Vergl. S. 41. trber den spezifischen Nahrwert 
der Nukleinsaure sind die Versuche noch nicht abgeschlossen; die bisherigen 
Resultate sind vieldeutig. Wo man mittelst Nukleinsaure die Leukozyten 
des Blutes vermehren will, bedient man sich besser und sicherer der sub
kutanen oder intravenosen Injektion, wie sie der Ohirurg haufig bei Laparo
tomie verwendet. 

Phytin, der wichtigste organische P-haltige Korper der Pflanzen, wird 
neuerdings nachdriicklich empfohlen. Theoretisch ist aber gerade dies am 
wenigsten gestfitzt und verstandlich; selbst wenn es sich bestatigt, daB Phytin 
unzerlegt resorbiert werden kann (Kritik bei GroBer 10 !), so wurde sein Aufbau 
doch nicht den Phosphatiden des Tierkorpers entsprechen, und vor Verwertung 
seines Phosphors muB es daher in den Organen vollig zerbrochen und umgruppiert 
werden. Dies solI im Blut und in der Leber geschehen (Literatur bei Forbes
Keith S. 305 ff.). Wir mussen daher die vielgeriihmten Erlolge des Phytins 
mit besonders sorgfaltiger Kritik begutachten. Zudem ist Phytin in den pflanz
lichen Nahrungsmitteln so reichlich vorhanden, daB es zweifelhaft ist, ob durch 
medikamentoses Verstarken der Zufuhr spezifische Wirkungen erzielbar sind. 
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Verdauung des Lezithins bei Erkrankungen des Magendarmkanals. Berl. klin. Wochenschr. 
1913. llli. - 18. Bang in Abderhalden's Biochem. Handlexion 3.235.1911. -19. Mar· 
fori, SuI compositi organici del fosforo. Archivio di Fisiol. 2. 217. 1905. - 20. Me!:ck, 
Glyzerinphosphorsaure Salze. Merck's Jahresberichte 25. 1. 1911. - 21. Loewi, Uber 
Nukleinstoffwechsel. Arch. f. exper. Pharm. 44. 1 und 45. 157. 1900. - London und 
Schittenhelm, Verdauimg und Resorption von Nukleinsaure im Magendarmkanal. 
Zeitschr. f. physiol. Chem. 70. 10; 72.459; n.86. 1910-1912. - 22. McCallum, 
Nuclein Synthesis in t\J:e animal body. Amer. Journ. of Phys. 21). 120. 1909.-
23. GroBer-Husler, Uber das Vorkommen einer Glyzerophosphatase im .. tierischen 
Organismus. Zeitschr. f. Biochem. 39. 1. 1912. - 24. von Noorden-Fischer, Uber einen 
Ausniitzungsversuch l'II;it Roggen-Vollkornbrot. Therap. Monatsh. 1918. Nr. 3. - 25. von 
Noorden-Fischer, Uber Getreidekeimlinge als Volksnahrungsmittel und Nahrpraparat. 
Therap. Monatsh. 1917. Nr. 1. - 26. Grabley, Zur Literatur und Kasuistik der Mineral
salztherapie. Zeitschr. f. diatet. Ther. 19. 353. 1915. - 27. Matko, Wechselbeziehungen 
zwischen Harn und Chinin in der Hamolyse. Wien. klin. Wochenschr. 1918. Nr. 3 u. 5. 

IV. Kochsalz und Natriumbikarbonat. 
Man unterscheidet nach Schmiedeberg's Vorgang allgemeine Salz

wirkungen und spezifische Wirkungen der das Salz bildenden Kationen und 
Anionen. Beim Kochsalz iiberwiegen die allgemeinen Salzwirkungen bei weitem. 
E~ ist der wichtigste Regulator der molekularen Konzentration in den Saiten 
und aller hiervon abhangigen Leistungen der Kolloide, der Zellwande und 
der Zellen selbst. Mit Wasser einerseits, mit Kochsalz anderseits regeIn wir 
den osmotischen Zustand des Blutes. Durst ist das Bestreben durch Verdiin
nung den normalen osmotischen Zustand wiederherzustellen; Kochsalzhunger 
das Gegenteil. Die spezifische Wirkung auBert sich am deutlichsten im Ver
halten des Magensaftef:l, dessen Salzsauregehalt an ein gewisses Minimum von 
Chlorzufuhr gebunden ist. Weiterhin ist - im negativen Sinne - spezifische 
Wirkung zu erwarten, wenn dem K6rper dauemd Kochsalz entzogen wird. Dies 
solI nach V. Bunge l bei gewissen Formen vegetabiler Nahrung der Fall sein, 
und zwar durch ihr Vbergewicht an Kalisalzen, Z. B.: 

Natron zu Kali in Milch und Fleisch etwa 1 zu 4 bis 6, 
im Getreide . 1 zu 12 bis 24. 
in Kartoffeln .. . . . . 1 zu 30 bis 40, 
in Bohnen. . . . . . .. 1 zu 100 bis no. 

Dadurch erklart sich nach V. Bunge das starke Salzbediirfnis von Tieren, 
einzelner menschlicher Individuen und ganzer Volksstamme, die hauptsachlich 
von besonders kalireichen Vegetabilien leben. Dagegen fehlt es da, wo kali
arme Vegetabilien die Hauptnahrung bilden, Z. B. Reis (Verhaltnis etwa 1 zu 3 
bis 4). Die Theorie v. Bunge's blieb nicht unbestritten (H. K6ppe 2) und ist 
sogar wahrscheinlich falsch; immerhin gibt sie ein annahemd richtiges Bild, 
wie sich die Kochsalzzufuhr bei verschiedenen Kostformen tatsachlich einstellt, 
und man dad wohl trotz aller Einwande V. Bunge darin zustimmen, daB es 
- ganz allgemein gesagt - von der Zufuhr anderer Nahrsalze abhangt, wie 
weit man mit der Kochsalzzufuhr herabgehen darf. 
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1. Kochsalzentziehung. Die GroBe des Minimums ist aber nieht bekannt, 
und erst reeht nieht in seiner Abhangigkeit von der Misehung und der Menge 
anderer Nahrsalze. Doeh weiB man aus den therapeutisehen Erfahrungen mit 
koehsalzarmer Diat, daB man die Koehsalzzufuhr nieht nur vorubergehend, 
sondem auf langere Zeit (mindestens einige Wochen) iiberraschend stark er
niedrigen kann, ohne Schaden zu erleben, z. B. auf 1-2 g am Tage. Dies 
stimmt mit den alten Tierexperimenten J. Forster's 3 iiberein, der zeigte, mit 
welcher Hartnackigkeit der Korper bei Kochsalzmangel dureh Verminderung 
und fast vo11ige Aufhebung der Kochsalzsekretion den Bestand verteidigt. 
Der erwaehsene Mensch gibt, wenn er in vollstandigen Hungerzustand oder in 
einseitigen Kochsalzhunger eintritt, wahrend der nachsten Tage 15-25 g Koeh
salz ab und verliert dabei 1-F/2 kg Wasser (A. Magnus-Levy 4). Dann 
stellt er sich mit jedem noch so kleinen Minimum der Zufuhr ins Kochsalz
gleiehgewicht ein. Es scheint also bei unserer gewohnlichen Kost immer ein 
gewisser DbersehuB iiber das physiologische Vorratsminimum im Korper ge
speichert zu werden. Das Vorratsminimum, d. h. die Menge Kochsalz, die 
ein Erwachsener von 70 kg birgt, wenn er einige Tage hungert oder sich jeden 
Salzgenusses enthalt, schatzt A. Magnus-Levy 4 auf 140-150 g ein, wahrend 
der VorratsiiberschuB nach ihm 15-25 g betragen solI. Man wird fiir diesen 
DberschuB wohl einen weiteren Spielraum ansetzen diirfen; bei ganz gesunden 
starken Kochsalzessem bis zu 40 und 50 g! 

W. H. Veil 18 bezeichnet jetzt die Dbersattigung des Korpers mit Koch
salz mit dem Namen "Kochsalzplethora". Sie stellt sich bei dem iiblichen 
Kochsalzverzehr immer ein. Zum Teil betrifft sie das Blut, dessen Serum sich 
bei gewohnheitsmaBig reichlichem KochsalzgenuB etwas mit Kochsalz anreichert 
(auf 0,61-0,62%). Der groBte Teil des Dberschusses wandert aber in die Gewebe, 
in die sog. Kochsalzspeieher, wovon Haut und Unterhautbindegewebe der 
geraumigste ist (V. Wahlgren, J. H. Padtberg, R. Magnus 19). 

V. Wahlgren fand bei Hund das CINa wie folgt verteilt: 
34,95 % in der Raut, 
18,33 " in den Muskeln, 
17,87 " im Skelett, 
12,44 " im Blut, 
7,82 " im Darm, 
3,27 " in den Lungen, 
2,60 " in der Leber, 
1,46" im Gehirn, 
1,26 " in den Nieren. 

Die Kochsalzspeicher entleeren sich sehr schnell beim Dbergang von 
kochsalzreicher zu kochsalzarmer Kost (2-3 g taglich). Das Blut wird freilieh 
auch kochsalzarmer; der Gehalt fiel schon nach einem Tag kochsalzarmer Kost 
von 0,62 auf 0,58%' dabei wahrend ihrer ganzen Dauer unentwegt verharrend. 
Umgekehrt ist auch das Wiederanreichern der Kochsalzspeicher das erste, was 
geschieht, nachdem die Kost wieder kochsalzreicher geworden. Gerade dies 
scheint darzutun, daB die Kochsalzplethora nicht etwa durch unzweckmaBige 
Kochsalz-Dberfiitterung aufgezwungen, sondern eine zweckmaBige und physio
logische SchutzmaBregel ist. Die Kochsalzspeicher der Haut unterliegen dem 
EinfluB des Schilddriisenhormons (H. Eppinger 20). 

Neuere Untersuchungen von R. Rosemann 30 machen es zweifelhaft, 
ob die Haut so vorwiegend als Chlorspeicher dient, wie Wahlgren und Padt
berg fanden. 

Es ist auf einige Nachteile weitestgehender und langdauer:qder Koehsalz
beschrankung hingewiesen worden. Von dem Verlust an Salzsaure im Magensaft 
war schon die Rede. Bei kochsalzarmer Diat kommt man aber kaum je so weit, 
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da vollkommener ChlorausschluB, wie im Tierexperiment, nicht erreicht wird. 
Dementsprechend ist auch der EinfluB chlorarmer Diat auf Hyperaciditas 
hydrochloric a unsicher. Nach J. Castaigne und F. Rathey5 solI weitgehende 
KochsaIzbeschrankung die Nieren schadigen, was R. Weigert 6 bestreitet, 
wahrend Sachs 17, der gleichsinnige Angaben von A. Robin zitiert, sich den 
franzosischen Autoren anschlieBt; er beschuldigt die durch KochsaIzentziehung 
eintretende AziditatserhOhung des Urins als Schadling und beruft sich dabei 
auf Versuche von M. Gruber. Wir selbst sahen solche ublen Folgen nicht, 
vielleicht weil wir weitestgehende Kochsalzentziehung nie alIzulang durch
fillirten. L. Mohr 7 berichtet, daB Tiere bei kochsalzarmer Diat gegen Kalisalze 
uberempfindlich seien (Herzschwache), und empfiehltdaher, auch beim Menschen 
unter solchen Umstanden die Kalizufuhr zu uberwachen und einzuschranken. 
Eigene klinische Beobachtungen lieBen Gefahren nicht erkennen. Wir geben 
OdemaWsen Herzkranken oft gleichzeitig mit kochsaIzarmer Diat (Milch und 
gekochtes Obst) zwecks besserer Anregung der Diurese oftmals reichlich doppel
kohlensaure oder pflanzensaure KalisaIze, £reilich nur 3-5 Tage lang; wir sahen 
nur Gutes davon, ebenso von den K-reichen. ClNa-armen Kartoffeln. 

GesetzmaBig und regelmaBig eintretende Nahrschaden, unmittelbar ab
hangig von auBerst kochsalzarmer DiM, sind beim Menschen jedenfalls nicht 
bekannt. Trotzdem ist es zweifellos, daB manche Menschen dieselbe sehr schlecht 
vertragen. Man bemerkt ungiinstige Folgen oft schon bei einer KochsaIzzufuhr, 
die sicher noch weit uber dem physiologischen Minimum liegt, z. B. bei 5-8 g 
Kochsalz am Tage, und wo von Nahrschaden im Sinne der Stoffwechsel
pathologie keine Rede ist. Sie kiindigen sich an durch Appetitlosigkeit, die 
zu ausgesprochenem Widerwillen gegen Nahrungszufuhr ansteigen kann; 
dies beschrankt sich nicht nur auf flussige und feste Speisen, die der Patient 
frillier gewohnt war, reichlich zu salzen, sondem erstreckt sich nur all
zuoft auch auf Speisen, die SaIzes nicht bediirfen. Eine gewisse seelische 
Verstimmung und Reizbarkeit gesellt sich hinzu, so daB die einfache und an
scheinend harmlose Vorschrift: "Schranken Sie den Ihnen gefahrlichen SaIz
genuB weitmoglichst ein," recht unliebsame Folgen fur den gesamten Emahrungs
zustand und das Allgemeinbefinden haben und der Ausgangspunkt ffir den 
Zusammenbruch der Krafte werden kann. Dies wird oft zu Unrecht auf Fort
schreiten der Grundkrankheit bezogen, wahrend unzulangIiche Dberwachung 
und das Nicht-Vertrautsein des Arztes mit den mogIichen FoIgen seiner Ver
ordnung die wahren Ursachen sind. Wir sahen solche ublen Vorkommnisse 
bei chroniscp,er Schrumpfniere und vor allem auch bei Patienten mit Arterio
sklerose, denen man ganz unnotiger- und unberechtigterweise den Verzicht 
auf Kochsalz auferlegt hatte. Sie bluhten erst wieder auf, als das Verbot des 
Kochsalzes aufgehoben oder gemildert wurde. Von N oorden 8 erwahnte 
diese Vorgange schon vor langerer Zeit an anderer Stelle. Wie die Analyse 
der Einzelfalle lehrt, handelt es sich nicht sowohl um StoffwechselsWrungen 
im eigentIichen Sinne des W ortes, sondem zweifellos mehr um Beleidigung 
des Geschmacksinnes, dessen bedeutsamen EinfluB auf die Psyche und samt
liche von ihr abhangigen Triebe und Empfindungen die modeme Auflage der 
Iatrochemiker nur allzusehr unterschatzt. Tiere bekommen bei kochsalzarmem 
Futter und bei gleichzeitigem Antrieb der Kochsalzdiurese durch Theobromin 
anfangs Dbererregbarkeit, spater fortschreitende Parese der Extremitaten
muskulatur (H. F. Grunwald 27). Das wamt vor Dbertreibung. Dber Ver
siegen der Salzsauresekretion des Magens und anderes siehe Kapitel: kochsaIz
arme Diat. 

Von besonderen Verhaltnissen abgesehen, haben wir bei der tatsachlichen, 
freiwilligen Hohe des KochsaIzverzehrs mit tiefeingewurzelten Gewohnheiten 
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zu reehnen. Ihre gewohnheitsmallige Grolle beruht nieht auf einem von del' 
Stoffweehselphysiologie vorgesehriebenen Gesetz. Sie schwankt land- und 
volkerschaftlich und innerhalb dieser Sphare von Familie zu Familie, von In
dividuum zu Individuum, stets aber in engster Verkniipfung mit der sonstigen 
Lebensweise. Andert sich diese, so andert sich ganz automatisch auch die 
Kochsalzaufnahme; weI' z. B. von gemisehter und reichlich gesalzener Nahrung 
zu Milch-, Obst- und Siillspeisenkost iibergeht, findet fur Salzzufuhr keine Ge
legenheit mehr. Abel' auch bei gleichgerichteter allgemeiner Kostordnung ist 
die Gewohnheit keine starre; sie lallt sich durch den Willen, durch arztIiche 
Verordnung, durch den Zwang aullerer Verhaltnisse beugen (vgl. das S. 59 
beriehtete Beispiel); doch ist das Anpassungsvermogen der einzelnen, sowohl 
nach unten wie nach oben hin, auBerst verschieden. Wie bemerkt, suchen 
wir die Ursache dafiir mehr auf dem Gebiete der Sinne und del' Psyche, als 
bei Stoffwechselvorgangen. 

2. Kochsalzoptimum. Aus dem Gesagten geht hervor, dall man keinen 
zuverlassigen Wert ffir das Optimum der Kochsalzzufuhr angeben kann. Wenn 
einzelne Lehrbiicher als solche etwa 15 g beim Mann und etwa 12 g bei der 
Frau bezeichnen, so sind das doch nul' Durchschnittszahlen, die man aus dem 
Tagesharn gesunder Personen feststellte; bei freigewahlter Kost und bei voller 
Gesundheit ist aber in Wirklichkeit die Spannung zwischen den so ermittelten 
oberen und den unteren "Normalwerten" (in Deutschland zwischen 6 und 20 g) 
derartig groll, daB die Berechnung eines optimalen Mittelwertes unzulassig ist. 
A. Lips ch ii tz 28 schatzt den durchschnittliehen tag lichen Kochsalzverzehr 
in Deutschland auf mindestens 30 g; wir halten die Schatzung fiir viel zu hoeh. 
Er stiitzt sich auf die Angabe des statistischen Jahrbuchs, das einen Verbrauch 
von 22 g Speisesalz pro Kopf und Tag festlegt. Sehr viel von dem Speisesalz, 
das zum Konservieren von Lebensmitteln dient - und das sind gewaltige 
Mengen - wird aber nicht mitverzehrt. Der gleiche Autor berichtet, dall 
R. Dubois 29 wegen des starken Salzgehaltes des franzosischen Brotes den 
Kochsalzverzehr in Frankreich auf etwa 50 g pro Tag und Kopf berechnet. 
Wichtig ist, ob es untere und obere Grenzen gibt, deren trberschreiten die 
Gesundheit gefahrdet. 

3. Untere Grenze. Soweit bisher zu iibersehen, gelangt keine irgendwie 
geartete selbstgewahlte Kost zu so niedriger Kochsalzzufuhr, daB daraus 
dem Stoffwechsel im allgemeinen und einzelnen Organen oder Funktionen 
Nachteile erwachsen. Bei scharf einschneidender therapeutischer Verordnung 
waren sehadliche trbertreibungen immerhin moglich. 

Man darf aber nach dem, was die Bekommlichkeit kochsalzarmer Kost
formen gelehrt hat, annehmen, dall unter gewohnlichen Verhaltnissen mit etwa 
5 g taglich die samtlichen Stoffwechselaufgaben des Kochsalzes befriedigend 
gedeekt werden. Sie reichen aber nicht aus, wenn ungewohnliche Ausgaben 
hinzutreten, z. B. sehr starkes Schwitzen, das sich Tag fiir Tag wiederholt. 
Wahrend die Abgabe durch den Urin haltmacht, wenn die Kochsalzspeicher 
entleert sind, und wahrend sich das Harnkochsalz auch stark verringerter 
Einfuhr (etwa 2-3 g) bequem anschmiegt, verhalt sich del' Schweill anders; 
er entzieht dem Korper gewaltsam Kochsalz. Nach E. Berry 21 kann bei 
starkem Schwitzen (Arbeit in heiBem Klima) del' Korper bedenklich an Koch
salz verarmen, wenn nicht entsprechender Ersatz erfolgt. Den Kochsalzhunger 
arbeitender Neger fiihrt er hierauf zuriick. Nach R. Link 22 vermindern mallige 
Gaben von Kochsalz (4--5 g in einprozentiger Losung) die SchweiBbildung 
sowohl bei Phthisikern wie bei Truppen, die in der Hitze marschieren; vor 
allem soll es bei letzteren dem Schlappwerden und HitzschIagen vorbeugen. 
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Unter gewohnlichen Umstanden ist alies Kochsalz, was iiber etwa 5 g 
hinaus Speisen und Getranken zugesetzt wird, als reines GenuBmittel zu be
trachten, worauf vielleicht nicht der Gaumen, wohl aber der Stoffwechsel ver
zichten kann. Auch H. v. HoeBlin 26 bezeichnet 4--5 g CINa als ausreichend 
zum Erhalten des ClNa-Gleichgewichts. 

4. Obere Grenze. Bei Sauglingen fand man bekanntlich auBerst groBe 
Empfindlichkeit dem Kochsalz gegenuber; man gelangte zu dem Begriff des 
sog. "Salzfiebers"; daruber an anderer Stelle. Bei Erwachsenen liegen die 
Dinge aber anders und zum Teil noch recht uniibersichtlich; am klarsten natiir
lich in bezug auf einmalige groBe Gaben, die medikamentose Zwecke vedolgen, 
unter Umstanden - bei Dbertreibung - aber auch toxische Wirkung haben 
konnen, wie schwere Gastroenteritis, die einzelneMale todlich endete (F. Er ben 9). 
Beim Hund brachte Kochsalzuberfutterung (21Og, bei 8,7 kg Korpergewicht, 
innerhalb 15 Tagen) Nahrungsverweigerung, Erbrechen, Blutharnen, Tod 
(R. Rosemann 30). 

o. Nlihrschliden durch Kochsalz (Odeme). Viel schwieriger liegt die Frage, 
ob man gewohnheitsmaBig holien, den Durchschnitt weit iiberragenden Koch
salzverbrauch als Gefahrsquelle bezeichnen dad. Man findet gar nicht selten 
Tagesumschlage von 25-30 g Kochsalz bei vollig gesunden Leuten. Bei manchen 
Diabetikern, die schade Kost liebten, fanden wir den durchschnittlichen Umsatz 
auf 35 g, ja auf 40 g eingestellt, ohne daB im Krankheitsbilde und im Verlauf 
Besonderheiten auftraten. Aber es gehoren gesunde Magen- und Darmwande, 
gesunde Kapillaren und Gewebe, vor allem auch gesunde Nieren dazu, um so 
groBer Kochsalzmengen schadlos Herr zu werden. Bei Reizzustanden des Magen
Darmkanals verschiedenster Art (vor allem bei Superaziditat des Magens, bei 
Katarrhen des Magens und Diinndarms, bei neurogenen Storungen der Darm
sekretion und der Peristaltik), sind groBere, manchmal schon mittlere Salz
mengen offenkundig yom Dbel; bei Kachexien der verschiedensten Art fiihrt 
reichlicher Kochsalzverbrauch haufig zu Odem, und zwar sicher ganz unabhangig 
von verminderter Chlordurchlassigkeit der Nieren (z. B. bei schwerer Chlorose, 
bei perniziOser und schweren sekundaren Anamien, nach AbschluB schwerer 
akuter Infektionskrankheiten, bei Karzinose usw.). Wir konnen den Zusammen
hang noch nicht fur jeden einzelnen Fall erweisen; wir durfen das Kochsalz 
auch nicht als den einzigen Schadling betrachten, der hier zum Odem fuhrt. 
DaB es aber wesentliche Stucke dazu beitragt, kann man aus dem schnellen 
und bei nichtprogressiven Krankheiten oft dauerhaften Riickgang der Odeme 
folgern, den einige Tage kochsalzarmer Diat und die hierdurch bedingte Ent
lastung yom KochsalzuberschuB bringen. Andererseits lehrt der schnelle 
Anstieg des Harnkochsalzes bei steigender Zufuhr bzw. bei der Belastungsprobe 
mit Kochsalz (vgl. Kapitel: Nierenkrankheiten) und die Kochsalzflut, die an 
den ersten Tagen der kochsalzarmen Diat sofort einsetzt, daB die Ursache der 
Odeme und der Kochsalzretention nicht ausschlieBlich bei einer Funktions
schwache der Nieren liegen kann. Hierfur eroffnen die Arbeiten von H. Ep
pinger 20 und W. H. VeiP8 eindringenderes Verstandnis. Beide tun dar, 
daB unabhangig von Durchlassigkeit der Nieren, die Ursache der Kochsalz
und weiterhin der Wasserstauung in krankhaftem Verhalten der fur Stoffaus
tausch der Gewebe maBgebenden Krafte liegen kann. 

In manchen Fallen aber ist die Abhangigkeit des kachektischen Odems 
von der Hohe des Kochsalzverzehrs leicht zu verfolgen, wie schon F. Widal 
klar hervorhob. 

Die folgende Beobachtung, ein 20jahriges Madchen mit schwerer Chlorose betreffend, 
(Hamoglobin = 45-50 %, Erythrozyten = 4 Millionen) gibt ein anschauliches Bild dieser 
Verhaltnisse. Drin ohne EiweiB. Blutdruck = 110 mm Hg. 



an 5 Tagen 

6. Tag. 

7. Tag. 
8. Tag. 
9. Tag. 

10. Tag. 
11. Tag. 
12. Tag. 
13. Tag .. 
an 5 Tagen 

Kochsalz. 

KOB~ 
gewohnte Kost (be

liebige Salzzufuhr) 
2 I Milch, 100 gReis, 

100 g Zucker, 60 g Butter 
(ca. 3,3 g CINa) 

Kochsalz im Ham 
14,6-17,7 g 

im Mittel: 16,3 g 
7,8 g 

dasselbe 16,3 g 
dasselbe 12,8 g 
dasselbe 14,5 g 
dasselbe 10,1 g 
dasselbe 6,0 g 
dasselbe 4,1 g 
dasselbe 3,8 g 

Gewicht 
66,5 kg 

67,2 kg 

64,0 kg 
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fruher gewohnte Kost 11,8-15,0 g am 18. Tag = 
(beliebrge Salzzufuhr) im Mittel: 12,9 g 64,1 kg 

Vom Morgen des 6. bis zum Morgen des 14. Tages waren also 52,3 g Kochsalz mehr 
ausgeschie!Ien als aufgenommen (= Beseitigung der "Kochsalzplethora" und kochsalz
haltigen Od~mwassers). Gleichzeitig sank das Gewicht um 3 kg, was zweifellos nur 
Wasserverlust anzeigte, da die Kaloricnzufuhr fur das bettruhende Madchen genugte. Die 
Odeme waren zu dreser Zeit vollig verschwunden; sie kehrtcn weder sofort noch spater 
zuruck, als man die Patientin die Kochsalzmenge frei wahlen lieB. Sie salzte von selbst 
nicht mehr ganz so stark wie fruher. 

Es ist nicht leicht zu sagen, was in solchen Fallen die eigentliche Schadlich
keit ist. Vielleicht ist nicht nur Kochsalz als ganzes, sondeI'll vorzugsweise das 
Natriumion daran beteiligt. 

DaB bei hypochlorurischen Nephropatbien reichliche Kochsalzzufuhr 
Schaden bringt, ist bekannt (vgl. Kapitel: Nierenkrankheiten). Beilaufig 
bemerkt suchen wir auch die vielumstrittene Ursache der bei manchen akuten 
Infektionskrankheiten auftretenden Hypochlorurie in einer toxischen elektiven 
Nierenschadigung (Literatur bei P. Morawitz 10). Hier ist wahrscheinlich 
das Chlorion der schwer ausscheidbare Teil. Vielleicht liegen die Dinge bei 
der Hypochlorurie der Herz- und GefaBkranken ahnlich (vgl. Kapitel: Kreis
laufstDrungen). 

Auch mangelliafte Ernahrung schafft eJdembereitschaft, wie das ge
haufte Auftreten von "Kriegsodem" darzutun scheint, und wie es alten klini
schen Erfahrungen entspricht. Wahrend manche meinen, daB reichliche Wasser
aufnahme die eJdeme auslosen, beschuldigt W. Fal ta 23 reichlichen Kochsalz
genuB. Es ist wohl verstandlich, daB beides, Wasser- und Kochsalzretention, 
notig sind, um die eJdeme entstehen zu lassen. Darin liegt aber keine Losung 
der Frage. Das Wesentliche bleibt verschleiert: warum wandel'll Wasser und 
Kochsalz in die Gewebe und nicht in den Urin? Ist vielleicht Armut der Kost 
an quellungswidrigen Kalksalzen die Ursache? (W. Hulse, S. 6.) 

Wenn wir nun sehen, daB bei Funktionsschwache bestimmter Organe 
(Nieren, peripherische Kapillaren, Darmwand) schon mittlere Mengen von 
Kochsalz schaden, so mussen wir immerhin mit der Moglichkeit rechnen, daB 
bei Gesunden ahnliche Folgen durch gewohnheitsmaf3ig ubertriebenen Kochsalz
genuB entstehen konnen, zum mindesten eine Krallkheitsbereitschaft. Es 
werden sicher groBe individuelle Verschiedenheiten der Kochsalztoleranz vor
kommen. Aber alles in aHem verfolgt die moderne Ernahrungslehre eine ver
nunftige, von der Vorsicht gebotcne Richtung, wenn sie dem in die Hohe ge
schraubten Kochsalzverbrauch der modernen Kuche entgegentritt. Nicht auf 
Grund festgelegter Tatsachen der Stoffwechselpathologie, sondeI'll nach empiri
scher Schatzung mochten wir empfehlen, den durchschnittlichen Kochsalz
verzehr nicht wesentlich uber 15 g anwachsen zu lassen. Man kann dies leicht 
kontrollieren, da bei gewohnlicher Lebensweise fast das gesamte Nahrungs
kochsalz im 24stundigen Urin des Gesunden wieder erscheint. Sicherer ist es 
natiirlich, die durchschnittliche Ausscheidung mehrerer Tage zu kennen. Dabei 
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muB in Rechnung gestellt werden, daB der Kot etwa 1,60/ 0 des aufgenommenen 
Kochsalzes entfiihrt (C. Herzfeld-Gormidor 11). 

Vgl. zu diesem Abschnitt auch das Kapitel: Kochsalzarme Diat. 
6. Doppeltkohlensanres Natron. Das doppeltkohlensaure Natron hat sich 

gleichsam fiber den Rahmen des Arzneimittelschatzes herausgehoben; den 
Rang eines Hausmittels, das auch ohne arztliche Verordnung genommen wird, 
hat es langst erworben. Sowohl in Substanz, wie als wesentIicher Bestandteil 
zahlreicher Tafelwasser beansprucht es bereits die Bedeutung eines gebrauch
licheren mineraIischen Nahrmittels. DaB mit ihm viel Unfug getrieben wird, 
steht auBer Frage, wenn wir auch das alte Marchen von der dadnrch bedingten 
"Alkalikachexie" beiseite schieben k6nnen. Immerhin bleiben bei unfibedegter 
Zufuhr der NachteiIe genug. Wir werden davon u. a. bei der Behandlung der 
Magenkrankheiten zu sprechen haben, wo der MiBbrauch von Natrium 
bicarbonicum schon eine Art Gewohnheitsrecht geworden ist. Auch bei Gicht 
wird ohne arztIiches Zutun zu haufig und zu viel genommen, meist in Form 
kohlensaurer alkaIischer Mineralwasser. In den fiberaus zahlreichen Fallen, 
wo es sic.h nnr angebIich um Gicht handelt, und wo in WirkIichkeit Arthrosis 
deformans od. dgl. vorliegt, schadet es nichts, bei echter harnsanrer Gicht 
aber erschwert das Natriumbikarbonat den Anstritt der Harnsanre dnrch die 
Nieren (Literatnr bei von N oorden und Dapper 12, ferner bei Th. Brugsch 13). 

1m einzelnen wird fiber Anzeige und Gegenanzeige des Natriumbikarbonats 
an verschiedenen Stellen des Werkes zu sprechen sein. Hier soIl nur einer 
Eigenschaft noch gedacht werden, die es mit dem Kochsalz gemein hat, namlich 
seiner 

Beziehung zu Ode men. "Hafer6dem" bei Zuckerkranken beschrieb 
von N oorden 25 schon vor langer Zeit; auf seine Beziehnng zum Natron
bicarbonicum wies L. Blum 14 zuerst hin, von Erfahrnngen an Diabetikern 
ausgehend, die im Zustand der Azidosis auBerst groBe Mengen von Natrium 
bicarbonicum erhielten. Inzwischen ist eine ziemIich umfangreiche Literatnr 
fiber diese Frage entstanden (siehe vor allem die Arbeiten von F. Widal 
und A. Lemierre, E. Pfeiffer, P. Tachau, L. A. Levinson, A. v. WyB, 
J. Goldberg und R. Hertz, M. Marcel und B. Guerithaultl6). Meist 
beziehen sich die Angaben auf Diabetes mellitus bei mittleren bis hohen 
Dosen von Natrium bicarbonicnm (25-100 g am Tage); zum Teil auch auf 
Arteriosklerotiker und Nierenkranke. Sehr verschiedene ErkIarungen wnrden 
gegeben, auf die wir nicht naher eingehen. Wir selbst sahen zahlreiche 
solcher FaIle, vorzugsweise bei jugendIichen Diabetikern, auch bei maBiger 
Azidosis und bei kleineren. Gaben von Natriumbikarbonat (etwa 6-15 g 
am Tage). Es wnrde uns immer wahrscheinlicher, daB der wohlbekannte 
quellnngsbegunstigende EinfluB des Natriumions die Odeme veranlaBt. Wenn 
wir das Natronsalz durch gleichwertige Mengen KaIiumbikarbonats (bis 20 g!) 
ersetzten, und insbesondere wenn wir gleichzeitig ein Kalziumsalz hinzu
ffigten, gingen unter starkem Anwachsen der Diurese die Odeme schnell zuriick; 
mit der Harnflut setzte zugleich eine machtige Ausschwemmung von Kochsalz 
ein. Dies spricht gegen die Annahme, daB die Schadigung einer Partialfunktion 
der Niere (A. v. WyB) dem Kochsalz oder dem Natrium den Weg verlege. 

Eine steigernde Wirkung auf die Glykosurie, die gewisse Herzdnrch
blutungsversuche O. Loewi's 11 befiirchten lieBen, trat nicht ein (s. S. 95). 

Nach F. Falta nnd M. Quittner2~ solI das Hafer- oder besser Amylazeen
(:idem der Zuckerkranken einfache Folge von Kochsalzretention sein; Natron
bikarbonat allein, selbst in Mengen von 60-80 g taglich, bringe trotz Amylazeen
kost keine Odeme; erst Zulage von Kochsalz (in einem FaIle die Verstarknng 
der Kochsalzzufnhr von 7 auf 20 g) bedinge sie. 
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Wir konnen den Mitteilungen FaIta's und Quittner's kein entscheidendes Ge
wicht zuerkennen. Vor allem bleibt auch hier, wie beim Kriegsodem, die Frage unbeant
wortet, warum wandert das Kochsalz und mit ihm Wasser in me Gewebe und nicht in 
den Urin, obwohl die Nieren sowohl fur Kochsalz wie fiir gewaltige Mengen Natron (oxy
buttersaures und acetessigsaures Natron) gut durchgangig sind? Davon kann man sich 
leicht uberzeugen, wenn man ein wenig Theozin oder - was gleichfalls hier odemwidrig 
wirkt - eine 1-2malige groBere Gabe von Thyreoidea (1 g am Tage) gibt. Zweifellos 
haben wir es mit einem Nahrschaden zu tun, der in den Geweben, nicht in den Nieren 
·angreift. Wir sahen zwar seltener, aber doch noch ziemlich oft HaferOdem bei Zucker
kranken, wenn die Hafersuppen vollig salzlos verzehrt wurden: bei .. sehr empfindlichen 
Zuckerkranken schon bei Zulage von 6-12 g Natron bicarbonicum. Ubrigens entnehmen 
wir der Arbeit FaIta's und Quittner's auch den Beweis, daB Natron bicarbonicum ohne 
groBe Kochsalzgabe Hydrops bringen kann: ~enn schon am 1. Tage (Tabelle III) das 
gewicht von 38,5 auf 40,5 kg ansteigt "ohne Odem", was ist das anderes als unerkanntes 
Odem? Nach unserer Erfahrung sensibilisiert Hafer ungleich starker die Gewebe fiir 
Wasser-Kochsalz-Retention als Weizenmehl (L. Blum 14) und gemiscl1te Amylazeen 
(W. FaIta). DaB nicht alkalische Natronsalze, sondern Chlornatrium in den Zellen ab
gelagert wird, ist selbstverstli.ndlich, und ebenso daB Odeme ausbleiben miissen, wenn 
der Korper an Chloriden verarmt ist. Wenn bei einem Zuckerkranken, der vorher mittlere 
Mengen von Kochsalz und groBere Mengen von Natron bicarbonicum nahm, bei "Ober
gang zu salzarmer Haferkost Odeme auftreten, so sinkt sofort das Harnchlor erheblich: 
es wird zwecks Odembildung zuriickbehalten. 
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V. Kalisalze. 

1m Gegensatz zum Ohlor und Natrium hat die Diatetik dem Kaligehalt 
der Nahrung und ihrem EinfluB auf die Stoffwechselvorgange noch wenig 
Beachtung geschenkt. Wir wissen, namentlich durch v. Bunge (vgl. S. 86), 
daB der vorwiegende GenuB kalireicher Vegetabilien (Kartoffeln und andere 
Wurzelgemuse, manche Zerealien und Leguminosen) uns zur Aufnahme groBerer 
Kochsalzmengen notigt, vielleicht weniger aus den von Bunge herangezogenen 
Grunden, als aus geschmacklichen Rucksichten; vollig geklart ist die Frage 
nicht (E. Abderhalden 1). Je nach Ausbau der Kost fuhren wir jedenfalls 
hochst verschiedene Mengen von Kali ein. Nach A. Albu und O. Neuberg Z 

betragt die tagliche durchschnittliche Kaliaufnahme in Deutschland 6-8 g. 
Welche Menge dem Optimum entspricht, steht dahin. Neuerdings stellt 
A. Urbeanu 3 den Satz auf, das Verhaltnis zwischen Nahrungskali und Nah
rungseiweiB solIe etwa wie 1: 15 sein (S. 4). 

1. Obere Kaligrenze. Kalisalze werden alter Lehre zufolge nicht fur un
schuldig gehalten. Subkutan, intravenos, auch rektal einverleibt, entfalten 
sie eine deutliche Giftwirkung auf Zentralnervensystem und Herz. Von Kali
salzen sind einige, z. B. Kaliumnitrit, Kaliumnitrat, Kalitartarat, chlorsaures 
Kali infolge ihres Saureradikals giftig; gewisse Kaliverbindungen konnen die 
Schleimhaute veratzen (Kalilauge, kohlensaures Kali = Pottasche). Ob aber 
andere Kaliverbindungen, wie Ohlorkali, doppelkohlensaures Kali, saure Kali
phosphate u. dgl. in gehOriger Verdunnung vom Magen aus giftig wirken, ist 
mehr als zweifelhaft. Man hat ermittelt, daB Menschen, die sich vorwiegend 
von Kartoffeln nahren - normale Kalidftngung des Bodens vorausgesetzt -. 
bis auf 40 g Kali am Tage gelangen, ohne die geringsten Zeichen von Kali
vergiftung darzubieten. Nach J. Konig (Nahrungsmittelchemie 2. 898. 1904), 
finden sich in 1000 g Kartoffel-Trockensubstanz an Kali: Minimum = 16,7 g, 
Maximum 27,9 g; Mittel = 22,3 g; in der frischen Kartoffel etwa viermal 
weniger. 

Der gesunde Organismus kann sich offenbar der durch die Kostwahl be
dingten, auBerst verschiedenen Kalizufuhr nach oben hin ohne jeden Nachteil 
anschmiegen. Entweder durch die Beigabe anderer Kationen (Natrium 1) odeI' 
durch intermediare organisclie Bindung scheint das Nahrungskali entgiftet 
zu werden. Dies gilt, entgegen der ursprunglichen Annahme von E. Kem
merich auch von dem auf etwa 9 % angereicherten Kaligehalt des Fleisch
extraktes(K.B.Lehmann 4). Ebenso kann man dem KaligehaltimBromkali und 
im Kaliazetat - solange man bei therapeutisch zulassigen Mengen in genugender 
Verdunnung bleibt - keine spezifisch toxischen Kaliwirkungen beimessen. 
tJbergroBe arzneiliche Dosen, ungenugend verdftnnt, sollen freilich nach F. Er b e nS 

schon Gastritis und Nierenreizung mit Hamaturie hervorgerufen haben. Vielleicht, 
daB besondere Ernahrungsverhaltnisse das Kali fUr den Karper gefahrlicher 
machen. Wie erwahnt, sah L. Mohr charakteristische Kalivergiftung, wenn er 
kochsalzfrei ernahrten Tieren kalireiches Futter gab (S. 88). 1m ganzen scheint 
die Furcht vor Kalivergiftung den medikamentosen und ernahrungstechnischen 
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Gebraueh von kalihaltigem Material mit Unreeht zurUekgedrangt zu haben, 
wahrend man die viel offenkundiger zutage tretenden Natronsehiiden ubersah. 
Wir verweisen auf fruher Gesagtes (S. 92). Dort wurden aueh Versuehe von 
O. Loewi kurz erwahnt. Wenn er das Herz von pankreasdiabetisehen Tieren 
mit der Ringer-Loeke-Losung, die 0,04% CIKa enthalt, durchblutetc, war 
der Zuekerverbraueh der Muskulatur, verglichen mit dem Herz eines nicht 
diabetischen Tieres, herabgesetzt; wenn er den Kaligehalt auf 0,02 % erniedrigte, 
war der Zuekerverbraueh der Herzen des diabetischen und des nicht diabetischen 
Tieres gleich. Diese anseheinend eindeutigen Versuche, die auf eine besondere 
Empfindliehkeit des diabetisehen Organismus gegenuber Kalisalzen hinweisen, 
konnen nicht mehr als beweiskraftig erachtet werden, naehdem neuere, sehr 
exakte Versuehe gelehrt haben, daB der Zuekerverbraueh im Herzen diabetischer 
Tiere uberhaupt nieht herabgesetzt ist. Damit ist den Loewi'sehen Versuchen 
die Grundlage entzogen. 

Nach H. Zwaardemaker 10 ist die schwache Radioaktivitat des Kaliums 
von ausschlaggebender Bedeutung fur Lel;len und Arbeit der Zellen; es kann 
in dieser Hinsicht durch andere radioaktive Elemente vertreten werden. 

Wahrend das Kali in der Regel schnell den Korper durcheilt (Haupt
ausscheidungsstelle: die Nieren), kommt es unter gewissen Umstanden zur 
Retention. Als normal kann man die Retention bezeichnen, die nach Hunger
perioden und in der Rekonvaleszenz nach akuten Infektionskrankheiten gefunden 
wird; der Organismus hatte viel Kali verloren und ersetzt es schleunigst. 
Krankhaft dagegen ist die oft gewaltige Kalistauung bei Niereninsuffizienz 
(E. Blumen£eldt 9). Man fuhrte darauf bekanntlich die Uramie zuruck. Diese 
alte Theorie von Feltz und Ritter muBte verlassen werden (Literatur bei 
von N oorden 6). Immerhin soUte man mit der Moglichkeit rechnen, daB 
Kalisalze, im Blut und in den Geweben sich anhaufend, beim Nephritiker 
spezifische toxische Wirkung entfalten konnen; einstweilen sind nur die all
gemeinen Salzwirkungen berucksichtigt. (EinfluB auf den osmotischen Druck). 

2. Untere Kaligrenze. Man nahm bisher an, daB kein Kostgemisch, dem man 
nicht etwa absichtlich Kali fernhiilt, zu kaliarm sei. Allerdings ist schon fruh
zeitig Kaliarmut der Kost, bzw. starkes Dberwiegen .der Natron- gegenuber 
den Kalisalzen fur den Ausbrueh von Skorbutepidemien in Betracht gezogen 
worden; wie es scheint, zuerst von Garrod im Hinbliek auf die Haufung der 
Skorbutfalle in Irland bei schlechtem Ausfall der Kartoffelernte. Er empfahl 
deshalb pflanzensaure Kalisalze als Heilmittel. Neuerdings widmet A. U r bean u 3 

der Kalifrage eine ausfuhrliche Studie, die maneherlei wiehtige Anregungen 
enthalt, wenn sie aueh in ihren Schlussen sieher zu weit geht. Nach ihm wurden 
Skorbut, Beriberi, vor allem Pellagra durch Kaliarmut der Kost bedingt 
(siehe S. 4). Wertvoll ist sein Nachweis, in welchem MaBe der Reis durch 
unzweekmaBige Vorbehandlung an Kali verarmen kann, wenn mimlich die 
kalireiche AuBenschieht weggenommen wird: 

Reis, nach vorherigem Dampfen entschiilt, enthiilt 0,4% Asche, 0,09% 
Kali; Reis, ohne vorheriges Dampfen entschalt, enthalt 3,50% Asche, 0,61 % Kali. 

Urbeanu: Der Naturrcis wird in Wasser geweicht, hierauf kurze Zeit Wasser
dampfen ausgesetzt und getrocknet. Durch das Dampfen klebt sieh das innere Hautchen 
(Endokarp) fest an den Kern an und gcht durch das naehherige Schalen nicht verloren. 

Auch die Muhlenprodukte von Mais, der in Rumanien und Italien als 
Volksnahrungsmittel eine hochansehnliche Rolle spielt, konnen sehr kaliarm 
sein, z. B. amerikanisches Maismehl 0,20% Kali gegenuber 0,44% als Mittel 
von Weizen-, Roggen-, Gersten- und Ha£ermehl (bei beiden Gruppen auf 87% 
Troekengehalt bereehnet). 
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AuBerst verschieden ist das Verhaltnis zwischen Kaligehalt und Kalorien
gehalt der Nahrungsmittel. Um 4,0 g Kali aufzunehmen, muBte man ver
zehren: 

Kartoffeln im Werte von etwa 619 Kalorien 
Gerstenmehl. . . . . . .. 2130 
Reis, gedampft und geschalt . 2167 
Hafermehl . . . . . . . . . 2203 
Weizenmehl aus ganzem Korn 2506 
Roggenmehl aus ganzem Korn 2560 
Maismehl (Oincuantin-Marke) 3646 
Roggenfeinmehl . . . . . 3747 
Weizenmehl, gewohnliches 4259 
Maismehl (Zea vulgaris). . 5334 
Mais, entoltes Mehl (sehr ge

brauchlich) . . . . . 
Weizen-Feinmehl .... 

6409 
8731 

Reis, ungedampft geschalt und 
poliert . . . . . . . . . 15827 

= etwa 690 g 
665 
655 
650 
770 
800 

BOO 
1150 
1270 
1580 

1910 
2540 

4870 

Urbeanu berechnet - wir miissen ihm die Verantwortung ffir die Berech
nung uberlassen - es werde von allen Kulturstaaten in Deutschland am meisten 
Kali verzehrt (Kartoffel!), namlich 13 g pro Kopf und Tag. Diese Zahl gleich 
100 Telle gesetzt, entfallen auf 

Frankreich 55,7 Teile auf Kopf und Tag = 7,2 g 
England 38,9 = 5,1 g 
Rumanien. 24,0 = 3,1 g 
Italien . . 20,1 = 2,6 g 

Urbeanu bezeichnet weiterhin 4,0 Kali als das physiologische Kali
minimum; im Sinne seiner Ausfiihrungen hatte er wohl besser gesagt: zweck
maBiges Kaliminimum. Vor allem aber stellt er den Satz auf, auf lOO g Nahrungs
eiweiB. muBten 5,7-7,1 g Kali entfallen. Als Normalkost wird dabei ange
nommen: Kalorienwert.der Kost = 2500, EiweiB = 70 g, Kali bei gemischter 
Vollkost 4 g, bei vegetarischer Kost 5 g. 

'Vir halten die Frage der unteren zweckmaBigen Kaligrenze durch die 
sehr anregende, interessante aber nicht iiberzeugende Arbeit Urbeanu's noch 
keineswegs fUr erledigt. Fur Deutschland ist die Frage insofern belanglos, 
als der starke Kartoffelverbrauch reichliche Kaliaufnahme sichert. Bedenken 
wegen zu geringen Kaliverzehrs konnten fast nur bei Zuckerkranken auftauchen, 
aber doch wohl mehr theoretisch als praktisch! 

Bei normaler, gemischter Kost enthalt del' Tagesharn im Mittel 3,0-3,5 g 
Kali, und das Verhaltnis von Ka20 zu Na20 pflegt etwa wie 1: 1,8 zu sein 
(Literatur bei A. Magnus-Levy 7). Bei reiner Fleischkost fand G. v. Bunge! 
beinahe gleiche Mengen von Kali und Natron im Harn (3,308 zu 3,991 g). Das 
Harnkali ist nicht ein sicherer MaBstab fur die Kaliaufnahme, da immer ein 
gewisser Teil (im Mittel mindestens 1,0 g Kali) den Korper mit dem Kot ver
laBt; freilich bietet das Harnkali brauchbare Anhaltspunkte ffir die Kali
zufuhr bzw. den gesamten Kaliumsatz. 

Wenn wir den Zuckerkranken vorzugsweise mit Fleisch und Fett ernahrten 
wie es der fruheren Diabetikerkost entsprach, so fanden wir annahernd die 
gleichen Kaliwerte im Harn wie v. Bunge. Da man ihnen jetzt bei weitem 
nicht mehr so viel Fleisch gestattet wie friiher, tritt das kalireichste Nahrungs
mittel in der strengen, kohlenhydratfreien Diabetikerkost zuruck; del' Zucker
kranke bezieht sein Kali im wesentlichen aus 
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Fleisch mit etwa 0,5% Kali 
Fisch . " 0,3% " 
Eiern . ., 0,2% 
Kase . " 0,2% 
Gemiisen und Salaten " ,,0,30/ 0 ,_ 

Es ist anzunehmen, daB er bei AusschluB der Kohlenhydrat-Speisen (Kartoffeln, 
andere Wurzelgemiise, Leguminosen, Normalbrot u. dgl.) und bei gleich
zeitiger Einschrankung von Fleisch die Kalizufuhr der gemischten Normalkost 
nicht erreicht und wegen seines natiirlichen Bediirfnisses stark zu salzen erheblich 
mehr Natron als Kali umsetzt und ausscheidet; bei der iiblichen arzneilichen 
Zugabe von Natron bicarbonicum natiirlich erst recht. Dies stimmt in der Tat. 

Von N oorden sammelte hei drei Zuckerkranken, die nach den Regeln 
der "strengen Diabetikerkost" mit Beschrankung des Fleisches auf 300 g Roh
gewicht ernahrt wurden, aliquote Teile des Harns wahrend je 10 Tagen ohne Zu
gabe von Natron bicarbonicum und dann noch an 5 weiteren Tagen bei Zugahe 
von taglich 6 g Natron in Form von Natron bicarbonicum. 1m Urin fanden 
sich als Tagesmittel: 

Erste Periode Zweite Periode 
Kali Ka20: Na20 Kali KazO: NazO 

Patient I. 3,1 g 1: 2,9 2,9 g 1 :13,2 
" II. 2,7 g 1: 3,3 3,4 g 1: 12,8 
"III 2,6 g 1: 3,0 2,9 g 1: 13,3 

DaB solche Zahlen und namentlich die Verhaltniswerte abnorm sind, 
steht auBer Frage; inwiefern sie Schaden bringen, ist weniger leicht zu beant
worten. Wir haben in den letzten Jahren uns bemiiht, das Verhaltnis der heiden 
Kationen dem bei Normalkost gefundenen entsprechender zu gestalten, und es 
schien uns dies auf das Aligemeinbefinden, vor allem auf die korperliche 
Leistungsfahigkeit der Zuckerkranken giinstig wirken. Wir geben ihnen in 
der Regel Alkaligemische, die sich der jeweiligen Kost anpassen. 

Von kalireichen Alkaligemischen sind zu nennen: "Omalkanbrausesalz fUr Dia
betiker" (100 g Kali bicarbonicum, 50 g Natron bicarbonicum, 100 g Calcium lacticum, 
100 g Magnesium lacticum) und "Omalkanwasser" (6 g Kali bicarbonicum, 1 g Calcium 
chloratum, 1 g Natron bicarbonicum, 1 g Magnesium chloratum in II Wasser mit ein
gepreBter CO2); beides von Dr. E. Fresenius, Frankfurt a. M. 

Literatur. 
1. Abderhalden, Physiologische Chemie 1909. S. 475. - 2. Albu und Neuberg, 

Mineralstoffwechsel. 160. - 3. Urbeanu, Die Gefa~r einer an Kaliverbindungen zu armen 
Ernahrungsweise. Wien 1916. - 4. Lehmann, Dber die Wirkung des Liebig'schen 
Fleischextraktes. Arch. f. Hyg. 3. 249. 1885. - 5. Erben, Vergiftungen. 1909. S. 314.-
6. von Noorden, Handb. d. Path. d. Stoffw. 1. 1032. 1906. - 7. von Noorden, 1. c. 
Lit. Nr. 6. S. 524. - 8. Bunge, Lehrb. d. physio1. Chem. 2. Aufl. S. 314. 1889. -
9. Blumenfeldt, Beitrage zur Kaliausscheidung. Zeitschr. f. exper. Path. u. Ther. 1!. 
523. 1913. - 10. Zwaardemaker, Die Bedeuttmg des Kaliums im Organismus. Pfliiger's 
Arch. 173. 28. 1918. 

VI. Kalzium und Magnesium. 
Wie bei Kochsalz und Kalisalzen ist die Menge der aufgenommenen Erd

alkalien in hohem MaBe von der Art der Nahrung abMngig. Mit Ausnahme 
mancher kiinstlich praparierter Nahrungsmittel (wie Zucker, Ole usw.) sind 
sie iiberall vertreten. 

1. Kalk; untere Grenze. Keine tierische oder pflanzliche Zelle, keine tieri
schen oder pflanzlichen Safte ohne Kalk. Nach der Zusammenstellung von 
R. Emmerich und O. Loew 1 enthalt 1 kg frisches Material: 

Y. N oorden- Salomon, Allgemeine Diatctlk. 7 
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Kalk Magnesia Cao : MgO 
Hfthnereierklar 0,18 g 0,18 1 : 1 
WeiBbrot . . . 0,28 0,29 1 : 1 
Muskelfleisch (Rind) 0,31 0,42 0,75 : 1 
Mais . . 0,32 2,06 0,15 : 1 
Friichte. . 0,34 0,21 1,60 : 1 
Bohnen 0,35 0,58 0,60 : 1 
KartoffeIn 0,39 0,84 0,46 : 1 
Vollkornbrot 0,41 1,52 0,27 : 1 
Reis, nicht entschalt. 0,46 1,23 0,37 : 1 
Erbsen . . . 0,65 0,94 0,70 : 1 
Huhnereigelb 1,87 0,30 6,14 : 1 
Wurzelgemuse 2,04 1,31 1,51 : 1 
Blattgemiise . 2,50 0,58 4,31 : 1 
Kuhmilch 2,80 0,34 8,20 : 1 

Man sieht, wie verschieden die Kalkaufnahme und deren Verhaltnis zur 
Magnesia sein kann. FUr die SaugIingsernahrnng wichtig ist, daB die Frauen
milch sehr viel kalkarmer ala die KuhmiIch ist: in 100 g Trockensubstanz: 
Frauenmilch = 243, KuhmiIch = 1510 mg (nach G. v. Bunge). Den tat
sachIichen Kalkgehalt bewahrter volkstumIicher Kostformen in Rechnung 
stellend, gelangt man zu einer weiten Spannung zwischen oberer und unterer 
Grenze. Nach R. Tigerstedt's2 sorgfaltiger Berechnung Iiegt die Kalkauf
nahme bei freigewahlter Kost zwischen 1,92 und 7,31 g bei Mannern, zwischen 
1,13 und 3,86 g bei Frauen. 

Fiir die nordische Bevolkerung gelangt Tigerstedt zu folgenden Mittelwerten: 
P205 CaO MgO 

Kinder 2-3 Jahre alt 2,7 g 2,2 g 0,4 g 
4:-7 4,4 2,6 0,6 
8-11 5,8 3,3 1,0 

Miidchen 12-16 7,1 3,1 1,5 
Knaben 12-16 7,1 2,8 1,2 
Frauen 6,3 3,2 1,1 
Manner 9,9 5,3 1,8 

H. C. Sherman 3, A. J. Mettler, J. E. Sinclair26 (Amerika) fanden in der Kost 
durchschnittlich: 

bei Mannern . . . . . 3,2 g P20 5, 0,8 g CaO, 0,5 g MgO 
bei Frauen ...... 2,7 g PZ0 6, 0,8 g CaO, 0,5 g MgO 

0. Hornemann 3 fand in freigewahlter auskommlicher Kost durchBchnittlich: 
bei Mannern ..... 1,72 g CaO, 53 mg Fe (= 136 g F~03) 
bei Frauen. . . . . . 0,86 g CaO, 32 mg Fe (= 91 g Fez0 3 ) 

Albu und Neuberg fordern 1,0 bis 1,5 g Kalk als Minimum und 
erachten jede Nahrung, deren Kalkgehalt darunter Iiegt, ffir kalkarm. Wir 
meinen, man sollte die Grenze eher h6her ziehen, etwa 2 g beim Er
wachsenen, gleichgultig welchen Geschlechts. Das Kalkgleichgewicht kann 
£reiIich mit noch kleineren Mengen behauptet werden: 0,3-0,8 g nach 
J. Bertram, G. Renvall, O. Holsti 4, doch ist es sicher nicht ratsam, 
einen fur das Leben aller Zellen und insbesondere fur die Erhaltung des Stutz
gewebes so uberaus wichtigen Stoff nur nach MaBgabe des Minimalbedarfs 
zuzufuhren (S. 69 ff.). Auch war die Versuchsdauer zur Entscheidung einer 
so wichtigen Frage viel zu kurz. Es besteht wie beim P-Umsatz (S. 81) die 
M6glichkeit, daB bei vorubergehender Kalkarmut der Kost die Organe ihren 
Bedarf zunachst aus den groBen, im Knochengewebe aufgestapelten Vorraten 
decken, und daB infolge solcher Kalkverschiebung der Kalkhunger der Gewebe 
im kurzen Bilanzversuche verschleiert wird. Neuerdings machen R. Emmerich 
und O. Loew5 die interessante Mitteilung, daB reiche Kalkzufuhr die Frucht
barkeit weiBer Mause steigere, Kalkarmut sie herabsetze; in der Gefliigelzucht 
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ist dies schon seit langem bekannt und beachtet. H. Kraemer 27 empfiehlt 
von beachtenswerter Stelle aus das Beifiittern von Kalksalzen (Sodenthaler 
Salz mit etwa 50% CI2Ca) ffir Kiihe, da es ihre Fruchtbarkeit und Milchergiebig
keit erhohe. Inwiefern dies auch fiir den Menschen zutrifft, steht dahin. 

Wie ausdriicklich betont werden mul3, beruhen aIle Angaben uber das 
zweckmal3ige Kalkminimum auf Schatzung: die Eigenart des Kalkstoffwechsels 
erschwert die klare Beantwortung der Frage. Die Kalkverluste im Hunger
zustand sind mit Unrecht zur Entscheidung herangezogen worden. Wir wissen 
sehr wenig uber das Verhaltnis zwischen Kalkverzehr und Kalkresorption; 
der grol3te Teil des resorbierten und in den Geweben nicht verankerten Kalkes 
wird wieder in den Darm ausgeschieden; die Kotanalyse deckt also nicht auf, 
wieviel Kalk den Darm unresorbiert durcheilte, und wieviel etwa zunachst 
resorbiert und dann wieder in die unteren Darmabschnitte abgegeben wurde. 

Offenbar haben aIle alteren und wohl auch die meisten der neueren Unter
suchungen allzu einseitig nur den Kalkumsatz berocksichtigt, ohne den Verzehr 
andere,r Mineralstoffe gleichzeitig zu wu.rdigen. Wie bei anderen Mineralstoffen 
gilt wahrscheinIich auch bezuglich des Kalkes, dal3 der Kalkbedarf kein gleich
mal3iger ist und weitgehend von der Kostform und anderen Verhaltnissen 
abhangt. Salze der kalziumfallenden Sauren, im Blute kreisend, wie Zitrate, 
Oxalate, Fluoride, unter gewissen Bedingungen auch Phosphate und Karbonate 
erschweren die physiologischen Aufgaben des Kalziums. Sie entziehen dasselbe 
den Kalziumproteid-Verbindungen der Zellkerne, was sich besonders durch 
abnorm hohe Erregbarkeit der Nerven- und Muskelzellen bemerkbar macht. 
In diesem Sinne sind aIle kalziumfallenden Substanzen Zellkerngifte (Literatur 
bei E. Starkenstein 6). Die Gegenwart derartiger Sauren, die zum Teil in der 
Nahrung vorkommen und unzersetzt ins Blut gelangen (Oxalsaure, Zitronen
saure !), fordert also reichere Kalkzufuhr. Andererseits wird auch durch andere, 
nicht kaiziumfallende Sauren, wenn im DbermaB vorhanden, dem Korper 
Kalzium entzogen; nachgewiesen und jederzeit leicht zu bestatigen ist das 
im schweren Diabetes; die Gegenwart reichlicher Mengen von t1-0xybutter
saure und Acetessigsaure im Blut veranlal3t die Gewebe zu starken Kalkabgaben 
und bringt erhebliche Kalkverluste, wenn dem nicht durch kohlensaures oder 
leicht oxydables pflanzensaures Alkali entgegengearbeitet wird (D. Gerhardt 
und W. Schlesinger?). 1m allgemeinen wird Azidosis jeder Art den Kalk
bedarf erh6hen. 

Man darf die kalkentziehende Wirkung der Sauren aber nicht nach dem 
Anstieg des Harnkalkes bemessen, wie dies friiher falschIich geschah. Salz
saure, Sch.efelsaure, Oxalsaure, Milchsaure, selbst Kohlensaure konnen den 
Harnkalk um ein Vielfaches in die Hohe treiben; damit ist aber kein Kalk
verlust bewiesen. Die hauptsachliche Austrittsstelle des Kalkes ist der Darm; 
bei reichlicher Saurezufuhr steigt der Harnanteil, und es vermindert sich der 
Darmanteil der Kalkausfuhr. Kalkbilanzen ohne Beriicksichtigung des Kotes 
sind daher wertlos. 

2. Kalk; obere Grenze. Sehr merkwu.rdig ist das Verhalten des Korpers 
gegeniiber sehr reichlicher Kalkzufuhr. Wie G. Herxheimer 8 (in von N oor
den's Klinik) bei arzneilicher Gabe von kohlensaurem Kalk feststeIlte, konnen 
gewaltige Mengen von Kalk im K6rper aufgestapelt werden (z. B. in 8 Tagen 
16 g Kalk ohne entsprechende Menge von Phosphorsaure). Das gleiche meldet 
Th. Rumpf 9 von Milchdiat (z. B. 11,2 g Kalkretention in 6 Tagen), ebenso 
H. Hirschler und P. v. TerraylO u. a. (neuere Literatur bei N. Vorhoeve ll). 

Nach Aussetzen der uberschussigen Kalkgaben entledigt der Korper sich seiner 
allmahIich: die Bilanz wird eine Zeitlang negativ. Nachteile der temporaren 
Kalkstauung wurden bisher nicht bekannt. Wir wissen auch nicht, wie hoch 

7* 
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sie ansteigen und wie lange sie sich fortsetzen kann, und ebensowenig, wo und 
in welcher Form der Kalk gespeichert wird. Wir haben mit der Kalkretention 
immer zu rechnen, wenn wir vorwiegend Milch verfiittern. Angesichts dieser 
Liicken ist die folgende, freilich unvollstandige Beobachtung wertvoll: 

Eine magenkranke Patientin wurde 4 Wochen lang ausschlieBlich mit Milch (2 I), 
Brei aus 200-250 g Kartoffeln, Butter (100 g) emii.hrt. Nach je dreitii.gigen Stichproben 
(Nahrungs., Ham·, Kotanalysen) ergab sich, daB trotz annii.hemd gleichbleibender Zufuhr 
die Kalkbilanz in der zweiten Woche noch stark positiv war, in der dritten Woche sich 
dem Gleichgewicht naherte, in der vierten Woche sich stark negativ eingestellt hatte. Der 
Korper reinigte sich also trotz fortgesetzter Zufuhr von dem ilberschiissigen Kalk. 

In der 2. Woche im Mittel taglicher Zuwachs = 1,3 g OaO. 
In der 3. Woche im Mittel taglicher Zuwachs = 0,2 g OaO. 
In der 4. Woche im Mittel tagliche Abgabe = 0,6 g OaO. 

Wo die obere Grenze erlaubter Kalkzufuhr liegt, laBt sich nicht sagoo. 
Der von Tigerstedt gefundene empirische Wert = 7,3 g Iiegt schon recht 
hoch. W 0 Milch, Kase, kleienhaltiges Brot und HiiIsenfriichte in der Kost 
vorherrschen, kann die tagliche Aufnahme nach unserer Berechnung leicht 
auf 10 g und mehr steigen. Immerhin wird man nicht jede Kostart so stark 
mit Kalk anreichern diirfen, da starke Kalkaufnahme verstopfende Wirkung 
hat, wenn nicht stuhltreibende Nahrungsstoffe wie Kleie, Hiilsenfriichte dem 
entgegenarbeiten. Andere schadliche Wirkungen kalkreicher Kost sind aber 
unbekannt. Immerhin kommen in jiingster Zeit einige Warnungen, ausgehend 
von Beobachtungen bei Nephritis. Reiche Kalkzufuhr scheint das Nierenfilter 
zu dichten, so daB nicht nur bei kranken, sondern auch bei gesunden Nieren der 
Austritt des Kalkes selOOt und gleichzeitig anderer fester Bestandteile erschwert 
wird, wahrend die Diurese steigen kann (M. Jacoby und G. Eisner, R. v. d. 
Velden, G. Eisner, M. Jacoby und R. Rosenfeld, L. Diinner 19). Nach 
C. Rose 28 ist die harntreibende Kraft stark verdiinnter Kalksalzlosungen, 
wie sie in gebrauchlichen Mineralwassern vorkommen, verschieden je nach dem 
Anion, das mitKalzium verkettet ist. Phosphat sei wirkungslos, Bromid, Chlorid, 
Laktat unsicher; harntreibend sind die Sulfate und Bikarbonate, demnachst 
das Azetat. Schwefelsaurer Kalk erhoht den Sauregehalt des Harns; von diesem 
Gesichtspunkt gibt Rose bei Blasenkatarrhen gesattigter Gipsli::isung (los
lich 2 : 1000) und der Riedbornquelle den Vorzug. Auch Cl2Ca verleiht dem 
Harn Saurezuwachs (R. Berg 29). Mit Recht meint M. Jacoby 20, man solIe 
dauernde Kalkeinnahme, wie sie neuerdings von R. Emmerich und O. Loew 
empfohlen wurde, nicht ohne wei teres fUr ganzlich unschadlich halten und lieber 
noch weitere Klarung der wichtigen Frage abwarten. Dies ist um so beachtens
werter, als jetzt schon Kalksalze vielfach in iibertriebener Weifi} und ohne 
sachliche Griinde verordnet werden. Die seinerzeit von Th. Rumpf 9 aus
gesprochene Befiirchtung, daB kalkreiche Kost zur Arteriosklerose fiihre, ist 
freilich unbegriindet (siehe Kapitel Kreislaufstorungen). 

3. Beurteilung verschiedener Kostformen. 1m allgemeinen nahm man stets 
an, daB aIle iiblichen und im groBen ganzen bewahrten Ernahrungsformen den 
Kalkbedarf geniigend decken, und zwar gleichgiiltig, in welcher besonderen 
Form der Kalk in der Kost enthalten ist (anorganische oder organische Salze, 
Bindung an EiweiB, wie z. B. im Kasein usw.). Erst in jiingster Zeit sind Zweifel 
laut geworden. R.Emmerich und O.Loew 12 fiihrten aus, daB manche Formen 
sog. gemischter Kost zu kalkarm seien; gewisse Zwangs-Ernahrungsformen 
enthalten weniger aIs 1,0 g. Auch freigewahlte Kost kann zu kalkarm sein, 
wenn Fleisch, Kartoffel, Brot, Fette, Mehlspeisen vorherrschen und Milch, 
Kase, Gemiise weit zUriicktreten, wie sich dies in den Arbeiterkreif:.'len und 
in der kleinbiirgerlichen Kiiche der GroBstadte immer mohr einfiihre. Wn: 
m6chten meinen, daB die feinere Kllche gleichfalls der Gefahr des Kalkmangela 
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ausgesetzt ist, wenn sie in steigendem MaBe sich den feinsten und gleichzeitig 
aschearmsten Mehlen zuwendet, die Gemuse meist sehr stark auskocht, Milch 
als Getrank fast ganz ausschaltet und beim Kochen den Rahm der Milch vor
zieht. Um den Kalkbedarf sicher zu decken, empfehlen Emmerich und 
Loew, dem Brotteig ganz allgemein Kalksalze beizumischen *). 

Beachtenswert ist die Berechnung von Emmerich und Loew uber den 
Kalk- und Magnesiagehalt der Soldatenkost. Wenn sie stimmt, so ware freilich 
die Friedenskost der deutschen, osterreichischen und itaIienischen Armee sehr 
"kalkarm". Da sie sich aber praktisch bewahrt hat, durfte man sie nicht mit 
Emmerich und Loew vom theoretischen Standpunkt aus als "zu kalkarm" 
bezeichnen. Eher muBte man zu dem Schlusse gelangen, daB wir den Kalk
bedarf doch uberschatzen und daB etwa 0,5 g Kalk genugt. 

CaO MgO 
CaO:MgO 

(Kalkfaktor) 
Deutscher Soldat, sog. kleine 

Friedensportion . . 0,466 0,656 0,71 
Osterreichischer Soldat . 0,535 0,694 0,77 
ItaIienischer Soldat 0,575 0,738 0,77 
Franzosischer Soldat . 1,464 1,436 1,02 
Englischer Soldat 1,464 1,230 1,19 

Der hOhere Kalkgehalt der franzosischen und engIischen Soldaten-Friedens
kost wird durch die Einstellung von Milch und Gemuse bedingt, die ubrigens in 
der wirkIich durchgefuhrten Soldatenkost Deutschlands, Osterreichs und 
Italiens keineswegs so ganzIich fehlen, wie das von Emmerich und Loew aus
gewahlte und durchgerechnete Schema glauben macht. 

Wenn wir auch die von Emmerich und Loew gegen manche Zwangs
Kostformen und gegen die moderne Kuche im allgemeinen erhobenen Vor
wurfe noch nicht als vollberechtigt anerkennen dUrfen, ist es doch zweifellos 
ein groBes Verdienst der Autoren, die Aufmerksamkeit der Rygieniker wieder 
auf diese Fragen gelenkt und ihre endgultige Entscheidung vorbereitet zu 
haben. 

4. Verhaltnis von Kalk zu Magnesia. Von besonderem Interesse und volIig 
neue Gesichtspunkte darbietend ist ihre These, daB es wichtig sei, nicht nur die 
absolute Rohe der Kalkzufuhr, sondern auch das VerhiiJtnis Kalk : Magnesia 
(Kalkfaktor) zu berucksichtigen. Ausgangspunkt waren alte Versuche von 
O. Loew uber das Gedeihen von Pflanzen bei wechselnder Zufuhr von Kalk 
und Magnesia; uberschussiger Gehalt des Nahrbodens an Magnesia lahmt und 
vergiftet die Pflanzen; das physiologische und unbedingt wirksame Antidot ist 
Anreicherung mit Kalk. Nach J.Malcol m, L.B. Mendel und St. R. Benedict 13 

laBt sich auch im Tierkorper das Verhaltnis Kalk zu Magnesia gewaltsam ver
schieben, wenn man mit Magnesia uberfuttert und die Kalkzufuhr stark ver
mindert. Eine solche Verschiebung des Kationen-Gleichgewichts ist gefahrIich. 
Da aIle normalen Gewebe reicher an Kalk als an Magnesia sind, fordern Em me
rich und Loew auch entsprechendes Verhaltnis in der Nahrung. Ein Blick auf 

*) Sie empfehlen als Zusatz "Calcifarin", eine "chemische Verbindung von so viel 
Chlorkalzium mit aufgeschlossenem Roggenmehl", daB 50/ 0 des Praparates, dem gewohn
lichen Mehl zugesetzt, dem Brot den erwunschten Kalziumgehalt verleihen. Das gleiche 
erreicht man ubrigens in billigster und einfachster Weise durch Zusatz von kohlensaurem 
Kalk, der sich vortrefflich verbacken laBt (z. B. in dem seit fast 20 Jahren hergestellten 
"Kalkbrot" und den "Kalkzwiebacks" von O. Rademann. Die therapeutische Be
deutung des auf von Noorden's Anregung hergestellten Kalkbrotes beschrieb G. Hen
heimerl, 1897). Auch N. Zuntz 30 gibt dem Calcium carbonicum oder lacticum den 
Vorzug. Vergl. liber "Kalkbrot" den Abschnitt Brot. 
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die kleine Ta.belle S.98 und auf die Soldatenkost (S. 101) zeigt, daB dies nicht 
immer gewahrleistet ist. Daher die Forderung, daB die Nahrung mindestens 
1 g, womoglich P/2-2 g Kalk enthalte. 

Das Magnesium-Bedurfnis des Erwachsenen wird sehr verschieden 
eingeschatzt. Die alteren Angaben von Bertram und Renvall bewerteten 
es auf 0,4-0,5 g taglich, Hoisti neuerdings auf nur 0,12-0,134. Die tat
sachliche Aufnahme liegt nach R. Tigerstedt bei Mannern zwischen 0,73 
und 1,39 g, bei Frauen zwischen 0,21 und 1,14 g. Ein Blick auf die oben auf
gestellte Tabelle lehrt, wie sehr die Menge von der Kostform abhangen muB. 
Auffallend arm daran ist die Frauenmilch, rund 0,065 g MgO im Liter gegenuber 
rund 0,5 g CaO, wodurch aber das Basenverhaltnis in den Knochen genugend 
gedeckt wird (etwa 1 : 8,5-9,0). 

Auch bei dem zweiten Teil der Emmerich-Loew'schen Ausfiihrungen 
haben wir es im wesentlichen noch mit Theorie und Hypothese zu tun, da das 
Verhliltnis Kalk: Magnesia in der Nahrung nur ein, und wahrscheinlich ein 
untergeordneter Faktor fur den Kalk-Magnesia-Ansatz des Korpers ist. MaB
gebender sind die Adsorptionsgesetze, d. h. die Bedingungen, welche die Asche
anreicherung und Abgabe in den Zellen regeIn. Inwieweit diese selbsttatige 
Adsorption bei den ublichen Kostordnungen durch wechseIndes Mischungs
verhliltnis der angebotenen Basen in abnorme und schadliche Bahnen gelenkt 
werden kann, ist durchaus unbekannt. Die bei extremer Versuchsanordnung 
gewonnenen Resultate sind nicht maBgebend. Trotzdem ist die Theorie der 
beiden Autoren genauer Beachtung wert. Von der alten Eisentherapie abge
sehen, tritt hier zum ersten Male das Bestreben hervor, das Kationenverhii.ltnis 
im Karper planmaBig zu beeinflussen. In Fragen der Massenernahrung war 
davon bisher noch niemals die Rede. 

Sehr auffallig ist das antagonistische Verhalten von Magnesium- und 
Kalziumsalzen bei intravenaser oder subkutaner Injektion. Magnesiumionen 
lahmen die Erregbarkeit des Nervensystems, und zwar in allen seinen Teilen 
(S. J. Meltzerund J. Auer 31); ~es wird auch therapeutisch verwertet, nament
lich bei Tetanus (s. Referat von G. L. DreyfuB 32). Zufuhr von Kalzium-Ionen 
auf gleichem Wege hebt die narkotisierende und vergiftende Wirkung des 
Magnesiums sofort wieder auf (Meltzer und Auer 33). Bei innerlichem Ge
brauche noch so groBer Mengen sind diese Wirkungen nicht bekannt geworden 
und nicht zu erwarten. Die Resorption der Erdalkalien erfolgt viel zu langsam. 

5. Erdalkalien und Krankheit. Wenn wir nun hieran anschlieBend fragen, 
ob es bestimmte Krankheiten gibt, die durch mangelhafte Kalk- bzw. Magnesia
zufuhr bedingt sind, so muB die Antwort recht zurUckhaltend lauten. Freilich 
ffir die beiden Krankheiten, die man friiher mit einiger Zuversichtlichkeit darauf 
zurUckfuhrte: Rachitis und Osteomalazie darf diese Atiologie unbedingt 
abgelehnt werden. Wir wissen heute, daB die davon betroffenen Individuen 
genugend Nahrungskalk und -magnesia erhalten; auch die Resorption liegt 
nicht darnieder. Krankhaft ist nur die Adsorption bzw. die Entkalkung, also 
der Gebrauch, den die Zellen des Stutzgewebes von den Erdalkalien machen. 
Welche endogenen oder exogenen Gifte die Aschefixation in den Zellen hindern, 
ist eine weitere Frage, die weder fUr Rachitis, noch fur Osteomalazie entschieden 
ist. Die Dinge liegen lihnlich wie bei Chlorose, die wir jetzt auch nicht mehr 
auf mangelhafte Eisenzufuhr zurUckfuhren (vgl. Kapitel Blutkrankheiten). 
Dagegen machen neuere Untersuchungen von C. Rose14 es wahrscheinlich, 
daB die normale Entwicklung und das weitere Gesundbleiben der Zahne bei 
reichlicher Kalkzufuhr viel sicherer gestellt ist als bei mittlerer oder eben zu
reichender. 
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Weitere Storungen waren auf ganz anderem Gebiete zu suchen, vor allem 
in der Pathologie des Nerven- und Muskelsystems, auf deren Erregbarkeit 
die absolute Menge und die Verteilung der verfiigbaren Kationen von groBter 
Bedeutung ist. Die gewaltsame Dekalzination durch Azidosis und die Ent
wertung des Kalziumions durch kalziumfallende Sauren kann ebenso wie kalk
arme Nahrung wirken. Besonders wichtig sind die Beziehungen zur Herz
arbeit. Kalzium fordert die Systole; in dieser Hinsicht ist Kalium sein Ant
agonist, das die diastolische Erschlaffung begUnstigt. Natrium ist indifferent 
(A. v. Konsche gg 34). Diese Erkenntnis weiter ausbauend, gelangte O. Loewi lUi 

zu dem Satz: Digitalis und Strophantin wirken dadurch, daB sie den Herzmuskel 
ffir sein physiologisches Reizmittel Kalzium sensibilisieren. Digitalis hilft nur 
da, wo die Anspruchsfahigkeit fiir Kalziumreiz krankhaft vermindert ist. Digi
talis- und Strophantinwirkungen sind also eigentlich Kalziumwirkungen. V. v. 
W eizs acker 37 kam zu gleichem Ergebnis. O. Loewi 36 warnt vor gleich
zeitigem Gebrauch von Kalk- und Strophantinpraparaten; sie konnen sich 
unberechenbar verstarken und systolischen Herzkrampf bedingen. Nament
lich subkutane und intra venose Injektion von Kalksalzen ist zu meiden. Auch 
die Blutpathologie hat gewisse Beziehungen zum Kalkreichtum der Nah
rung. Therapeutisch ausniitzbar ist vor allem der EinfluB des Kalziums auf 
die Gerinnbarkeit des Blutes; es beschleunigt die Gerinnung und liWt derbere 
Gerinnsel entstehen. Dies kommt schon bei Resorption vom Darm aus zur 
Geltung und erklart sich aus der deutlichen Kalkanreicherung des Blutes bei 
kalkreicher Kost (N. Voorhoeve 38). Zuverlassiger wirken im Fall der Not 
intra venose Injektionen von ClNa-Kalksalzlosung (E. Ebstein, H. Schmerz, 
F. Wischo, O. Adler und L. Pollak 39) oder von Kalziumchlorid-Harnstoff 
(C. W. Rose 40). DaB die gerinnungsfordernde Eigenschaft der Gelatine von 
ihrem Kalkgehalt abhangt, scheint sicher zu stehen; vgl. Gelatine S. 190. 

Im iibrigen stehen wir auf allen diesen Gebie~n erst im Anfang der 
Erkenntnis, so daB eine eingehende Erorterung an dieser Stelle sich 
nicht lohnt. Doch wird sich in diesem Werke oftmals Gelegenheit bieten, 
auf die Kalkfrage zurUckzukommen. Es ist vielleicht wichtig zu betonen, daB 
der positive Heilerfolg reichlicher medikamentoser Kalkgaben (bei Heuschnupfen, 
Asthma, exsudative Diathesen, Blutkrankheiten usw., vgl. die betreffenden 
Kapitel) nicht ohne weiteres zu dem Urteil berechtigt, daB die Nahrung der 
betreffenden Individuen bisher eine kalkarme gewesen sei - vergIichen mit 
durchschnittlichem Kalkbedarf. Auch hier diirfte in weitaus den meisten 
Fallen weniger mangelhafte Zufuhr aIs Adsorptionsstorung zugrunde liegen, 
deren Widerstand wir unter gewissen Verhaltnis~en durch Massenangebot zu 
iiberwinden vermogen. Wieviel wir durch letzteres erreichen und auf welche 
Weise, war bisher unklar. Eine schone Arbeit M. Jacoby's21 brachte iiber
raschende Ausblicke. Eine Patientin mit Ostitis fibrosa (Kalkverlust der 
Knochen) 'lchied abnorm viel Kalk durch die Nieren aus: 0,8 g taglich. Zufuhr 
von milchsaurem Kalk setzte die Calcariurie herab (auf 0,5 g) und brachte die 
Knochen zur Heilung. Wurde hier das Nierenfilter dichter (S. 100), so daB 
der Kalk den Knochen zur Vrfiigung blieb, wie J aco by annimmt? Oder wirkte 
das Massenangebot unmittelbar gUnstig und heilend auf die Knochen? Auch 
andere Moglichkeiten bestehen. 
~~ Zum Teil erklaren sich die positiv-therapeutischen Erfolge der Kalk
therapie aus Dichtung der GefaBwande (H. H. Meyer, R. Chiari, H. Ja
nuschke 22); dahin gebOrt die Schutzkraft gegeniiber Entziindungen der 
Haut (Luithlen 23), am deutlichsten bei Verbrennungen, aber auch bei anderen 
mit seroser und entzUndlicher Exsudation einhergehenden Hautkrankheiten, z. B. 
auch aIs Vorbeugemittel und zur Heilung von Frostschaden (J. Bam berger 41). 
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Wir erinnern daran, daB von N oorden 42 schon vor mehr als 20 Jahren Chlor
kalk-Salben als entziindungswidrig und schmerzlindernd bei Frostbeulen (Cal
caria chlorata 1,0; Ung. Paraff. 10,0) erklart hat; der Wirkungsunterschied von 
Chlorkalk und ChlorkaIziumsalbe ist unwesentlich. 

In diesem Zusammenhang sei auch der oft bemerkenswert giinstigen 
Beeinflussung von Hyperhidrosis durch Kalkfiitterung gedacht; sie ist 
unserer Erfahrung nach nicht nur bei den NachtschweiBen der Phthisiker 
(Peperhowe, Klare 25), sondern auch beim Schwitzen der Basedowkranken 
und der Vagotoniker deutlich. Freilich diirften hier neben seiner endothel
dichtenden Eigenschaft auch pharmakodynamische Beziehungen des Kalks 
zum autonomen Nervensystem eine Rolle spielen. 

Inwieweit Kalkmangel und dadurch veranlaBte Endothelschadigung am 
Zustandekommen von "Kriegsodem" beteiligt ist, muB offene Frage bleiben. 
Es fielen die'starksten Kalktrager in der Kriegskost aus, sowohl in der Heimat 
wie auch vielfach im Felde (Mangel an Milch, Kase, abwechslungsarme Gemiise
kost), so daB die Moglichkeit eines Zusammenhangs besteht5• DaB die Krank
heit nicht jeden befiel, ware auch verstandlich. Denn einmal war die Kalkarmut 
der Kost nicht iiberall gleich, und andererseits ist nicht jeder gleich empfindlich 
gegeniiber solchen Gefahren. Giinstige Wirkung von Kalkgaben bei Odem
krankheit berichten zuerst C. Maase und H. Zondek 43; auch H. Leo 44 auBert 
sich giinstig, ebenso manche andere noch; aber nirgends finden wir iiberzeugende 
Tatsachen gemeldet. Es sei auf W. Hulse's Arbeit verwiesen (S. 6, 191). 

Bemerkenswert und altbekannt ist antidiarrhoische Wirkung des 
Kalkes, wovon der Kinderarzt durch Beigabe von Aqua calcis zur Milch Ge
brauch macht. Wirksamer, namentlich bei Erwachsenen, sind groBere Mengen 
von Calcium carbonicum (etwa 2 g auf 300-400 ccm Milch) oder in Form von 
Zwieback und Biskuits, denen Kalk zugesetzt ist (S. 101, Anmerkung). Ein 
Teil der Wirkung beruht jedenfalls darauf, daB Calcium carbonicum nicht 
vollstandig durch die Magensaure gesattigt wird; ansehnliche Mengen treten 
in den Diinndarm ein und nehmen dort etwa entstehende Garungssauren auf; 
sie schiitzen also den Diinndarm vor saurer Reaktion und damit vor einem 
schadlichen Reiz. AuBerdem scheint Chlorkalzium im Darm entziindungswidrig 
zu wirken. H. Leo 24 empfahl Darmspiilungen mit 1-2% -iger LOsung. Nun 
kommt aber noch ein Drittes hinzu, namlich ein verkittender und sekretions
hemmender EinfluB des Kalzium-Ions auf den sezernierenden Apparat der 
Darmschleimhaut. Umgekehrt ist es namlich wahrscheinlich, daB gewisse 
SaIze, vorzugsweise Sulfate und Oxalate, deshalb abffthren, weil sie durch ihre 
kalkfallende Eigenschaft das Kalzium der Darmwand unwirksam machen; 
Kalomel und die aus Rizinus sich abspaltende Rizinolsaure wirken in gleichem 
Sinne. Anderseits treiben manche peristaltik- und sekretionsfordernde Alkaloide 
(Pilokarpin und Physostigmin) Kalk aus der Darmwand. Beides: Kalkfallung 
und Kalkverarmung wirkt gleichsinnig (R. Chiari45). 

Die Gefahrdung des Erdalkalien-Bestandes durch Azidosis wurde schon 
erwahnt. Doch ist die Gegenwart abnormer, KaIzium und Magnesium losender 
organischer Sauren im Elute nicht die einzige Gefahr, die bei Diabetikern be
riicksichtigt werden muB. Man darf nicht vergessen, daB die hergebrachte 
Ernahrungsform der Zuckerkranken sehr kalkarm ist (AusschluB der beiden 
kalkreichsten Nahrungsmittel: Milch und Hiilsenfriichte, Beschrankung von 
Brot). Reichlicher GenuB von Kase konnte allerdings Ersatz bringen, geniigt 
aber meist nicht; ebenso sichern die griinen Gemiise keineswegs reichliche 
Kalkzufuhr. Man sollte daher bei Zuckerkranken stets auf medikamentosen 
Erdalkalienersatz bedacht sein. Die regelmaBige Zufuhr gewisser Mengen 
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von Kalksalzen hat sich Hi.ngst empirisch bewiihrt und wird in den meisten 
Biichern iiber Diabetes dringend empfohlen. 

AuBer jedem Zusammenhang mit der Frage des Nahrungs-Kalkbedarfs 
stehen natiirlich die lokalen Verschiebungen des Kalkbestandes der Gewebe 
bei atrophischen, hypertrophischen und hyperplastischen V organgen in den 
Knochen, die Kalkablagerungen in atheromatosen Arterien, in tuberkulOsen 
Driisen usw. Sie konnen natiirlich, wie von N oorden und K. Belgardtl6 

zuerst bei Rheumatikern nachwiesen, die Bilanz der Erdalkalien beeinflussen 
und z. B. bei atrophisierenden Prozessen den Exkreten mehr Kalk zufiihren, 
als der Aufnahme entspricht; umgekehrt beim Wuchern kalkhaltigen Gewebes. 
Schon bei einfacher Bettruhe fand G. Hoppe-Seyler 16 Verluste von Erd
alkalien (Nichtgebrauchs-Atrophie der Knochen). Auch in der Stoffwechsel
pathologie der Tu berkulose spielen die Kalkverluste eine gewisse Rolle. Die 
mit seltener Kritiklosigkeit begriindete Lehre A. Ro bin's 17 von der "Demineral
sation de l'organisme" griindete sich darauf. Sie brach im Feuer der Kritik 
und der sorgfaltigen Nachpriifungen A. Ott's 18 zusammen (altere Literatur bei 
Albu-Neuberg, neuere bei N. Vorhoeve ll). 

Gegeniiber der breiten Masse von Krankheiten, wo Kalkzufuhr geriihmt 
wird, spielt die Empfehlung kalkarmer Kost nur eine geringe Rolle. DaB 
Th. Rumpf 9 darin ein Schutzmittel gegen Arteriosklerose sah, ward erwahnt. 
Wir kommen darauf bei der Diatetik der Kreislaufstorungen zuriick. Bei 
Arthritis deformans mit Exostosenbildung, dagegen nicht bei Polyarthritis 
seu Synovitis chronic a villosa, meint M. Sch iiller 46 Gftnstiges von kalkarmer 
Kost gesehen zu haben. Gleiches vertritt W. Hudler 47 bei Bechterew'scher 
Krankheit, ferner M. Hirschberg 48 bei ankylosierenden Erkrankungen der 
Wirbelsaule, bei Arthritis deformans mit Neigung zur Ankylosebildung, bei 
den infolge akuter Polyarthritis auftretenden Gelenkschmerzen. 1m gleichen 
Sinne auBert sich A. Lindemann 49, unter Beibringen neuer Untersuchungen 
uber Kalkbilanz. Er meint, daB kalkarme Kost bei chronischen Arthritiden 
angezeigt sei, wo bei maBiger Kalkzufuhr eine betrachtliche Kalkretention 
nachweisbar ist. Zu abschlieBendem Urteil berechtigt das vorliegende Material 
noch nicht. In zwei Fallen Bech terew'scher Krankheit erreichten wir leider 
durch zweimonatige kalkarme Kost nicht die geringste Besserung. 

Das Gebiet des Erdalkalienstoffwechsels und namentlich der Erdalkalien
therapie eroffnet also zahlreiche Ausblicke auf neue fruchtbare Arbeit und 
praktisch wichtige Ergebnisse. Bezuglich Kalk und Magnesia als Medikamente 
und viele Einzelfragen vgl. auch spatere Abschnitte. 
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VII. Das Eisen. 
Der mittlere Eisenvorrat steht zum Gewichte des Menschen etwa im 

Verhaltnis = 1 : 25000 und ward von G. v. Bunge auf 2,4-3,2, im Mittel 
auf etwa 3g geschatzt. Davon entfallen etwa 6/6 auf Hamoglobin; Spuren finden 
sich in allen Zellen. Als Eisenspeicher dienen Leber, Milz, Pankreas und andere 
Drusen. t)berschussiges Nahrungseisen wandert hauptsachlich in die Leber. 
Aus der Urobilin- plus Urobilinogenabgabe berechnet sich taglicher Untergang 
von etwa 40{0 des gesamten Hamoglobins, was taglich 8-10 cg Fe in Freiheit 
setzt. Von etwa 1 mg im Tagesham und wenigen Milligrammen im Tageskot 
abgesehen, bleibt die ganze Eisenmenge des abgebauten Hamoglobins dem 
Stoffwechsel zu neuen Aufgaben verfugbar. Der Eisenvorrat des Korpers nutzt 
sich also, wenn nicht besondere Verluste eintreten (Blutungen, Schwanger
schaft, pathologisch gesteigerter Hamoglobinzerfall u. a.) nur auBerst langsam 
ab, was angesichts der Eisenarmut der meisten Nahrungsmittel einer wichtigen 
SchutzmaBregel gleichkommt; auch die Eisenvorrate, die sich der Korper bei 
reichlicher Zufuhr anlegt, dienen zum Ausgleich in Zeiten des Mangels. 

Der durchschnittliche Tagesbedarf des Erwachsenen an Eisen wird auf 
20-30 mg geschatzt. Bei guter gemischter, teils Asyl-, teils freigewahlter 
Kost fand Hornemann *) einen Tagesverzehr von 

54,67 mg Fe = 156,34 mg Fe20 a bei erwachsenen Mannern, 
31,82 = 90,99 ~"" Frauen, 
18,76 = 53,65 " einem 6jihrigen Knaben. 

Sowohl vom theoretischen wie praktischen Standpunkt sind groBere 
verlaBliche Zahlenreihen uber den tatsachlichen Eisenverzehr bei verschiedensten 
Kostformen erwiinscht; bei diesem und jenem Volksstamm, unter diesen und 
jenen auBeren Bedingungen, bei Zwangskost, bei Krankenkost, bei freigewahlter 
Kost. Aus dem vorliegenden Material kann man sich immer noch kein rechtes 
Bild machen, wie groB die wunschenswerte Eisenzufuhr eigentlich ist, und wie 
weit sie ohne Schaden sinken darf. Die besonderen Verhaltnisse des Eisen
stoffwechsels erschweren das Urteil. Wenn wir z. B. in mehrwochigem Ver
such feststellen, daB Herr A sich bei taglich durchschnittlicher Eisenzufuhr 
von 20 mg vortrefflich wohl befindet, so durfen wir doch nicht ohne weiteres 
schlieBen, daB 20 mg Eisen dem Korper des Herm A auf die Dauer vollwertigen 
Ersatz sichert. Denn Herr A hat vielleicht aus friiherer Zeit reichen Eisen
vorrat aufgespeichert, von dem er woehen- und monatelang zehren und die 
tagliehen kleinen Verluste deeken kann. Noeh weniger ist der SehluB erlaubt, 
daB die fur Herm A unter gegebenen Verhaltnissen ausreichende Tagesgabe 
auch fur die Personlichkeiten B, C, D usw. genugt. Jedenfalls sollte man den 
Minimalbedarf eines so wichtigen Stoffes lieber zu hoch als zu tief ansetzen. 
50 mg Eisen durften wohl sicher genugen. Aus Hornemann's Zahlen, die 
uber den tatsachlichen Verzehr berichten, darf man nicht folgem, daB der 
Mann mehr Eisen als die Frau bedarf; wahrscheinlich liegt es umgekehrt (Eisen
verlust bei Menstruation I). 

t)ber Eisengehalt der Rohstoffe vgl. unter "Nahrungsmittel". t)ber Eisen
stoffwechsel und Eisentherapie vgl. Kapitel "Schwangerschaft" und "Blut
krankheiten" . 

*) Horne mann, Zur Kenntnis des Salzgehaltes der taglichen Nahrung des Menschen. 
Zeitschr. f. Hyg. 79. 553. 1913. 



Die Rolle des Kalorienumsatzes in der diatetischen 
Therapie. 

A. Brennwert der Niihrstoffe; Kalorienbegriff. 
Die Stoffwechselprozesse sind im groBen und ganzen Oxydationen. Freilich 

werden die Nahrstoffe nicht in gerader Richtung, durch immer neue Aufnahme 
von Sauerstoff, allmahIich zu den hochsten im Stoffwechsel erreichbaren Oxy
dationsstufen ubergefuhrt; dazwischen sind viele Haltepunkte eingeschaltet, 
zahlreiche Oxydationsprodukte werden auch wieder vorubergehend mit anderen 
synthetisch vereinigt, die gleiche Atomgruppe kann mehrfach bei Spaltungen 
und bei Synthesen eine Rolle spielen. Von diesen intermediaren, fUr die ab
schlieBende Kraftbilanz gleichgftltigen Schicksalen der Atomgruppen abgesehen, 
ist fUr den tierischen Haushalt durchstehendes Gesetz: Stoffe niederer Oxy
dationsstufe werden in solche hoherer Oxydationsstufe ubergefUhrt. 

Indem EiweiB, Fett, Kohlenhydrat, Alkohol, Pflanzensauren usw. im 
Korper verbrennen, wird lebendige Kraft frei, die entweder in auBerer Arbeit 
oder in Warme zum Ausdruck kommt. Das Vermogen einer Substanz, durch 
Verbrennung Kraft zu Iiefern, bezeichnet man mit dem W orte: "potentielle 
Energie" oder "Spannkraft". Indem ein Stoff verbrennt, verIiert er an Spann
kraft. Man kann daher sagen: Stoffe mit hoher Spannkraft treten in den 
Korper ein, Stoffe mit niederer Spannkraft verlassen ihn. Die Differenz ist 
dem Korper als "lebendige Kraft" zugute gekommen. Kennt man daher die 
Spannkrafte eines Nahrstoffes, und kennt man die Spannkraft seines Stoff
wechsel-Endprodukts, so hat man in der Differenz einen Ausdruck fUr die 
lebendige Kraft, die der Korper aus jener Substanz beziehen kann. 

Ala physikaIisches MaB dient uns die sog. groBe "Kalorie", d. h. die 
Warmemenge, die notig ist, um 1 kg Wasser um 10 C zu erwarmen. 

Der durchschnittliche physiologische Nutzeffekt ist fur je 1 g 
EiweiB . . . 4,1 Kal. 
Fett . . . . 9,3 " 
Kohlenhydrat 4,1 " 
AIkohol. . 7,0 " 
Essigsaure 3,5 " 
Milchsaure 3,7 " 
Zitronensaure 2,5 " 

Streng genommen treffen die Zahlen fUr EiweiB, Fett und Kohlenhydrate 
nur bei gemischter Kost zu (M. Rubnerl); sie sind auch fUr die verschiedenen 
Arlen jener Substanzen nicht ganz gleich. Doch konnen, wenn nicht extrem 
einseitige Ernahrung Platz greift, die Zahlen ohne wesentIichen Fehler allen 
Berechnungen zugrunde gelegt werden. 
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Beim Aufstellen der Zahlen wurde von Rubner beriicksichtigt, daB Fette und 
Kohlenhydrate nahezu vollstandig resorbiert werden und im Korper ebenso wie im Kalori· 
meter als Endprodukte Kohlensaure und Wasser liefern. Die Zahlen 9,3 und 4,1 stimmen 
daher mit den Mittelwerten iiberein, die man im Kalorimeter fiir tierische und pflanzliche 
Fette, bzw. fiir verschiedene Arten von Kohlenhydrat (Polysaccharide, Disaccharide, 
Hexosen) fand. Der Wert fiir Fett sollte eigentl,ich auch auf 9,4 erhoht werden (W. Glikin27); 
doch bleiben wir bei der alten ZahI9,3, um die tJbereinstimmung mit allen bisherigen Werken 
iiber Stoffwechsel· und Ernahrungslehre zu wahren. 

Der Wert 4,1 fiir EiweiB ist gewonnen unter Beriicksichtigung, daB eine gewisse 
Menge unvollstandig oxydierter N·Substanz mit dem Kot austritt, und daB eine noch viel 
groBere Menge unvollstandig oxydierter N-Substanz im Urin als Harnstoff usw. ausgeschieden 
wird, wahrend im Kalorimeter die Oxydation eine vollstandige ist. Es weicht daher der 
physikalische und der physiologische Brennwert des EiweiBes wesentlich voneinander ab; 
ersterer betragt im Mittel 5,71 Kalorien pro Gramm. 

Der physiologische Mittelwert 4,1 ist gewonnen aus den fii.r animalisches und fiir 
vegetabiles EiweiB empirisch ermittelten Werten: 4,23, bzw. 3,96 Kalorien, und zwar unwr 
der Annahme, daB 60 % des NahrungseiweiBes dem Tierreich, 40 % dem Pflanzenreich 
entstammen. 

Wesentlicher Erniedrigung bedarf der fiir vegetabiles EiweiB eingesetzte Kalorien
wert, wenn die N-Substanz des pflanzlichen Nahrungsmittels groBenteils aus Amino
sauren und nicht aus echtem EiweiB besteht, wie es haufig der Fall ist (S. Kap. Gemiise). 
Bei feinen physiologischen Versuchen muB dies beriicksichtigt werden. Die Ernahrungs. 
therapie kann die Fehlerquelle vernachllissigen. 

Wer sich iiber die kalorimetrischen Methoden und die biBher festgelegten Werte fiir 
die einzelnen Nahrstoffe genauer unterrichten will, sei auf das treffliche Buch von W. 
Glikin27 verwiesen. 

Innerhalb weiter Grenzen und von gewissen Besonderheiten abgesehen, 
konnen sich die Nahrstoffe nach MaBgabe ihres physiologischen Brennwertes 
vertreten, d. h. fur den Krafthaushalt sind gleichwertig: 100 g EiweiB = 100 g 
Kohlenhydrat = 44,1 g Fett, weil jede der drei GroBen bei ihrer Verbrennung 
im Organismus die gleiche Summe, namlich 410 Kalorien, entwickelt (Gesetz 
der "Isodynamie"). Dieses Gesetz, das im Grunde genommen nur eine spezielle 
Anwendung yom Gesetz der Erhaltung der Kraft auf den tierischen Organismus 
ist, gestattet einen bequemen Ausdruck fur den Energiebedarf. Statt z. B. 
fur einen besonderen Fall zu sagen, der Mensch zersetzte 100 g EiweiB, 100 g 
Fett und 400 g Kohlenhydrat, sagt man, er setzte um: 

100 g EiweiB . .. mal 4,1 410 Kalorien 
100 g Fett mal 9,3 930 
400 g Kohlenhydrat mal 4,1 l640 

2980 Kalorien (mit 100 g 
EiweiB). 

Es liegt auf del' Hand, wie sehr hierdurch die Vel'stlmdigung uber die 
BetriebsgroBe des Organismus vereinfacht wird. 

Der Gehalt einer Kost an nutzbarem EiweiB und an nutzbarcn 
Kalorien bestimmt ihren "Nahrwert". Den EiweiB(N-Substanz-)gehalt pflegt 
man stets mit anzugeben; denn der EiweiBgehalt bestimmt den Charakter 
der Kost, und es ist fur den Ablauf der verschiedensten Stoffwechselprozesse 
von groBem Belang, ob ein groBer, ein mittlerer oder ein kleiner Teil der Nahr
werteinheiten (Kalorien) durch N-Substanz odeI' durch N-freie Nahrstoffe 
vertreten ist. 

Bei diesel' Berechnungsart wird von jeher stillschweigend vorausgesetzt, 
daB eine kalorisch zureichende Kost normalen EiweiBgehaltes auch aIle not
wendigen Nahrsalze und organischen Erganzungsstoffe mitbringt, was 
wir bei gemischter und abwechslungsreicher Kost heute noch mit gleicher 
Bestimmthcit wie frUber annehmen durfen. DaB die Erganzungsstoffe inzwischen 
die verschiedensten Namen erhielten, wie "Vitamine" (C. Funk), "akzessorische 
Nahrstoffe (H. Boruttau), daB man die stofflich wichtigen Erganzungsstoffe 
als "Nutramine" von den appetit- und sekretionserregendell "Eutoninen" 
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scheidet (E. Abderhalden und H. Schaumann 31), daB man jetzt schader 
und besser als fIiiher zu erkennen trachtet und teilweise auch erkannt hat, 
welche Erganzungsstoffe in dieser oder jener Kostmischung zu sparlich ver
treten sein konnen oder mussen - dies alles raubt uns nicht das Recht, nach wie 
vor den Nahrwert einer Kost nach ihrem EiweiB- und Kaloriengehalt 
zu bemessen. Kalorisch fallen die Erganzungsstoffe nicht ins Gewicht; man 
pflegt sie gar nicht mit zu berechnen, soweit sie nicht schon in den analytisch 
festgelegten Mengen von N-Substanz, Rohfett, Asche mitenthalten sind. 

Wenn bestimmte Mengen des einen Nahrstoffs bestimmten Mengen des 
anderen "isodynam" sind, und wenn sie sich gegenseitig vertreten konnen, 
80 gilt dies zunachst nur in bezug auf ihre Eigenschaft als Energiequelle. Es 
ist aber niemals gesagt und niemals gemeint worden, daB isodyname Mengen 
verschiedener Nahrstoffe nun auch fur den Organismus gleichwertig seien 
und beli(,big ausgetauscht werden konnten. Denn fast allen Nahrstoffen kommen 
neben den kalorischen auch stoffliche Wirkungen zu, die ihnen eigentumlich 
sind und die nicht ohne weiteres von anderen Nahrstoffen ubernommen werden 
konnen ("Sondernahrwerte", R. Aron 32). Am klarsten ist dies bei Mineral
bestandteilen und N-Substanzen; gelaufig wurde es uns fur N-haltige und 
N-freie Atomgruppen, die nicht im Korper gebildet werden konnen (Vitamine, 
"Nutramine"); altbekannt ist es fur Reizstoffe, die O. Voit unter dem Begriff 
GenuBmittel zusammenfaBte, und deren wirksame chemischen Bestandteile 
man in Zukunft wohl mit dem Namen "Eutonine" (Abderhalden-Schau
mann) belegen wird. Es ist aber auch nicht gleichgultig, weder ffir den gesunden 
noch erst recht fur den kranken Organismus, ob wir ihm isodyname Mengen 
Nahrstoff in Form von Kohlenhydrat oder Fett zufiihren. Das Vertretungs
gesetz gilt nur innerhalb gewisser Breite. Die "Vertretung" auf die Spitze 
treibend, kommt man schlieBlich an einen Punkt, wo der Ersatzstoff zwar noch 
kalorisch, aber doch nicht mit voller Sicherheit stofflich das gleiche leistet. 
Es ist z. B. fraglich, ob Fette vollig durch Kohlenhydrate ersetzt werden konnen, 
wahrend es wahrscheinlicher ist, daB Kohlenhydrate vollig durch Fette ersetz
bar sind. 

Sowohl R. Rober 33 wie O. Oppenheimer 34 legten dar, daB aus theore
tisch-physikalischen GrUnden die Kalorie nicht ohne weiteres als physiologische 
MaBeinheit fur den nutzbaren Energiewert eines Nahrstoffes betrachtet werden 
diirle. Beide kommen aber zu dem Schlusse, daB die Rechenfehler gering seien, 
daB man nichts Besseres an die Stelle setzen konne, und daB man ruhig bei 
dem bewahrten MaBstab bleiben solle. 

Statt der Kalorie suchte 01. v. Pirquet 36 ein anderes MaB zur Berech
nung des Nahrwertes eines Nahrungsmittels oder einer ganzen Kost einzu
fiihren. Wir lassen ihn selbst reden (System, S. 2): 
_. Als GrundmaB gilt eine Milch (Frauenmilch), welche einen bestimmten Nahrwert 
hat = 667 kleine oder 0,667 groBe Kalorien im Gramm, was einem Fettgehalt von 3,7 0 / 0 

und einem EiweiBgehalt von 1,7 Ofo entspricht. Die metrische Einheit ist 1 g dieser Milch. 
lch nenne diese Einheit ein "Nem" (Nahrungs-Einheit Milch oder, in der neutralen lateini
schen Sprache Nutritionis Elementum). 1000 g Milch sind ein Kilonem, 100 g ein Hek
tonem. AIle Nahrungsmittel werden mit der Milch verglichen, und zwar zunachst auf 
Grund ihres Brennwertes. So ist z. B. die Butter 12mal so konzentriert wie die Miloh. 
Ein g Butter hat soviel Brennstoff wie 12 g Milch; wir sagen 1 g Butter entMlt 12 Nem, 
1 g Mehl enthalt 5 Nem usw. 

In der Frauenmilch sind 10 % des Brennstoffes in Form von EiweiB zugegen; in 
100 g Frauenmilch mit 100 Gesamtnem = 1 Hektonem, also 10 EiweiBnem = 1 Dekanem. 
Bei Zusammensetzung des Speisezettels soIl darauf gesehen werden, daB mindestens ebenso 
viele EiweiBdekanem in der Kost enthalten sind wie insgesamt Brennstoffhekt,onem. 

01. v. Pirquet fiihrt dann in seinem Rauptwerk und in verschiedenen 
kleineren Arbeiten weiter aus, wie er den Nem-Bedad unter verschiedenartigen 
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Umsmnden berechnet, und wie je nach Lage der Dinge das Verhaltnis von 
Eiweillnem zu Gesamtnem geregelt werden musse. Als "Portionseinheit" 
wird der Wert von 1 Hektonem gesetzt, und es wird z. B. dementsprechend 
verordnet: fur das kranke Kind X. am Tage 15 Hektonemportionen in dieser 
oder jener Verteilung (entsprechend = 1000 Kalorien nach gewohnlicher 
Rechnung). 

Obwohl einzelne von dem v. Pirquet'schen System "Erfolge" geriihmt 
haben (E. N obel 36), konnen dieselben naturlich nur darauf beruhen, dall 
fiberhaupt in den betreffenden Krankenhausern die Kost nicht mehr nach Mall 
und Gewicht (Schema "F" der amtlichen Vorschriften), sondern nach Nahr
wert und nach individuellem Bedarf ausgeteilt wurde, und dall damit an den 
betreffenden Krankenanstalten mit einem alten Schlendrian gebrochen wurde, 
der anderswo langst uberwunden war. Der Ersatz der "Kalorie" als Mallein
heit durch "Nem" hat mit den Erfolgen natfirlich gar nichts zu tun und erleichtert 
nicht im geringsten das gegenseitige Verstehen und das Durchfiihren einer 
quantitativ ausgewerteten und individuell angepallten Ernahrung. Es ist nur 
eine physikalisch sichere MaBeinheit durch eine andere willkurlich angenommene 
ersetzt, eine gute altbewahrte, international anerkannte, durch eine neue, 
die vielleicht hier und da in der Machtsphare ihres Erfinders Aufnahme findet, 
woriiber aber Biochemie und Biophysik bald zur Tagesordnung ubergehen 
werden. 

Kalorie durch Nem zu ersetzen ist gerade so, wie wenn man die Elle fur den Meter, 
das Quentchen fur das Gramm wieder einfUhren wollte. Meter-, Gramm- und Kalorien
begritf sind abgeleitet von unablinderlichen geophysikalischen GroBen. Ein g Milch, die 
Unterlage fiir 1 Nem, ist nur in der Theorie ein konstanter Wertbegriff. In Wirklichkeit 
8chwanken EiweiB-, Fett- und Milchzuckergehalt, woraus mittelbar der Nemwert errechnet 
ist, in breitem AusmaBe. Weiterhin wird durch Ubergang zum Nem-System die Kirche 
urns Dorf getragen! Auch v. Pirquet geht so vor und muB so vorgehen, daB er zunachst 
den Kalorienwert eines Nahrstoffes oder Nahrungsmittels und daraus erst den Nem
wert errechnet; er miBt also gleichsam mit dem Meter und rechnet dann auf EllenmaB 
urn! Mit Burckhardt 37 u. a. bedauern wir, daB so viel Arbeit und Zeit auf das Er
richten eines neuen MaBsystems und auf das Umrechnen der einheitlich klaren Kalorien
werte in Phantasiewerte vergeudet wurden. 

B. Del' Kalorienbedarf; die Erhaltnngskost. 
I. Allgemeines. 

Zahlreiche Untersuchungen, mit den verschiedensten Methoden aus
gefuhrt, lehrten die Betriebsgrolle des Stoffwechsels kennen. Der Kalorien
faktor, mit dem wir die Kilogramm Korpergewich t muItipIizieren, ist ein 
rein empirischer. Fur den Erwachsenen gelten bei mittlerem Fettreichtum 
des Korpers folgende Zahlen (vgl. S. 114): 

ca. 30-35 Kalorien pro kg bei Bettruhe, 
32-35 " " " Zimmerruhe, 
35-40 " leichter Arbeit (Stadtmenschen), 
40-50 " mittlerer korperIicher Arbeit, 
45-60 " """ angestrengter korperIicher Arbeit. 

Eine N ahrungszufuhr, die sich den Erfordernissen gerade anschmiegt, nennen 
wi!' "Erhaltungskost". Unter normalen Verhaltnissen findet eine selbsttatige 
Regulation zwischen Energieverbrauch und Nahrungszufuhr statt. Der Mensch 
stellt sich, nachdem er das Optimum, d. h. einen mittleren Ernahrungszustand 
erreicht hat, auf ein gewisses KostmaB ein, das ffir ibn die Erhaltungskost 
bedeutet, und weicht je nach dem Mall, das korperIiche Arbeit vorschreibt, von 
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der mittleren Zufuhr nach oben oder unten abo Natiirlich wird nicht an jedero. 
Tage genau die gleiche Summe von Energiewerten einverleibt, die dem Tages
aufwand entspricht, aber die Differenzen gleichen sich durch kleine Vber
schreitungen und kleine Unterbietungen doch so vollkommen aus, daB viele 
Menschen Jahre und Jahrzehnte hindurch ihr Gewicht, die Resultante zwischen 
Zufuhr und Verbrauch, unverandert behaupten. 

Die selbstandige und genaue Einstellung der Zufuhr auf die Hohe des 
Bedarfs ist einer der wunderbarsten und verwickelsten Regulationsvorgange. 
Schon bei gleichformiger Kost (im Kindesalter, bei den meisten freilebenden 
Tieren, bei Volkern niederer Kulturstufe, teilweise auch bei der Landbevolkerung 
der Kulturstaaten) stellen sich dem Innehalten des richtigen Verhaltnisses 
Schwierigkeiten in den Weg, da physiologischer Nahrwert, Sattigungswert, 
ResorptionsgroBe der einzelnen Nahrungsmittel doch sehr wesentlich von
einander abweichen und keineswegs dem Volum und dem Gewicht parallel 
gehen. Dennoch sorgt der natiirliche Trieb fiir das Aufrechterhalten des Gleich
gewichts; die Ernahrungsphysiologie bedarf zu dem gleichen Zwecke umfang
reicher Analysen und Berechnungen. Vor sehr viel schwierigere Aufgaben sind 
die natiirlichen, das Stoff- und Kraftgleichgewicht regelnden Triebe gestellt, 
wenn die Kost sehr abwechslungsreich ist. Dann kommen zwischen Sattigungs
wert eines bestimmten Nahrungsvolums und seinem Nahrwert ganz enorme 
und immer aufs neue wechselnde Unterschiede vor; weniger der einem Gericht 
zur Grundlage dienende Hauptbestandteil, als die Art der Zubereitung wird 
maBgebend; gleiche Gewichts- und Vohimmengen gleichnamiger Gerichte 
konnen bei annahernd gleichem Sattigungswert um das Zwei- bis Dreifache 
an Nahl'wert verschieden sein; maBgebend ist meist die Fettbeigabe. Je gl'oBer 
die Auswahl unter den Rohstoffen, je verwickelter und verfeinerter die Kost 
wird, je mehr sie sich von den verhaltnismaBig einfachen Nahrstoffgemischen 
del' natiirlichen Nahrungsmittel entfernt, je reicher und verschiedener die Zu
taten werden, desto mehr hiiufen sich die Gelegenheiten, daB die Triebe gleichsam 
betrogen werden und nicht mehr den wahren Nahrungsbedarf del' Gewebe 
wiederspiegeln. Dann muB es zu quantitativen Verschiebungen des stofflichen 
Bestandes kommen, zu Gewichtszunahme odeI' -abnahme, wenn nicht Verstand 
und Berechnung und unter Umstanden arztliche Weisung regulierend eingreifen. 
Es ist sichel' kein Zufall, daB wir abnorme Magerkeit und abnorme Fettleibigkeit 
am haufigsten da antreffen, wo die Art del' Kiiche den natiirlichen Trieben die 
physiologische Aufgabe am meisten crschwert. 

Natiirlich setzt del' normale Ablauf der Regulation, d. h. genaue Einstel
lung der durchschnittlichen Nahrungsaufnahme auf den durchschnittlichen 
Energieverbrauch, auch gesunde Triebe voraus oder mit anderen Worten einen 
normalen Appetit, der als Spiegel fiir das Nahrungsbediirfnis der Gewebe be
trachtet werden kann. Es gibt gleichsam einen "Magenhunger" und einen 
"Gewebehunger". Der Magenhunger ist triigerisch: er steht in allzu starker 
Abhangigkeit vom Nervensystem; er unterliegt in hohem Grade psychischen 
Hemmungen und Forderungen, und je mehr dies der Fall, desto "launenhafter" 
erscheint schon dem Laien der Appetit. Del' Magenhunger wird auBerdem 
stark durch die Zustande des Magens und Darms, durch schwere und manchmal 
schon durch ganz leichte Anomalien der Verdauungstatigkeit, durch Vorliebe 
und Widerwille gegeniiber diesem oder jenem Gericht, durch lockendes oder 
abstoBendes Anrichten der Speisen, durch Art des Tischgesprachs und der 
Tischgenossen, durch korperliche und psychische Zustande verschiedenster Art 
beeinfluBt, und etwaige Hemmungen, die nicht das Geringste mit dem wahren 
Energiebedarf der Gewebe zu tun haben, konnen den Spiegel des Bedarfs, den 
Appetit, wesentlich triiben. Zerrbilder entstehen, und unrichtige Signale iiber 
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den wahren NahrungsOOdarf gelangen ins BewuBtsein und beherrschen die Nah
rungsaufnahme. Dann kommt es zu starken Abweichungen von Quantum und 
Kalorienwert der Erhaltungskost; es kann zu viel verzehrt werden (DOOr
emahrung), und der Nahrungsuberschu13 wird dann Urnache abnormer fort
schreitender Fettanreicherung (vgl. Kapitel: Fettsucht). Viel Mufiger wird zu 
wenig verzehrt (Unteremahrung), und dann deckt der Korper das Defizit 
aus seinen eigenen Reservebestanden; es kommt zur Abmagerung. 

Auch ohne krankhafte Anomalie des Nahrungstriebes bildet sich ein 
MiBverhaltnis zwischen Bedarf und Zufuhr haufig aus, z. B. wenn die Menschen 
in del' Wahl der Kost nicht frei Hind, Hlmdern in Anstaltell oder Kosthausem 
gezwungen sind, zu essen, was ihnen vorgesetzt winl, wenn sie also eine 
Kost nehmen, die zwar fur durchschnittliche Verhaltnisse das Richtige treffen 
mag, den individuellen Bedurfnissen aber nieht Rechnung tra,gt. Das ist ein 
Nachteil der jeder Massenverpflegung anklebt. Dif'se laBt sich manchmal 
nicht umgehen; sie ist dann aber nur ein "notwendiges Dbel". 'Venn man sic 
aber, wie es hie und da angestrcbt wird. aus sozialen Grlinden, angeblicher 
"ausgleichender Gerechtigkeit" zu Liebe, auch auf solche Personen und Familien 
ausdehnen will, die ihren individuellen Sonderanspruchen gemaB verkostigt 
werden konnen, so muB man yom naturwissenschaftlichell Standpunkt aus 
dem scharf entgegentreten. Die person liche G leic hung zwischen Nahrungs
bedarf und Nahrungszufuhr wurde verwischt. Auch der Tierzuchter gibt seinen 
Pfleglingen keine Massenverpflegung; er weW ganz genau, welchem Pferd, 
welcher Kuh, welchem Huhn usw. er mehr, welchem er weniger Futter vor
werfen muB. Nur in groBten Betrieben (Schweine- und HiihnergroBzuchtereien) 
ist dies nicht moglich, d. h. es ware unwirtschaftlich, weil der Gewinn dem 
erhohten Zeit- und ArOOitsaufwand nicht entsprache, und weirhier der Nachteil, 
den einzelne Tiere erleiden, durch OOsseres Gedeihen einzelner anderer Tiere 
ausgeglichen wird. In' Kleinbetrieben hangt aber der ganze wirtschaftliche 
Erfolg von individuell geregelter Futterung abo Rationierte Kost, wie sie in 
der Zwangslage des Krieges notwendig war, ist immer nur auf den Durch
schnittsmenschen berechnet, der nur ein mathematischer Begriff ist, und 
den es in Wirklichkeit gar nieht gibt; sie wird dem einzelnen gegenuber stets 
zum bittersten Unrecht. Den Bestrebungen, die Massenverpflegung zu ver
allgemeinern, kann man nul' ein einziges Wort entgegenrufen: Pfui! (von 
N oorden 38). 

Den Griinden nRchzuforschen, die ein MiBverhaltnis zwischen Bedarf 
und Zufuhr und weiterhin unzweckmaBige Anderung des Emahrungszustandes 
veranlaBten, hier einzugreifen und zu bessern, ist eine der haufigsten und wich
tigsten Aufgaben del' Ernahrungstherapie. Typische Beispiele sind die ungemein 
zahlreichen FaIle nervoser Dyspepsie und Tragheit der Peristaltik, in denen die 
Patienten wegen hochst geringfugiger Besehwerden und aus unbegriindeter 
Furcht, dieselben zu verschlimmern, zu immer geringerer und immer weniger 
nahrhafter (kalorienarmerer) Kost gelangen und infolgedessen stark abmagern; 
sachgemaBe Ordnung der Nahrung, nach Qualitat und Quantitat, bringt schnelle 
Besserung, und es ist meist erstaunlich, welche Mengen und wie "schwere" 
Speisen dlC gleichen Patienten wahrend einer solchen Mastkur beschwerdelos 
vertragel. - ein deutliches Zeichen, daB nicht anatomische Erkrankung oder 
funktionelle Schwache der Verdauungsorgane der wahre Grund fUr die lang
dauernde Unterernahrung und Abmagerung war, sondem daB Bur geringe 
nervose Storungen die normale Betatigung des Nahrungstriebes hemmten. 

Der Magen, mit seinen auf Fullung und Arbeit gerichteten Trieben, ist 
sicher nicht das Zentrum des "Gewebehungers", d. h. nicht von dort gehen 
die Signale aus, die automatisch und unbewuBt den Menschen OOlehren, wieviel 

v. Noorden-Salomon. AUg.meme Diatetlk. 8 
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er essen solI, um den wabren Energiebedad del' Gewebe gerade zu befriedigen. 
Auf den Magen werden diese Signale nur reflektiert; wir wsen noch so gut 
wie gar nichts Sicheres, wo das Zentrum del' Regulation ist. Abel' es ist wohl 
unzweifelhaft, daB del' Vorgang an chemische Signale gebunden ist, etwa derart, 
daB die Verarmung des Blutes an unmittelbar greifbaren und reaktionsfahigen 
Atomkomplexen empfunden wird (L. R. Miiller 29). Mittelbar oder unmittelbar 
ist wahrscheinlich die Leber an dieser Regulation beteiligt. EinigermaBen sicher 
steht dies ffir die Auslieferung von Zucker an die Gewebe, und es konnten die An
spriiche, die an die Leber behufs Zuckerbildung herantreten, gleichzeitig das 
physiologische MaB fiir die Regelung des Magenhungers bzw. del' Nahrungsauf
nahme abgeben. Vom biologischen Gesichtspunkt ware dies wohl verstiindlich; 
denn del' Nahrungsbedad (Kalorienbedad) richtet sich mit seiner GroBe zum weit
aus iiberwiegenden Teile nach der GroBe der Muskelarbeit oder mit anderen 
Worten nach der GroBe des Zuckerverbrauches in den Muskeln, und diesel' 
wiederum beherrscht die Zuckerbildung der Leber, wo die Signale ffir den Zucker
bedad aller Gewebe zusammenstromen. 

Die GroBe des wirklichen Bedads, die GroBe dessen, was ffir das Individuum 
unter gegebenen auBeren Verhaltnissen "Erhaltungskost" ist, richtig ein
zuschatzen, ist fiir die diatetische Therapie von auBerster Wichtigkeit. Es 
gibt viele FaIle, wo man ohne solche Schatzung auf planloses Herumexperi
mentieren angewiesen wiire. Anderseits sollte man die Kalorienauswertung 
del' Kost auch nicht iibertreiben. In miBverstiindlicher Ansicht iiber die prak
tische Bedeutung quantitativ zugemessener Kost geschieht das haufig. Man 
tiiuscht sich selbst mit del' Annahme, man konne mit analytischen Tabellen 
in del' Hand die ganze Tageskost oder auch nur einzelne Mahlzeiten bei ('~
sunden und Kranken bis auf das Tipfelchen genau in Kalorienworten bemessen; 
das ist pseudo-wissenschaftliche Exaktheit. Tatsachlich gelangt man hoohste)ls 
zu Annaherungswerten. . 

Natfirlich miissen wir in diesem Werke Nahrstoffe, Nahrungsmittel und 
Kostformen nach Kalorien berechnen. Es ist der einzige MaBstab, der quanti
tative Bewertung und Vergleiche ermoglicht. Von wissenschaftlich -diatetischen 
Forschungen abgesehen, ist annahernd genaue Kalorienbewertung del' Kost 
fast nur in schwereren Fallen von Fettsucht von ausschlaggebender prak
tischer Bedeutung. 

II. Korpergewicht nnd KorperUinge als Ausgangspnnkt fiir 
Berechnnng des Nahrnngsbedarfs. 

Von del' nach auBen gerichteten Arbeitsleistung (Energieaufwand durch 
Muskelbetatigung) abgesehen, beherrscht vorzugsweise die Masse des atmenden 
und arbeitenden Protoplasm as (Muskel-, DrUsen-, Blutzellen) den Kalorien
verbrauch; vgl. dariiber weiter unten, S. 122; daher setzt, ganz im allgemeinen, 
del' groBere Korper in del' Zeiteinheit mehr Stoff um ala del' kleinere. Von del' 
Protoplasmamenge konnen wir nicht ausgehen. Die Praxis halt sich an das 
Korpergewicht, und die meisten del' wissenschaftlichen Arbeiten tun es gleich
falls. Es ist daher kurz zu besprechen, inwieweit dies berechtigt ist. Es ist 
sicher falach, wenn wir das Korpergewicht kritiklos in die Gleichung setzen, 
aus der wir den Nahrungsbedad berechnen wollen; denn das gleiche Korper
gewicht kann ganz ungleiehe Mengen von oxydierendem Protoplasma decken. 
Z. B. 70 kg bedeuten etwas ganz anderes, wenn sie sieh beziehen 

auf einen Mann mittlerer GroBe mit stark entwickelter Muskula.tur und 
sparlichem Fettpolater, . 
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oder auf einen Mann mittlerer GroBe mit schwacher Muskulatur, mit reich
lichem Fettpolster oder gar mit 6demen, 

ouer auf einen kleinen, Ilehr fettreichen Mann odeI' Frau, 
oder auf einen sehr groBen, fettarmen Mann oder Frau. 
Wo der Ernahrungszustand nicht ein "mittlerer" ist, wie in der kleinen 

Tabelle auf S. III vorausgesetzt war, ist man gen6tigt, Korrekturen anzu
bringen, ehe man durch Multiplikation von Kalorienfaktor und Gewicht 
den Kalorien-Tagesbedarf bestimmt. Fur die meisten Falle genugt die Berech
nung d~s sog. "Idealgewichts", d. h. des Gewichts. das Menschen gegebent'r 
Korperlange bei gutem, mittlerem Ernahrupgszustand durchschnittlich zu
kommt. Das ist naturlich eine empirisch gewonnene Gro.lle. 

Dazu bewahrt sich die Methode von G. Oeder2 gut. Er miflt die Hohen
differenz vom Scheitel bis zur Mitte der Symphyse in Zentimetern. Ihr Duplum 
bezeichnet er mit dem Ausdruck "proportionale Lange"; sie ist meist etwas 
groBer, aIs die wirkliche Lange. Von dem Wert der proportionalen Lange 
werden 100 abgezogen. Der Rest gibt das Normal (Ideal-) Gewicht in Kilo
gramm. 

Beispiel: 
l!"'ettleibiger Mann von 41 Jahren. 

Wirkliche Lange. . . - 175 cm 
Proportionale Lange ..... - 182 " 
Wirkliches Gewicht ..... - 102 kg 
NormaIgewicht 182-100 = 82 " 
GewichtsuberschuB . ..... - 20 " 

Unter Anrechnung des wirklichen' Gewichts hatten wir seinen Nahrungs
bedarf bei Zimmerruhe auf 

32-35 Kalorien mal 102 kg = 3264-3570 Kalorien 
eingeschatzt; die Korrektur belehrt uns, daB wir den Bedarf einschii.tzen 
mUssen auf: 

32-35 Kaloricm mal 82 kg = 2624-2870 Kalorien. 
Das Beispiellehrt die praktische Wichtigkeit der Berechnung. Bei 2624 

bis 2870 Kalorien wird der Patient unter den gegebenen Bedingungen (Zimmer
rube) sein Gewicht behaupten; mit 3264-3570 Kalorien iiberftittern wir ibn, 
und seine Fettleibigkeit wtirde zunehmen. 

Bei Frauen empfiehlt Oeder eine andere Formel zur Bereclmung des 
Normalgewichtes: 

. PLx B 
NormalgeWlcht = 240 + (PL - 100) 

2 
Dabei ist PL = proportionale lAnge in Zentimetem, B = mittlerer Brustumfang 

= 1/ a proportionale Lange + 1 em. 

Doch moohten wir auf diese Formel nicht, allzu groBes Gewicht legen; 
man kommt fUr die Zwecke der Praxis ganz gut auch bei Frauen mit der fur 
Manner gtiltigen, viel einfacheren Formel aus. 

Das "Idealgewicht", dessen Kenmnis zur Bereclmung des Kalorien
bedarfs notig ist, laBt sich auch nach der von von N oorden 3 angegebenen 
Methode ermitteln; die damit gewonnenen Zahlen stimmen mit denen Oeder's 
gut uberein. Man multipliziere die Zentimeter KorperIange mit dem Faktor 
455 und man erhalt so das NormaIgewicht in Gramm. Als zuIassige obere 
und untere Grenze lasse man die Produkte gelten, die sich bei Multiplikation 
mit den Faktoren 480 bzw. 420 ergeben. Z. B. bei 180 em Lange: 

8* 
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Normalgewicht .... = 180 x 455 = 81,9 kg 
obere zuIassige Orenze . = 180 X 480 = 86,4 " 
untere zulassige Orenze = 180 X 420 = 75,6 " 

NatiirIich darf man nicht iibersehen, daB ane diese Berechnungen 
sowohl die vom tatsachIichen, wie die vom "Idealgewicht" ausgehenden -
nur Annaherungswerte Iiefem. Trotz aner Einwande, die vom streng wissen
schaftlichen Standpunkt aus verstandIich und berechtigt sind (F. Benedict'), 
hat sich die Bezugnahme auf das Korpergewicht (unter Anwendung der emp
fohlenen Korrekturen) in der Praxis weitaus am besten bewahrt. Sie ist unersetz
Iich, solange wir nicht im Besitz eines anderen zuverlii.ssigen und bequemen 
MaBstabes sind. Die von der Voit'schen Schule, insbesondere von M. Ru bner 28, 

ferner von C. Richet 29 empfohlene Bezugnahme auf die Korperoberflache 
(Meeh'sche Formel) ist umstandlich und gibt keineswegs zuverlassigere Werte, 
als die Bezugnahme auf das korrigierte Oewicht. Es sind der Methode auch neue 
Verteidiger erwachsen, z. B. D. und E. Dubois, Or. Lusk, C. R. Moulton 30• 

Andererseits ist aber ihre wissenschaftliche Berechtigung bestritten worden 
(von N oorden 5, F. Benedict 6). Es sind bei ihr zu sehr die physikalischen 
Bedingungen der Warmeabgabe und zu wenig die Eigenschaften des Proto
plasmas (endogene Faktoren) beriicksichtigt worden; sie hat sich in der prakti
schen Ernahrungslehre auch niemals eine gesicherte Stene errungen. Tatsach
lich geniigt die Ermittlung des Kalorienbedarfs aus dem korrigierten Korper
gewicht und dem Kalorienfaktor beim Menschen ffir die meisten Falle, wo die 
Kenntnis jener OroBe von praktischem Belang ist; insbesondere ffir die iiber
wiegende Mehrzahl der Falle, wo wir abnormer Fettieibigkeit oder Magerkeit 
entgegentreten wollen. Auch ffir Odemarose ist sie brauchbar. 

III. Del' empirische Kalorienfaktor bei Berechnnng des 
Nahrungsbedarfs. 

Eine andere Frage ist, ob die zweite zur Ermittlung des Nahrungsbedarfs 
benotigte GroBe, der Kalorienfaktor (S. Ill, Tabelle), Anspruch auf hinIangIiche 
GleichmaBigkeit machen darf. Die Erorterung kann sich nur auf den Rube
umsatz und die ibm nahestehenden Werte beziehen, da die bei angestrengter 
korperIicher Arbeit vorkommenden Abweichungen vom Durchschnitt nicht auf 
geniigend breiter Basis verglichen sind und iibrigens aus Griinden der Energetik 
zweifellos nicht betrachtIich sein konnen. 

Sowohl unter physiologischen Verhaltnissen (z. B. verschiedenes Lebens
alter, Oraviditat), wie bei Krankheiten (am typischsten bel Morbus Basedowi 
und bei Myxodem) kommen erhebIiche Abweichungen des Kalorienfakto1'8 
von dem Durchschnitt vor. Das wird an geeigneter Stelle eingehend besprochen. 
Hier nur einige praktisch undo theoretisch wichtige Punkte. 

t. Exogene den Kalorienfaktor beherrschende Grii8en. 
8) Spezitisch.dynamische Wirkung der Nahrung. Man hatte in der ersten 

Zeit der Stoffwechsellehre angenommen, der Energieverbrauch schmiege sich 
an hOhere Nabrwertsummen derart an, daB trotz steigender Zufuhr das Korper
gewicht sich behaupten konne und nicht steigen miisse; es soUte eine sog. "Luxus
konsumption" stattfinden. Dem ist vor aUem und mit groBem Nachdruck 
E. Pfliiger entgegengetreten: nur die Zelle beherrsche den Verbrauch, 
erhohte Zufuhr konne sie nicht zu vermehrtem Umsatz zwingen. 
Bei Nahrungsiibe1'8chuB (Differenz zwischen wirklicher Zufuhr und dem von 
den ZeUen abhii.ngigen Verbrauch) werde der gauze trberschuB - abziiglich 
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kleiner fur die Verdauungsarbeit usw. benotigten Summen - als Vorrat, und 
zwar hauptsachlich in Form von Fett aufgestapelt (vgL Kapitel Dberernahrung)_ 
Dies konnte nach den Untersuchungen von M. Rubner nicht voll aufrecht 
erhalten werden. Er zeigte, daB bei Mastzulagen (= Ru bner's "a bun dan te 
Kos t") Warmeproduktion und Energieumsatz doch etwas ansteigen; nur 
wenig, urn 4-10%, wenn die Mastzulage aus Fetten oder Kohlenhydraten 
besteht; sehr erheblich, urn 20-40%, wenn man mit EiweiB uberfiittert. 
Scheinbar wird also das Isodynamiegesetz (S. 109) durchbroehen; d. h. jenseits 
einer gewissen Grenze leisten Proteine dem Korper nicht mehr, was sie kraft 
ilues Energieinhaltes leisten konntell und sollten. In die Sprache der Mechanik 
ubersetzt: von einem gewissen Punkte an wachsen die Reibungswiderstande 
in solcher ~ogression, daB der Betrieb unwirtschaftlich wird. Ru bner sieht 
in dem proteinogenen Anstieg des Umsatzes die Folge eines "spezifisch-dynami
schen Einflusses" der Nahrung auf die Warmeproduktion, ein Ausdruck, den 
wir aueh beibehalten wollen, da er die Tatsachen zum Ausdruck bringt, ollne 
uber die noeh strittige Art des Geschehens etwas festzulegen. Pfluger falld 
bei EiweiBuberfiitterung ahnlichen Anstieg des Energieumsatzes wie Rubner; 
er deutete die Erscheinung freilich anders; wir brauchen hier nicht naher 
darauf einzugehen. G. Lusk 7, dem wir wichtige neue Arbeiten uber diese 
Fragen verdanken, bestatigte im wesentlichen die Angaben Rubner's; so
wohl er wie F. Benedict weisen die Annahme zuriick, daB der Anstieg der 
Warmeproduktion nur von verstarkter "Verdauungsarbeit" herriihre. Der 
Ein£luB macht sich erst geltend, wenn das resorbierte Material die Gewebs
zellen erreicht ("Protoplasmareiz"). Lusk leitet den starken, spezifiseh-dynami
schen Reiz der Proteine hauptsachlich von den Aminosauren ab, aber nicht 
von allen gleichmaBig: Glykokoll und Alanin haben eine machtige Wirkung, 
Leuzin und Tyrosin eine geringere, Glutaminsaure gar keine (isolierte Fiitterung 
mit diesen Substanzen). 

Trotz mancher Rede und Gegenrede ist ubrigens die Lehre Lusk's in 
ihrer Hauptsache (Protoplasmareiz) mit der urspriingIichen Deutung Rubner's 
nahe verwandt; beide decken sich mit dem, was Fr. MulIers in die Worte 
kleidet, "daB reichliche oder iiberschussige Nahrung und besonders EiweiB
zufuhr einen gewissen Reiz auf die lebenden Zellen ausiibe, die Oxydationen 
steigere und zu einer ubersehiissigen Erwarmung des Korpers und zu einer Er
regung des Herzens, der Atmung, des Nervensystems fiihre". In dieser allgemeinen 
Form muB sich heute jeder Biologe dem Rubner'schen Grundgedanken an
schIieBen. Ob freiIich die Lebre Lusk's von der ausschIieBlichen oder doch 
wenigstens vorzugsweisen Erregung durch Aminosauren sich durchsetzen 
wird, ist trotz seiner sehr schon en Versuche noch unentschieden. E. Grafe 9, 

dem wir eine sehr griindliche Arbeit uber die Frage verdanken, erkannte 
auch die Ammoniaksalze (selbst solche anorganischer Natur) als oxydations
steigernde Reize. Durch neuere Erfahrungen iiber den EinfluB von Harn
stoff und von Salzen auf den Energieumsatz sind die Fragen eher verwickelter 
als klarer geworden. Harnstoff, der den Korper unverandert durchlauft, er
Mht den Energieverbrauch des Menschen urn 0,94-1,37 Kaloriell pro 1 g N 
(N. Zuntz und Steck 40). Zuntz schreibt: 

Da beim Hamstoff jeglieher ehemiseher Umsatz der aufgenommenen Substanz 
sieher aus~eschlossen ist, sind wir gezwungen, aueh einen Bruehteil, wenigstens 20-25%' 
der Stoffw-echselsteigerung nach Eiweillnahrung auf Vorgange zu bezichen, die beirn Ham
stoff allem in Betracht kommen: auf Resorption, Sekretion durch dIe Nieren und Beein
flu8sung sonstiger Organleistungen dureh den Harnstoff. 

Da F. Tangl n bei nephrektomierten Hunden sowohl nach Einfiihrung 
von Harnstoff in den Magen wie nach intravenoser Infusion ahnlichen _<\nst-ieg 
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des O,-Verbrauchs fand, schlieBt er, daB weder die Resorptions- nocll die Nieren
tatigkeit den Ausschlag gabe, sondern wie Zuntz sagte: "die Beeinflussung 
sonstiger Organleistungen". 

Aber selbst Mineralsalze iiben spezifisch-dynamischen EinfluB auf den 
Energieumsatz (intravenose Infusion von Sodalosung, C. Lehmann 43; von 
KochsalzlOsung, F. Tan g I); nach Einfiihren in den Magen erhoh ten IDaBige 
Mengen von Chloridgemisch (Na, Mg, K, Cal den Energieumsatz bei Hunden 
um 10,2%, von Karbonatgemischell (gleiche Kationen) um 14,0% (N. Zuntz42). 
Nach F. Bencdict 10 hat ganz allgemein Saureeintrit.t ins Blut Erhohung 
des Kalorienumsatzes zur Folge; bei starker EiweiBzufuhr ist der Saurezuwachs 
um so groBer, je mehr die Kohlenhydrate zuriicktreten (Azidosis). Es konnte 
also auch hierin einer der Griinde fiir den groBen spezifisch-dyna~schen Ein
fluB ii berreichlicher EiweiBkost zu suchen sein. Doch ist angesichts der Viel
heit der maBgebenden Krafte schwer abzuschatzen, welcher Anteil auf "Saure
wirkwlg" entfallt. Daneben diirfte wohl noeh in Betracht kommen, daB der 
intermediare AbOOu der EiweiBkorper einen viel groBeren Energieaufwand 
beansprucht, als der von Kohlenhydrat und Fett. Die Extraktivstoffe, bei 
denen einige die Reizwirkung suchtell, sind nach Gr. Lusk nicht beteiligt. 
Manches konnte auch dafur angefiihrt werden, daB Proteine bzw. ihre AbOOu
produkte spezifische Reizmittel fur die Schilddrfise sind Wld dies Organ zu 
starkerer BetatigWlg seiner oxydationssteigernden WirkWlg anregen. Dariiber 
bei BesprechWlg iiberreichlicher EiweiBzufuhr (S. 153) Wld im II. Bande bei 
Abschnitt: Schilddrfise. 

Alles in &ollem ist die Frage also theoretisch noeh nicht geklli.rt. FUr 
die Praxis geniigt, was wir wissen. Wir werden Mastkuren aller Art nicht im 
wesentIichen auf EiweiBkOrper aufbauen, was auch aus anderen GrUnden un
zweckmaBig, ja untunIich ware. Wir werden in allen Fallen, wo krankhafte 
Zustande die Oxydationsenergie in die Hohe treiben (Typus: Hyperthyreoidis
mus, Fieber) mit EiweiB etwas zuriickhalten; denn je mehr EiweiB wir geben, 
desto mehr Energieinhalt des miihsam eingefiih.rten, miihsam verdauten und 
resorbierten Materials wiirde den spezifisch-dynamischen Antrieben zum Opfer 
fallen und ginge dem Korper verloren. Es ist also ein wiehtiger und beherzigens
werier Satz, daB bis zu einem gewissen Grade der "Kalorienfaktor" eine Funktion 
der eingefiihrten Wld zum Abbau gelangenden EiweiBmenge ist. Es sei aber aus
drficklich vor Oberschatzung dieses Einflusses gewarnt. Bei kleineren und 
mittleren EiweiBgaben ist er gering Wld braucht nicht in die Rechnung eill
bezogen werden. 

Lusk tat dies durch besondere Versuch.e dar. Zulage maBiger Mengen 
EiweiB zu gemischter Kost steigerte den Energieumsatz nieht, wabreud die 
gleichen Mengen EiweiB fUr sich allein (ohne begleitende Fette Wld Kohlen
hydrate) dies deutIich taten. 

Die Rubner'schen Versuche hatten gezeigt, daB der Energieumsatz nur 
unbedeutend anwa.chst, wenn der NahrungsiiberschuB aus Fett und Kohlen
hydrat besteht. Dann kam, im Sinne des Pfliiger'schen Gesetzes, fast die 
gauze Mastzulage dem Korper als Ansatz zugute. Viele Stoffwechsel-Beobach
tungen, die allgemeinen Erfahrungen iiber Masterfolge, bei Tier und Mensch, 
ergaben das gleiche. Nur in besonders fein eingestellten Versuchen konnte Lusk 
einen maBigen spezifisch-dynamischen EinfluB aueh dieser Stoffe nachweisen. 
Etwas groBer scheint nach Lusk der Protoplasmareiz des Alkohols zu sein. 

b) Anpassung des Umsatzes an Vberemihrung. Wenn sich nWl beim 
gesunden Menschen mit gesunden Trieben die Kalorieneinnahme dem Kalorien
umsatz im groBen und ganzen anpaBt, ist dies auch umgekehrt der Fall? Richtet 
sich abgesehen von den besprochenen "spezifisch-dynamischen Einflussen" auch 



Kalorienumsatz bei 'Obcrernilhrung. 119 

umgekehrt der Umsatz nach der Einnahme, so daB er etwa gr6Bprer Zufuhr 
zu Liebe die Verbrennungsprozesse steigert ("Luxuskonsumption"'. s. unten) 1 

Zurn Beweise, daB auch der Umsatz des Menschen sich der Zufuhr an
passe, daB also - nach unserer Ausdrucksweise -- der "Kalorienfaktor" mit 
der Hohe der Nahrungszufuhr an- und abschwelle, werden in der Regel die Ver
suche von R. O. Neumann 12 und von R. H. Chittpnden 13 angeHlhrt, er:,:tere 
sichel" mit Unrecht, da N eu mann zwar in den einzelntm Perioden sehr ver
schiedene Kalorienmengen zu sich nahm, aber auch mit sehr verschiedenem 
Korpergewicht in die einzelnen P!,rioden eintrat und in den ausschlaggebenden 
Stoffwechselversuchen sich doch im wesentlichen an das ubliche MaB von 35 bis 
40 K8.lorien pro Kilogramm hielt (Kritik bei A. Magnus-Levy 14). Auch die 
groBen und des interessanten vieles bietenden Reihen von Chittenden zeigell 
zwar, daB der Mensch trotz kalorlsch unzureichender Kost langt' Zeit kraftig 
bleiben kann, daB bei systematischer Muskelarbeit die Muskeln sogar an Kraft 
gewinnen, und daB all dies auch bei geringer Eiweil3zufuhr moglich ist; einen 
irgendwie stichhaltigen Beweis fur die Erscheinung der "Luxuskonsumption" 
lieferu sie aber nicht (Kritik bei Magnus-Levy und bei F. Benedict15). 

Es ware mehr aIs voreilig, auf Grund von Tierversuchen und auf Grund 
8parlicher, nicht voll beweisender Versuche am Menschen an der alten experi
mentell und empirisch festgelegten Lehre zu riitteln, daB in der Regel beim 
Menschen nberernahrung entspl'echenden Zuwachs von Korpersubstanz, ins
besondere von Fett nach sich zieht, wahrend die Warmeproduktion (Kalorien
faktor) nur urn die kleinen und zahlenmaBig bekannten Werte steigt, die zur 
Verarbeitung der groBeren Nahrungsmenge verbraucht werden, und die sich 
aUB dem Rubner'schen, von Lusk nicht nur auf "abundante Kost", sondern 
auf aDe Nahrung ausgedehnten Gesetz von dem spezifisch-dynamischen EinfluB 
der Nahrungsmittel ergeben. Diese kleinen Werte sind hei der Veranschlagung 
des Kalorienfaktors ffir Normalkost schon in Rechnung gestellt. 

Alles in allem hat sich der Standpunkt der Physiologen jetzt dahin ver
schoben, daB man entgegen den Arbeiteu von N. Zuntz. J. v. Mering, A. Ma.g
nus-Levy 28 u. a. nicht nur den oxydationssteigernden EinfluB der uberreich
lichen, 80ndern auch den cler gewohnlichen Kost vorzugsweise auf chemischen 
Reiz oder, urn mit Rubuer zu reden, auf spezifisch-dynamische Reize zuruck
fiihrt und die mechanisch-chemische Arbeit des VerdauungskanaIs aIs mit
wirkende Kraft, jedoch nicht als einzig ausschlaggebende betrachtet. Vielleicht 
ist man jetzt sogar geneigt, letztere zu unterschatzen; bei gewohnlicher Kost 
spielt sie immerhin eine so beachtenswerte Rolle, daB fur den spezifisch-dyna
mischen Ausschlag nicht mehr viel Energieaufwand uhrig bleibt. 

Wir sagten, daB "in der Regel" von Anpassung des Umsatzes an hohert' 
Zufuhr nicht viel zu bemerken sei, und haben damit einerseits die uberwiegenclp 
Mehrzahl der Menschen, anderseits Ernahrungsverhaltnisse im Sinne, die sich 
nicht allzuweit uber das Man der Erhaltungskost erheben. Man nahm friiher 
durchgehends an, daB unter EinfluB iiberreichlicher Kost die ganze "Mastzu
lage" wescntlich dem Ansatz (N-Suhstanz, Fett, Mineralstoffe) zugute komme, 
der Energieumsatz aber h6chstens entsprechend dem Gewichtsanstieg wachse. 
Sehr deutlich war dies in sehr genauen Versuchen, die auf von N oorden's 
Klinik ausgefilhrt wurden (L. Mayer und F. Dengler, A. Muller "): trotz 
gewaltigen N-Ansatzes, trotz starken Gewichtsanstiegs, die unter dem EinfluB 
von Mastkur erzielt wurden, blieh die 02-Zehrung des Korpers annahernd 
gleich, erhob sich jedenfalls nicht mehr als dem Gewichtszuwachs entsprach, 
lmd vor aHem folgte sie nicht proportional dem N-Ansatz, wora.us von N oorden 
schloG, daB die eiugesparte N-Substanz nicht gleichwertig mit atmendem und 
arbeitendem Protoplasm a sci. sondern zunarhst nur die Bedeutung eingelagerten 
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Reservematerials habe (Besprechung bei von Noorden 46 und im Abschnitt: 
"Mastkuren"). 

Inzwischen wies nun E. Grafe 11 durch Versuche an Hund und Mensch 
na('h, daB diese Verhaltnisse nicht unter allen Umstli.nden zutreffen, 8Ondern, 
daB bei hochst gesteigerter und lang fortgesetzter "Vberernahrung" doch 
eine Art Aupassung erfolgen konne; d. h. der Energieumsatz steigt, und zwar 
in solchel' Progression, daB er schneller und starker als die "Mastzulage" zu
nimmt; dies ging beim Hund so weit, daB es trotz der gewaltigen, die Aus
gangs- (= ursprtingliche Erhaltungs-)kost um das Doppelte uberbietenden Nah
rungszufuhr zum Gewichtsstillstand, beim Menschen wenigstens zu starker 
Verlangsamung des Gewichtsanstieges kam. Messung des 02-Verbrauchs be
sta tigte die Zunahme des Energieumsatzes; sie uberschritt bei weitem den 
Zuwachs, den "spezifisch-dynamische Einfliisse" im Sinne R u bner's hatten 
ausuben konnen. E. Grafe wahit mit Recht fiir diesen Vorgang den aiten 
N amen "Luxuskonsumption", der kennzeichnet, daB es unwirtschaftlich ist, 
die Nahrungszufuhr uber ein gewisses MaB hinaus zu steigern, weil der Gewinn 
dann nicht mehr der Einlage entspricht; in Worten der Mechanik: die innere 
Reibullg wachst schneller, als die Kraft, die sie erzeugt. Zweifellos haben wir 
es hier mit einer Anpassung zu tun, die als selbsttli.tige AbwehrmaBregel des 
Organismus zu deuten ist; nur bei gewaltsamer, iibertriebener Mast ist sie 
bisher nachgewiesen. Wahrscheinlich greift starkere Erregung der Schilddriise 
in solchen Fallen regulatorisch ein. Wir kommen hierauf spater zurnck. 

e) Anderung der KorpermaBe verschiebt den Kalorienumsatz und gewinnt 
EinfluB auf die Berechnung des Kalorienbedarfs. Wir besprechen die Lage 
der Dinge bei Gewichtszunahme; bei Abnahme gilt das Umgekehrte. MaB
gebend ist, worauf die Gewichtszunahme beruht. 

Bei Fettansatz wird der Kalorienbedarf als Ganzes etwas erhoht, weil 
die Bedienung des schwereren Korpers, insbesondere seine Fortbewegung, natiir
lich groBeren Energieaufwand beansprucht. Dasselbe diirfte wohl beim Odema
Wsen der Fallsein. Anderseits sinkt der Kalorienbedarf pro Kilo, da das Kilo
gramm Korpermasse beim Fettleibigen und Odematosen protoplasmaarmer ge
worden ist. Die hierdurch fiir Berechnung des Bedarfs erforderliche Korrektur 
wird am besten nicht bei dem Kalorienfaktor, sondern bei dem Gewichtsfaktor 
der Gleichung angebracht. Vgl. oben S. 114. Wo es sich nicht um krankhaft 
bedingte Fettsucht (endogene Fettsucht, vgl. S. 126) handelt, gelangen wir 
damit zu praktisch verwertbaren Zahlen. Vgl. hierzu Kapitel Oberernahrung. 

Bei Muskelansatz, d. h. wenn aus irgendwelchen Grunden, sei es aus 
natiirIicher Anlage, sei es infolge gewohnheitsma.Biger Muskelubung und -schulung, 
das arbeitende Protoplasma, insbesondere die Muskulatur, zu ungewohnIich 
starker Entwicklung gelangte, finden wir einen hOheren Umsatz pro Kilogramm, 
also genau umgekehrt wie bei Fettleibigen. Die von F. G. Benedict und 
H. M. S mi th 6 bei Athleten durchgefiihrten Vergleiche mit Durchschnitts
menschen ergaben, daB bei annahernd gleicher Lange, Schwere und Oberflache 
der Umsatz der Muskelentwicklung einigermaBen parallel ging. Daher ist 
beim "Muskelmenschen" der aus Gewicht und Kalorienfaktor berechnete 
Bedarfswert zu erhOhen; um wieviel kann im Einzelfalle nur die Erfahrung 
lehren (Behauptung von Korpergewicht und Muskelkraft); einen gewissen 
Anhalt geben allerdings die Zahien von Benedict und Smith: 

Grundumsatz in Kalorien 

bei Athleten 
per kg . . . . 26,0 
per qm Oberflii.che. 863 

bei mittlerer 
Muskelentwicklung 

24,4 
807 
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Sie schlieBen daraus: der Umsatz ist proportional der Masse des aktiven 
Protoplasmas, nieht aber dem Gewicht und vor allem nicht der Oberflache. 
1m ubrigen sei auf das Kapitel Dberernahrung verwiesen. Dort mull au,eh beruck
sichtigt werden, daB angemasteter Stiekstoff- bzw. EiweiBzuwaehs durchaus 
nicht den gleichen EinfluB auf Energieumsatz und Nahrungsbedarf hat wie Ar
beitshypertrophie der Muskulatur. (Vgl. oben, Versuche von Mayer-ThnglH, 
A. Muller.) 

d) Unzureichende Nahrung. Kricgskost. H ungerzustand. 1m Hunger
zustand entfallt naWrlich die Verdauullgsarbeit und der spezifiseh-dynamische 
Reiz der Nahrungsmittel. Daher pflegt sofort am ersten und zweiten Hunger. 
tage der Umsatz, sowohl ab80lut wie auf das Gewicht bezogen, ziemlich stark 
abzusinken (ca. 10%). Dann folgt eine langere, ein- bis zweiwochige Periode, 
wo der Umsatz hoohstens in dem Verluiltnis zUriickgeht, ill dem Korpermasse 
schwindet; del' Kalorienfaktor bleibt im wesentlichen unbeeinfluBt. Soweit 
man aueh das Hungern ausdehnte, Ilie ergab sieh ein Anhaltspunkt dafur, 
daB der Organismus sieh del' Zwangsiage anpaS8e, indem die Rinheit Korper· 
masse weniger verbraueht. Altere Literatur bei von N oorden 16, neuere in 
den beiden groll angelegten Werken von F. G. Benediet 17 . 

Anpassung des Umsatzes an Untererllahrung. Praktiseh viel 
wiehtiger ist, wie sieh dies bei lang fortgesetzter Unterernahrung verhalt. Hier 
konnte es anders sein, da ja der Ktirper Zeit hat, sich der nenen Lage anzupassen 
und seinen Stoffverbraueh zu ermaBigell. Wie bemerkt, deutetell sowohl 
N e urn ann wie Chi t ten den ihre Versuche in diesem Sinne, und einige neuere 
Autoren stellen es so dar, als ob die Anpassung der Oxydationsgrtille an ver
ringerte Nahrungszufuhr etwas ganz Selbstverstandliches uud Gewohnliehes sei . 
Auch die vielzitierteu Versuche von N. Svenson l~ welden zum Beweise an
gefuhrt; sie gelten aber nor fur die ganz besonderen Verhaltnisse del' Rekon
valeszenz nach akuten erschopfenden Krankheitell. Bei kritischer Sichtung 
des ganzen MatE>rials lehnten sowohl A. Magnus-Levy wie von Noorden 
im Handbuch der Pathologie des Stoffwechsels (1906) jelle AnpaRsung als nieht 
erwiesen abo 

Das zuvor bekannte ergan2te N. Zuutz '6 dureh einen grollziigig ange
legten Versueh am Runde, den einzigen Iangdurchgefiihrtell Versuch bei Mensch 
und Tier, der nach Plan und Ausfiihrung allen Erfordernissen entsprieht. 

Bei einem Tier, das 10,0 kg wog und sieh bei 465 Kalorien taglich im 
Energiegleichgewicht befand, wurde das Futter wahrend cines halben Jahres 
auf rund 200 Kalorienwert, wahrend des zweiten halben Jahres auf rund 170 Ka
lorienwert vermindert. Das Tier magerte auf 4,19 kg ab und starb nach etwa 
13 Monaten an Entkriiftung. Wahrend der voUen Ernahrung hatte der Sauer
stoffverbrauch durehsehnittlieh betragen = 80,5 eem pro Minute oder = 8,3 cern 
pro kg und Minute. 

Die ersten zwei Monate brachten den ublichen AbfaH von Korpergewicht 
und Sauerstoffverbrauch. Erst die spatere Zeit interessiert hier. 

Wahrend der niiehsten 4 Monate Unterernahrung durchschnittlieh 
= 49,7 cern Sauerstoff in der Minute oder = 6,9 cern pro kg und Minute. 

Wahrend des 10. Monats der Untererniihrung durchschnittlich = 33,6 cem 
Sauer8toffverbrauch in der Minute oder = 6,4 cem Sauerstoff pro kg und Minute. 

Wahrend des 12. Mouats der Unterernahrung durchschnittlieh = 37,4 cern 
Sauerstoffverbraueh iu der Minute oder = 9,1 cem pro kg lUld Minute. 

Das Absinken der Oxydationsprozesse war erfolgt wie beim einfachen 
Verhungern. Eine gewisse Anpassung liiGt sieh nieht verkennen. Pramortal 
hatten sieh die Oxydationsprozesse wieder betraehtlieh gehoben, ein Analogon 
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zu de.m aus alten Versuchen wohlbekannten pmmortaien Anstieg des EiweiB
umsatZe8 bei Hungemden. 

Mit weichendem Korpergewicht sinkt auch der Umsatz, so daB im groBen 
und ganzen das ffir normalen mittleren Ema.hrungszustand giiltige VerhiUtnis 
zwischen Korpergewicht und Kalorienhaushalt unverii.ndert bleibt; aber doch 
nicht vollstii.ndig. Denn durch die Unterema.hrung schwindet hauptsii.chlich das 
am Stoffumsatz nicht oder nur wenig beteiligte Fettgewebe; das stoffzehrende 
und energieverbrauchende Protoplasma schwindet langsamer und ist im ab
gemagerten Korper relativ reichlicher als vorher vertreten. Wie friiher haupt
sii.chlich E. Pfluger und von Noorden u1 und neuerdings Benedicta ver
treten, ist weniger das Korpergewicht, als die Summe des atmenden Proto
plasmas Beherrscher des Umsatzes; daher darf es nicht verwundem, daB in 
vielen guten Bcstimmungen bei mageren bzw. abgemagerten Menschen sich 
pro Kilogramm ein hOherer StoHverbrauch ergab, als bei mittlerem Er
na.hrungszustand - also gerade umgekehrt,. wie es nach der Anpassungs
hypothese dar Fall sein muBte. Trotz dieser immer wiederkehrenden und 
wohl versta.ndlichen Eigentumlichkeit genilgt es - von gewissen Krankheits
zustii.nden abgesehen (S.127) - ffir praktische Zwecke, sich des Gewichtes 
und der frUber aufgestellten Kalorienfaktoren zum Berechnen des Nahrungs
bedarfs zu bedienen; aber man muB sich an die oOOren Grenzwerte der Durch
schnittszahlen halten. 

Die hier gegebene Schilderung gilt fur Unterernahrung, die sicb zwar 
lang, d. h. einige Wochen und Monate, aber doch nicht auf noch langere Zeit
raume erstreckt: wenn der Mensch von Erha1tungskost zu Untererna.hrung 
ubergeht, so verliert er an Korpermasse, bis ein Punkt erreicht ist, wo die dar
gebotene, kalorienarmere Kost zur Bedienung des inzwischen protopJa.sma
und vor allem fettii.rmer gewordenen Korpers ausreicht. Damit ist das Gleich
gewicht wieder hergestellt. 

Wahrend die ganze Frageiriiher hauptsachlich den Theoretiker beschaftigte, 
erlangte sie hervorragend praktische Bedeutung wahrend der H ungersnot 
i m Krie ge. Breite Massen, namentlich in GroBstadten, konnten bei weitem 
nicht mehr die Nahrungsmenge erlangen, die sie vorher aIs Erhaltungskost 
zu sich nahmen. Hat die unendlich lange Zeit nun zur Anpassung in dem Sinne 
gefiihrt, daB der Korper sparsamer wirtschaften lernte und mit geringerem 
Energieverbrauch gleiches wie hiiher zu leisten befahigt wurde 1 Leider ver
ffigen wir uber sehr wenig exakte Versuche, die Schliisse erlauben. 

Brauchbar sind nur die Untersuchungen von N. ZUlltZ und A. Loewy~. 
Beide hatten an sich selbst seit dem Jahre 1888 OOi Gelegenheit von Stoff
wechselversuchen verschiedener Art ihren Kalorienumsatz am Respirations
apparat bestimmt und konnten nWlmehr, als sie durch die karge Kriegskost 
erheblich abgemagert waren, Vergleiche ziehen. 

Umsatz bei N. Zuntz: 
Gewioht O. p. Min. 

Jabr kg oem 
1888 65,7 236,0 
1901 67,6 230,7 
1903 67,6 228,0 
1910 68,5 234,9 
1118 80,6 197,8 
1817 69,4 198,6 

Umsatz bei Loewy: 
1888 64,0 
1892 60,0 
1903 60,0 

211,2 
186,0 
228,7 

O. p. Min. g-Kalorien 
und kg p. kg u. Min. 

3,158 17,31 
3,41 16,60 
3,37 16,44 
3,43 16.S1 
U6 16," 
1,Ii 16,89 

3,30 
3,01 
3,81 

15,84 
14,90 
18,45 

Kal p. qmin 
24 Stunden 

S04 
780 
773 
792 
70. 7. 
730 
672 
805 
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Gewicht o. p. Min. O2 p.Mm. g.Kalorien Kal. p. qm in 
Jahr kg ecru undkg p. kg u. MiD. 24 Stunden 
1908 62,5 186,2 3,00 14,56 666 
1914 65,0 210,7 3,24 15,90 736 
1816 57,0 164,8 2,88 13,76 610 
1917 51,0 174,8 3,38 16,62 718 

Betrachtet man die ausschlaggebenden Zahlenreihen, Sauerstoffverbrauch 
pro kg, so erkelmt man bei Zuntz zwar einen deutlichen, aber doch auffallend 
geringen Abstieg, den man im Sinne der Anpassung deuten konnte. Auffalliger 
war dies bei Loewy im Jahre 1916, wobei allerdings zu beriicksichtigen ist, 
daB Loewy schon vorher betrachtliche Schwankungen des 02·Verbrauchs ge
zeigt hatte, und daB die Werte aus den Jahren 1892 und 1908 nur um 4%, 
d. h. noch im Bereich von Versuchsfehlern hOher liegen, als im Jahre 1916. 
Nach dem erneuten Gewichtssturz zwischen Sommer 1916 und Sommer 1917 
hatte sich der relative 02-Wert wieder stark gehoben und ubel'stieg alle Zahlen 
aus frfiheren Jahren mit Ausnahme der Zahl 3,81 vom Jahre 1903. Auf die 
vorletzte Kolunme ist weniger Gewicht zu legen, da sie abgeleitete Werte dar· 
stellt; erst recht gilt dies fUr die Werte del' letzten Kolunme. 
. Wahrend Zun tz und Loewy in ihrer ersten Mitteilung ausdriicklich 

von Anpassung des Umsatzes an verringerte Nahrungszufuhr reden, driicken 
sie sich in del' zweiten Mitteilung vorsichtiger aus; zweifellos mit Recht, denn 
uberzeugende Kraft haben die vorgelegten Befunde nicht. 

Es muB bier erwahnt werden, daB in zahlreichen, mehr odeI' weniger 
popularen Schriften del' Kriegsliteratur es als gesicherte Tatsache hingestellt 
wird, es habe frUber in breitesten Volksschichten Luxuskonsumption statt· 
gefunden, d. h. es sei fiber den naturliehen Bedarf hinaus gegessen worden; 
die Hungersnot im Kriege habe dies auf das riehtige MaB zurfiekgefUhrt. Dies 
beruht auf einer Begriffsverweehselung: es ist fruher viel vergeudet worden, 
aber von einer un)dugen Minderheit abgesehen, aB man nieht zu vial. Von 
Noorden 48 ffihrte an anderer Stelle aus, daB bei uns zwar auf dem Lande 
die Nahrungsaufna.hme VOl' dem Kriege dem wirklichen Bedarf im groBen 
und ganzen vollgereeht wurde; daB dies abel' bei der breiten Masse del' stadtischen 
Bevolkerung keineswegs der Fall war, und daB infolgedessen die Widerstands
kraft, der Krafte- und Ernahrungszustand diesel' Volksklassen sich nieht zum 
BestmaB auswachsen konnte .. DaB im Krieg eine physiologische Anpassung 
des Kalorien1lIll.8&tzes an verringerte Kalorienaufnahme erfolgte, ist durch 
nichts erwiesen; sie war nul' eine Bcheinbare, dadurch bedingt, daB das Dureh
Bchnittsgewieht sa.nk; fur das geringere Gewicht reiehte das Gebotene einiger
maBen aus (S. 112). R. 0. Neumann 61 auBerte sieh jungst in gleiehem Sinne. 
Wie erheblieh die korperliehe Leistungsfahigkeit sank, wurde in allen Betrieben 
bemerkt, die Bchwere Arbeit verlangen, die entspreehenden Kostzulagen abel' 
nicht besehaffen konnten. Wenn C. Rose und R. Berg'9 VOl' kurzem schrie
ben, "unter der jammervollen Ernahrung der Jahre 1916/17 habe sieh del' 
Zustand derVolksemahrung nicht versehlechtert, sondern eher gebessert", so 
muB man sich fragen, ist das Unwissenheit 1 ist das Hohn 1 odeI' ist das auto
Buggerierte Entstellung, um ein seheinbares Beweisstuek fur ihre Hypothesen 
dem Leser unterzuschieben 1 Hatten die Verfasser die offizielle Mitteilung liO 

uber die Tatsachen, die ja jedem Eingeweihten langst bekannt waren, ab
gewartet, so hatten sie wohl kaum gewagt, in so frivoler Weise das Ungluck 
des Deuts('hen Volkes zum Vorteil unbewiesener Theorien auszubeuten. 

e) LebhaHigkeit. Es ist eine alte, jedem Praktiker gelaufige Erfahrung, 
daB die einzeInen Individuen auf annahernd gleiches KostmaB verscbieden 
reagieren: die einen halten sich auf gleichem Gewicht, andere magern ab, und 
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wieder andere nehmen an Gewicht zu. Bei manchen kann man die Nahrungs
zufuhr sehr bedeutend unter das normale DurchschnittsmaB emiedrigen, ohne 
das Gewicht ins Wanken zu bringen; bei anderen verordnet man uber das 
NormalmaB hinausgreifende Zulagen, und doch bleiben die Erfolge weit hinter 
den Erwartungen und dem SOllst Gesehenen zuruck. Dies widerspricht scheinbar 
dem soeben Dargelegten und bedarf deshalb einer Erklarung. Es hangt zweifellos 
zum Teil mit krankhaften endogenen Anomalien des Kalorienumsatzes ab, 
d. h. von einer auf das Kilogramm Protoplasm a bezogenen verschieden groBen 
Oxydationsenergie (vgl. S. 113, 125). Daneben und zwar bei gesunden Normal
menschen wohl ausschlieBlich hat man abel' die hOchst verschiedene Lebhaftig
keit und Muskelbetatigung del' Individuen dafur verantwortlich zu machen. 
Ein lebhafter Mensch, del' jede Handlung und psychische Regung mit einem 
gewissen UberschuB an Muskelinnervation und Gebarde ausstattet, wird un
bedingt mehr Stoff zersetzen als ein Phlegmatiker. Sein Stoffumsatz und 
damit sein Nahrungsbedarf kann sich bei "Zimmerruhe" so verhalten wie der 
eines anderen bei "leichter korperlicher Arbeit" oder gar noch hoher steigen. 
Das sind Faktoren, die man noch unbedingt als "exogene" bezeichnen muB, 
obwohl sie im Charakter oder bessel' im Temperament, also einer individuellen 
Eigenschaft, begrundet sind. Sie sind sicher sehr hoch einzuschatzen, viel 
hoher als gewohnlich geschieht, und sie erklaren dem aufmerksamen Beobachter 
und Kenner del' Stoffwechselverhaltnisse in zahlreichen Fallen ohne weiteres 
das scheinbare MiBverhaltllis zwischen Nahrungszufuhr und Verhalten des 
Korpergewichts. 

f) Psychogene Reize. Schon das soeben Besprochene nimmt Bezug auf 
Einfltisse psychischer Art (Temperament usw.). Aber auch dartiber hinaus 
dii.rften psychogene Reize doch eine groBere und beherrschendere Rolle ftil' 
die Einstellung del' UmsatzgroBe spielen, als man frtiher annahm; bei geistiger, 
von jeder Muskelbetatigung losgelOsten Arbeit ist del' EinfluB freilich hOchst 
gering, vielleicht eben noch meBbar (F. G. Benedict, F. C. Becker und 
O. Olsen 20). Deutlicher ist del' Abfall, den ruhiger Schlaf gegentiber del' groBten 
im wachen Zustand erreichbaren korperlichen und geistigen Ruhe und EI'
schlaffung bringt (etwa 5-lO%). Das ist nattirlich bei den empirisch gefundenen 
Zahlen, aus denen wir den Tages-Kalorienbedarf berechnen, mitveranschlagt. 
Bemerkenswert ist, daB gewisse mit Stupor verbulldene Geisteskrankheiten -
ganz unabhangig von anderen elldogenen und exogenen Faktoren - den Kalorien
umsatz sohr stark vermindem konnell (E. Grafe 21, hier Literatur); das Maximum 
der Verminderung, verglichen mit normalen Durchschnittszahlen, betrug 39%' 
Hier fallen offenbar eine groBe Zahl innerer Roize weg, die den Stoffumsatz 
der Zellen miterregen. Dadurch wird die langst bekannte Tatsache erklart, 
daB abstinente stuporose Geisteskranke oft auffallend wenig abmagem bzw. 
mit erstaunlich geringen Nahrungsmengen boi Gewicht erhalten werden konnen. 

2. Endogene den Kalorienfaktor beherrscbende GroDen. 

a) Alter und Geschlecht. Von der Zeit an, wo der Korper ausgewachsen 
ist, bis zum Beginn des Greisenalters bleiben Energieumsatz und Kalorien
bedarf ungefahr gleich, und es gelten unter Berucksichtigung der eben be
sprochenen Besonderheiten die Tages- und Kilo-Standardwerte der mitgeteilten 
Tabelle. Del' kindliche Korper hat aber, auf das Kilo berechnet, einen erheblich 
groBeren Umsatz - urn so groBer, je junger er ist. Umgekehrt sinkt del' Kilo
umsatz im Greisenalter. Daher die alltagliche Erfahrung, daB Kinder relativ 
mehr essen als Erwachsene und daB Greise automatisch dazu gelangen, die 
N ahrungszufuhr einzuschranken. 
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Wenn wir den Kalorienbedarf des Erwachsenen pro Kilo = 100 setzen, 
so ergeben sich fur andere Altersstufen (nach Magnus-Levy 22, abgerundet): 

mit 21/2 Jahren = 285 
7 " ~230 

,,10 " = 180 
14 = 150 

,,16 " = 120 
im III. Dezenninm = no (Benedict) 
"Greisenalter = 80. 

Mit Hilfe dieser kleinen Tabelle kann man die Erhaltungskost von Kindem 
leicht berechnen, z. B. Knabe von 10 .Tahren, Gewicht 30 kg, Zimmerruhe. 
Berechnung nach Tabelle S. III ergibt 960 bis lO50 Kalorien Nahrungsbedarf. 
Der Wert muB urn 80% erhbht werden, also auf 1728 bis 1890 Kalorien. Es 
sei hier kurz erwahnt, daB nach den neuen Untersuchungen von F. Benedict 
noch im Beginn des IV. Dezenniums ein kleiner Ruckgang der Oxydations
energie gegenuber der im III. Dezennium bemerkbar ist = ca. 8-9%. (Siehe 
die in die Tabelle eingeschobene Zahl von Benedict.) 

Aus den gesamten sehr zahlreichen, zum Vergleich geeigneten Versuchell 
an erwachsenen Personen berechnen F. Benedict und L. E. Emmes 23 den 
durchschnittlichen Umsatz bei volliger korperlicher Ruhe und im lluchtemen 
Zustand (Grundumsatz nach Magnus-Levy) bei Mannern auf 26,5, bei 
Frauen auf 25,0 Kalorien pro kg. 

b) Physiologische Spannweite des Kalorienumsatzes. Selbst bei sorgfaltiger 
Berficksichtigung aUer bekannter, die Hohe des Stoffverbrauchs bestimmenden 
GraBen und bei kritischer Benutzung der verfugbaren MaBstabe und bei Um
rechnung der ermittelten Werte auf den normalen Durchschnittstypus ergibt 
sowohl der Vergleich zwischen Nahrungsaufnahme und dem Verhalten des 
Korpergewichts wie auch die direkte Messung des Energieumsatzes manchmal 
beachtenswerte Abweichungen vom Mittelwerte, die sich nur durch eine indivi
duell verschieden groBe Oxydationsenergie der Gewichtseinheit Protoplasma 
erklaren lassen. 

Betreffs der Methoden fur die direkte MeBBung sei auf die Lehrbticher der Physiologie 
und auf Spezialwerke uber Stoffwechsel verwiesen. Eine noch hcute mustergiIltige kritische 
Besprechung der Methoden findet sich bei Magnus-Levy 24. Vgl. auch das Lehrbuch 
der Physiologie von Zuntz-Loewy und das einschlagige Kapitel im Handbuch der Bio
chemic. 

Die einfachste, bei genugender Obung zuverlassige Methode, die Kaloricnproduktion 
zu berechnen, ist die Ermittelung des Sauerstoffverbrauchs im nuchternen Zustand und 
bei vollkommener Muskelruhe ("Grundumsatz", Magnus-Levy). Dies gcschieht mittelst 
des Zuntz-Geppert'schen Respirationsapparates. Der Vcrbrauch von I Liter Sauer
stoff bedeutet unter solchen Versuchsbedingungen die Entwicklung von jc 4,75 Kalorien. 
Man dehnt die Versuche in der Regel auf eine Stunde aus und gclangt dann zu brauch
baren Zahlen fUr die Berechnung des 24-Stundenwertes. 

Vergleicht man die Zahlen, die tatsachlich bei Gesunden unter gleichen 
ii.uBeren Verhii.ltnissen und nach Umrechnung aller individueller Besonder
heiten (wie Korpergewicht, GroBe, Fettbestand, Muskelentwicklung, Alter, 
Geschlecht etc.) auf den Normaltypus gewonnen sind, so findet man, daB diese 
normalen Einzelwerte sich manchmal bis zu 10 % nach oben und nach unten 
von dem Durchschnitt entfemen; gewohnlich betragt die Entfemung aIler
dings nicht mehr ala 5 %. Nach allem was wir wissen, bleibt die Proportion, 
d. h. die Abweichung vom Durchschnittswert die gleiche, wenn auch die auBeren 
Umstii.nde wechse1n; d. h. der Mensch, dessen Ruhe-Niichtemo-Werte urn lO% 
vom Mittel a.bweichen, wird auch bei Muskelarbeit urn 10 % mehr bzw. 
weniger zersetzen als der Durchschnittamensch. 
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Was bedeuten solche Unterschiede im praktischen Leben t 
Wir setzen den Fall, der Durchschnittsmensch A. bediirfe zur Bestreitung aller 

Leistungen (Arbeit, WArmeentwicklung, Stoffersatz etc.) einer tAglichen Nahrung von 
2500 Kalorien. Sie ist fUr ihn ,lErhaltungekost"; sein Gewicht hAlt sich konstant. 

Der Mensch B. nimmt die gleiche Nahrung und .leistet das gleiche; sein endogener 
Umsatz ist aber um 10% bOher. Er bedarf also eigentlich 2750 Kalorien. Das Defizit 
von 250 Kalorien muB er aus eigenen Reserven decken; der Aufwand wird im wesentlichen 
durch Fett, zUm kleineren Teile auch aus KorpereiweiB bestritten. Er wird abmagem, 
bis er zu einem geringeren Gewichte und zu einem geringeren Prot()pJasmabestande ge
kommen ist, fiir deren Erhaltung 2500 Kalorien gentigen. 

Der Mensch C nimmt auch die gleiche Nahrung und leistet auch daB gleiche wie 
A. und B. Sein endogener UmBatz ist aber um 10% geringer, als der von A. Er bedarf nur 
2250 Kalorien; er empfiingt also taglich einen NILhrungsuberschuB von 250 Kalorien, die 
ihm einen taglichen Fettzuwachs von ca. 26,5 g yerschaffen. Sein Gewicht wird steigen, 
bis der zur Fortbewegung und Versorgung der vergroBerten KorpermaBe benotigte Kraft
aufwand die 250 Kalorien in Anspruch nimmt. Dariiber konnen Monate und Jahre ver
gehen, und inzwischen ist ansehnliche Fettleibigkeit entstanden. 

Man muB sich darftber einigen, welche Abweichungen der tatsachlichen 
Umsatzwerte yom normalen Durchschnitte man noch aIs normal bezeichnen 
darf. Unseres Erachtens sollte man bei 10% oberhalb und unterhalb des Durch
schnitts die Grenze ziehen, so daB eine nomlale physiologische Spannweite von 
200/ 0 zugela.ssen ist. Es ist freilich richtig, daB bei Menschen, die sich vollig 
gesund fiihlen, und bei denen auch die klinische Unte1'8uchung zunachst keme 
Krankheit aufdeckt, nicht allzu selten hOhere und auch niedrigere Zahlen ge
funden sind. So berichten z. B. A. Loewy und F. Hirschfeld 26 fiber einige 
Individuen, deren Kalorienumsatz urn 30-40 % unter dem DurchBChnitt Jag. 
Trotz ihres volligen Wohlbefindens konnen wiJ~ diese Pel'8Onen nicht ffir "normal" 
halten. Sie zeigen geradezu typisch die Umsatzverh8.1tnisse, wie man sie bei 
endogener (thyreogener) Fettsucht findet; wenn sie dennoch nicht krankhaft 
fettsfichtig wurden, so verdanken sie das der richtigen Einstellung der Triebe 
und vernUnftiger Lebensweise; sie sind gesllnd, wie ein Diabetiker oder ein 
Magenkranker gesund sein kann, solange er die Lebensweise mit der Leistungs
fahigkeit der erkrankten Org~e in Einklang h~Jt. Aber es besteht zum mindesten 
Krankheitsbereitschaft. Wfirden jene Versucltspersonen Loewy-Hirschfeld's 
so leben und sich ernahren wie gesunde Dlll'Chschnittsmenschen, so wUrden 
sie an Fettsucht erkranken. Umgekehrt deuten wir abnorm hohe Umsatzwerte 
und auffallenden Widerstand gegen Fettallilatz a1s Ausdruck eines latenten 
Hyperthyreoidismus S. 127). Vgl. hierzu die Bemerkungen fiber Massen
bekOstigung, S. 113. 

c) Periodische Schwankungen. Es schein en auch beim einzelnen Menschen, 
trotz gleichmaBigen Wohlbefindens, periodische Schwankungen der Umsatz
groBe vorzukommen, unabhiingig von auBe~m Einflfissen. Eine Zusammen
stellung von F. G. Benedict' spricht daffir; die Versuchsperioden lagen meist 
viele Monate oder 1-2 Jahre auseinander. Die Werte wichen voneinander ab 

um weniger als 5% bei 
5,1-10" " 

10,1-15" " 
15,1-20" " 
20,1-25" " 
25,1-31,3% " 

im Mittel um 13,9" 
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Demgegenfiber betonen sowohl A. Magnus-Levy wie A. L oewy 26 die 
auBerordentliche Konstanz des Umsatzes bei ein und demselben Individuum; 
die Abweichungen erhoben sich selten fiber 5%; die Erfahrungen an'der 
von N oorden'schen Klinik stllnmen im wc:-sentlichen damit fiberein. Wir 
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halten die Konstanz rur die Regel, groBere Schwankungen bei Gesunden fur 
die Ausnahme. Es scheint UllS, daB die von Magnus-Levy, Loewy und 
l1uch von uns benutzte Methode (Messung des Sauerstoffverbrauchs in volliger 
Ruhe und im nuchternen Zustand) fur diese Vergleichsbestimmungen die ver
Ialllichsten Werte gibt. 

d) Graviditiit, Wochenbett, Stillen vgl. Kapitel Schwangerschaft etc. 
e) Krankheiten. Bei Krankheiten kommen naturlich erhebliche Abwei

chungen vom normalen Durchschnitt vor, sowohl nach oben wie nach unten, 
nirgends mehr als bei Anomalien der Schilddruse (Morbus Basedowi und alie 
anderen Arten des Hyperthyreoidismus einerseits; Myxodem und andere Formen 
des Hypothyreoidismus, darunter auch thyreogene Fettsucht andererseits). 
Aber auch bei primarer Erkrankung anderer endokriner Drusen ist ahnliches 
gefunden: bei Hypophysendegeneration und -hypertrophie, Erkrankungen der 
Keimdriisen, Pankreasdiabetes, ferner im Fieber, wo recht ansehnliche Steige
rungen des Um::;atzes vorkommen konnen. Wir erwahnen dies hier nur kurz 
und verweisen auf die betreffenden Abschnitte im speziellen Teil des Werkes. 

f) Ursaehen der Abweichungen des Umsatzes von den Durehschnittswerten. 
Man hat fruher nur von verschieden groller Zersetzungs- bzw. Oxydations
energie des Protoplasm as gesprochen; man will damit sagen, daB der Warme
uberschuB, der jede nach auBen gerichtete Arbeit der Zellen begleitet, ver
schieden groB ausfallen kann. DaB diese GroBe im tierischen Organism us, 
ebenso wie bei Maschinen nicht immer die gleiche ist, steht auBer Frage. Der 
gewaltige Unterschied in der Warmeproduktion der kindlichen und der senilen 
Organismen legt deutliches Zeugnis dafiir abo 

Es ist aber fraglich geworden, ob die GroBe der uberschussigen Warme
produktion nur von der Eigenart der Zellen abhangt, und ob nicht die Reize, 
die in die Zellen geleitet werden, maBgebend sind. Als solchen Reiz, der fordernd 
auf die Oxydationsprozesse der Zellen (alier oder bestimmter Gruppen n und 
damit auf die Gesamtwarmeproduktion, auf Stoffverbrauch und Nahrungs
bedarf des ganzen Korpers einwirkt, haben wir das spezifische Produkt der 
Schilddruse kennen gelernt. Es wirkt wie ein Katalysator, in dessen Gegenwart 
der Ablauf chemischer Prozesse erleichtert und beschleunigt wird; es wirkt wie 
ein Blasebalg auf glimmendes Feuer. Bisher ist eine solche, auf den Gesamt
stoffwechsel sich erstreckende Wirkung noch von keinem anderen Organ als der 
Schilddruse, von keiner anderen Substanz also dem Jod-Thyreoglobulin und 
seinen nahen Abkommlingen sichergestellt geworden. Freilich scheinen auch 
Zustandsanderungen anderer endokriner Drusen (Sexualorgane, Hypophysis 
cerebri. Pankreas, Thymus u. a.) die Oxydationsenergie der Zellen zu beein
flussen, aber cs spricht vieles dafur, dall dies nur auf dem Umwege uber die 
Schilddruse, d. h. durch fordernde oder hemmende Beeinflussung ihrer spezi
fischen Funktion geschieht (vgl. die einschlagigen Kapitel des speziellen Teils). 

Wenn dies rur pathologisches Steigen und Fallen der Oxydationsenergie 
("Bcschleunigung" und "Verlangsamung" des Stoffwechsels) sehr wahrschein
lich, wir mochten fast sagen unabweisbar ist, so wird es gleichfalls wahrschein
lich, daB auch die physiologischen Unterschiede und Schwankungen des Energie
umsatzes von thyreogenen Reizen *) abhangen. FUr die Beziehungen 
zwischen Lebensalter und Umsatz und ebenso fur die Umsatzanderungen in 
der Graviditat macht diese Deutung keinerlei Schwierigkeit (vgl. Kapitel Greisen
alter und Schwangerschaft). Auch jene FaIle, wo auf bcstimmte Nahrungs
mengen abnorm reagiert wird, d. h. wo Gewichtszunahme oder Gewichtsabnahme 

*) Wir bedienen una dieses cinfachen Ausdrucks, obwohl es mit Riicksicht auf 
den Stoffwechsel des Kindes wohl richtiger ware von thymo.thyreogenen Reizen 
zu sprechen. 
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schwer zu erzielen ist, sind woW zweifellos auf erhohte, bzw. verminderte 
thyreogene Beeinflussung des Stoffwechsels zuruckzufuhren (thyreogener 
Hypertonus und Hypotonus des Stoffwechsels). Wir halten solche Individuen 
nicht fiir normal, obwoW sie sich ganz gesund fuhlen und bei geeigneter 
Lebensweise gesund bleiben konnen. Man konnte von verkapptem Hyper
und Hypothyreoidismus sprechen bzw. von Krankheitsbereitschaft fur Base
dowoid *) und endogene Fettsucht. Wir konnen nicht erstaunt sein, daB 
bei den gleichen Individuen die Reaktion auf Nahrungszufuhr zu verschie
denen Zeiten verschieden ausfallt, d. h. daB sie sich in gewissen Perioden 
leicht, in anderen schwer masten bzw. entfetten lassen; wir haben dafiir viele 
ganz iiberzeugende Beispiele zur Hand. Denn auch bei unzweifelhaften und 
wohl ausgepragten Fallen von Schilddrusenanomalien - am deutlichsten bei 
leichten und mittelschweren Fallen Basedow'scher Krankheit - ist uns die
selbe Erfahrung gelaufig. Ebensowenig wie in diesen, braucht in den leich
testen, gleichsam verkappten Fallen der Hyper- und Hypothyreoidismus eine 
konstante, wiihrend des ganzen Lebens unveranderte GroBe zu sein. 

Man kann eher sich daruber wundern, daB ein so labiles und unter zaW
reichen Einwirkungen des Nervensystems und anderer Hormone stehendes 
Crgan wie die Schilddruse in der Regel und bei sehr uberwiegender Mehrzahl 
der Menschen jahre- und jahrzehntelang annahernd gleich eingesteUt bleibt 
und die Konstanz der Oxydationsenergie der Zellen sichert. Wenn aber doch 
Schwankungen des Energiehaushalts vorkommen, auf die namentlich Benedict' 
hinweist, und die er ganz allgemein auf "stimuli to the cellular activity" zurUck
fuhrt, so steht nichts im Wege, Zustandsanderungen der Schilddriise dafur ver
antwortlich zu machen; keineswegs immer primare Anomalien der Schild
druse selbst, sondern recht haufig Funktionsanderungen, die ihr durch ein
stromende Reize von anderen Organen her aufgezwungen werden. 

Wie bemerkt, haben wir alsQuelle fordernder und hemmender Reize andere 
Organe und als Trager der Reize Hormone im Sinne, aber sowohl als QueUe 
wie als Trager auch das Nervensystem, z. B. im Stupor (s. oben) und im Fieber; 
hier vielleicht in GeseUschaft infektios-toxischer Reize. Es gibt aber sicher 
auch exogene Reize fur den stoffwechselregelnden Tonus der Schilddriise, und 
je nach deren Reizempfanglichkeit werden diese Reize groBen oder kleinen, 
merkbaren oder unmerkbaren Ausschlag geben. Wir erinnem an die so ungeheuer 
verschiedene Empfindlichkeit der Schilddruse fur Jod. Wahrscheinlich ist 
auch lang fortgesetzte ubermaBige Ernahrung eine solche ReizqueUe, deren 
EinfluB je nach dem Zustand der SchilddrUse verschieden ausfallt. Er kann 
abprallen oder kaum sich durchsetzen, und dies scheint bei nicht allzu ubertrie
bener Mastkost meist der Fall zu sein. Er kann Erfolg haben, und dann kommt 
es zu der von E. Grafe 11 entdeckten Art VOll Luxuskonsumption (S. 120). 
Er kalln vielleicht auch einen Zustand der Schilddriise antreffen, wobei er 
das Gegenteil bewirkt; klinische Erfahrungen bei schweren Fettsuchtsformen 
deuten darauf hin. 

GewiB ist die Beweiskette noch nicht abgeschlossen, welche die Schild
druse als einzigen, unmittelbar wirksamen Beherrscher der Oxydationsenergie 
anzuerkennen notigt; aber ffir die Gesamtheit der physiologischen und patho
logischen Biochemie und der auf ihr fuBenden Ernahrungslehre hat die be
sprochene Hypothese ihren groBen heuristischen Wert schon bewiesen, und wir 
durfen an ihr festhalten, bis bessere Einsicht gewonnen ist. 

*) Nicht Morbus Basedowi! Dieser entwickelt sich nur bei Krankheitsbereitschaft 
des sympathischen und parasympathischen Nervensystems. 
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3. Riickblick. 

Nach dem, was eingangs dieses Abschnittes gesagt wurde, schien es recht 
einfach, den Nahrungsbedarf des Menschen zu bereclplen. Die Wage bzw. das 
durch Berucksichtigung der KorperIange korrigierte Ergebnis der Wagung und 
die Multiplikation mit dem empirisch festgestellten Kalorienfaktor schien zu 
genugen. Wir sehen, daB es aber doch recht umfangreicher Kenntnisse der den 
Stoffumsatz beherrschenden GroBen bedad, um zu beurteilen, ob die Rechnung 
stimmen wird oder nicht. Trotz aller Ausnahmen wird man in der Praxis gut 
tun, bei Berechnung der "Erhaltungskost", unter Berucksichtigung der durch 
Fettreichtum, Muskelentwicklung, Korperlange, Lebenaalter notwendigen Kor
rekturen, von den durchschnittlichen Normalwerten (S. 111) auszugehen. Sie 
bieten die einzige feste und greifbare UnterIage, da man in der Praxis doch nicht 
mit Respirationsapparat und Kalorimeter den wahren Umsatz bestimmen kann. 
Wir brauchen jene Grundlage stets, wenn wir EinfluB gewinnen wollen auf den 
Ernahrungszustand, und wenn wir Gewichtszunahme oder -abnahme fflr notig 
halten. Je nachdem verschreiben wir dann eine Kostordnung, die fftr die be
sonderen Umstande des Individuums Dberernahrung oder Unterernahrung be
deutet. Das Weitere ergibt die Wage. Sie wird uns lehren, ob wir richtig schatzten, 
oder ob Anomalien der Oxydationsprozesse bestehen, die una notigen, das zu
gedachte KostmaB weiter zu erhohen oder zu erniedrigen. Der Erfahrene wird 
aus der Gesamtlage des Falles schon von vornherein wichtige Anhaltspunkte 
gewinnen, die ihtn zeitraubendes und ermfldendes und den Patienten nur allzu
oft entmutigendes Probieren erspart. 

Vgl. zu diesem Kapitel "Kalorienumsatz" auch die Kapitel "Dberernah
rung" und "Unterernahrung"; dort auch weiteres fiber Beziehung der Schild
druse zum Stoffwechsel. 
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Die Rolle des Eiwei.8umsatzes in der Diatetik. 
Wenn der gesunde ern achsene Mensch sich normal bekostigt, d. h. eine 

Nahrung nimmt, welche die Hauptnahrstoffe EiweiB, Fett und Kohlenhydrat 
nebst erganzenden Stoffen, wie Nahrsalzen, Vitaminen u. dgl., in normaler 
Mischung enthalt, und die gleichzeitig scm Kalorienbediirfnis gerade deckt 
(Erhaltungskost, vgl. S. 111), so bleibt er nicht nur im Energie- (Kalorien-) 
Gleichgewicht, sondern auch im Stickstoffgleichgewicht. Man findet im Harn 
und Kot zusammen fast ebensoviel Stickstoff, wie die Nahrung enthielt; eine 
kleine Di£ferenz ist freilich die Regel, da ein wenig Stickstoff auch mit den ab
mausernden Epithelien der Haut und mit dem SchweiB verloren geht. Das 
N-Gleichgewicht ist nicht an jedem einzelnen Tage vollkommen, wohl aber 
wenn man etwas langere Perioden, etwa 1-2 Wochen, in Betracht zieht. Das 
N-Gleichgewicht dient uns zum Beweise, daB sich der EiweiBvorrat des Korpers 
nicht anderte. 

Abweichungen vom N-Gleichgewicht konnen teils endogen, teils exogen 
begriindet sein. Von besonderen Verhaltnissen abgesehen, bedeutet N -Retention 
EiweiBzuwachs, N-VerIuste EiweiBabgabe. Ersterer ist ein Gewinn, letztere 
eine Benachteiligung des Organismus. 

A. Eiwei.6zuwachs. 
I. Aus endogener Ursache. 

1. Der wachsende Korper behalt aus der Nahrung EiweiB ZUrUck zum 
Aufbau der sich vermehrenden Korperzellen und Korpersafte. Das gleiche ge
schieht, wenn eiweiBhaltiges Material nicht zum Aufbau des eigenen Korpers, 
sondern zum Aufbau der Frucht benotigt wird (Schwangerschaft, Laktation). 
Die EiweiBretention erfolgt mit solcher Kraft, daB sie selbst bei durchaus un
geniigender Gesamtkost nachweisbar ist. 1m FaIle der Unterernahrung wird 
anderes Material (Fett) geopfert, wahrend gleichzeitig EiweiB zum Wachsen 
des eigenen Korpers bzw. der Frucht angesetzt wird. (S. Kapitel Schwanger
schaft.) 

2. Nach starken KorpereiweiBverlusten, wie sie langdauernde Unter
ernahrung und fieberhafte Krankheiten etc. bedingen, also im Zustand der 
Regeneration und Rekonvaleszenz, wird gleichfalls begierig EiweiB zUrUck
behalten, so daB die Summe der N-Substanzen im Harn und Kot wesentIich 
hinter der der Nahrung zurUckbleibt. Gleiches gilt fiir schwere Blutverluste. 

In der allerersten Zeit nach Blutverlusten kann es freilich zu erhohtem 
EiweiBumsatz kommen (Literatur bei von Noorden und H. StrauB 38). Nicht 
beweisend dafiir sind die Harn-N-Werte nach Magen-Darm-BIutungen; dabei 
lagert viel Blut im Darm, sein N wird teilweise resorbicrt ulld lieferl hohe Harn
stoffmengen. 
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2-3 Tage nach schweren Blutungen (von Darmblutungen abgesehen) 
beginnt aber starke N-Retention, wie von Noorden 38 im Einklang mit seinen 
friiheren Angaben wiederholt nachweisen konnte. Sehr uberzeugend in folgendem 
Fall: Schwerste Blutung, fast bis zum Verblutungstode, im AnschluB an einen 
die Art. radialis durchtrennenden Stich. Yom 3. Tage an tagliche Emahrung 
mit je 2 I Milch (Milch taglich auf N analysiert). Trotz der sparlichen Kalorien
zufuhr (ca. 1300 Kalorien taglich bei 76 kg Gewicht) wurden innerhalb einer 
Woche 16 g N eingespart. 

3. Bei physiologischen Blutverlusten, d. h. bei der Menstruation ist gleiches 
der Fall. Die Rohe der EiweiBzersetzung und damit die Menge des im Ram 
erscheinenden Stickstoffes vermindert sich automatisch um den N-Wert des 
bei der Menstruation verlorenen Blutes. (Th. Schrader 39 ; ausfuhrliche Be
sprechung der Frage bei G. Schickele <lo.) 

4. Bei Gewohnung an starke Muskelarbeit wird gleichfalls EiweiB zurock
behalten (Arbeitshypertrophie der Muskeln). Auch dieser EiweiBzuwachs kann 
bei ungenugender Gesamtkost sich vollziehen, so daB also gleichzeitig Fett Zur 
Auffullung des Kaloriendefizits abgegeben, dagegen EiweiB angesetzt wird. 
Beim sportlichen Training ist dies die Regel. DafUr lieferte, in Erganzung 
froherer Versuche, namentlich R. R. Chittenden 1 uberzeugende Beweise 
(vgl. S. 119). 

Literatur uber endogenen EiweiBansatz bei von Noorden 2• 

II. Ans exogener Ursache (Mastung). 

Man bewertet den EiweiBzuwachs so hoch, daB seit den Anfangen der 
wissenschaftlichen Emahrungslehre das Bemuhen darauf gerichtet war, Methoden 
zu finden, die ihn erzwingen. In der Tat gelingt es durch Uberfutterung, 
gewaltige Mengen von Stickstoff zur Retention zu bringen. In einem viel 
zitierten Versuch, den B. Krug 3 unter von Noorden's Leitung ausffthrte, 
wurden in einer 15tagigen Periode 49,5 g N = 309 g EiweiB aufgespeichert. 
als die Nahrullg von der Erhaltungskost (ca. 2575 Kalorien) auf 4285 Kalorien 
gesteigert wurde. In einem zweimonatigen Mastversuch von L. Mayer und 
F. Dengler 4 (gleichfalls unter von N oorden's Leitung) betrug der N-Zuwachs 
371 g N, auf EiweiB umgerechnet = 2319 g. NahrungsuberschuB wirkt also 
im Sinne der EiweiBersparung. 

Es ist nicht gleichgultig, worin der NahrungsuberschuB besteht, d. h. ob 
man der Erhaltungskost EiweiB, Fett, Kohlenhydrat oder Alkohol zufugt. 

Bei einseitiger Steigerung des NahrungseiweiBes uber die bisher 
innegehaltene Erhaltungskost hinaus halt der Korper zunachst Stickstoff zurUck, 
es kommt zum "EiweiBansatz". Bald aber erhebt sich die EiweiBzersetzung; 
die GroBe der Ausfuhr nahert sich wieder der Einfuhr und erreicht sie nach 
1-2 Wochen, etwas froher bei Zulage von Fleisch und Eierklar, etwas spater 
bei Zulage von Kasein und P£lanzenalbumin. Bei Ruckkehr zur alten Diiit 
hat sich inzwischen der Korper an die hohere EiweiBzersetzung gewohnt, die 
N-Ausgaben bleiben hoher als die N-Einnahmen, und nach einiger Zeit (Tagen 
oder Wochen) ist nicht mehr viel von dem angemasteten EiweiB im Korper 
haften geblieben. Gunstiger als beirn gutemahrten Menschen Hegen die Dinge, 
wenn EiweiBverarmung vorausging, und die Gewebszellen eiweiBhungrig ge
worden sind (Mitwirken endogener Krafte, vgl. oben). 

Minder kraftig in der Zeiteinheit, dafur aber nachhaltiger begiinstigt 
den Stickstoffansatz Zulage von Kohlenhydrat, das man seit den klassischen 
Versuchen von C. v. Voit als EiweiB-Sparer erster Ordnung kennen lemte. 
Man kann rechnen, daB bei mittlerem N-Umsatz, d. h. bei taglicher Aufnahme 
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von ca. 100 g verdaulichen Proteins, auf 100 g Kohlenhydratzulage (uber die 
Erhaltungskost hinaus) taglich ca. 1 g N-Ersparnis (= 6,25 g EiweiB) entfallt. 
Unter Mitwirkung endogener, den EiweiBansatz begiinstigender Faktoren er
hebt sich der N-Ansatz bei Zulage von 100 g Kohlenhydrat (Zucker) sogar 
auf 1,5-2 g N und noch daruber hinaus. Der N-Ansatz hiilt aber nicht mit 
Anwachsen der Kohlenhydratzulage gleichen Schritt; d. h. bei zweifacher 
oder dreifacher Menge von Zucker verdoppelt oder verdreifacht sich der N-An
satz nicht, sondern bleibt gewohnlich stark zuruck. Bei hoch eingestelltem 
EiweiBumsatz pflegt die Ersparnis durch gleiche Mengen Zucker groBer zu 
sein als bei kleinemEiweiBumsatz; bei einemMenschen, der vorher kohlenhydrat
frei (nur mit Fleisch, Speck und Ei) ernahrt wurde, erheblich groBer aIs nach 
vorausgegangener kohlenhydratreichen Kost. Trotz gleicher Ernahrungs
bedingungen trifft man starke individuelle Verschiedenheiten. Z. B. brachten 
nach fiinftagiger vollig gleicher Kost (bettruhende Personen annahernd gleichen 
Gewichts unter genauer Kontrolle) 100 g Rohrzucker bei dem einen groBere 
N-Ersparnis als 200 g Rohrzucker beim anderen *). 

Auch in den Versuchen W. H. Jansen's 41 war nach Zuckerzulage die 
N-Ersparnis verschieden groB. Pfannmuller 42 sah im Selbstversuch bei 
500 g Rohrzuckerzulage den Harn-N von 10,9 auf 9,8, d. h. um 9,6% sinken. 
100 g Rohrzucker hatten wahrscheinlich den gleichen Erfolg gehabt! 

Das durch Kohlenhydratzulage angemastete EiweiB haftet viel zaher 
im Korper aIs das durch EiweiBzulage gewonnene. Nach Verzicht auf die 
Kohlenhydratzulage kommt es nicht zu so jahen Verlusten von Stickstoff. 
Dies erklart sich daraus, daB der Korper wahrend der Kohlenhydratzulage 
nicht an einen gesteigerten, sondern an einen geringeren EiweiBumsatz gewohnt 
worden war. 

Ein aus Fett bestehender NahrungsuberschuB hat zunachst nur sehr 
geringen und uberdies nur sehr langsam sich geltend machenden EinfluB auf 
EiweiB-Ersparung. In kurzdauernden Stoffwechselversuchen kann man ihn 
oft kaum nachweisen, selbst wenn die Zulage 100 g Fett betragt, also den ge
waltigen Wert von 930 Kalorien erreicht. Auf die Dauer diirfte aber die Be
giinstigung des EiweiBansatzes durch Fettzulagen kaum geringer ansfallen aIs 
die durch Kohlenhydrat. Doch hat man dann stets eine um erhiHtnismaBig 
groBe Fettanreichernng mit in den Kauf zu nehmen. 

Alkohol ist auch in gewissem Sinne EiweiB-Sparer (S. 55). Nach den 
vorliegenden Stoffwechselversuchen darf man seine unmittelbar eiweiBsparende 
Kraft etwas hoher als die des Fettes einschatzen. Beim Gesunden wird sie 
aber nur bei Alkoholgaben deutlich, die jenseits des Erlaubten liegen und 
das Protoplasma der Zellen gefahrden. Gunstiger liegen die Dinge bei Fie
bernden. Hier setzen auch kleine Alkoholgaben (ca. 30-40 g am Tage) die 
N-Ausscheidung und die Verluste von KorpereiweiB deutlich herab. 

In der Praxis wird man selten nur einen der genannten Nahrstoffe zum 
Erzielen von NahrungsuberschuB (Mast) verwenden. Gewohnlich bedient man 
sich aus technischen und geschmacklichen Grunden der Mischung verschiedener 
Nahrstoffe, Kohlenhydrat und Fett bevorzugend, da die Grenzen ffir starkere 
EiweiBzufuhr eng gezogen sind. Hieruber und auch uber den biologischen Wert 
des angemasteten EiweiBes vgl. Kapitel Dberernahrung (Mast). 

*) Die vorstehenden Angaben beziehen sich auf Versuche, die von Noorden mit 
seinem damaligen Assistenten L. Mohr gemeinsam begann. Mohr setzte sie spater bei 
Gelegenheit fort, brachte sie aber nicht zum AbschluB. Hoffentlich finden sich im NachlaB 
des leider verstorbenen Forschers geniigende Aufzeichnungen, urn die nach mancher Rich. 
tung beachtenswerten Ergebnisse noch veroffentlichen zu konnen. 
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B. EiweiJ3abgabe. 
I. Aus endogener Ursache. 

1. Greisenalter. Der alternde Korper gibt EiweiB ab, was auBerlich schon 
durch die Riickbildung der Muskulatur deutlich wird. Inwieweit man diesem 
natiirlichen Marasmus des Greisenalters durch besondere Qualitat und Quantitat 
der Kost entgegentreten kann, ist nicht untersucht. Vber praktisch Wichtiges 
vgl. Kapitel Greisenalter. 

2. Untiitigkeit. DaB auch ein Korper, der vorher an kraftige Muskel
arbeit gewohnt war und dann aus diesem oder jenem Grunde zur Muskeltragheit 
gezwungen wird, sich eines Teils der nicht mehr beniitzten Muskelmasse ent
ledigt, ist bekannt und sinnfallig. Dies geschieht ganz unabhangig von der 
Ernahrung. 

3. Krankheiten (toxogener EiweiBzerfall). Es gibt eine groBe Anzahl 
krankhafter Prozesse, die dem EiweiBbestande des Korpers gefahrlich werden. 
In erster Stelle sind fieberhafte Infektionskrankheiten zu nennen. 
Bei den meisten fieberhaften Prozessen ist es schwer oder sogar unmoglich, den 
Patienten das volle MaB der Erhaltungskost zuzufiihren - um so schwieriger, 
als der Kalorienumsatz des Fiebernden in der Regel gesteigert, und das Deckungs
bediirfnis daher groBer als normal ist. Die Patienten befinden sich daher mehr 
oder weniger lang im Zustand der "Unterernahrung". Bei Unterernahrung 
muB das Defizit zwischen Bedarf und Zufuhr durch eigene Korpersubstanz 
gedeckt werden; die Verluste betreffen zwar vorzugsweise das Reservefett, 
aber auch das KorpereiweiB wird in Mitleidenschaft gezogen, und so finden wir 
in der Regel beim Fiebernden mehr N in den Ausscheidungen als aufgenommen 
wurde. Diese inanitiellen Stickstoff- bzw. KorpereiweiBverluste sind exogener 
Natur, d. h. durch die besonderen Ernahrungsverhaltnisse des Fiebernden be
dingt. Wahrscheinlich beruht die EiweiBverarmung des Fiebernden zum 
groBten Teil hierauf; manche, z. B. E. Gra£es, wollen keinen anderen Faktor 
daneben anerkennen. Er und seine Mitarbeiter kommen ebenso wie friiher 
E. Aronsohn 43 zu dem SchluB, daB - abgesehen von der Hohe der EiweiB
nahrung - der EiweiBumsatz des Fiebernden nur proportional mit dem Ge
samtstoffwechsel ansteige, daB also keine spezifische Einwirkung des Fiebers 
und der fiebererregenden Ursache auf den EiweiBzerfall erfolge. Trotz mancher 
Einwiirfe (N. Krasnogorski, R. A. Kocher, L. Lichtwitz 6) halt E. Grafe 7 
auch in seiner letzten zusammenfassenden Arbeit an diesem Standpunkt fest. 

Den Kern der vielbesprochenen und zweifellos auch die nachste Zukunft 
beschaftigenden Frage beleuchte ein schematisches Beispiel: 

Wenn ein gesunder Mensch bei 15 g N-Umsatz und 2500 Kalorien Gesamtzufuhr 
im Stickstoff- und Energiegleichgewicht steht, d. h. also eine seinen Leistungen entsprechende 
Erhaltungskost (S. Ill) genieJlt, und wir belasten ihn jetzt mit einer Muskelarbeit, die 
einen Mehrverbrauch von 1000 Kalorien, also von 400/ 0 des friiheren Umsatzes' verlangt, 
so wird er zweifellos trotz gleichbleibender N-Zufuhr im N-Gleichgewicht bleiben, solange 
wir ihm die Mehrausgaben durch Mehrzufuhr von 1000 Rein-Ka,lorien ersetzen; reiche 
Bestande an N-freiem Reservematerial vorausgesetzt, wird er wahrscheinlich auch im 
N-Gleichgewicht bleiben, wenn wir den Mehrverbrauch nicht vollig ersetzen. 

Wenn der gleiche Mensch nun schwer fieberhaft erkrankt und infolge der Besonder
heiten der Warmeregulation beim Fiebernden auf eine tagliche Ausgabe von 3500 Kalorien 
statt 2500 Kalorien gelangt, und wenn es una trotz der Widerstande mangelhaften Appetite 
und verminderter Leistungsfahigkeit der Verdauungsorgane gelingt, den Mehrverbrauch 
von 1000 Kalorien durch N-freie Nahrstoffe zu decken, ihm also 2500 + 1000 Kalorien 
zuzufuhren, so wird er nicht im N-Gleichgewicht bleiben, sondern mit dem Gesamt-Kalorien
umsatz steigt gleichzeitig der EiweiJlumsatz, und zwar um Werte, die je nach Art der fieber
erregenden Ursache und je nach anderen Begleitumstanden verschieden sind; die fruhere 
Ausgabe von 15 g Stickstoff kann urn 10-20 % und mehr steigen, nach E. Grafe kaum 
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jemals hbher als um den Wert des Anstiegs der Gesamt.Oxydationen, der in unserem 
sehematisehen Beispiel zu 40 % angenommen war. 

Dies Beispiel soll nur den grundsatzlichen Unterschied zwischen der Ein· 
stellung des Stoffverbrauches bei Muskelarbeit und der beim Fiebernden klar
stellen. Wir kleideten es in diese Form, um das Wesentliche recht deutlich her
vorzuheben; in Wirklichkeit gestaltet sich die Berechnung viel verwickelter, 
da wir dem Fiebernden nur selten seinen ganzen Stoffverbrauch durch Nahrung 
ersetzen konnen. Die Hauptsache ist, warum zerstort der Fiebernde bei gleicher 
Einstellung des Kalorienumsatzes und gleichem Ersatz des verbrauchten Energie
vorrats mehr - oft erheblich mehr - EiweiB als der ~sunde? Man bezeichnete 
die Erscheinung als "toxogenen EiweiBzerfall", ein Ausdruck der wohl zuerst 
von von N oorden in seinem Lehrbuch der Pathologie des Stoffwechsels ge
braucht wurde (1893); man dachte an unmittelbar zerstorenden EinfluB von 
bakteriellen Toxinen auf das Protoplasma. Grafe spricht von einer vermutlich 
zentral ausgelosten, besonderen Art der chemischen Warmeregulation im Fieber. 
Wir bestehen nicht mehr auf der Theorie, daB die Toxine unmittelbar den 
Stoffumsatz der Zellen erhOhen bzw. ihr Protoplasma zerstoren und damit 
N-Substanzen dem weiteren Zerfall ausliefern. Wir halten die Einwande 
Grafe's trotz des Widerspruchs Krasnogorski's u. a. fUr berechtigt. Wir 
halten vielmehr die allgemeine febrile Stoffwechselsteigerung einschlieBlich 
des erhOhten Eiweillzerfalls fUr den Ausdruck eines durch die Toxine ausge
losten Hyperthyreoidismus, wobei es zunachst unentschieden bleiben muB, 
ob die Gnte unmittelbar oder erst durch Vermittlung des Nervensystems die 
Schilddruse erregen. von N oorden lehrte so in seinen Vorlesungen an der 
I. medizinischen Klinik in Wien. Die neuen schOnen Versuche von G. Mans
feld und J. Ernst 31 tuen uberzeugend dar, daB nach Schilddrusenexstirpation 
die febrile Steigerung des EiweiBzerfalls ausbleibt. 

Es ist hier nicht der Platz, in diese theoretischen Fragen weiter einzu
dringen, um so weniger als der Meinungstreit sich eigentlich nur um die be
griff1iche Deutung der Tatsachen, nicht um diese selbst dreht. Ala praktisch 
wichtige Tatsache bleibt ohne Widerspruch bestehen, daB bei der Ernahrung, 
die wir bei Fiebernden innezuhalten gewohnt sind, der EiweiBumsatz erheblich 
hoher ist als bei gleicher Ernahrung von Gesunden, und daB dementsprechend 
Fiebernde immer in Gefahr sind, N- bzw. KorpereiweiBverluste zu erleiden. 
Sieher steht freilich, daB man durch reichliche Zufuhr von Kohlenhydrat, die 
freiIich nicht in jedem Falle fieberhafter Erkrankung durchfuhrbar ist, den 
pathologisch gesteigerten EiweiBzerfall niederhalten, ja sogar mehr EiweiB 
zum Ansatz bringen kann, als den pyrogenen Reizen und anderen noch unbe
kannten, den EiweiBumsatz steigernden Kraften zum Opfer fallt. Die N-Bilanz 
wird dann positiv, und der pathologische EiweiBzerfall wird - wie von N oorden 
es vor langer Zeit nannte - gleichsam versteckt. Solche Beispiele 8 finden 
sich u. a. bei F. Hirschfeld, von Noorden, Shaffer und W. Coleman, 
G. Graham und E. P. Poulton, A. Rolland, Murlin. Man muB dann aber, 
wie E. Grafe ausfUhrt, bei mittlerer EiweiBzufuhr mindestens 50, bei sehr 
geringem Eiweillgehalt der Kost 60-70 Kalorien pro Korperkilo geben, zu
meist in Form der stark eiweillsparenden Kohlenhydrate, also ganz ungeheure 
Nahrwertsummen, die nur selten erreicht werden. Wir verweisen auf das 
Kapitel "fieberhafte Krankheiten" im zweiten Bande des Werkes. 

Was hier yom Fieber gesagt wurde, wiederholt sich unter dem EinfluB 
anderer Gifte, z. B. des Phosphors. Wahrscheinlich haben auch verschiedene 
Sto££wechselstorungen, namentlich solche, die von Erkrankungen der DrUsen 
mit innerer Sekretion abhangen, ahnlichen EinfluB auf den EiweiBumsatz. 
Schwere FaIle von Diabetes mellitus gehoren hierher. Da scheint besonders 
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die Kernsubstanz zu leiden; wenigstens findet man sehr oft viel groBere Mengen 
von Nukleinderivaten (Purinkorper) im Harn, als man nach Art und Menge der 
Nahrung erwarten sollte. DaB vollkommener Ausfall des Pankreas den EiweiB
umsatz machtig in die Hohe treibt, und zwar auch erheblich.mehr als man 
nach Kalorienverbrauch und Kalorieuzufuhr erwarten sollte, ist experimentell 
bewiesen. Das gleiche gilt fur Hyperthyreoidismus (Schilddrusenfutterung). 
In welchem Umfang bei schnell wachsenden N eo p la s me n toxogener EiweiB
zerfall (kachektischer EiweiBzerfall) vorkommt, wie Fr. Muller 31 aus seinen Ver
suchen entnahm, kann noch nicht als erwiesen gelten, da die festgestellten N-Ver
luste des Korpers sich teilweise aus mangelhafter Nahrungszufuhr deutenlieBen. 

Wir werden in den einschlagigen Kapiteln der speziellen Diatetik (II. Band 
des Werkes) hierauf naher eingehen. Dberall wiederholt sich die grundsatzliche 
von E. Grafe aufgeworfene Frage, ob der erhOhte EiweiBumsatz die Folge 
einer zentral ausge16sten, besonderen Form der chemischen Warmeregulation 
oder die unmittelbare Folge von toxischen Angriffen auf das Protoplasma sei. 
Wahrscheinlich schiebt sich stets die abgeanderte Erregbarkeit endokriner 
Drusen als Vermittler ein; und dies fuhrt zu einem Ausgleich der abweichenden 
Meinungen. 

Wir lernten auch eine eigenartige Stoffwechselstorung kennen, die sich 
zum mindesten durch erhebliche Schwierigkeiten des Stoffzuwachses (Mast) 
im allgemeinen und des EiweiBansatzes im besonderen hervorhebt, und wo bei 
ungenugender N ahrungszufuhr zweifellos u bergroBe N -Verluste zu gewartigen 
sind. Wir gehen darauf hier etwas naher ein, da es noch kaum mogIich ist, 
sie einer bestimmten Krankheitsgruppe systematisch einzugIiedern. 

von N oorden 9 beschrieb vor einigen Jahren einen bei jungen Madchen 
vorkommenden Krankheitszustand, bei dem Ruckbildung des Genitale und 
sklerodermieartige Veranderungen der Haut im Vordergrund standen: die vorher 
normale Menstruation versiegte. Das Krankheitsbild entwickelte sich meist 
im AnschluB an akute Infektionskrankheiten; es wurde mit dem Namen Dege
neratio genito-sclerodermica belegt. 

Wir begegneten inzwuwhen noch mehreren solcher Faile mit genau den gleichen 
damals beschriebenen Erscheinungen, auf die hier nicht naher eingegangen werden solI. 
Daneben Bah von N oorden mehrere FaIle, die in mancher Hinsicht zwar das gleiche dar
boten, in Einzelheiten aber davon abwichen: Abmagerung, Muskelschwund, Schwache; 
an den Handen, meist auch an den FiiBen sklerodermieartige Veranderungen der Haut; 
besonders stark ausgesprochen an den Fingem, wo die Haut stark gespannt und gleich
zeitig atrophisch erschien; auch die Nagel beteiligten sich an der Atrophie. Die sklerodermie
artigen Erscheinungen sind iibrigens die am wenigsten konstanten; sie konnen ganzlich fehlen. 
Vor allem fiel auf eine dauemd rote bis rotbl!i.uliche Farbe der genannten Teile; sie erstreckte 
sich bis auf den Vorderarm (Erythromelie). Bei drei Patientinnen war die Menstruation friiher 
ganz normal gewesen, dann setzte sie monatelang aus oder versiegte vollig. Bei einem 
jungen Madchen blieb die Periode, wenn auoh unregelmaBig, bestehen. Bei einer jungen Frau 
von 25 Jahren war nach normaler korperlioher Entwioklung Sohwangersohaft eingetreten; 
normale Geburt eines gesunden Kindes; dann erst entwickelte sich jenes Krankheitsbild, 
und zwar in dieBem FaIle zu besonderer Schwere. In allen Fallen zur Zeit, wo das Krank
heitsbild voll ausgeprligt war: atrophisoher Zustand des Uterus. 1m Blutbild maBige 
Hyperlymphocytose; keine Verarmung an Hamoglobin und Erythrocyten, eher maBige 
Zunahme. Schilddrlise in allen Fallen klein; in einem Falle Behlen nacho MaBgabe des 
Rontgenbildes die Thymus vergroBert zu sein. In drei von den fUnf Fallen Aohylia gastrioa. 
Bei allen bestand Hypoplasie des GefaBsystems (kleines Hangeherz, enge Aorta). In zwei 
Fallen Rontgenfembild: auffallende Eng~ der Sella turoica (0,6 bzw. 0,5 cm am Eingang; 
beidemale 1,0 cm maximale Weite). Ahnliche Krankheitsbilder beschrieb H. Cursch
mann 65 unter dem Namen ,Noorden'scher Typus der pluriglandularen Insuffizienz'. 

Was uns veranlaBt, diese FaIle hier zu erwahnen, ist der Umstand, daB 
es trotz aller erdenklichen Bemuhungen nicht gelang, durch mastende Diat, 
verbunden mit Ruhekur, nennenswerten Anstieg des Korpergewichts zu er
zwingen. Wir muBten bei einer Zufuhr von mehr als 50 Kalorien pro Korperkilo 
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froh aein, wenn sich das Gewicht behauptete. Leider war es nicht mogIich, 
exakte Aufnahmen der N-Bilanz zu machen. Der Dberschlag von N-Einnahme 
und -Ausgabe geniigte aber festzustellen, daB der EiweiBumsatz sich betrachtIich 
Mher einstellte als der Ernahrungsform entsprach; zweifellos ist bei dieser 
AnomaIie der Gesamtumsatz und mit ihm der Eiwei.Bumsatz krankhaft in die 
Rohe getrieben, ahnIich wie bei Basedow-Kranken. Das ganze Verhalten ent
sprach aber durchaus nicht dem des Morbus Basedowi: Schilddriise eher klein, 
Pulszahl nicht beschleunigt, eher verlangsamt, keine Augensymptome, keine 
Hyperhidrosis, kein Zittern, keine allgemeine Unruhe, eher auffallend stilles 
Verhalten. Ubereinstimmend waren nur: die ErMhung des Umsatzes und die 
Hyperlymphocytose. An dem Zustandekommen des Krankheitsbildes be
teiIigen sich wahrscheinIich die endokrinen Funktionen des Genitale, der Hypo
physis cerebri und der Schilddriise. Dber die Art ihres Zusammenspiels laBt 
sich aber noch nichts sagen. 

Die in zwei Fallen entdeckte Enge der Sella turcica und Mitteilungen von 
E. Kosminski, M. Simmonds, J. Pa}32, die wenn auch nicht gleiche so doch 
ahnliche Zustande ins Auge fassen, fiihrten uns zu ausgedehnten Versuchen 
mit Injektionen von Hypophysis-Extrakten; sie versagten; ebenso starke 
Fiitterung mit verschiedenen Ovariumpraparaten; am giinstigsten schien das 
Antithyreoidinum Mobius zu wirken. 

II. Aus exogener Ursache (Unterern8hrung). 
Von praktisch viel groBerer Tragweite sind die Verluste an KorpereiweiB, 

die aus ungeniigender Ernahrung sich ableiten. Wie der Korper unter dem 
EinfluB einer die Erhaltungskost iiberbietenden Mastzulage N-Substanz anlagert, 
so neigt er zu EiweiBverlusten, wenn der Kalorienwert der Nahrung hinter dem 
Bedarf zUriicksteht. Dies geschieht nicht immer sogleich; denn der darbende 
Korper geht mit seinen EiweiBvorraten sehr sparsam urn. Je groBer der friiher 
aufgestapelte Glykogenvorrat ist, desto eher werden geringe Grade der Unter
ernahrung zunachst ohne EiweiBverluste ertragen. Auch Fettreichtum des 
Korpers schiitzt das Korpereiwei.B. Wenn sich aber die Unterernahrung langere 
Zeit hinzieht und namentIich da, wo das Defizit zwischen Bedarf und Deckung 
groB ist, werden die EiweiBvorrate stets in Mitleidenschaft gezogen, und der 
Korper geht aus solcher Periode der Unterernahrung mehr oder weniger eiweiB
i:i.rmer hervor (vgl. Kapitel Unterernahrung). 

AuBer allgemeiner Unterernahrung kann auch ausreichende und sogar 
iiberreichIiche Kalorienzufuhr vor Stickstof£verlusten nicht schiitzen, wenn 
die Gesamtmenge der resorbierbaren N-Substanz unter eine gewisse Grenze 
herabsinkt. Mit dieser Frage beschaftigen sich die nachstfolgenden Abschnitte. 

C. D~r Eiwei13bedarf. 
Wahrend sich Fett und Kohlenhydrate in der Ernahrung des Menschen 

10 vollsti:i.ndig gegenseitig vertreten, daB man - gleichzeitige Zufuhr von Nahr
aalzen und anderer notwendiger Bausteine vorausgesetzt - einen Menschen 
ganz gut mit EiweiB + Fett ohne Kohlenhydrat, wahrscheinlich auch mit 
EiweiB + Kohlenhydrat ohne Fett ernahren kann, ist EiweiB unersetzbar. 
Nach MaBgabe wohlbegriindeter Theorie und experimenteller Forschung und 
im Gegensatz zu friiherer .Mein~ng kommt es nicht sowohl auf die "EiweiB
natur" der N-Substanz an als darauf, daB in dem dargebotenen Material die 
wesentlichen "Bausteine" enthalten sind, woraus sich der Korper das arteigene 
EiweiB aufbauen kann. Aus wie einfachen Korpern er dies zu tun verma,g, 
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ward frUher berichtet (S. 14). Die Voilstandigkeit der Bausteine ist sogar 
wichtiger, als die EiweiBnatur der N-Substanz; es gibt echte Proteine, die zur 
Erhaltung des Korpers nicht genugen, weil sie gewisser Bausteine entbehren 
(S. 5); ebenso enthalt die dem EiweiB nahestehende Leimsubstanz nicht 
aile notwendigen Kernverbande. Am sichersten und natlirlichsten leistet 
Mischung verschiedener EiweiBkorper die Gewahr, aile notigen Bausteine zum 
Ersatz des im Stoffwechsel zerstorten Materials dem Korper zu liefern. Vom 
Standpunkt der Theorie aus konnte man sich freilich auch mit einem Gemisch 
von Peptiden und Polypeptiden behel£en. Praktisch ist dies ohne Belang; 
man wfirde ohne Grund eine nichts weniger als mundgerechte, meist Bogar 
widerlich schmeckende Kost anbieten. Es gibt nur wenige Krankheitszustande, 
wo Peptidgemische nutzlich sind; am ehesten auch bei der rektalen Ernahrung. 

Es ware ubrigens recht bedenklich, wollte man schon jetzt - auf Grund 
der vorliegenden Kenntnisse uber die hydrolytischen Spaltprodukte der EiweiB
korper - den Menschen mit einem EiweiB-Baustein-Gemisch, statt mit echtem 
EiweiB zu ernahren. Da wurde woW mancher wichtige Baustein, den wir heute 
noch nicht kennen, fernbleiben (E. B. Hart und W. H. Bentley 25). Die 
Aminosauregemische sind immer nur auBerste Notbehel£e. 

Unter dem Vorbehalt, daB ein Teil der dargebotenen N-Substanz aUB un
vollstandigen oder abgebauten EiweiBkorpern (wie Leim und AIbumosen) oder 
aus EiweiBbausteinen niederer Ordnung (wie Polypeptiden, Peptiden, Amino
sauren, wahrscheinlich auch Ammoniaksalzen) bestehen darf, ist jedenfalls eine 
gewisse Menge von EiweiB zum Ersatz des im Stoffwechsel verlorenen Materials 
notig und durch keinerlei N-freie Nahrstoffe vertretbar; Folin's "endogener 
EiweiBumsatz" (S. 21). Man hat da£ur das Wort "Abnutzungsquote" 
gepragt. 

Wenn wir nun zur Besprechung des EiweiBbedarfs ubergehen, worfiber die 
Kriegszeit breitere Erorterungen denn je brachte, mussen wir die Frage in 
mehrere zerlegen: 

1. Wie hoch ist das physiologische EiweiBminimum? 
2. Welches ist das zweckmaBige EiweiBminimum 1 
3. Welches ist der ertragliche EiweiBverzehr? 
4. Welches ist das zulassige Maximum 1 

1. Physiologisclies EiweiJ.lDliniDlUDl. 
Die Frage lautet: Wie weit kann man die EiweiBzufuhr vermindern, ohne 

das N-Gleichgewicht oder mit anderen Worten den EiweiBbestand des Korpers 
zu gefahrden? Da ein Teil dessen, was wir in der Terminologie der Nahrungs
mittelchemie als "EiweiB" bezeichnen (N-Gehalt = 6,25 %), durch EiweiBbau
steine ersetzt werden kann und tatsachlich auch aus Saureamiden besteht, 
spricht man besser yom Stickstoffminimum; doch ist vorausgesetzt, daB der 
uberwiegende Teil des zugefUhrten N wirklichen EiweiBkorpern angehOrt. 
Weitere Voraussetzung ist, daB der Kalorienbedarf durch N-£reies Material 
genu.gend gedeckt ist; denn daB bei sehr geringem, an der unteren Grenze des 
zulassigen sich bewegenden EiweiBverzehr und gleichzeitig ungenu.gender 
Kalorienzufuhr das N -Gleichgewicht nicht behauptet werden kann, und daB 
meist sogar recht ansehnliche N-Mengen verloren gehen, ist eine Regel mit 
seltenen Ausnahmen und wird nirgends bestritten. 

Der theoretisch niedrigste Wert ist naturlich die "Abnutzungsquote"; 
man ermittelt ihn nach den grundlegenden Arbeiten von V. O. Si yen 44, 

E. Landergren 45, H. Ern berg46 u. a. durch "abundante" Futterung mit 
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eiweiBfreien Kohlenhydrattragern. Auf Grund der vorliegenden Zahlen gibt 
M. Rubner 47 2-3 g N alb tagliche Abnutzungsquote fur den gesunden Er
wachsenen an. Praktisch ist dies bisher fast nur zu kurzfristiger Behandiung 
gefahrlicher Zustande von Niereninsuffizienz ausgenutzt worden. Naturlich 
achtet man dabei nicht auf Behauptung von N-Gleichgewicht. 

Um letzteres zu sichern, kann man nicht bei den theoretisch-niedrigsten 
Werten des N-Bedarfs stehen bleiben. Wie weit die N-Zufuhr sinken darf, 
ohne das N-Gleichgewicht zu gefahrden, Mngt von verschiedensten Umstanden 
abo Ganz allgemein gesagt, mussennach M. Rubner28 bei kohienhydratreicher 
Kost mindestens 4-6%, bei gewohnlicher gemischter Kost 12-14% des 
Kalorienbedarls durch EiweiB gedeckt sein. 

Zweifellos Mngt viel ab von Art und Menge der Nebenkost. Je mehr in 
ihr die "eiweiBsparenden" Kohienhydrate (S. 132) uberwiegen, desto tiefer 
pflegt die Grenze zu rUcken; doch ist dies kein unbedingtes Erlordernis; bei ge
nugender Vorsicht leisten Fettkalorien ahnIiches wie KoWenhydratkalorien. 
H. Zeller 10 zeigte das kurzlich; von N oorden 11 hat das gieiche schon mehr
fach fUr Fettleibige angegeben; auch in der Diabetesliteratur finden sich daffu 
Anhaltspunkte genug. Bei einem Diabetiker, den wir 16 Tage lang mit koWen
hydratarmsten Gemusen und taglich 250 g Fett ernahrten, ging bei durch
schnittlicher Aufnahme von 6,1 g resorbiertem Stickstoff (d. h. Nahrungs-N 
minus Kot-N) nur an den ersten vier Tagen etwas N in Verlust; dann wurde 
die N-Bilanz positiv, und der Ansatz uberholte die anfangliche Abgabe, so daB 
am SchiuB der 16tagigen Periode der Gesamtgewinn 1,8 g N betrug. Von den 
ersten Tagen abgesehen war der Patient stets zuckerlrei. 

Die Kalorienmenge ist insofern wichtig, als eine den Bedarl uberschreitende 
Zufuhr (Oberernahrung) bei kleinsten EiweiBgaben die Behauptung des N
Gleichgewichts erleichtert. Aber auch die Dberernahrung ist kein unbe
dingtes MuB (V. O. Si ven (8). 

Sehr wichtig ist die von der Form der EiweiBgabe und von der Art der 
Beikost abhangige GroBe der N -Verluste durch den Kot. Sie konnen gerade bei 
vegetabilischer Kost recht groB sein, und an diese muB man sich - von reinen 
Fetten abgesehen - durchaus halten, wel111 man wenig EiweiB reichen will. 
Z. B. gingen bei C. R 0 s e 12 von 7,054 g Brotstickstoff 3,264 g in den Kot u ber , 
so daB nur 3,790 g sog. resorbierbarer Stickstoff ubrig blieben. Bei hoherer 
EiweiBzufuhr kal111 man die GroBe des Kot-N meist vernachlassigen, hier aber 
wird sie ausschlaggebend fur das Gesamtergebnis. Man stellt daher die Frage 
so: Welches ist das Minimum fur resorbierbaren N (d. h. Nahrungs-N minus 
Kot-N) 1 

Auch die Art des EiweiBkorpers ist von Belang; die Ursache liegt 
wahrscheinlich bei der hochst verschiedenen Mischung von Aminosauren. Wenn 
wir erst aHe Bausteine der EiweiBe nach Art und Menge genau kennen, wird 
sich vieHeicht theoretisch beantworten lassen, mit welcher Minimalsumme jedes 
einzelnen Proteins wir die Abnutzungsquote decken kOl111en. Einstweilen muB 
dies empirisch festgesteHt werden. Wir verdanken K. Tho mas 13 solche Ver
suche. Er scWoB den Verbrauch von Stickstoff fUr "dynamische Zwecke" 
durch sehr reichliche Zufuhr N-freier Kost (vorwiegend KoWenhydrate) aus und 
ermittelte, wieviel Rein-Stickstoffsubstanz (berechnet aus Nahrungs-N minus 
Kot-N) je nach Wahl des N-haltigen Nahrungsmittels notig sei, um die Ab
nutzungsquote (= minimalen Stickstoffbedarl) zu decken. Die folgende Tabelle 
gibt an, wieviel Teile Korperstickstoff durch 100 Teile Nahrungstickstoff beim 
Menschen ersetzt werden konnten. Diese Zahl belegt Thomas mit dem Namen: 
"Biologische Wertigkeit" der in dem betreffenden Nahrungsmittel enthaltenen 
N-Substanz (echtes Protein und andere N-Verbindungen zusammen gerechnet): 
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N -Substa,nz in Biologische Wertigkeit 
Rindfleisch . 104,7 
}filch . . . . . 99,7 
Nutrose . . . . 69,0 
Kasein, verdaut 70,1 
Fisch . . . 94,5 
Reis. . . . 88,3 
Blumenkohl 83,9 
Kartoffeln 78,9 
Kirschen . 78,6 
Refe. . 70,5 
Spinat. . 63,8 
Erbsen. . 55,7 
Weizenmehl 39,6 
Mais. . . . . . . . . . . . 29,5. 

Ahnliche in der Methodik etwas abweichende Versuche machten H. Borut
vau u und H. Steck 15• Die N-Substanz des Fleisches = 100 gesetzt, fand 
Boruttau beim Hunde die Wertigkeit des reinen WeizeneiweiBes = 37, die des 
Gesamtbrotes = 46. Zusatz geringer Mengen anderen Materials, z. B. von 
1 Teil Spinatpulver zu 15 Teilen WeizeneiweiB steigerte die Wertigkeit von 37 
auf 47. Die Wertigkeit des GetreidekeimeiweiBes fand Boruttau (9 = 72 
bis 75. R. Boruttau 37 spricht sich aber mit Recht scharf dagegen au&, daB 
man vegetabilische EiweiBtriiger wegen geringerer "biologischer Wertigkeit" 
bestimmter pflanzlicher Proteine gering schatzen durfe; denn neben diesen 
letzteren sei bei zweckmaBig ausgewahlter vegetabiler Kost genugend anderes 
Material vorhanden, das erganzend eintreten konne und eine restlose EiweiB
synthese im Tierkorper ermogliche. So interessant fur die Theorie der Er
nahrung auch aIle diese Versuche sind, fur die Praxis waren sie einstweilen 
nur dann von Belang, wenn man so leichtsinnig sein wollte, die Zufuhr der ge
samten N-Substanz auf einen einzigen und immer den gleichen Stickstoff- bzw. 
EiweiBtrager aufzubauen. Die Praxis hat dies langst als unzweckmaBig ver
worfen, und aus den Experimenten erhalt sie jetzt die Bestatigung, daB man 
nur dann sicher sein kann, den N-Bedarf nicht nur der Menge sondern auch der 
Art nach zu decken, wenn die Nahrung verschiedene Trager von N-Substanz 
enthaIt; die des einen erganzt die des anderen, und man entgeht der Gefahr, 
"unvollstandige EiweiBkorper bzw. unvollstandige Gemische von N-Korpern" 
(im Sinne F. Rohmann's) anzubieten (S. 5). Jedenfalls mussen wir es durch
aus ablehnen, aus den Ru bner-Tho mas'schen Bestimmungen der "Biologischen 
Wertigkeit" andere Schlusse fur die praktische Ernahrungslehre zu ziehen, 
als die Warnung vor einseitiger Auswahl der EiweiBkorper. Auch M. Hind
hede 26 auBerte schon Bedenken gegen ihre Beweiskraft, die sich allerdings 
mehr auf die aIlzu groBe Kurze der Versuchsdauer beziehen. 

Gerade bei N-Gaben, die sich an der Grenze des Minimums bewegen, 
mag gemiLB der Annahme von C. Rose und R. Berg auch das Basen-Saure
Verhaltnis wichtig sein, indem eine relativ basenarme Kost die Bindung 
von Ammoniak an Sauren notig macht, wodurch N entfiihrt wird, der vielleicht 
im Stoffwechsel noch hatte verwendet werden konnen (S. 16). 

Neuerdings kommt H. P. Wamser 27 in einer bemerkenswerten Arbeit 
zu dem SchluB, daB auch das Alter sehr maBgebend fur den EiweiBbedarf sei. 
1m dritten Dezennium pflege er den Hohepunkt zu erreichen, dann mehr oder 
weniger schnell abzusinken, wahrend der Kalorienbedarf bis in hohe Jahre 
hinein der gleiche bleibe. Manche Verschiedenheit in der Beurteilung des 
physiologischen EiweiBminimums IaBt sich vielleicht hierdurch erklaren. 
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Man sieht, die Frage nach dem physiologischen Stickstoffminimum ist 
nicht einheitlich zu beantworten. W 0 aHe Verhaltnisse sehr giinstig lagen 
(viel Kohlenhydrate, hohe Kalorienzufuhr, Basenreichtum), konnte Rose 12 noch 
mit 4,575, ja mit 3,692 g resorbierbaren Stickstoffs scheinbares Gleichgewicht 
erzielen, ahnliche Zahlen finden sich bei V. O. Siven 44,48; wir sagen scheinbar, 
da die Abmauserung der Epidermoidalgebilde und die SchweiBabgabe nicht 
beriicksichtigt wurden. Sie kommen bei so knapper EinsteHung des Gleich
gewichts (0,029-0,578 g positive Bilanz bei Rose) immerhin in Betracht. Die 
Gesamtheit der vorliegenden Versuche, die unter giinstigen Bedingungen an
gestellt wurden, ergibt etwa 4,5-5,5 g resorbierbaren N als Minimum, ent
sprechend 28,1-34,4 g EiweiB; einige Male etwas darunter, z. B. in dem er
wahnten Versuche C. Rose'l'! und in einer Versuchsreihe A. Schittenhelm's2' 
Meist lagen die Werte im Durchschnitt um ca. 1 g N bOher. Literatur bei Mag
nus-Levy, von Noorden, neuere Literatur bei L. B. Mendel, M. Hindhede, 
E. Abderhalden, M. Rubnerl6. Besonders ausfiihrliche Erorterung del' 
wichtigsten Versuche in der letzten Arbeit von M. Hindhede 28. 

In den Rose-Abderhalden'schen Versuchen fa.Ut auf, daB Rose trotz 
sehr hoher Kalorienzufuhr sein Gewicht nicht behaupten konnte. Versuchs
nummer 1-4: Anfangsgewicht 62,5, Endgewicht 61,5 kg; Nahrung 1332 bis 
1620 g Kartoffeln und 200 g Fett, Kaloriensumme 3030-3200, im Mittel per 
Kilogramm und Tag 50 Kalorien, also eine enorme Summe fiir einen im Labora
torium arbeitenden Mann. Ahnliches, zum Teil noch viel ausgesprochener, 
findet man in friiheren Versuchen anderer Autoren; man vergleiche die Zu
sammensteHung bei A. Magnus-Levy 16; ebenso in einigen Kartoffel-Butter
Versuchen M. Hindhede's 50. 

Freilich nicht immer ist solch enormer Kalorienaufwand notwendig, 
um bei geringsten N-Werten N-Gleichgewicht zu erzielen. Das hatte zuerst 
V. O. SiVen 48 gezeigt, bald darauf in einem Selbstversuch R. A. Chittenden 1. 
Es ergibt sich ferner aus folgenden Versuchsreihen: N. Zuntz17 untersuchte 
den Stoff- und Energieumsatz des bekannten Amerikaners H. Fletcher, 
der vor einiger Zeit die Notwendigkeit intensiven Kauens neu "entdeckte" 
und darauf unter Nichtbeachtung physiologischer Tatsachen eine eigene "Er
nahrungsreform" befiirwortete. Er hatte sich drei Monate lang nur mit 
Kartoffeln und Butter (Verhaltnis 10 : 1) ernahrt. Bei einer Tagesaufnahme 
von 5,3 g N gab er damals tagIich 0,5 g Nab. Von dem N der Nahrung 
wurden in zwei Reihen 77,2 bzw. 76,4% resorbiert; von dem Brennwert der 
Nahrung (kalorimetrische Analyse von Nahrung und Kot) 95,2 bzw. 95,0%. 
In einem friiheren Versuche von M. Rubner mit ahnlicher Kost waren die 
Werte 80,5% fiir N und 95,4% fiir Kalorien; also trotz des "Fletchern" 
(= intensives Zerkauen) kein Ausniitzungsgewinn. 1m Gaswechselversuch 
wurde ein Ruheumsatz von 1457,7 und 1470,8 Kalorien = 19,2 und 19,3 
Kalorien pro Korperkilo und Tag ermittelt. Das sind die bei gleicher Methode 
auch sonst gefundenen normalen Zahlen. 

Es seien hier noch einige weitere Bemerkungen liber Fletcher's3o Kautheorio 
eingeschaltet. 

Bis zu welchem AusmaBe das Zerkauon nach Fletcher gosteigert werden kann und 
IlOll, orgibt sich aus der Beschreibung seiner eignen Lebensweise: ,,30 Bissen, die ungefii.hr 
2500 Kauakte oder andere Mundbewewngen innerhalb von 30-35 Minuten benotigten. 
befriedigten den Appetit vollkommen.' DaB weitgehendes Auflockern und Zerkleinern 
der Speisen - womoglich durch die Zahne, wo dies nicht moglich durch vorbereitende 
Arbeit der Kliche oder des Messers - den Magen und Darm Bchont und besonders da am 
P~atze ist, wo diesen Organen mechanische Reize fe~ge~alten und de~ S~ften di~.An$riffs
nache vergroBert werden soIl, steht auBer :Frage und 1St eme uralte WeIsheIt der diatetIschen 
Therapie. Wcnn Fletcher die MiBachtung dieser Grundsatze fUr manche Krankheiten 
des Magen-Darmkanals verantwortlich macht. sagt er una nichts Neues, aber die noue starke 
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und propagandistische Betonung war immerhin wertvoU und niitzlich. Doch die eigentliche 
Fletcher-Theorie fuBt auf ganz anderen Gesichtspunkten. Das - wie wir es nennen 
miissen - iibertriebene Zerkauen soU die Resorption bessern und damit den Gesamtbedarf 
an Nahrung vermindern; das Kauen selbst iibernehme einen Teil des Sattigens und arbeite 
so der "EBsucht" oder besser GefraBigkeit entgegen. Diesen letzten Satz darf man gelten 
lassen (W. Sternberg, H. Higgins, G. Rosenfeld "), wenigstens mit Bezug auf viele 
Menschen, die zu "schlingen" gewohnt sind; nicht aber die beiden ersten. Die bessere 
Ausniitzung widerlegen die berichteten Versuche von Zuntz, und damit faUt auch die 
Theorie des geringen Nahrungsbedarfs; im Gegenteillehren andere Versuche von N. Zuntz 33, 

bisher nur bei Tieren ausgefiihrt, daB die Kauarbeit einen sehr betrachtlichen Teil der im 
zerkauten Material eingebrachten Energie beansprucht (beim Pferd 10 %), und daB ein 
iiber das notwendige MaB hinausgefiihrtes Kauen den Nutzwert der N'ahrung schadigt 
und als Energieverschwendung bezeichnet werden muB. Auch Fletcher's Meinung iiber 
die VorteHe seltener Kotentleerung konnen wir nicht teHen. 

In einer umfassenden Versuchsreihe bei Menschen, die gemischte Kost 
zu nehmen, und bei Menschen, die sehr eiweiBarme vegetabile Kost zu nehmen 
gewohnt waren, fanden F. G. Benedict und P. Roth 18 als Umsatz fur Kilo-
gramm und Tag: Vegetarier Nichtvegetarier 

Manner im Mittel.. 25,5 Kal. 26,4 Kal. 
Frauen"" 24,6" 25,0" 

Also kein beachtenswerter Unterschied im Kalorienumsatz bei eiweiB
reicher und eiweiBarmer Kost. Es steht also auf Grund mehrerer einwands
freier Versuchsreihen fest, daB auch bei hOchst stickstoffarmer Kost (nahe 
der Abnutzungsquote!) N -Gleichgewicht nicht nur vorubergehend, sondern 
lange Zeit (Versuche von Chittenden, Rindhede, Fletcher) vollig oder 
annahernd behauptet werden kann ohne gleichzeitiges Dberfuttern mit 
N -freien Nahrwerttragern. Ja es wird sogar behauptet, bei Annaherung 
an die N-Abnutzungsquote stelle sich Kalorienumsatz- und -bedarf besonders 
tief ein, so daB dann mit den hohen Kosten fur teures EiweiB zugleich N-freies 
Brennmaterial erspart werde. 

1st hierauf nun unbedingt sicher zu rechnen? Darauf geben die Unter
suchungen von E. Grafe 53 ganz eindeutige Antwort. Es ist nicht damit zu 
rechnen. 1m Gegenteil veranlaBt auBerste EiweiBarmut der Kost, verbunden 
mit sehr viel Kohlenhydraten bei Mensch und Tier sehr oft gewaltigen Anstieg 
des Kalorienumsatzes. Trotz auBerordentlich starker Kalorienzufuhr (Dber
schuB von mehr als 100% uber die Erhaltungskost) kam es nicht zu Gewichts
anstieg, nicht zum Fettansatz. In der praktischen Landwirtschaft ist dies 
seit langem bekannt: ohne genugende EiweiBunterlage gelingt keine Mast! 
V. Voltz hat dies vor kurzem wieder neu betont und durch eindrucksvolle 
Versuche erhartet (8. 32). 

Ebenso wie eiweiBreichste Kost (8. 117), vielleicht noch mehr als diese, 
kann eiweiBarmste Kost also hochst unwirtschaftlich sein und den 
Korper zu hochst verschwenderischer Warmeproduktion veranlassen. Von 
welch em Tiefstand der EiweiBzufuhr, von welcher Rohe der Kohlenhydrat
zufuhr, von welchem Verhaltnis zwischen EiweiB und Kohlenhydrat an diese 
Vergeudungswirtschaft (echte Luxuskonsumption) beginnt, ist fur den Menschen 
110ch nicht endgiiltig festgelegt, durfte wohl auch von der besonderen Art der 
Kostmischung abhangen und ebenso vom jeweiligen Zustand des Korpers 
selbst (Verhalten des endokrinen Driisensystems I). Jedenfalls liegen hier Ge
fahrpunkte, an denen man nicht vorbeisehen darf. 

R. Berg 51 versteigt sich neuerdings zu folgender seltsamen Behauptwlg: 
Die offiziell zugebilligte Burgerkost habe im Jahre 1916/17 mit 38,2 g Roh
protein (hochstens 30 g verdaulichem Protein entsprechend I) wId 1422 Kalorien 
vollkommen ausgereicht. Es ergebe sich als "SchluBresultat", daB bei dieser 
Kostform unser EiweiBbedarf zu 117,65% (sic I), also ziemlich reichlich gedeckt 
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gewesen sei. Die Volksgesundheit habe sich dabei nicht verschlechtert, sondem 
verbessert (S. 75, 123, s. auch C. Rose und R. Berg 52). 

Warum geniigte die Iacherlich kleine Proteinmenge? Warum die Iacher
lich kleine Kalorienmenge? - Antwort: Weil die Kost mehr anorganische 
Basen- als Saureaquivalente enthielt. Eine andere Antwort lautet freilich: 
weil die Nahrungsmittel nicht vollstandig erfaBt wurden, und wei I es neben 
der "offiziellen Burgerkost" fast fur jeden noch eine Nebenkost gab. Schade, 
daB R. Berg das Natr. bicarbon. in Mengen von einigen Gramm nicht von An
fang des Krieges an als tagliche Zwangszulage fur die Gesamtbevolkerung, 
einschlieBlieh der Armee hat einfiihren lassen konnen. Wie ungeheuere Mengen 
EiweiB, wie ungeheuere Mengen N-freier Nahrstoffe waren erspart worden! 
Wir hatten gar nicht gewuBt, wohin mit unserem DberfluB! Wir hatten in ihm 
geschwelgt, statt die bittere Not zu beweinen! Und wozu das Lob auf den 
Segen der Kriegskost von 1916/17? Es paBt so schOn zur selbstgefugten Theorie! 
Pereat mundus, vivat vanitas! 

Praktisch ist die genaue Kenntnis des physiologischen EiweiBminimums 
ohne groBen Belang. Es gibt freilich einzelne krankhafte Zustande, wo wir 
auBersten Wert darauf legen mussen, den EiweiBumsatz wenigstens zeitweise 
auf moglichst niedrige Stufe herabzudrucken, z. B. bei manchen Formen des 
schweren Diabetes mellitus; ferner mit Rucksicht auf die Beanspruchung des 
Ausfuhrorgans bei manchen Formen von Nierenkrankheit. Da werden wir 
uns der hier vorgebrachten Tatsachen erinnem; wir brauchen auch angesichts 
der angestrebten hOheren therapeutischen Ziele nicht allzu angstlich sein, wenn 
wir in dem besonderen Falle N-Gleichgewicht nicht erreichen, sondem voruber
gehend mit N-Verlusten rechnen mussen. 

1m ubrigen sollte es doch niemanden einfallen, die Kost auf Werte, die 
sich dem physiologischen N-Minimum nahem, zuzuschneiden. Wenn nicht 
dringende Not gebietet, darf man weder die Patienten noch seine gesunden 
Mitmenschen gleichsam am Rande des Abgrundes wandeln lassen, immer in 
Gefahr, KorpereiweiB, den Grundstock des Lebens und das Rustzeug der Kraft 
zu zerstoren. 1m Laboratoriumsversuch kann man das sieher vermeiden; inl 
praktischen Leben ware es dem Zufall anheimgegeben. 

II. Ertragliches EiweiBminimum. 
Hierunter verstehen wir die EiweiBmenge, bis zu der man ohne Bedenken 

herabgehen, und bei der man langere Zeit verweilen kann, wenn Krankheit 
oder auBere Not zu sparsamstem EiweiBverbrauch zwingen. Gerade hierzu 
liefert die Literatur uber Volksemahrung im Kriege reiches Material, das 
freilich kaum Neues brachte. Eine die Volksernahrung berucksichtigende 
Erorterung der Frage findet sich in einigen Arbeiten M. Rubner's 28 und 
von Noorden's19. 

Man kann nicht bezweifeln, daB bei gleichzeitiger, den Kalorienbedarf 
voll deckenden Zufuhr N-freier Nahrungsmittel etwa 55-60 g resorbierbare 
N-Substanz, wovon der uberwiegende Teil wirkliehes EiweiB, ffir den erwachsenen 
Mann zureichen. Damit lassen sieh alIe an das EiweiB herantretenden An
spruehe des Korpers befriedigen, namentlieh dann, wenn es sich nicht um eine 
einzige Art von EiweiB, sondern urn Misehung versehiedener Albuminate handelt, 
welche die versehiedensten Arten von EiweiBbausteinen zutragt (S. 17). Eine 
gewisse Menge N-Substanz geht mit dem Kote abo Wenn es sieh da aueh keines
wegs nur um niehtresorbierten N handelt, sondem das meiste davon fruher 
resorbiertem, mit Galle, Darmsaften und abmausemden Epithelien in den 
Darm zuruekkehrendem Stiekstoff entsprieht (S. 23), so zieht die praktische 
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Ernahrungslehre doch mit voUem Recht und in voller tTbereinstimmung den 
Kot-N als minderwertig von dem Nahrungs-N ab, wenn sie berechnen will, wie
viel des letzteren dem Stoffhaushalt zugute kommt. Um 55-60 g nutzbarer, 
resorbierbarer N-Substanz dem Korper zu sichern, miissen wir bei normal
gemischter animalisch-vegetabilischer Kost etwa 10 g mehr geben, also 65 
bis 70 g. Wenn aber die N-Substanz fast ausschlleBlich in Form von. Vegetabilien 
aufgenommen wird (grobes Brot, Kartoffeln, HUlsenfriichte, Gemme u. dgl.), 
so ist die Gewahr fiir die Resorption von 55-60 g EiweiB nur gegeben, wenn 
die Kost 70-80 g Protein bzw. N-Substanz enthalt; denn der N dieses Materials 
wird ja erheblich schlechter ausgelaugt als der in animalischen Stoffen. 

Unter Beachtung dieser Verhaltnisse und bedenkend, daB eine auf die 
Ernahrung breiter Massen gerichtete Kostregel auch auf die starken N-Verluste 
bei vegetabilischer Nahrung Riicksicht nehmen muB, bezeichnen wir 70-80 g 
Rohprotein (mit 11-12,5g N) als zweckmaBiges bzw. ertragliches EiweiB
minimum ffir den erwachsenen Mann von 70-75 kg Gewicht; fiir Frauen 
etwa 100/ 0 weniger. Manner und Frauen und die verschiedenen Altersklassen 
zusammengerechnet, stellt sich das zweckmaBige Tagesminimum auf rund 
65 g RoheiweiB fiir den Kopf der Bevolkerung. (RoheiweiB = N-Substanz 
oder = N X 6,25, wie in der Nahrung enthalten.) Die Summen konnen urn 
ca. 10% ermitBigt werden, wenn Art des EiweiBes und Mischung der Gesamt
kost eine sehr gute Ausniitzung sichern; fiir die Kost der breiten Volksmassen 
trifft dies aber wie gesagt nicht zu. 

Die hier angefiihrten Werte konnen sich auf breite wissenschaftliche und 
empirische Grundlage stiitzen. Sobald man die Werte um ein Wesentliches 
erniedrigt, ist das nicht mehr der Fall. Man miiBte auf Laboratoriumsversuche 
zUrUckgreifen, die zwar fiir den Einzelfall Geltung haben, auf die man aber keine 
allgemein giiItigen Gesetze fiir die Volksernahrung aufbauen darf. Innerhalb 
der als zweckmaBiges EiweiBminimum angenommenen Breite lag auch die 
EiweiBzufuhr in den vi~l zitierten Versuchen Chittenden's: bei 108 Studenren 
der Yale-University im Mittel = 12,87 g, bei 36 anderen, unter besonderer 
diatetischer Kontrolle stehenden Studenten im Mittel = 9,27 g N im Tagesharn, 
entsprechend 80 bzw. 58 g EiweiBumsatz; der Verzehr lag natiirlich hoher*) 
(cf. oben). Wir begriiBen, daB neuerdings auch M. Hindhede 28 im Gegensatz 
zu friiheren A.uBerungen betont, er denke nicht daran, die Volksernahrung 
auf das "physiologische EiweiBminimum" hinzuleiten; die hier als "ertrag
liches EiweiBminimum" hingestellte Zahl diirfte auch seinen Ansichten ent
sprechen; allerdings konnten wir eine ausdriickliche Angabe dariiber in seinen 
Schriften nicht auffinden. 

Offenbar lag wahrend des Krieges, etwa von Beginn des Jahres 1916 
an, der EiweiBverzehr etwa bei der Hohe, die wir als "ertragliches EiweiB
minimum" bezeichnen; wenigstens gilt dies fiir die Mehrzahl der groB- und 

*) Chittenden sehloB aus seinen Versuehen, daB 52--60 g EiweiB in der Tages
kost fiir den Erwachsenen vollstandig geniigen. Dieser SehluB ist aber bei genauer Dureh
sieht seiner Versuehe zu beanstanden. Eine sehr genaue und lesenswerte Bespreehung 
findet sieh bei O. Cohnheim 64. Er sagt zusammenfassend: Die Sehbisse, die man aU! 
Chittenden's Zahlen ziehen muB, sind ganz andere als er selbst ihnen entnimmt; sie 
miissen vielmehr lauten: es gibt Mensehen, die langere oder kurzere Zeit mit sehr wenig 
EiweiB auskommen und sich gesund erhalten Mnnen (Siven = 30--50 g, Chittenden 
aelbst = 40 g); filr die Mehrzahl der Mensehen sind aber 60 g nicht genug, und eine er
hebliche Anzahl kommt erst mit ilber 70 g in ein knappes, auf die Dauer ungenugendel! 
Gleiehgewieht. Die groB angelegten Versuche Chittenden's filhren zu dem SehluB, daB 
der gesunde erwachsene Mann nieht unter 80 g braueht. FUr Massenerniihrung muB die 
Kost einen gewissen Spielraum bieten, und es mlissen offen bar fur die Normierung ihrer 
Satze die Mensehen mit dem groBten Bedarf zugrunde gelegt werden. Aueh muB man 
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mittelstadtischen Bevolkerung, wahrend bei der landlichen Bevolkerung im 
engeren Sinne der EiweiBverzehr nicht so tief absank. Aus den mannigfachen 
Veroffentlichungen greifen wir die von L. Lichtwitz54 und von F. W. Bach 55 

heraus. 
Auf 70 kg Korpergewicht berechnet, ermittelte Lich twi tz im Sommer 1916 

aus dem Harnstickstoff einen EiweiBumsatz von 64,9 g, im Sommer 1917, 
wo die Verhaltnisse besonders ungiinstig lagen, einen Umsatz von 55,4 g (Got
tingen). Bach ermittelte auf gleiche Weise im Januar-Februar 1917 einen Um
satz von 64,4 g (Bonn). Umgerechnet auf Rohprotein-Verzehr und unter Beriick
sichtigung, daB weitaus das meiste EiweiB in schwer auslaugbarer Form ge
nossen wurde (hoch ausgemahlener Roggen, Gemuse), bedeu.tet dies durch
schnittliche Aufnahme von mindestens 80, bzw. 70, bzw. 80 g Rohprotein. 
1m Mittel der drei Versuchsreihen also: 76,6 g Rohprotein und 61,6 g EiweiB
umsatz. Ob wir letztere Zahl mit Aufnahme von "verdaulichem Protein" 
gleichsetzen durfen, ist allerdings zweifelhaft. DaB man mit dieser Menge 
bei Erganzung des Energiebedarfs durch N-freie Nahrstoffe N-Gleichgewicht 
erreichen und behaupten kann, steht seit langem fest und ward durch W. H. 
Jansen41 neuerdings dargetan. Wenn KorpereiweiB schwand, lag die Ursache, 
wie Jansen richtig ausfiihrt, nicht bei der geringen EiweiB-, sondern bei del' 
geringen Kalorienzufuhr. So beruhigend diese Tatsache auch klingt, und so 
sehr sie uns berechtigen mag im FaIle der Not uns mit etwa 55--60 g verdau
lichem EiweiB zu begnugen und dieses MaB als ertraglich zu bezeichnen, so ist 
doch keineswegs gewiB, daB mit Sicherstellung des N-Gleichgewichts alle Auf
gaben und Vorteile des EiweiBverzehrs erschOpft sind, und daB wir den Begriff 
"ertraglich" mit dem Begriff "wttnschenswert" gleichsetzen durfen (von N oor
den 56, F. Grumme 57). 

III. Del' wiinschellswerte EiweiJ3vel'zehr. 
Wahrend bei Festsetzung des physiologischen und des zweckmaBigen 

EiweiBminimums in erater Stelle die Moglichkeit des N-Gleichgewichts und ferner 
die ResorptionsgroBe der N-Substanz maBgebend sein muBte, fallen diese Ge
sichtspunkte weg, sobald wir mit del' EiweiBzufuhr Mher gehen. Sowohl in 
den etwas weiter zuruckliegenden Arbeiten aus dem letzten Dezennium des 
vorigen und dem ersten Dezennium dieses Jahrhunderts (Literatur bei Magnus
L evy 16), wie in den neueren Erorterungen del' Frage (M. Rubner, A. Gigon, 
F. Hirschfeld, E. Abderhalden 20) besteht volle Dbereinstimmung, daB 
oberhalb des zweckmaBigen Minimums (55-60 g resorbierbare N-Substanz) 
jede Hohe del' EiweiBzufuhr - von Dbertreibung einstweilen abgesehen -
die Zusammenstellung einer guten, nahrhaften, bekommlichen und bewahrten 
Kost ermoglicht. Genugt die Kalorienzufuhr, so haben wir dann nie mit N-

immer damit rechnen, daB sowohl im Haushalt wie bei Massenherstellung des Essens die 
Zubereitung nicht mit der Sorgfalt erfolgt wie in einem Stoffwechselversuch, und daB 
bei vielen atickstoffreiohen Nahrungsmitteln - Erbsen, Bohnen, Riiben, Brot - die Aua
nutzung wesentlich schlechter ist als bei den animalischen und vegetabilen Nahrungs
mitteln, die bei den Stoffwechselversuchen geprlift sind. 

Die Versuche, Voit's KostmaB zu erschuttern und als zu hoch hinzustellen, haben 
im Gegenteil dazu gefuhrt, es im wesentlichen zu bestatigen. Voi t forderte 100. g ver
dauliches EiweiB pro Tag in der Nahrung (bei 70 kg Korpergewicht), und 90--100 g EiweiB 
hat sich durch die Stoffwechselversuche im allgemeinen als der richtige Satz erwiesen. 
Wir wissen heute, daB es physiologisch richtig ist, wenn jeder Mensch (pro 70 kg! Verf.) 
90-100 g EiweiB am Tage genieBt, nicht mehr und nicht weniger. 

Soweit O. Cohnheim. Unsere spateren Ausfiihrungen werden zeigen, daB wir in 
den wesentlichen Punkten, d. h. im Festhalten an dem alten Voit's EiweiBkostmaBe, 
mit Cohnheim durchaus ubereinstimmen. 

v. NoordeD-SalomoD. AlIgemeiDe Diatetik. 10 
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Verlusten zu rechnen, und selbst bei ungeschickter Auswahl der Speisen wird 
die Summe der resorbierten N-Substanz immer noch hinreichen. 

Dberschaut man die zahlreichen Kostberechnungen und die zahlreichen 
Untersuchungen uber N-Umsatz, so begegnet man hOchst verschiedenen EiweiJl
werten. Je nach Landessitte, Stand' und Geldbeutel fuhrte die gewohnheits
maBig ausgebildete und freigewahlte Kost des Erwachsenen zwischen 70 und 
130 g RoheiweiB ein, also eine weite Spanne; bei Mannern im Durchschnitt 
immer etwa 10-15% mehr als bei Frauen. Die Zahlen sind nach dem alten 
Vorgang v. Voit's auf 70 kg Korpergewicht berechnet. Wo sie sich nahe der 
unteren Grenze hielt oder dieselbe noch etwas unterbot, war entweder Gesamt
nahrung und Ernahrungszustand als kummerlich zu bezeichnen oder es wog, 
wie in den Beobachtungsreihen Chittenden'sl das leicht resorbierbare anima
lische EiweiB vor oder es waren, wie in den Reihen Hindhede's 16 KohIen
hydrate und Fette in besonders guter Qualitat und groBer Menge zur Verfugung. 
Die uberwiegende MehrzahI der empirisch gewonnenen Zahlen liegen zwischen 
85 und no g EiweiBzufuhr. 

Die Spannweite zwischen 70-130 gist so groB, daB Diskussionen daruber 
nicht ausbleiben konnten, ob die Annaherung an die oberen oder die unteren 
Grenzwerte zweckmaBiger und vernunftiger sei. Nur nach einer Richtung laBt 
sich dies scharf und unbestritten beantworten: die eiweiBarmere Kost ist die 
billigere. So wichtig der wirtschaftliche Gesichtspunkt auch ist, er darf doch 
nicht der maBgebende sein. Wenn man groBere EiweiBzufuhr hOher bewertet 
als niedrige, so darf weder der Hygieniker noch der Volkswirtschaftler sich be
gnugen, aus Sparsamkeitsgriinden den Verzehr von wenig EiweiBtragern zu 
empfehlen; sondern es muB angestrebt werden, neue EiweiBquellen zu finden, 
das EiweiB zu verbilligen und die wirtschaftliche Lage so zu bessern, daB auch 
die armere Bevolkerung reichlich EiweiBtrager ohne schwere Opfer kaufen kann. 
Wir lesen aus manchen eiweiBfeindlichen Darstellungen die Ansicht heraus, 
jede nicht unbedingt notwendige Menge Protein musse vermieden werden, 
weil jedes uberflussige EiweiB mannigfache innere Organe mit uberfliissiger 
Arbeit (Abbau, Harnstoff- und Harnsaurebildung usw.) lmd insbesondere 
die Nieren mit uberflussiger Ausscheidungsarbeit belaste, wodurch die Ab
nutzung beschleunigt werde. Wir wollen dies fur unsinnig groBe EiweiBmengen 
gelten lassen (s. unten). Mittleren EiweiBmengen gegenuber, wozu wir auch 
das alte Voi t'sche MaB rechnen, ist solcher Standpunkt aber ungerechtfertigt. 
Die phylogenetische Entwickelung hat den Tier- und Menschenkorper gluck
licherweise auf groBe Spannweite der Leistungsfahigkeit eingestellt. Wenn 
wir immer mit dem Belastungsminimum arbeiten wollten, muBten wir auch 
den Sport und vieles andere als uberflussige Abnutzung verwerfen. E. Har
nack bezeichnete einst koffeinfreien Kaffee als "kastriertes GenuBmittel". 
Mit noch groBerem Recht darf man eiweiBarme Kost "kastrierte Nahrung" 
nennen. 

Dem Einzelleben entnommene wissenschaftliche Grundlagen fehlen. Wir 
wuBten auch nicht, wie man sie erhalten kann, da erfahrungsgemaB volle Ge
sundheit bei 70-90 wie bei 100-130 g taglichen EiweiBverzehrs gewahrleistet 
ist: Eine Antwort laBt sich nur erhalten, weilll man uber den individualisti
schen Standpunkt hinausgreift, d. h. nicht nur den EiweiBverzehr, die korper
liche Entwicklung und die Gesundheit einzelner Personen oder daruber hinaus 
einer oder weniger Generationen in Betracht zieht, sondern die Ernahrungs
geschichte ganzer Volker beachtet. Weit in die Vergangenheit kann man nicht 
zuruckgreifen; dazu fehIen die Nachweise. Aber soweit wir sehen, sind kraftige 
in rascher aufsteigender Entwicklung begriffene Volker stets starke EiweiB
verzehrer gewesen (Germanen, Anglosachsen, das nordamerikanische Volker-
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gemisch, Skandinavier, z. T. auch die Slaven und Hebraer). Man verwies zur 
Entkraftung dieses Gesichtspunktes oft auf die Japaner, aber mit Unrecht. 
Man kann gewiB nicht sagen, daB die Japaner das HochstmaB der kOrperlichen 
Entwicklung erreicht haben, dessen die menschliche Rasse fahig ist; auf die 
KorpergroBe des Europaers umgerechnet, betragt der EiweiBverzehr des J apaners 
im Durchschnitt kaum weniger als 90 g. In dem sehr fortschrittlich denkenden 
Japan tut man seit Jahrzehnten alies mogliche, um den EiweiBverzehr der Be
volkerung zu heben; das solite anderen Kulturstaaten als Mahnung dienen! 

Wir betrachten das moderne Streben, hohen EiweiBverzehr (von Dber
treibungen abgesehen, vgl. unten) als QueUe aller moglichen Dbel anzuschwarzen 
und moglichst niedrige EiweiBzufuhr als das gesundheitlich, weil wirtschaftlich 
zweckmaBigste hinzustellen, als falsch. Wir betrachten solche Bestrebungen 
geradezu als vaterlandischen Hochverrat. Wenn auch der einzelne nicht zu 
Schaden kommt, es wiirde eine schwachliche Brut geben, wenn wir jenes System 
durch Generationen fortsetzten. 

Man gedenke der Erfahrungen der Landwirtschaft. Wie anders wiirden 
die gleichen Arzte und Laien, die heute in dogmatischer Verblendung oder von 
diesen oder jenen Einfliissen geleitet, ihren Patienten und Mitmenschen zu 
eiweiBarmer Kost raten, dem Problem der EiweiBwertung gegeniiber stehen, 
wenn sie gleichzeitig Landwirte und Viehziichter waren, und wenn man ihnen 
dann zumutete, die gleichen Ernahrungsgrundsatze, die sie dem Mitmenschen 
zur Anwendung empfehlen, auch auf die Quelle ihres Wohlstands, Viehzucht 
und Verwertung tierischer Produkte, auszudehnen! Sie wiirden sich dagegen 
verwehren, denn ihr Betrieb ware bald nicht mehr konkurrenzfahig. Dies 
wird auch nicht durch die Bemerkung Hindhede's 26 entkraftet, daB in 
Danemark Musterwirtschaften (System Sorensen) bestehen, wo Schweine mit 
nur 1/3 der EiweiBmenge gefiittert werden, die O. KeIlner 31 ala zweckmaBigst 
forderte und die die deutsche Landwirtschaft iibernommen hat. Wenn dies 
stimmt, wird man das neue Fiitterungssystem, weil viel billiger, natiirlich gerne 
iibernehmen; aber man bedenke, es handelt sich da um Tiere, die ganz vorzugs
weise auf Fettansatz geziichtet und gemastet werden, und man kann die Er
nahrungsform nicht auf andere Tiere iibertragen, von denen man andere 
Leistungen verlangt (Arbeit, Fleischansatz, Eier usw.). Bei Milchproduktion, 
auf die sich Hindhede vorzugsweise bezieht, liegen die Dinge nicht ganz ein
fach. Die saugende Mutter, gleichgiiltig ob Mensch oder Tier, zehrt unter Um
standen, wenn Unterernahrung und insbesondere EiweiBzufuhr nicht allzu 
tief sinken, zugunsten der Frucht vom eigenen Korper; ebenso entwickelt sich 
ja die keimende Frucht unter gleichen Umstanden auf Kosten und zum Schaden 
des miitterlichen Korpers. Die Grenze bis zu der ohne Schaden fiir Mutter 
und Saugling die EiweiBzufuhr sinken dad, ist nicht genau abgesteckt und 
offen bar je nach Tierart und -schlag recht verschieden. (Vgl. Kapitel Schwanger
schaft.) 

Dberlassen wir die Modetorheit, sich im praktischen Leben moglichst 
niedriger EiweiBmengen zu bedienen, ruhig anderen Volkern und bleiben selbst· 
bei einer Kost, die unsere Vorfahren und uns selbst groB und stark gemacht 
hat (von N oorden 19). "Das Schicksal der Nationen hangt von der Art ihrer 
Ernahrung ab", lautet der dritte Aphorismus in dem vor 90 Jahren erschienenen 
Werke von A. Brillat-Savarin 21• 

Von diesen allgemeinen Gesichtspunkten aus halten wir es fiir wiinschens
wert. daB unsere wirtschaftlichen Verhaltnisse es in Zukunft erIauben werden, 
den durchschnittlichen Tagesverzehr der Bevolkerung an Rohprotein auf etwa 
100 g zu steigern, wahrend er bisher 80-90 g sicher nicht iiberstieg. Es wiirden 

10* 
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dann auf die Erwaohsenen - Manner und Frauen duroheinander gereohnet 
- etwa 100-120, auf Kinder und heranwaohsende Jugend 70-80 g ent
fallen! 1m gleiohen Sinne spraehen jungst Fr. Kraus und Asohof£68. 
t. Von v~reinzelten Stellen abgesehen sind die breiten Diskussionen der 
letzten Dezennien uber Zulassigkeit und ZweckmaBigkeit einer ansehnlichen 
Verminderung der EiweiBzufuhr unter das alte Voit'sche NormalmaB (ca. llO 
bis ll8 g EiweiB) - glucklicherweise - praktisoh unfruchtbar geblieben. Wenn 
mit der Kriegszeit es anders wurde, so war das ein Weiohen vor der eisernen 
Notwendigkeit, und guten Gewissens durften wir Ernahrungs-Wissensohaftler 
lehren, daB ein wochen-, monate- und vielleioht jahrelanges ZUrUckgehen auf 
das "ertragliche Minimum" (vgl. oben) nioht schaden werde. DaB aber die 
Ernahrungswissenschaft mit diesem Zugestandnis einen Wechsel der tJberzeugung 
vom Werte der EiweiBkost vollzogen habe, wie z. B. manohe vegetarische Zeit
schriften v-erkunden, ist durchaus unrichtig. 

Wir furchten auch nicht, daB unser Volk - durch Kriegszeit einmal ge
wohnt - bei niederer EiweiBkost verharren wird. Es ware, wiederum gluck
licherweise, recht schwer durohzufuhren. Denn von rein vegetabilischer Er
nahrungsweise abgesehen, die doch immer nur das Reservat enger Kreise blciben 
wird, ist es nur bei ganz planmaBigem Vorgehen und bei bewuBtem Vermeiden 
eiweiBreicher Nahrungsmittel moglich, eine sc~mackhafte, abwechslungsreiche 
und unserem Volke mundgerechte "Hausmannskost" fur den erwachsenen 
Mann zusammenzustellen, deren durohsohnittlioher Gehalt an Rohprotein 
90-100 g nioht erreioht. 

Das alles gilt fur den Gesunden. Natfirlich zwingen uns Krankheiten des 
ofteren, andere Ratschlage zu geben (Magen-Darmkrankheiten, Nierenleiden, 
Gicht, Diabetes u. a.). Wir gehen an dieser Stelle darauf nicht ein; im speziellen 
Teil wird oft davon die Rede sein. Vgl. auch Kapitel eiweiBarme Kost. 

IV. Das zuliissige Maximum. 
Die Bestrebungen der letzten Jahre haben sicher das Gute gehabt, der 

ubertriebenen EiweiB- bzw. Fleischzufuhr etwas entgegenzuarbeiten. Aller
dings ist es heute noch viel schwerer, ein oberes MaB zweckmaBiger EiweiB
zufuhr festzulegen als das MinimalmaB. Dafur fehlen aHe wissensohaftliohen 
Grundlagen, soweit die Ernahrung des Gesunden in Frage kommt. Immerhin 
scheint es bereohtigt, etwa 150 g N-Substanz (entsprechend etwa 19-20 g 
tagliohem Harnstiokstoff) als obere Grenze vernunftiger EiweiBzufuhr zu be
zeichnen. Von weiterem Steigen kann man sicher keinen Vorteil erwarten, 
von manchen Formen der Entfettungskuren vielleicht abgesehen. Die zwischen 
120 und 150 g liegenden Zahlen erscheinen uns gewiB recht hoch. Sie kommen 
aber doch im praktischen Leben nicht ganz selten vor. Wir selbst trafen solohe 
Werte recht oft an, und zwar bei selbstgewahlter Kost ganz gesunder und 
kraftiger Leute, besonders bei wohlhabenden GroBstadtern, aber auch bei 
'~stellten Arbeitern. Die Tabelle von J. Konig fuhrt gleichfalls bei Arbeitern 
ztibheHW.61entsprechend hohe Werte an; die "Kriegskost" der meisten Armeen 
greifttWeitiibtm~20 g hinaus. Wir haben also durchaus nicht mit Ausnahmen 
gunreclirlen..·) EsuSeI, tltirOrientierung auf die wertvolle Arbeit von A. Gigon 19 

verwiesen. 
<1! 1 'ifbDaftizUilr.eiclier lUiliklhei1Iew'.hohen EiweiBverzehr verbieten, ist bekannt 
lHt4hwM-<L:cilh;,speziWlenUlleiliidesl ~rtfu,fZ'ft besprechen sein. Wiohtiger ist, in
lWiewM:Geimlll.d(} ,hai g&'Wa,buhw.llsms8ig'8elud~her EiweiBzufuhr Gefahr laufen. 
~hel"ist .wffiiig)SiChe'nis1 ~t!}t!Hi6t 'seienl mllt'die wiohtigsten Gesichts-
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punkte angefuhrt, wobei wir gesund und krank nicht immer trennen konnen, 
um so weniger als wir auch mit "Krankheitsbereitschaft" zu rechnen haben. 

Von ubertriebenem FleischgenuB ist Veranlagung zu echter Gicht zu er
warten - wohl weniger infolge der EiweiB- als der Purinkorperuberfutterung. 
Ob purinfreie Proteide im gleichen Sinne wirken, ist unbekannt; wir halten 
es aber fUr wahrscheinlich. Genau das gleiche gilt fur harnsaure Nieren
konkremente, fur die der Harnsaurereichtum nach starkem Fleischverzehr, 
aber auch die hohe Aziditat des Harns bei reichlicher Zufuhr jeder Art von 
EiweiB den Grund legen kann. 

Bei Dberfutterung mit EiweWtragern, insbesondere Fleisch und Eiern, 
oft auch mit Kase, findet man recht haufig Neigung zu Darmtragheit und 
hartem trockenem Stuhlgang. Hieran ist aber, wie wir im Gegensatz zu A. Kohn
stamm 22 auf Grund sehr groBer eigener Erfahrung feststellen, weniger der 
EiweiBreichtum und der animalische Ursprung des EiweWes schuld als das 
starke Zurficktreten schlackenbildenden und die Peristaltik begunstigenden 
Materials. Sobald man davon hinreichend zufugt, wirkt hohe EiweW- bzw. 
Fleischzufuhr nicht mehr verstopfend. 

Hoher EiweiBverzehr erhOht die Summe des bakteriellen Angriffen aus
gesetzten Materials und kann AnlaB zu gesteigerter EiweiBfaulnis geben. 
Am deutlichsten erkennbar ist dies an dem Verhalten der Spaltprodukte der 
Tryptophangruppe (Indol, Skatol), die teiIs im Kot, teiIs als charakteristische 
und leicht erkennbare Verbindungen im Harn erscheinen (besonders Indikan). 
Ob das Indol selbst ein schadlicher Faktor ist oder nur eine Art Index, der uns 
die gleichzeitige Resorption anderer aus EiweW stammender schadlicher Stoffe 
verrat, muB noch unentschieden bleiben; wahrscheinlich trifft beides zu. Wir 
mussen auch berucksichtigen, daB aus anderen Atomgruppen des EiweiB
molekuls recht uble Produkte gebiIdet und resorbiert werden konnen, ohne 
daB gleichzeitig die Indikanurie wesentlich ansteigt. 1m allgemeinen ist daruber 
aber wenig Zuverlassiges bekannt, und wir gelangen sofort in den Bereich der 
uferlosen Hypothesen, wenn wir die intestinalen, von starker EiweiBzufuhr ab
hangigen, also proteinogenen Autointoxikationen uber jene Formen ausdehnen 
wollen, die einerseits durch deutliche und zu bestimmten Krankheitsbildern 
vereinte Allgemeinsymptome, andersereits durch pathologische, gesteigerte Indi
kanurie gekennzeichnet sind. von N oorden 23 beschrieb ein derartiges Krank
heitsbild, das sich aus einer Mischung vagotonischer Symptome mit leichter 
sensibler Polyneuritis zusammensetzt *). 

Man darf aber nicht wahnen, daB zwischen Hohe des Eiwei6verzehre 
und Intensitat der EiweiBfaulnis oder gar der Resorption schadlicher Produkte 
genaue quantitative Beziehungen herrschen. Zahlreiche Einflusse spielen 
hinein, z. B. Schnelligkeit der Magenentleerung, Salzsaureproduktion, Art der 
Eiwei6korper, Zerkleinerung des Materials, Beschaffenheit der Begleitkost, z. B. 

*) Wenn A. Albu 24 dem gegemiber anfuhrt, daB die Fulle der intestinalen Gift
bildung aus EiweiBkiirpem und der enterogenen Autointoxikationen weit uber das von 
von N oorden Beschriebene hinausgriffe, so hat er zweifellos vollkommen recht. Es wurde 
dies auch durchaus nicht in der Arbeit von N oorden's bestritten; es sollte da nur ein 
leicht erkennbares und recht hiiufiges Krankheitsbild herausgeschalt werden; da~ war, 
wie ausfuhrlich beschrieben wurde, auch fur die Therapie wichtig; sehr umfangreiche neue 
Erfahrungen haben uns dies bestatigt. 1m ubrigen zeigt gerade die Al bu'sche Arbeit, 
daB das Studium des intraintestinalen, bakteriellen EiweiBabbaues uns zwar mit einer 
Fulle chemischen Details bekannt machte, daB aber die Ausbeute fur Pathologie und 
Therapie noch sehr gering ist. Um Licht zu bringen, bedarf es der Hand eines die Bakte
riologie, die Chemie, das Tierexperiment und scharfe Beobachtung am Krankenbette be
herrschenden Meisters. Was bisher geleistet wurde, sind wohlgemeinte Anlaufe oder un· 
sichere Theorien. 
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Kohlenhydratgehalt derselben, Art der Darmflora, Schnelligkeit der Dick
darmpassage, Resorption der N-Substanz. Gerade in bezug auf Indikanurie 
laBt sich das leicht nachweisen. Z. B. fanden wir einzelne Male weniger Ather
schwefelsaure, wenn wir Fleisch gaben, als wenn wir bei sonst gleicher Kost 
das FleischeiweiB durch Leguminosen gleichen N-Gehaltes (12 g taglich) er
setzten. Die Begleitkost blieb unverandert. Die Werte waren in einem Falle 
bei Fleisch 0,29 g, bei Linsen 0,37 g (je fiinftagige Periode). Hier war der hOhere 
Wert wahrscheinlich Folge schlechter N-Resorption und langeren Verweilens 
des faulnisfahigen Materials im Darm. Wir hatten eigentlich das Umgekehrte 
erwartet, da Fleisch, als blutfUhrendes Nahrungsmittel, ein besonders guter 
Nahrboden fiir Faulnisbakterien ist, WId da in der Fleischperiode die Kohlen
hydrate der Linsen wegblieben. Ein anderes Beispiel: Bei einem an hoher 
Indikanurie und leichter sensibler Polyneuritis nebst einigen vagotonischen 
Symptomen leidenden jungen Mann waren bei fleischfreier Diat zwei Wochen 
lang die Werte fiir Indikan und Atherschwefelsauren um das Drei- bis Vier
fache hoher als bei einem anderen, gesunden Mann, der nach Art und Menge 
genau die gleiche Kost nahm, dazu aber noch 300 g Fleisch (Rohgewicht) erhielt: 
0,51 g Atherschwefelsaure bzw. 0,18 g. Achttagiges Einschalten einer nur aus 
Hafer-, Gersten-, Reissuppen und -griitzen mit viel Butter bestehenden Kost 
fiihrte die Atherschwefelsaure auf 0,20 g herunter. Nach Riickkehr zur friiheren 
Kost stieg sie nicht iiber 0,26 g wieder an (Umstimmung der Darmflora durch 
Abandern des Nahrbodens I). 

Es IaBt sich nur ganz allgemein sagen, daB bei Veranlagung zu Giftproduk
tion aus EiweiB und zu Resorption schadlicher Produkte starke EiweiBzufuhr 
den schadIichen und zu bekampfenden Vorgangen im Darm Vorschub leisten 
wiirde. 

Von inneren Organen, die durch unmaBige EiweiBzufuhr am meisten 
betroffen werden, ist zunachst die Le ber zu nennen. Sie vorzugsweise hat den 
Abbau der Aminosauren zu Harnstoff zu besorgen und wird auBerdem durch 
die Aufgabe, den N-freien Teil der Aminosauren in Glykogen uberzufiihren 
stark belastet. DaB hierbei ein gewaltiges MaB von Arbeit verrichtet wird, 
lehrt IDlS der kraftige Anstieg des Sauerstoffverbrauchs, der jeder starken EiweiB
aufnahme folgt. Ob man aber Erkrankungen der Leber aus aIlzu hoher Be
lastung mit den Aufgaben des EiweiBabbaues herleiten darf, steht dahin. Nur 
fiir eine Krankheit miissen wir dies unbedingt aussprechen, fiir Diabetes 
mellitus. Die Leber steigert, wenn sie durch das Pankreashormon nicht mehr 
geziigelt ist, auf den einfallenden Reiz der Aminosauren die Zuckerproduktion, 
so daB Hyperglykamie und Glykosurie anwachsen. 

Noch deutlicher ist die Belastung der Nieren durch hohe EiweiBzufuhr; 
sie aHein haben den Export der stickstoff-, schwefel- und phosphorhaltigen 
Teile der Albuminate und den der gleichzeitig aufgenommenen Extraktivstoffe 
zu besorgen. Manche kIinische Erfahrungen sprechen dafiir, daB die Nieren 
durch solche langdauernde Vberlastung geschadigt werden konnen; je groBer 
die konstitutionelle Widerstandskraft des Organs, desto geringer ist natiirlich 
die Gefahr, aber selbst das konstitutionell kraftigste Organ kann abgenutzt 
werden. Jedenfalls scheint uns Riicksicht auf die Nieren der wichtigste Gesichts
punkt, von dem aus man von allzu hohem EiweiBverzehr abraten soIl. 

Das Herz, das stets in der Verdauungsperiode die Schlagfrequenz er
hoht, beantwortet starke EiweiBmahlzeiten mit besonders lebhafter Erregung 
und auch am GefaBsystem zeigen sich Erregungszustande. Beides wird 
wahrscheinIich durch das sympathische Nervensystem vermittelt und ausgelOst. 
Hierauf ist bei Herzkranken und bei GefaBneurosen Riicksicht zu nehmen. 
Ob man aber so weit gehen darf, ArterioskIerose in Abhangigkeit von allzu 
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groSer EiweiSzufuhr .u bringen, ist auBerst fraglich; denn wo die GefaS
abniitzung friihzeitig auf tritt, sind fast auch immer andere schwerer wiegende 
Ursachen vorhanden. 

Recht zuruckhaltend muB man sich del' oft gehOrten und namentlich in 
Laienkreisen weit verbreiteten Lehre gegenuber verhalten, daB starker EiweiB
verzehr zu Neurosen, insbesondere zu Neurasthenie fuhre. Den Fallen, 
auf die man sich bezieht, konnte man eine ungleich groBere Zahl entgegen
stellen, wo die gleichen Neurosen sich bei vorsichtig zuruckhaltendem EiweiB
verzehr entwickelten odeI' wo starker EiweiB- bzw. Fleischverbrauch nicht zur 
Neurasthenie etc. fuhrte. Wir finden gerade unter den korperlich und geistig 
leitsungsfahigsten Mannern, die ein gewaltiges, viel bewundertes MaB produk
tiver Arbeit bewaltigen, viele starke EiweiB- und Fleischverzehrer. Sie uber
arbeiten sich und konnen dann allerhand nervose Symptome darbieten. Was 
ihnen hilft, ist Erholung undAusspannung, daneben meist muskulare Betatigung 
und Anregung del' peripherischen Zirkulation durch physikalische MaBnahmen. 
Den Erfolg von Erholungskuren auf etwaige gleichzeitige Beschrankung del' 
EiweiBgaben zUriickzufuhren, ist durchaus willkurlich. 

WeI' hieruber ein methodisch unanfechtbares Gutachten abgeben will, 
darf· sich nul' auf FaIle beziehen, wo Dbergang von eiweiBreicher zu eiweiB
armer Kost die einzige therapeutische MaBregel war. Wenn abel' in hauslicher 
Behandlung gleichzeitig medikamentose Beruhigungsmittel, Schlafmittel, minera
!ische Erganzungsstoffe gegeben werden, odeI' wenn die eiweiBarme Kost gleich
zeitig zu einer Mastkur ausgestaltet wird, odeI' wenn wir durch sie etwa vor
handene und das Nervensystem stark reizende StuWbeschwerden unterdrUcken, 
odeI' wenn wir in Kuranstalten die erwahnten MaBregeln durch geistige Aus
spannung, durch Psychotherapie, durch Spaziergange, durch Luft- und Licht
wirkungen, durch Hydrotherapie unterstutzen, so ware es ein ganz haltloses 
Urteil, den erzielten Erfolg auf das Fernhalten groBerer EiweiBmengen zu be
ziehen. Wir selbst haben schon ~r langen Jahren und dann immer wieder aufs 
neue versucht, bei funktionellen Neurosen, insbesondere bei Neurasthenikern, 
ausschlieBlich durch Verbot von Fleisch und Eiern und durch allgemeine 
Einschrankung del' EiweiBaufnahme zum Ziele zu kommen; die Erfolge waren 
geradezu klaglich. Wenn uns Patienten mit del' Behauptung entgegentraten, 
sie seien durch fleischfreie odeI' eiweiBarme Kost von frUherer Neurasthenie 
geheilt worden, so ergab die Anamnese immer, daB die Kostanderung nur eine 
unter vielen therapeutischen MaBregeln war - nach unserer Meinung nicht 
die ausschlaggebende. Trotzdem lehnen wir vom praktisch-therapeutischen 
Standpunkt EiweiB- bzw. Fleischbeschrankung, unter Umstanden zeitweiliges 
Fleischverbot durchaus nicht als brauchbares Hilfsmittel bei Neurasthenikern 
ab, und zwar aus mehreren, ganz verschiedenen Grunden. Zunachst kann 
das Fleischverbot naturlich ebenso wie jede beliebige andere Verordllung psycho
therapeutisch fruchtbar gemacht werden. Davon bis zu gewissem Grade Ge
brauch zu machen, notigt geradezu der Geist der Zeiten. Denn dem Neur
astheniker wird so oft von allen Seiten, namentlich von popular-therapeutischen 
Schriftstellern in die Ohren geblasen, Fleischessen mache nervos, daB er Fleisch
verbot vom krzte geradezu erwartet und miBtrauisch wird, wenn man ihm 
klar zu machen sucht, das biBchen Fleisch, das er sich selbst noeh nieht ent
zogen hat, kOnne ihm nicht schaden. Sodann geht, namentJich im Beginn 
einer Kur, unser Bestreben dahin, aIle vermeidbaren Reize von dem Neur
astheniker fernzuhalten. Wir erwahnten, daB hoher EiweiBverzehr doch auf 
dieses odeI' jenes System als Reizmittel wirke, dieses und jenes Organ starker 
mit Arbeit belastend. Daher ist das ZuriickfUhren auf maBigen EiweiBverzehr 
ein Teil der Schonungs- und Beruhigungstherapie. SchlieBlich ist zu bedenken, 
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daB unter den Neurasthenikem sich mancher Hyperth,reotiker befindet, was 
nicht immer sofort erkennbar ist. Und bei Hyperthyreose wirkt hoher EiweiB
verzehr zweifelios erregend auf den Gesamtstoffwechsel (s. unten). 

Alles dies andert aber nichts an unserer Ansicht, daB das Verbot starken 
EiweiBverzehrs zwar ein brauchbares Glied in der Kette therapeutischer MaB
nahmen bei Neurasthenie ist, fur sich allein aber keinen Ausschlag zu geben 
vermag. Nur dann ware ein solcher zu erwl:).rten, wenn der starke EiweiBver
zehr die Aufnahme zureichender Mengen anderer Nahrstoffe (Kohlenhydrat
und Fett-Trager) hindert und dadurch die Kost kalorisch minderwertig macht. 
Das ist allerdings ziemlich oft der Fall (s. unten). 

Gleiche Gesichtspunkte kommen bei allen anderen :nervosen Erregungs
zustanden in Betracht. 

Mit einiger Zuverlassigkeit kann man sagen, daB bei Dbererregbar
keit des motorischen Systems, bei Neigung zu Krampfen, namentlich 
bei den verschiedenen Formen kindlicher Spasmophilie hohere EiweiBgaben 
von Dbel sind. 

FUr die anatomischen Erkrankungen des zentralen N erven
systems sind sichere Wegweiser noch nicht gewonnen. Die Psychiatrie neigt 
in ihrem Wirkungskreise jetzt der eiweiBarmeren Kost zu, vielfach - wi~ uns 
scheint - ohne feste Begriindung. 

Sichereres laBt sich wiederum uber alie im sensiblen Nervensystem 
sich abspielenden Reizerscheinungen sagen, vor allem uber die verschiedenen 
Formen der Neuralgie, der sog. Myalgie, der so haufigen diffusen leichten Poly
neuritis, der rheumatoiden Gelenkschmerzen etc. Da macht man doch immer 
aufs neue die Erfahrung, daB sehr hohe EiweiBzufuhr Schaden bringt. Wir 
haben guten Grund, dies mit der Erregung kranker Nerven durch enterogene 
Schadlinge in Beziehung zu bringen; es sei an die enterogene toxische Poly
neuritis erinnert (S. 14:9). Damit soIl nicht gesagt sein, daB umgekehrt eiweiB
arme Kost vor Neuritis etc. schutzt oder fur.u.e einmal ausgebrochene Krank
heit ein unerlaBliches Heilmittel sei. Das hangt von der Natur des Falles ab, 
wahrend sehr groBe EiweiBgaben recht oft, bald mehr, bald weniger neue Schad
lichkeiten den alten, die Krankheiten verursachenden hinzufUgen und die Heilung 
erschweren. 

Hoher EiweiBkonsum fuhrt auch manchmal zu ungenugender Gesamt
ernahrung und damit ist allerdings dann auch dem Einzug der Neurasthenie 
und anderer nervoser Storungen das Tor geofinet. Leute, die viel Fleisch 
verzehren, sind fast immer schwache Kohlenhydratesser. Ob sie genugende 
Kaloriensummen einfiihren, urn sich auf der Erhaltungskost zu behaupten, 
hangt dann wesentlich yom Fettkonsum abo Oft verbindet sich freilich. ge
nugende ja sogar reichliche Fettaufnahme automatisch mit der Gewohnheit 
oder Liebhaberei starken Fleischkonsums. W 0 dies aber nicht der Fall - und 
das ist doch recht haufig - bleibt die Kalorienaufnahme hinter dem Bedarf 
zuriick, der Emahrungszustand bleibt mangelhaft oder wird es, wenn aus irgend 
welchen Grunden die Fettzufuhr sinkt. Da auBerdem die Verarbeitung der 
Albuminate relativ hohen Energieaufwand fordert (S. 117), so ist die Spannweite 
zwischen Bedarf und Deckung oft betrachtlich. Die Leute wundem sich, daB 
sie schwacher und schwacher werden, obwohl sie doch eine so "kraftige" Kost 
nehmen. Die Kost ist dann nur in bezug auf EiweiB genugend und "kraftigend", 
der Gesamtwert ist aber zu gering. Die Verluste beschranken sich durchaus 
nicht allein auf Fett (Abmagerung im engeren Sinne), sondem auch das Korper
eiweiB erleidet schwere EinbuBe, da selbst die hochsten EiweiBgaben auf die 
Dauer die den EiweiBbestand schadigenden Folgen der Unterernahrung nicht 
ausgleichen konnen. 
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Erweislich von tYbel ist hohe EiweiBzufuhr in alien jenen Falien, wo aus 
endogener Ursache die Kalorienproduktion erhOht ist, z. B. bei schweren 
Formen von Diabetes mellitus, bei Fiebernden, bei Morbus Basedowi. 

Der spezifisch-dynamische EinfluB der Albuminate scheint sich da beson
ders stark geltend zu machen und die Oxydationsprozesse unerwUnscht zu 
steigern (vgl. S. 116). Dies ergaben erstmalig Versuche von E. Pribram und 
O. Porges 58 aus unserer Wiener Klinik: Bei einer Basedow-Kranken ver
harrte der Ruhe-Nuchtern-Umsatz, gemessen am Oa-Verbrauch, bei Tages
aufnahme von 0-22 g Stickstoff auf annahernd gleicher Hohe. EiweiBuber
fUtterung lieB ihn aber erheblich ansteigen *). 

Periode Gewicht 02-Verbrauch 
mit ca. pro Minute 
OgN 58 kg 346ccm 

12 M 324 
22 55 328 
31 56 352 
~2 53 341 

02-Verbrauch 
pro kg und Min. 

5,924 ccm 
5,993 
5,916 
6,321 
6,538 

Es wird in dieser Arbeit schon ausdrftcklich darauf verwiesen, daB die 
Schilddrftse in naher Beziehung zum Eiwei6umsatz stehen musse (H. Ep
pinger, W. Falta, K. Rudinger 59), und es wird die Hypothese ausgesprochen, 
daB Eiwei6uberfutterung die innere Sekretion der Schilddruse steigere. Damit 
war der spezifisch-dynamische EinfluB abundanter Eiwei6kost (Ru bner) 
wenigstens teilweise auf bestimmte Organwirkung zuruckgefUhrt. 

Spater veroffentlichte A. Leimdorfer60 aus gleicher Klinik vergleichende 
Untersuchungen uber 02-Verbrauch, bzw. Kalorienumsatz bei Zuckerkranken 
in eiweiBarmen Haferperioden und in eiweiBreichen Perioden mit strenger 
Diat **). 

02-Verbrauch Kleine Kalorien ***) 
pro kg und Minute pro kg und Miuute 

eiweiBreich eiweiBarm eiweiBreich eiweiBarm 
Fall 1 ~,41 cem 4,10 ccm 20,28 18,92 

II ~,25 " 3,79 " 19,55 17,47 
" III 5,23 " ~, 79 " 24,06 22,55 

IV 5,09 " 4,18 " 23,49 19,55 
In groBerem Umfang nahmen S_ Bernstein und W. Faita 61 diese Unter

suchungen auf und zeigten, daB der EinfluB uberreichlicher EiweiBkost nicht 
nur bei ubererregbaren Kranken (Basedowkranken, Schwer-Diabetikern), son
dern ganz aligemein, alierdings mit individueli verschiedenem Ausschlag, am 
Ruhe-Nuchtern-Umsatz (Grundumsatz) zum Ausdruck komme - also alies 
in allem eine Bestatigung der ursprfulglichen M_ Rubner'schen Lehre. 

Die therapeutische SchluBfolgerung, den machtigen Reiz ubermaBigen 
EiweiBverzehrs auszuilchalten, wo auch immer der Gesamtstoffwechsel (Kalorien-

*) Bernstein und Falta haben offenbar die theoretischen Betrachtungen Pri
bram's und Porges' falsch gedeutet, indem sie meinen, daB letztere die Ursache der 
Umsatzsteigerung in Azidosis gesucht Mtten. Sie weisen nur auf die Mogliehkeit hin und 
wenden sich dann den Beziehungen zwischen EiweiBuberfiitterung und Sehilddruse zu. 

**) Leimdorfer erklart den hohen 02-Verbrauch in den Perioden strenger Diat 
aus starker Azidosis und sehr hoher Zuekerausscheidung. Sowohl Zucker wie Keton
korper belegen einen Teil des Sauerstoffes, entziehen ihn den eigentIichen Oxydations
zwecken und notigen zu verstarkter Sauerstoffaufnahme. Dies trifft sicher bis zu gewissem 
Grade zu, erkIart aber nicht die GroBe der Spannung. Bernstein und Falta weisen mit 
Recht auf die groBe Verschiedenheit der EiweiBzufuhr in den Vergleichsperioden hin und 
suchen darin die Ursache flir die verschiedene Einstellung des Kalorienumsatzes. DaB 
Ton Noorden, im Gegensatz zu seinem Schuler Leimdorfer, die unmittelbare Reiz
wirkung des Proteins auf die den Stoffumsatz regelnden Krafte in den Vordergrund schob, 
geht aua seinen zu gleicher Zeit an anderen Stellen veroffentlichten Darstellungen hervor 62. 

**"') Die Kalorienberechnung stammt von Bernstein und Falta 61 • 
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umsatz) krankhaft erhOht ist, steht in bestem Einklang mit praktischen Erfah
rungen am Krankenbette. 

V. Der EiweiLlbedarf bei vegetarischer Kost. 
Die Frage der zweckmaBigen EiweiBzufuhr spielt eine groBe und praktisch 

wichtige Rolle in der Beurteilung der vegetarischen Diat. DaB die Natur des 
vegetabilischen EiweiBes ihm keine Sonderstellung gegenuber dem animalischen 
zuweist, wurde schon erortert (vgl. S. 140). Wo nur das Fleisch vermieden wird, 
die eBbaren Produkte des weiblichen Tieres: Eier und Milch nebst Abkommlingen 
der Milch mit Pflanzenkost sich verbinden, pflegt die Kost ziemlich reich an 
EiweiB zu sein, und es liegt gar kein Grund vor, sie anders zu beurteilen als eine 
Kost, die auch Fleisch enthalt. Die Hauptnahrstoffe: EiweiB, Fett und Kohlen
hydrat sind darin durchschnittIich in gleicher Mischung vertreten wie in fleisch
haltiger Kost, bei der naturgemaB Eier, Kiise, Milch starker zurUcktreten. Immer
hin ist der Dbergang zur fleischlosen Kost fur den, der vorher an reichIiche 
Fleischaufnahme gewohnt war, nicht immer ohne schadIiche Folgen. Denn viele 
Menschen lassen bedeutend an EBlust nach und kommen ganz allmahIich zu 
einer ungenugenden Gesamtnahrungsaufnahme und Schwachung des Korpers, 
wenn man ihnen das Fleisch, an das sie jahrzehntelang gewohnt waren, ver
bietet. Dies ist natiirIich individuell hochst verschieden; zumeist stellt sich 
jene Folge nicht ein. Wo es aber zutrifft, muB uberlegt werden, ob im Einzel
falle die Entziehung des Fleisches wirkIich soviele Vorteile verspricht, daB die 
Nachteile dadurch ausgegIichen werden. Wer angesichts des Schematismus, 
der sich heute in der Diatetik breit macht, ein objektives Urteil bewahrt hat, 
wird gar manche unerfreuIiche Wendung im Kraftezustand der Patienten auf 
solche einseitige, im Prinzip anscheinend harmlose, in ihren Folgen aber weit
tragende diatetische MaBregeln zurUckfuhren konnen. Es gilt also, streng zu 
individuaIisieren und zu beobachten und nicht einem Prinzip zu Liebe die Ge
fahren zu vernachlassigen. 

Weniger Gunstiges laBt sich uber den Vegetarismus strenger Observanz 
sagen, der auch die Produkte des lebenden Tieres ausschIieBt. Theoretisch be
trachtet, finden wir freilich im Pflanzenreich nicht nur die Kohlenhydrate 
und Fette, sondern auch die EiweiBkorper reichIich genug vertreten, urn eine 
durchaus genugende und auch sehr schmackhafte Ernahrung zu ermoglichen. 
Auf die therapeutische Bewertung und Verwendung der rein vegetarischen 
Kost kommen wir an anderer Stelle zuruck (Kapitel: Vegetarische Kuren). Hier 
gehOrt nur die Bemerkung hin, daB diese Kost in der Regel eiweiBarm ist, falls 
nicht durch besondere Auswahl eiweiBreicher Vegetabilien (wie z. B. Legumi
nosen) dem vorgebeugt wird. In WirkIichkeit ist aber die Gefahr, daB dies 
nicht geschieht, recht groB. Die vegetabilischen Nahrungsmittel enthalten im 
Durchschnitt nicht mehr als 10 % resorbierbares EiweiB in der Trocken
substanz, eher weniger. Um zu dem, was wir als "ertragliches Minimum" 
bezeichneten (55-60 g resorbierbare N-Substanz) hinaufzugelangen, sind also 
550-600 g vegetabilischer Trockensubstanz notig, so daB sich im genuBfertigen 
Zustand - neben den Getranken - das Gesamtgewicht von mindestens 2200 
bis 2400 g ergabe; denn von Gebacken abgesehen" wird eiweiBhaltiges vegeta
bilisches Material selten bei hOherem Trockengehalt als 20-25% mundgerecht 
sein. Da diese Gewichtsmengen fur viele eine zu groBe Belastung des Magena 
und Darms darstellen, bleibt, wie die Erfahrung lehrt, der EiweiBverzehr meist 
hinter dem oben verlangten Wert zuriick. 

Wieviel RoheiweiB die rein vegetabilische Kost enthalten muB, urn die 
55-60 g resorbierbare N-Substanz zu liefern, !aBt sich einheitIich kaum 00-
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antworten. FUr eine Kost, die fast ausschlieBlich vegetabilische EiweiBtrager 
und nur wenig Fleisch, Eier, Milch, Kase u. dgl. enthalt, berechneten wir die 00-
notigte Summe auf 70-80 g; bei rein vegetabilischer Kost wird sie meist hoher 
liegen; erst 80-90 g vegetabilische N-Substanz werden dann volle Sicherheit 
bieten, daB 55-60 g zur Resorption gelangen. In dem oben erwahnten Versuch 
von Rose standen sogar 3,264 g Kotstickstoff (= 46% der Gesamtzufuhr) 
3,790 g resorbiertem N gegenuber; auf EiweiB umgerechnet = 20,4 zu 23,7 g. 
Man muB mit Rucksicht auf die Ernahrung breiter Massen hohe Mittelwerte 
des Verlustes (= mindestens 1/3 der Aufnahme) in die Gleichung einsetzen, 
um allen Moglichkeiten gerecht zu werden. 

Nicht nur die Art des Rohmaterials, sondern auch - und fast noch mehr 
- die Art der Zubereitung bestimmt die GroBe der Resorption bzw. des Ver
lustes. Von den Leguminosen ist das langst bekannt; Grad der Zerkleinerung, 
Art und Dauer des Kochens konnen die GroBe der Resorption um mehr als 
100% beeinflussen. Von einem so sproden und schwer verdaulichen Material 
wie der Kleie zeigte M. Hindhede 26 vor kurzem, daB sie bei geeigneter Vor
und Zubereitung befriedigend ausgenutzt werden kann. Wir selbst fanden bei 
Auswertung des neuen Klopfer'schen Kleienpulvers noch giinstigere Ver
haltnisse (s. Abschnitt Brot). In del' hauslichen vegetabilischen Kuche, die 
in erster Stelle auf Sattigung, Schmackhaftigkeit und Abwechslung sehen muB, 
liegen die Dinge selten so gunstig, daB die hOchstmoglichen Ausnutzungs
koeffizienten erreicht werden. Wo Art und Beschaffenheit des Rohmaterials, 
seine Vorbearbeitung, seine kuchentechnische Verwertung nicht auf vollendeter 
Hohe stehen, ist immer auf starke und unberechenhar groBe Verluste zu rechnen. 

Wir mussen anerkennen, daB aIle Schwierigkeiten haufig uberwunden 
werden, aber die Gefahr, daB die EiweiBzufuhr hinter dem ertraglichen 
MininIum zurUckbleibt und sich dem physiologischen Minimum bedenklich 
nahert, ist immer doch recht groB. Es gehort nicht nur sorgsamste Kuchen
technik, sondern auch Nachdenken und einige Kenntnis in der Nahrungsmittel
chemie dazu, um die Gefahr sicher zu vermeiden. Das ist mehr ala wir bei der 
Ernahrung der Massen voraussetzen durfen. 
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Bromatik oder die Lehl'e von den einzelnen 
N ahrnngsmitteln nnd ihrer Verwendnng. 

Fleisch nnd Schlachtabfalle. 
Unter Fleisch im engeren Sinne versteht man die Muskelmassen des 

Korpers. FaBt man den Begriff weiter, so kommen noch Einzelteile des ge
samten sogenannten Schlachtabfalles dazu, z. B. Gehirn, Lunge, Thymus etc. 
Wir besprechen das Fleisch der verschiedenen Tiergattungen gemeinsam (Sauge
tiere, Vogel, Fische, Schalentiere), da eine grundsatzliche Scheidung nicht 
gerechtferigt ist. 

I. Allgemeines. 
Die Muskeln sind bei den meisten Wirbeltieren von roter Farbe, die durch 

Hamoglobin oder einen ihm sehr nahestehenden Farbstoff bedingt wird. 
Manche Saugetiere (Kalb, Schwein, Kaninchen) haben weiBe Muskeln, und je 
weiter man in der Wirbeltierreihe nach abwarts steigt (Vogel, Fische) um so 
mehr iiberwiegen die letzteren. 

Die einzelne Muskelfaser besteht aus einer HUlle (dem Sarkolemm) und dem 
kontraktilen Inhalt; in ihm laBt sich eine doppelt brechende (anisotrope) und 
eine einfach brechende (isotrope) Substanz unterscheiden, was der mikroskopisch 
sichtbaren Querstreifung entspricht. 

Der Muskel reagiert amphoter, erst nach dem Tode sauer, resp. es wird 
der saure Anteil der amphoteren Reaktion starker. Es geschieht das durch 
eine Umsetzung des Diphosphats in Monophosphat und durch die Bildung von 
Milchsaure. Diese nach dem Tode auftretende chemische Anderung auBert 
sich physikalisch im Auftreten der Totenstarre (S. 169). 

Die Bestandteile des Muskels sind EiweiBkorper und leimgebende Substanz, 
Extraktivstoffe, Fette, Enzyme, Mineralbestandteile, Gase und Wasser. 

1. EiweiBkorper. 

Die Erforschung der EiweiBkorper des Muskels ist noch im Flusse und da
durch erschwert, daB der PreBsaft des lebenden und der des toten Muskels nicht 
identische EiweiBkorper enthalt. Die Hauptmasse der Albuminate des toten 
Muskels wird durch das Myosin, ein Globulin gebildet. Diesem sehr ahnlich, 
sich nur durch niedrigere Gerinnungstemperatur und andere Fallbarkeit ffir 
Neutralsalze unterscheidend, ist das Muskulin, ebenfalls ein Globulin. AuBerdem 
findet sich in geringer Menge Myoglobulin, mit dem hohen Gerinnungspunkt 
von 63 0, und ein Myoalbumin, vielleicht mit dem Serumalbumin identisch. Dali 
Muskelhamoglobin steht nach K. Morner dem Bluthamoglobin nahe, stimmt 
aber nicht ganz mit ihm iiberein. Nicht der Muskelfaser, aber doch dem Muskel 
als Ganzem gehort die leimgebende Substanz (Bindegewebe) an. 
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2. Stickstoffhaltige Extraktivstoffe. 

An Menge uberwiegt das Kreatin, Methyl-Guanidinefssigsaure, bei der 
Spaltung hauptsachlich Harnstoff und Methylglykokoll = Sarkosin liefernd. 
Man betrachtete frUber das mit dem Fleisch aufgenommene und das bei den 
Stoffwechselvorgangen im Muskel abgegebene Kreatin als einzige Quelle des 
im Harn erscheinenden Kreatinins (Anhydrid des Kreatins) und unterschied 
beide nach ihrer Herkunft als exogenes und endogenes Harnkreatinin. Doch 
scheint das Kreatinin auch noch andere Quellen zu haben (0. Folin, S. 22). 
Als vollig geklart kann man die Frage nach del' Herkunft mId physiologischen 
Bedeutung del' beiden Substanzen noch nicht betrachten. Die zweite Haupt
gruppe der N-haltigen Extraktivstoffe des Fleisches gehOrt den Purinkorpern 
an; nnter ihnen uberwiegt das Hypoxanthin. 

Daneben sind noch Siegfried's Fleischphosphorsaure und das Kar
nosin, ein Histidinderivat, zu nennen. Von letzterem isolierte M. Dietrich 16 

0,175 g aus lOOO g Kalbfleisch. Die chemische Konstitution beider Stoffe ist 
noch unbekannt. Dber die Menge der N-haltigen Extraktivstoffe siehe unten. 

3. Stickstoffreie Extraktivstoffe. 

Unter den Kohlenhydraten findet man vor allem Glykogen; die meist 
angegebenen Grenzwerte sind 4-37 mg im kg. Je langer das Fleisch lagert, 
deato weniger Glykogen enthalt es; dafur treten autolytische Abbauprodukte 
desselben auf, u. a. auch kleine Mengen Traubenzucker. Der Gesamt-Kohlen
hydratgehalt des gewohnlichen Schlachtfleisches (Rind, Kalb, Schwein, 
Hammel) ist immerhin gering, nach J. Konig (Bd. 1, S. 31) 0,5-12,3%0' auf 
fettfreie Trockensubstanz berechnet. Auffallend hoch ist er im Pferdefleisch 
(38-62%0 in fettfreier Trockensubstanz, es sind sogar noch hohere Werte 
gefunden, bis lO8%(\, A. Reinsch 42); das Pferdefleisch verdankt dem seinen 
etwas suBlichen Geschmack. 

Der gleichfalls suB schmeckende Inosit wurde fruher auch den Kohlen
hydraten zugerechnet, scheint aber ein Benzolderivat (Hexahydrooxybenzol) 
zu sein. 

Fleisch milchsa ure (Para-Milchsaure) spielt im Stoffwechsel des Muskels, 
insbesondere bei der Arbeit eine hervorragende Rolle. Eine Zucker-Phosphor
saure-Verbindung als Vorstufe, G. E m b de n' s 62 Lactacidogen, sichert die Arbeits
bereitschaft des Muskels. Bei der Arbeit selbst entsteht dann Milchsaure, die 
unter normalen Verhaltnissen sofort vom Blute abgefangen und zur Leber ge
fuhrt wird, die sie - wenigstens teilweise - wieder zu Zucker aufbaut (C. von 
Noorden und G. Embden, G. Embden63). Unter abnormen Verhaltnissen, 
z. B. beim Hetzen von Tieren, soli es zu Anhaufung von Milchsaure im Muskel 
kommen; d. h. also das Stoffwechselprodukt wird nicht im gleichen Schritt, 
wie es entsteht, weggefUbrt. Dies beeintrachtigt den GenuBwert des Fleisches. 
Beim Lagern des Schlachtfleisches entsteht Milchsaure von neuem durch fort
gesetzte Wirkung der Fermente (Autolyse) und tragt zur sauren Reaktion bei 
(0,5 bis 0,7%0). 

4. Fett. 
Fett findet sieh, je nach dem Grade der Mastung, in sehr verschiedenen 

Mengen im eingelagerten Bindegewebe. Wenn man aus dem Muskel die groben 
fettreichen Bindegewebszuge entfernt, so bleiben 0,5-4,0% Fett ubrig. Ein 
Teil des gewohnlich als "Rohfett" bezeiehneten Atherextraktes entspricht 
Phosphatiden, vor atlem Lezithin. Ausgiebige Analysen liegen nich~ vor. 
Nach V. Ru bOW'3 bestehen im Herz£leisch des Hundes 60-70o/ r des Ather-
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extrakts aua Lezithin, in den Skelettmuakeln nur ganz kIeine Mengen. Be
achtenswert 1at der hohe Gehalt an alkoholloalichen Phoaphatiden, nach W. 
Heubner und M. Reeb 1 ; im Pferdefleiach mit 26% Trockensubatanz, 0,039% 
Phoaphatid-Phoaphor; -nach A. Conatantin0 2 ; i,m Ochsenfleisch mit 22,2% 
Trockengehalt 0,0459% Phoaphatid-Phosphor. Der Cholesteringehalt des 
von aichtbarem Fett befreiten Muskela wird auf 0,2°/11 in der Trockenaubstanz 
angegeben (C. Dormeyer 44). 

5. Mineralbestandteile. 

Ihre Menge betragt etwa 0,8-1,8% des friachen MuskeHleisches, beim 
Rindfleisch meist zwischen 1,2 und 1,6%. Die Hauptmenge davon entfallt 
auf Kali und Phosphorsaure (a. unten). Nach A. Kickton (zitiert bei J. Konig, 
Nachtrag S. 49) atehen gewichtaanalytisch- die Basen zu den Sauren im Ver
MItnia wie 54,28 ; 46,22; doch uberwiegen die sauren Aquivalente im Verhaltnis 
von 18,20 Saure auf 13,65 Basen. 

Zahlreiche Bestimmungen iiber das Basen-Saure-Verhaltnis (anorganisch) veroffent
lichte R. Berg64 : 

In 100 g 

Rindfleisch, mager, ohne Sehnen 
Lende, mittelfett. . 
kurze Rippe, mittelfett, roh 
desgleichen, gekocht 

" Suppe davon 
Kalbfleisch, mittelfett . . _ . 
Hirsch, Reh . . . . . . . . 
Hammelfleisch, mittelfett . _ 
Schweinefleisch, mittelfett . . . . . . 
Schweinescbinken, gerauchert. . . . . 
Schweinespeck, durchwachsen, gesalzen 
Pferdefleisch, mager . 
Kaninchenfleisch . _ 
Huhn, fett .... 
Ochsenzunge, frisch 
Kalbsleber, frisch 

Aalfleisch . 
Hecht ... 
Lachsfleisch 
Schellfisch _ 
Karpfen, roh . . 
Karpfen, gekocht 
Zander, gekocht. 
Rotzunge, roh . 
Rotzunge, gekocht 
Schleie, roh . _ _ 
Schleie, gekocht. . 

Mineralbestandteile in mg-Xquivalenten 
Basen- Sauren- Saure-
summe summe UberschuB 
16.47 39,98 23,51 
11,05 49,66 38,61 
6,71 17,17 10,46 
3,83 17,62 13,79 
3,72 3,41 0,31 

13,14 36,10 22,96 
15,06 38,32 23,26 
16,65 36,95 20,30 
15,35 27,82 12,47 
80,59 87,54 6,95 
30,64 40,54 9,90 
13,13 20,06 6,93 
15,94 38,30 22,36 
20,07 44,39 24,32 
15.80 26,40 10,60 
15,15 29,83 14,68 

17,69 
19,85 
22,94 
16,44 
10,24 
10,13 
10,21 
13,92 
9,80 

11,45 
9,15 

24,69 
22,60 
31,27 
35,96 
27,50 
29,65 
33,39 
26,61 
24,28 
25,29 
23,56 

7,00(1) 
2,75 (?) 
8,33 

19,52 
17,26 
19,52 
23,18 
12,69 
14,48 
13,84 
14,41 

6. Wasser. 
Der Wassergehalt des von groberen Massen eingelagerten Fettes be

freiten Muskelfleisches schwankt zwischen 74 und 78%. Bei den mit Fett um
wachsenen und durchwachsenen Fleischstucken, wie sie in der Kuche verwendet 
werden, kann wegen des Fettreichtums der Wassergehalt auf 60% und weniger 
absinken. 

7. Quantitative Zusammensetzung: 

Die von C. Voit 8 angegebenen Mittelzahlen fUr die Zusammensetzung 
des Muskelfleisches von Schlachttieren verschiedener Art lauten; 
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Wasser 75,9 
EiweiB 18,4 
Leimgebende Substanz 1,6 
Fett 0,9 
Extraktivstoffe 1,9 
Asche 1,3 

Diese Zahlen beziehen sich auf das von Sehnen, Faszien, groben Fett
gewebsziigen gereinigte Fleisch. Geringerer Gehalt an EiweiB wegen hOheren 
Wassergehaltes kommt bei jungen Tieren und bei einzelnen Tiergattungen vor 
(s. Tabelle). Den hauptsachlichsten Unterschied in der Zusammensetzung des 
kauflichen Fleisches bedingt sein hOchst verschiedener Fettreichtum; je groBer 
dieser, desto mehr treten andere feste Bestandteile, vor allem der EiweiBgehalt, 
und Wasser prozentisch zuruck. Wahrend das Fleisch nicht gemasteter und 
wild lebender Tiere selten mehr als 1-2% Fett einschlieBt, steigt dies beim Mast
ochsen bis auf 25-35%, beim Mastschwein auf 40-50% an; gleichfalls hohe 
Werte finden sich bei gemasteten Hammeln, Gansen, Kapaunen, Truthahnen 
u. dgl. Wenn man die von Wasser und Fett befreite Trockensubstanz in Betracht 
zieht, ist die Zusammensetzung der Grundsubstanz bei fast allen Fleischarten 
sehr gleichmaBig. 

Die vorstehenden Tatsachen sind in Betracht zu ziehen, wenn man die 
Tabellen uber Fleischanalysen zu Rate zieht. Es sind immer nur Durchschnitts
werte, von denen im Einzelfalle die wahre Zusammensetzung bedeutend ab
weichen kann. Die folgende Tabelle ist, soweit nicht andere Namen genannt 
sind, der 4. Auflage des J. Konig'schen Werkes entnommen. Wertvolle Er
ganzungen, namentlich in bezug auf einzelne Teile der Tiere und auf den EinfluB 
der Mastung finden sich in dem Nachtrag zur 4. Auflage. 

Zahlen, die sich auf dies en Nachtrag beziehen, sind mit einem Sternchen * 
ausgezeichnet. 

N-freie Kalorien 
W N- Fett Extraktiv- A he in asser Substanz stoffe (mi- sc 100 g nus Fett) 

Rindfleisch, fett 56,2 18,0 25,0 0,80 306 
mittelfett . 71,5 20,1 7,4 1,00 151 

" mager 75,5 20,5 2,8 1,20 110 
Kalbfleisch, fett . 69,0 19,5 10,5 1,00 178 

" 
mittelfett . 73,6 19,8 5,5 1,10 131 

" mager. 77,8 20,0 1,0 1,20 91 
Ziegenfieisch . . . . 73,8 20,6 4,3 1,25 124 
Hammelfleisch, lett . 51,0 14,5 33,6 0,90 372 

" mager . 76,0 17,1 5,8 1,20 124 
Schweinefleisch, lett . 45,3 12,7 41,3 0,70 436 

mittelfett 57,4 17,6 24,0 0,95 295 

" mager 72,5 20,1 6,3 1,10 141 
Pferdefleisch 74,2 21,5 2,5 0,8 1,00 115 
Hase 74,2 23,3 1,1 0,2 1,18 101 
Kaninchen (gemastet) .... 66,8 24,5 9,8 0,7 1,17 195 
Kaninchen (H. Ra.e biger'5) . 59,8 20,2 188 1,10 267 
Reh ..... 75,8 19,8 1,9 1,4 1,13 105 

Huhn, mager . 76,2 19,7 1,4 1,3 1,37 99 
" fett.. 70,1 18,5 9,3 1,2 0,92 167 

Tl1lthahn, mittelfett 65,6 24,7 8,5 1,20 180 
Wildente . 70,8 22,6 3,1 2,3 1,09 131 
GallS, fett 38,0 15,9 45,6 0,48 489 
Feldhuhn 72,0 25,3 1,4 1,39 117 
Taube. 75,1 22,1 1,0 0,76 100 

Y. Noorden-Salomon, .Allgemeine Diiitetik. II 
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N-freie Kalorien 
W N- Fett Extraktiv- A h in aeser Substanz stoffe (mi- sc e 

nus Fett) 100 g 

Fette Fische: 
Salm (Salmo salar) . 64,0 21,1 13,5 1,22 212 
FluBaal (.Ang. fluviatilis) 58,2 12,2 27,5 0,87 306 
]deeraal (.Ang. rostrata) 72,9 18,0 7,8 1,00 145 
Hering (Clup. harengus). . . 75,1 15,4 7,6 1,64 134 
]dakrele (Scomber scombrus) . 70,8 18,9 8,8 1,38 156 
]daifisch (Alosa vulgaris) 63,9 21,9 12,8 1,26 209 
Karpfen * (Cyprinus carpio) 74,0 18,2 7,0 1,09 140 
Fellchen * (Coregonus) . 77,3 18,2 3,2 1,05 104 
Heilbutt * (Hypoglossus vulgaris) 76,8 20,6 2,5 1,13 108 
Steinbutt (Rhombus maximus) . 77,6 18,1 2,3 0,74 96 
Fettarme Fische *) 80,6 17,1 0,7 1,22 77 
AusternfleiBch nach J. Konig . . 80,5 9,0 2,0 6,4 1,96 82 

" " 
Langworthy 88,3 6,1 1,4 3,3 1,90 52 

" " 
Balland .. 80,5 8,7 1,4 7,3 2,04 79 

Hummerfleisoh nach Konig . . . 81,8 14,5 1,8 0,1 1,70 77 
" Pay en..... 76,6 19,2 1,2 1 90 

" " Balland (LanguBte) 74,7 18,1 4,9 1,3 0,96 125 
FluBkrebBfleiBch 81,2 16,0 0,5 1,0 1,3 74 
]diesmuBchel (Mytilus edulis). . . . . 83,6 10,0 1,2 3,6 1,6 67 
Strandmuschel (Mya arenaria nach B u t-

1,8 78 ten berg) 79,5 II,1 0,2 7,5 
Schildkrote . 79,8 18,5 0,5 1,2 80 

Die Menge der N-haltigen Extraktivstoffe (Fleischbasen) betragt nach 
H. S. Grindley (zitiert bei J. Konig, Nachtrag S. 29): 

Lende, mager 1,16% 
Lende, fett 0,84 " 

beim Rind Keule, mager 1,23 " 
Keule, fett 1,21 " 

beim Kalb Keule, mager 1,08-1,26%. 
Nach M. Cabella 69 ist bei den Wirbeltieren das Kreatin am reichlichsten 

in der Skelettmuskulatur vertreten, weniger im Herzmuskel, am geringsten 
in der glatten Muskulatur: bei Vogeln reichlicher in den Brust- als in den Schenkel
muskeln. Es entfallen auf 100 g Gesamtstickstoff in den willkiirlichen Muskeln 
der Sauger, Vogel und Fische 3-4 g Kreatin-N; in den Brustmuskeln der Vogel 
4-5g. 

Nach J. Konig und A. Splittgerber (Konig, Nachtrag S. 33) entfallen 
von 100 Teilen Basenstickstoff 

im Rindfleisch . . . . . 
im Kalbfleisch . . . . . 

auf 
Kreatin-N 

17,88 
9,58 

auf 
Kreatinin-N 

3,69 
25,53 

auf 
Purinbasen -N 

7,32 
12,77 

Der Gehalt an Purinkorpern ist wegen ihres gefiirchteten Einflusses auf 
Harnsaurebildung und auf Nierenleiden besonders wichtig. Die sorgfaltigen 
Analysen von Th. R. Offer und E. Rosenq vist 4 zeigen, daB der Gehalt bei 
gleicher Fleischart recht verschieden sein kann, z. B. 

*) Da die f~tarmen Fische Behr ahnliche Zusammensetzung haben, sind in der 
Tabelle nur die Mittelwerte verzeichnet, und zwar beziehen sich dieselben auf die Ana
lysen bei folgenden Fischarten: Hecht (Esox lucius), Schellfisch (Gadus aeglefinus), Dorsch 
(Gadus morrhua), Barsch (Berca fluviatilis), Scholle (Pleuronectes platessa), Seezunge 
(Pleuroneetes solea), Flunder (ParalichtYB dentatus), Forelle (Salmo salvelinus), Laehs
forelle (Salmo trutta), MerIan (Merlangus vulgaris), Schleie (Tinca vulgaris), Zander (Lucio
perea sandra). 
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bei Ochsen-Suppenfleisch zwischen 0,025 und 0,05 % Purin-N 
bei Kalbfleisch 0,027 " 0,037% 
bei Schenkel von jungem Hahn zwischen 0,023 " 0,039% 

Bestimmt wurde der Purin-N in dem bei Siedehitze gewonnenem Extrakt. 
Zur Berechnung auf Purinbasen sind die Zahlen mit 3 zu multiplizieren. Die 
39 Einzelanalysen ergaben: 

Werte uber 0,05% Purin-N bei geschabtem, rohem Ochsenfleisch, bei 
Ochsen-Suppenfleisch, bei rohem gerauchertem Schweineschinken. 

Werte zwischen 0,05 und 0,04% bei Ochsen-Suppenfleisch, bei rohem ge
rauchertem Schweineschinken. 

Werte zwischen 0,04 und 0,03% bei Ochsenlende, bei Roastbeefstuck, bei 
Ochsendiirrfleisch, bei jungem und altem Huhn, Kalbfleisch, Hammel
fleisch, Schweinefleisch, gekochtem gerauchertem Schweineschinken. 

Werte zwischen 0,03 und 0,02% bei altem Huhn, gekochtem gerauchertem 
Schweineschinken, bei jungem Huhn, Schweinefleisch, Kalbfleisch, 
Ochsen-Suppenfleisch, Hecht. 

Werte unter 0,02% bei Schellfisch, Zander, Reh. 
Bei gleichzeitiger Berucksichtigung der in den Kernen enthaltenen, nicht 

wasserloslichen Purinkorper erhohen sich die Werte etwas. Es sei folgende von 
von J. Konig (Nachtrag S. 33) aufgestellte Tabelle mitgeteilt: 

Rindfleisch 0,052-0,059% Purin-N 
Huhn . . . _ 0,052 
Truthahn. . . 0,050 
Schweinefleisch 0,048 
Kalbfleisch . . 0,046 
Hammelfleisch. 0,039 
Kaninchen . . 0,038 
Thymus (Kalb) 0,402 
Leber (Kalb) . 0,099-0,110 
Schinken (gerauchert) 0,046 

Aus den umfassenden Analysen Th. v. Fellen berg's 66 geben wir folgenden 
Auszug wieder: 

Rindfleisch, roh 

" 
Dass~ibe Flei~ch, ~u~g~k~cht,' a~f 'frische's Fl~is~h' b~~g~n' 
Die entsprechende Fleischbrtihe, auf das frische Fleisch be-

Trocken
substanz 

25,0% 
25,2 
25,9 

Purinbasen
gehalt der 
frischen 

Svbstanz 
0,024% 
0,039 
0,055 
0,025 

zogen . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,029 
Ka.Jbfleisch. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22,1 0,048 
Schaffleisch ................... 26,9 0,046 
Schweinskenle obne Fett, Schweineschinkrn ohne Fett 27,0 0,070 
Taube . . . . . . . . . . 27,5 0,079 
Fischfleisch. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19,1 0,060 
FroschschenkeI . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26,4 0,053 
Krebsschwiinze, konserviert . . . . . . . . . . . . 32,2 0,064 

Wie Offer und Rosenq vist 4 zuerst nachwiesen, ist durchaus daran fest
zuhaIten, daB die Farbe des Fleisches (hell oder dunkel) gar keinen Anhalt fur 
den Reichtum an Purinkorpern gibt. G. Qua,gliariello 65 berichtet neuer
dings, in Dbereinstimmung mit alteren Angaben, es sei bei ein und demselben 
Tier del' Extraktiv-N (insbesondere der PurinkOrper-N) in den weiBen Muskeln 
stets groBer als in den dunklen; sowohl absolut, wie bezogen auf Gesamt-N. 

11* 
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1m Gegensatz zu alter vorgefaBter Meinung gibt die Art des Fleische$ keine 
sichere Gewahr fUr Purinkorperarmut. In den Analysen Offer-Rosenq vist's 
finden wir die gleiche Tierart, bald mit groBeren, bald mit kleineren Werten 
verzeichnet. Aus v. Fellen berg's Analysen sieht man, daB Rindfleisch durch
aus nicht das purinreichste Fleisch ist. Aus der Gesamtheit des vorliegenden 
Analysenmaterials ergibt sich aber auch weiterhin, daB die Werte betrachtlich 
schwanken. 1m allgemeinen ist bei kleinen und jungen Tieren zwar der Gehalt 
an wasserloslichen Purinkorpern geringer, der an Kern-Purinkorpern aber groBer 
als bei ausgewachsenen Tieren der gleichen Gattung. Die Zubereitung kann 
den Gehalt des genuBfertigen Fleisches gegeniiber dem des Rohfleisches wesent
lich verschieben. Wir gehen auf diese Dinge im Kapitel Gicht und harnsaure 
Diathese genauer ein. 

Mineralstoffe. In der Asche fand E. Wolff (zit. nach Albu und Neu
berg, S. 240), ausgedriickt in Prozent der Gesamtasche (iiber letztere s. Tabelle 
S. 161): 

KsO NasO CaO MgO FesOa PSOB 
Rindfleisch .. 48,91 0,91 2,30 0,82 36,08 
Kalbfleisch .. 34,40 7,96 1,99 1,45 0,27 48,13 
Schweinefleisch 37,53 4,54 7,53 4,83 0,35 44,41 
Hecht . . .. 23,92 20,45 7,38 3,81 ? 11,67 
Lachs (frisch). 24,40 13,66 8,60 9,49 ? 20,32 

SOa 
3,84 

? 
? 
? 
? 

SiOa 
2,47 
0,81 

? 

Cl 
6,04 
6,43 
0,62 
? 

? 21,44 

Besonders sorgfaltige Untersuchungen liegen iiber 
(M. Sch mey 5). In 100 g Muskelfleisch fanden sich: 

den Eisengehalt vor 

Mensch ... 
Rindfleisch . 
Pferdefleisch 
Hase 
Ente 
Hammel 
Schwein 
Huhn . 
Reh .. 

frische Substanz 

0,01127 
0,00955 
0,00872 
0,00850 
0,00809 
0,00682 
0,00600 
0,00474 
0,00424 

Trocken
substanz 
0,0410 
0,0415 
0,0367 
0,0347 
0,0286 
0,0303 
0,0230 
0,0154 
0,0167 

Bei eisenreicher Fiitterung gelang es, den Eisengehalt um ein sehr Geringes 
anzureichern, z. B. in der Trockensubstanz von Hiihnermuskeln von 0,0154 auf 
0,0195°fo, in der von Kaninchen von 0,0100 auf 0,0109-0,0124%. 

II. Einfliisse, die fiir den GenuJ3wert des Fleisches von Bedeutung 
sind. 

1. Die Tiergattung ist an erster Stelle zu nennen, do. sie den Geschmack 
maBgebend beherrscht. Die davon anhangigen AbtOnungen des Aromas sind un
gemein mannigfaltig. Falls nicht beigefiigte durchdringende Gewiirze den Eigen
geschmack verdecken, tritt derselbe bei jeder guten Zubereitung von Fleisch
speisen deutlich erkennbar hervor, am starksten beim Braten. Nicht jeder 
Eigengeschmack von Fleisch ist jedem recht. Viele mogen die eine oder andere 
Fleischart oder ganze Gruppen von Fleischarten nicht. Am haufigsten ist Wider
wille gegen Hammelfleisch und Wild. Die Vorschriften fUr Krankenkost haben 
damit zu rechnen. In der Brunstzeit nimmt das Fleisch der meisten Sauge
tiere aufdringlich starken Geschmack an, der es den meisten verleidet, zum 
mindesten seinen GenuBwert wesentlich beeintrachtigt (besonders beim Wild
bret). Oftmals ist es mehr Vorurteil und Stimmung alB Geschmackseindruck, 
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was den GenuBwert - im weiteren Sinne des W ortes - bestimmt. So liegt 
es beim Pferdefleisch. 

Natiirlich darf man das Fleisch eines alten, abgetriebenen Gaules nicht mit dem 
Fleisch von Mastochsen vergleichen; gegen dieses steht auch das Fleisch alter, verbrauchter 
Rinder weit zuriick. Pferdefleisch guten Ursprunges ist aber durchaus schmackhaft; 
freilich schmeckt es weichlicher als Ochsenfleisch, auch etwas silBlich (hoher Glykogen
gehalt, S. 159). Als Hackfleisch, gut gesalzen und gewilrzt, wird es aber jedem munden, 
der nicht mit Vorurteil herangeht. N. Zun tz 67 weist darauf hin, daB Pferdefleisch in 
der vorchristlichen Zeit bei den Deutschen in hohem Ansehen stand und bei den Wotan
festen als Leckerbissen galt. Um die heidnischen Sitten auszurotten, wurde der GenuB 
von Pferdefleisch kirchlicherseits verboten. Dies brachte das Pferdefleisch in Verruf und 
wirkt bis heute nacho Oder wollte die Kirche das dem Menschen vertrauteste Tier 
schonen? (ethische Riicksichten!~ 

Je nach Tierart ist auch das Fleisch verschieden zart, d. h. es leistet 
der zerstuckelnden Kauarbeit verschieden groBen Widerstand. Hierffu ist 
Z. T. die Beschaffenheit des interfibrillaren Bindegewebes, Z. T. aber auch die 
der Fasern selbst maBgebend. Die mit dem Ausdruck Zartheit bezeichnete 
Eigenschaft bietet wegen der leichteren Kaubarkeit und des willigeren Zerfalls 
der Bissen auch eine gewisse Gewahr fur bessere Zuganglichkeit und groBere 
Angriffsflache den Verdauungssaften, insbesondere dem Magensaft gegenuber, 
und insofern ist die Zartheit des Fleisches eine Eigenschaft, auf die in der Kranken
kost der groBte Wert zu legen ist. Nachhelfen Mnnen hier Feinhacken mit 
Wiegemesser, Zerkleinern in der Wurstmaschine, Durchpressen durch Haar
siebe. 1m allgemeinen liefern junges Geflugel (namentlich junges Mast- und 
Wildgeflugel), einige Fische, wie Z. B. Forelle, Zander, Felchen, ferner Mast
kalber das zarteste Fleisch; erstklassiges Rindfleisch steht allerdings kaum 
dagegen zuruck. Doch wird viel zu viel Gewicht auf den Namen der Tierart 
gelegt, und wir horen nur gar zu oft, daB einem Kranken wegen groBerer Zart
heit des Fleisches nur Huhn und Kalb od. dgl. empfohlen, Rindfleisch, Hammel
fleisch aber strenge verboten sei. Wer nach solchem Plane seine Vorschriften 
gibt, folgt mehr Vorurteilen als kluger Vberlegung. Er ubersieht, daB sowohl 
die Individualitat des Tieres wie Vorbehandlung des Fleisches und Art der 
Zubereitung von groBerem EinfluB auf die Zartheit der Faser sein konnen 
und meist auch sind, als Art und Name. Ein wirklich zartes Stuck Rindfleisch 
ist jedenfalls viel bekommlicher als das Brustfleisch eines zahen Hahnes. Wir 
stellten u. a. fest, daB zur Kriegszeit in einer Stadt, wo man gutes zartes Fleisch 
von Mastkalbern unbedingt nicht kaufen konnte, wo das Kalbfleisch durch
aus minderwertig war, wo aber recht gutes Ochsenfleisch zu Gebote stand, 
nicht einzelne Male, sondern sehr haufig von Arzten torichterweise und aus 
altem Vorurteil an Kranke mit empfindlichen Verdauungsorganen das Gebot 
erging, Kalbfleisch zu essen und Ochsenfleisch zu meiden. Zahigkeit des Fleisches 
stort bei empfindlichem Magen die Bekommlichkeit mehr als hoher Fettgehalt. 
Trotz des letzteren werden bei hinreichender Zartheit fettes Schweine-, Enten
und Gansefleisch gut vertragen; selbst von Hammelfleisch gilt dies trotz des 
etwas hoheren Schmelzpunktes seiner Fette. 

2. Die verschiedenen Fleischstiicke ein und desselben Tieres sind verschieden 
zart und teils deswegen, teils auch aus Geschmacksgrfillden ungleich bewertet. 

Nach G. Schneidemuhl 33 unterscheidet man beim Schlachtfleisch folgende 
Klassen: 

I. Klasse. 1. Lendenstiick (auch Lungenstiick, Lummer, Beefsteakfleisch, Filet 
genannt), entsprechend den Mm. ileopsoas, quadratus lumborum und den Zwerchfellpfeilern. 
2. Beiried (auch Roastbeef und Rumpsteakfleisch genannt), vorwiegend den Mm. sacro
lumbalis und latissimus dorsi entsprechend. 3. Mittelrippenstiick, den zwischen Wirbel
saule und Rippen gelegenen Muskeln entsprechend, vom hinteren Rande des Schulter
blatts bis zur Hiifte (bei gemiisteten Rindern als Hochrippe bezeichnet). 4. Unterschenkel
stiick (auch Backenstiick, Blume, Scherzel genannt). 5. Die Zunge. 
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II. Klasse. 1. Rostbratenstiick, von den oberhalb des Schulterblatts zu beiden 
Seiten des Widerrists gelegenen Muskeln. 2. Die Schulterblattmuskulatur. 3. Der obere 
muskulOse Teil des Ochsenschwanzcs. 4. Die fleischigen Teile des Zwerchfells, sog. Kronen
fleisch. 

III. Klasse. 1. Die Brustmuskulatur. 2. Der obcre, fleischige Teil der Bauch
muskulatur. 

IV. Klasse. 1. Die unteren weniger fleischigen Teile der Bauchmuskulatur. 2. Kopf
und Halsmuskeln. 3. Wadenmuskeln. Diese Teile werden meist verwurstet. 

Bei vierfiiBigem Wild rechnet man nur den Riicken, bei Gefliigel nur die Brust
muskeln zum Fleisch erster Klasse. 

Die verschiedene Zartheit, wofiir hauptsachlich Menge und BeschaHenheit 
des Bindegewebes maBgebend sind, ferner der verschiedene Fettgehalt der ein
zelnen Stucke beherrschen natiirlich auch ihre Verwendbarkeit in der Kranken
kuche (besonders bei Magen- und Darmkranken, bei Fiebernden). Von jenen 
Eigenschaften abgesehen, sind aber die chemischen Unterschiede hochst gering, 
jedenfalls viel zu gering, um daraus diatetische Anzeigen und Gegenanzeigen 
abzuleiten. Die Meinung, daB die hellen Fleischstucke der Vogel fiir Gichtiker, 
Diabetiker, Leber- und Nierenkranke bekommlicher seien als die dunkleren 
Stucke der gleichen Tiere, ist zweifellos unrichtig. 

3. Das Alter des Tieres bestimmt gleichfalls den GenuB- und Nahrwert mit. 
1m allgemeinen liefern junge Tiere ein zwar wasserigeres, weniger fettes und ge
haltarmeres, dagegen aber zarteres Fleisch. Bei manchen Schlachttieren ist 
das Fleisch der jungen Tiere auch schmackhafter (Saugkalber, -Ferkel, -Zicklein, 
-Lammer u. dgl.); wahrend der ersten Tage nach dem Wurf ist es noch zu wasser
haltig, "unreif", fade. Besonders geschatzt ist das Fleisch solcher SChlacht
tiere, die man uber die sonst ubliche Laktationszeit saugen lieB oder nach dem 
Abgewohnen ausschlieBlich oder vorzugsweise mit Milch weiter ernahrte. Bei 
ganz jungem Ge£lugel ist das Fleisch eher zahe und fade; sein Verzehr ist eine 
Art Geschmacksverirrung. In welchem Alter das Fleisch sein Optimum er
reicht, ist bei jeder Tierart verschieden. Mit zunehmenden Jahren wird das 
Fleisch reicher an Bindegewebe, zaher und verliert meist auch an Feinheit des 
Geschmacks. . 

Unter den Rindern erreichen gemiistete Ochsen im Alter von 4-6 Jahren ihr Opti
mum, gut gemiistete, nicht triichtige Kiihe im Alter von 3-5 Jahren, gut gemiistete Stiere 
im Alter von P/2-2 Jahren, Kiilber, gleichfalls gut gemiistet im Alter von 6-10 Wochen. 
Kiilber soUten nicht jiinger als 3-4 Wochen alt geschlachtet werden. Von Hammeln 
werden P/.-2jiihrige am meisten geschiitzt; manche ziehen aUerdings das Fleisch von 
3-4jiihrigen Tieren vor. Bei Schweinen, friih kastriert, ist das Optimum nach I-Pia 
Jahren erreicht, bei Gefliigel je nach GroBe binnen 4-6 Monaten, bei Hasen nach 3-8 
Monaten, bei Reh- und Hirschwild nach 10-15 Monaten (G. Schneidemiihl). 

4. Die Art der Fiitterung kann den Geschmack des Fleisches beeinflussen, 
und es wurden zu verschiedenen Zeiten und in verschiedenen Landern die merk
wiirdigsten Erfahl'ungen daruber gesammel£, von den mit Menschenfleisch ge
futterten Muranen des romischen Konsuls bis zu den mit Milch gefutterten 
Kalbern unserer Zeit. Bei manchen Tiergattungen ist der EinfluB des Futters 
auf den Geschmack des Fleisches auffalliger als bei anderen. Sehr maBgebend 
ist die Art der im verfutterten Material enthaltenen Fettsauren und fettahnlicher 
Substanzen; daher der tranige Geschmack des Schweine£leisches bei Fu£terung 
mit Fischen und der feine NuBgeschmack der Puter und der virginischen 
Schweineschinken nach Mastung mit Nussen verschiedener Art. Die geschmack
gebende Eigenschaft der Fette wird in der Viehzucht ganz planmaBig verwertet; 
bei EiweiB-Kohlenhydratmast wird das tierische Fett zu hart und talgig; 01-
reiche Futtermittel machen es weicher und wohlschmeckender (A. Reinsch 42). 

Wie es scheint, ist die Art der Futterung bei jungen Tieren vie1 ausschlag
gebender fiir den Geschmack des Fleisches als bei alteren. Ganz junge Tiere 
bleiben urn. so schmackhafter, je Hinger sie mit Milch gefuttert werden (s. oben). 
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Von groBtem Belang ist natiirlich Art und Menge des Futters fiir den Fett
gehal t des Gesamttieres und insbesondere der Muskulatur. Das Fleisch der 
fettreichen Tiere ist nicht nur nahrhafter, sondern - worauf der Kaufer vor
zugsweise sieht - auch schmackhafter und zarter als das der mageren Tiere. 
Es wird so viel Mher bewertet und bezahlt, daB sich die auf das Masten ver
wendeten Kosten und Miihen reichlich lohnen. Eine andere Frage ist aller
dings, ob das jetzt iibliche starke Masten von Schweinen, Kalbern, Rindern, 
Gansen yom allgemein volkswirtschaftlichen Standpunkt aus empfehlenswert 
ist. Es wird dies von del' Zuganglichkeit und dem Preis des Mastfutters ab
hangen und ferner davon, wieviel Material dafiir geopfert werden muB, das 
auch ohne den Umweg iiber die Tiermastung zur unmittelbaren Ernahrung des 
Menschen geeignet ware und zum Aufbessern und Verbilligen der gesamten 
Volksernahrung hatte beitragen konnen (Getreide, Zucker, Kartoffel u. a.). 
Beim Betreten des Umwegs sind groBe Energieverluste unvermeidbar, da 
hochstens 40%' meist nur 30% und weniger del' im Mastfutter enthaltenen 
Energie in Form von N-Substanz und Fett dem Menbchen als Nahrung nutz
bar werden. Dabei ist vorausgesetzt, daB fiir das Schlachten del' giinstigste 
Zeitpunkt gewahlt wird. Sobald ein gewisser Fleisch- und Fettansatz erreicht 
ist, wird das Verhaltnis zwischen Mastzulage und Ansatz von Tag zu Tag un
giinbtiger. Von diesem Zeitpunkt an weiter zu masten, ware hochst unwirt
lichaftlich; man kame sogar in Gefahr von dem Erzielten einen Teil wieder zu 
opfern. Das ist eine den Viehziichtern wohlbekannte alte Erfahrung. Natiir
lich liegen die Dinge verschieden bei den einzelnen Tiergattungen, sogar bei 
den einzelnen Schlagen gleicher Gattung und bei den einzelnen Tierindividuen. 
Von dem richtigen Urteil hangt der wirtschaftliche Erfolg der Mastung abo 

Wie schwer unzeitgemliJles Schlachten sich rli.chen kann, lehrte der Krieg. Man 
durfte, um Vorrate zu sichern, die Rinder nicht aIle im Herbst ala sie von der fetten 
Weide kamen, schlachten. Sie muBten groBenteila bei ungemigendem Futter den Winter 
iiber durchgehalten werden. Genugende Gefrierraume standen nicht zur Verfiigung. 
Infolgedessen war das Gewicht von 1,6 Millionen Rindern, die man im Friihjahr 1918 
schlachtete, seit dem Herbst um rund 45% gesunken (F. Hoff 101). 

5. Das Fleisch kastrierter Tiere gilt von jeher als besonders zart und 
schmackhaft. Bei kastrierten und nichtkastrierten Saugetieren ist der Unter
Bchied groBer, wenn es sich um weibliche Tiere handelt. Die groBere Derbheit des 
Fleisches weiblicher Schlachttiere gegeniiber dem der mannlichen verschwindet 
dann. Das gleiche wird auch fiir Vogel (Haushuhn) angegeben, jedoch kaum 
mit Recht; denn eine voHstandige Kastration findet kaum jemals statt; es 
bleiben fast immer ansehnliche, zur Entwicklung der sekundaren Geschlechts
merkmale vollig ausreichende Reste der EierstOcke zuriick. Die groBere Zart
heit beruht auf der Einlagerung sehr fein verteilten Fettes in die Muskulatur, 
wahrend Mast ohne Kastration im wesentlichen nur die groben Bindegewebs
ziige der Muskeln mit Fett anreichert (J. Tandler und S. GroB68). 

Das geschatzteste Rindfleisch stammt von kastrierten mannlichen Tieren 
(Ochsen). VerhaltnismaBig noch ofter werden mannliche Schafe in friiher Jugend 
kastriert und liefern dann im Alter von 2-4 Jahren das beste Hammelfleisch. 
Das Fleisch nichtkastrierter SchafbOcke hat immer einen aufdringlichen und 
wenig beliebten Geschmack; wahrend der Brunstzeit nimmt derselbe stark zu, 
iO daB das Fleisch fast ungenieBbar wird; es schmeckt "bockig". Gleiches 
gilt von ZiegenbOcken, Hirschen und RehbOcken. 

6. Sehwere korperliehe Arbeit laBt das Fleisch zaher werden, wahrend ein 
mittleres MaB korperlicher Bewegung nicht abtraglich wirkt; im Gegenteil 
l1i.Bt sich beim Vergleich des in der Freiheit eriegten und des in Gefangenschaft 
gehaltenen Wildes (Reh) feststeHen, daB Fleisch des letzteren deutlich zaher 
und vor aHem viel ':Veniger schmackhaft ist. 



168 Fleisch. 

7. Auch der Blutgehalt des Fleisches ist fiir seinen GenuBwert von EinfluB. 
Wir genieBen in der Regel entblutetes Fleisch. Am vollstandigsten ist das 
Entbluten beim "Schachten", der rituellen Schlachtmethode der Juden und 
Mohammedaner, wobei das Tier ohne Vorbereitung durch Halsschnitt geWtet 
wird. Weniger vollstandig ist das Entbluten bei dem sonst ublichen Schlacht
verfahren, wobei das Tier vorher betaubt und dann erst entblutet wird. Fast 
den vollen Blutgehalt hat das Fleisch des auf der Jagd erlegten Wildes. Der 
hOhere Blutgehalt begiinstigt die autolytischen Reifevorgange, und dies mag 
der Schmackhaftigkeit zutraglich sein. So gilt in Frankreich das Fleisch er
wurgter Enten als Leckerbissen ("Canard Rouennah," der Speisekarten). Ander
seits fordert Blutgehalt auch den Dbergang der naturlichen und vollkommenen 
Reife in Faulnis, d. h. in bakterielle Zersetzung. Letztere kann schon begonnen 
und zu schadlichen Produkten gefiihrt haben, ehe auBere Zeichen oder der 
Geschmack es verraten. Dies gilt namentlich bei Anwesenheit pathogener 
Keime im Tierblut. 

8. Ablagern des Fleisehes. Le bend oder besser uberlebend werden von 
KulturvOikern nur die Austern und ahnliche Tiere gegessen; manchmal auch 
die Schwanzstucke der kleinen Seekrabben (Graneelenkrebs, Crangon vulgaris). 
Es ist erstaunlich, wie schnell, d. h. in weniger als einer halben Stunde, die 
durch gewaltsames ()f£nen der Schalen getotete Auster das ihr eigentumliche 
Aroma verliert, selbst wenn sie eisgekiihlt aufbewahrt wird. Ihr Fleisch ist 
dann noch keineswegs verdorben und ungenieBbar. Ohne Eiskiihlung ent
wickeln sich aber schon innerhalb 1/2-1 Stunde nach dem Tode autolytische 
Prozesse, die dem Austernfleisch unangenehmen, fade-bitterlichen Geschmack 
verleihen und toxische Wirkungen auf den Magen-Darmkanal haben konnen. 

Auch Krebse, Hummern, Seekrabben der verschiedensten Art, 
Muscheln, Schnecken, Schildkroten sollten unmittelbar nach dem Tode 
gekocht werden; meist wirft man sie lebend in das siedende Wasser. Auch bei 
ihnen setzt die postmortale Autolyse auBerst Bchnell ein, was wahrscheinlich mit 
dem Reichtum ihres Fleisches an EiweiBvorstufen (Aminosauren) und Enzymen 
zusammenhangt. Es mogen auch saprophytische oder pathogene Bakterien 
an den Zersetzungen beteiligt sein; die unmittelbare Nachbarschaft von Darm 
und Muskelmasse e;rleichtert das Dberwandern von Mikroben in letztere. Bei 
den Krebsen kommt hinzu, daB sie als Aasfresser Unmengen von Faulnis
erregern in den Darm aufnehmen. Es ist eine alte, leider nicht immer beachtete 
Regel, tote Tiere der genannten Arten niemals in der Kuche zu verwenden. 

Bei Fischen ist die Haltbarkeit erheblich groBer als bei den Krusten
und Schalentieren - freilich nur unter der Voraussetzung, daB sie eisgekuhlt 
aufbewahrt werden, am besten in gefrorenem Zustand. Erst die Kaltetechnik 
ermoglichte den Versand frischer Fische uber weite Gebiete. Leider wird dabei 
oft noch recht unordentlich verfahren, so daB die frischen Fische sich bei una 
noch nicht in dem MaBe als Volksnahrungsmittel einbiirgern konnten, wie sie 
es verdienen. Wenn auch bei vorschriftsmaBigem Vorgehen dem Fleisch der 
frischen Fische lange Zeit hindurch, unter Umstanden sogar Wochen lang, der 
volle Nahrwert und ausgezeichnete Bekommlichkeit bewahrt bleiben, so wird 
der Geschmacksinn doch immer urn die Hohe des Genusses betrogen. Denn 
von dem eigenartigen feinen Aroma, das sowohl die See- wie die FluBfische haben, 
wenn sie unmittelbar oder spatestens einige Stunden nach dem Tode gekocht 
oder gebraten werden, geht das meiste beim Aufbewahren und beim Transport 
verloren. Die genauere Kenntnis uber die Umsetzungen, die den Geschmack 
so schnell und so auffallend verandern, steht noch aus. Fiir die Ernahrung 
magen- und darmempfindlicher Kranker, aber auch bei Nierenkranken, sollte 
man moglichst darauf achten, die Fische lebend in die Kuche geliefert zu erhalten, 
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was natiirlich die Auswahl stark beengt. Fiir den Tisch der Gesunden sollte 
man Fische ablehnen, die nicht dauemd ordnungsgemaB bei Eiskiihlung auf
bewahrt worden sind. 

Das Fleisch der Saugetiere und V ogellaBt man in der Regel ablagem. 
Wenn es sofort nach dem Tode gekocht oder gebraten wird, bleibt es zart; 
wenigstens gilt dies fiir junge Tiere (besonders Hiihner, Enten, Rebhuhn, Zicklein 
u. dgl.). Das Ablagem begiinstigt den Angriff der Pepsin-Salzsaure auf das 
interstitielle Bindegewebe, und dadurch wird dessen endgiiltige Verdauung 
durch den Pankreassaft erleichtert (M. Feldhahn 78). Sobald die Muskelstarre 
eingetreten ist, wird das Fleisch derb und zah; selbst die sorgfaltigste Zuberei
tung andert daran wenig. Man wartet daher, bis die aus dem GIykogen ent
stehende Milchsaure das Bindegewebe gelockert hat. 

Nach E. Lenk &1 ist die Totenstarre des Muskels durch einen Quellungsvorgang 
bedingt. Die unmittelbar nach Aufhbren des Blutkreislaufs einsetzende Milchsaurebildung 
bringt die Muskelfibrillen zum Quellen und damit zur Verkiirzung. Dies auBert sich in dem 
Starrezustand. Weitere Saureanhaufung erzeugt dann eine feine Ausflockung und Gerinnung 
der EiweiBkorper. Diese geht mit vermindertem Wasserbindungsvermogen des kolloidalen 
Systems, also mit einem Entquellungsvorgange einher, als dessen Ausdruck die Losung 
der Totenstarre zu betrachten ist. Es bestehen iibrigens noch mehrere andere Theorien 
iiber Totenstarre und ihre Losung (z. B. von L. Wack er 89 und von W. Baumann 70); 

es ist hier nicht der Ort darauf einzugehen. 
Jedenfalls wird nicht bezweifelt, daB Saurewirkung bei der Starre eine 

wichtige Rolle spielt. Der Muskel des frisch getoteten Tieres reagiert leicht 
alkalisch, und zu dieser Zeit ist das Fleisch siiBlich-faden Geschmackes. Die 
Sauerung und das Entstehen autolytischer Produkte wiirzt es. Das Wieder
IOsen der Starre £alIt zusammen mit einem Milchsauregehalt von etwa 5-6 p. M. 
Die Milchsaure wirkt vor allem auf das Bindegewebe ein, fiihrt es teilweise 
in Leim iiber, wodurch das Fleisch miirber, zarter, besser kaubar wird. Aber 
auch im Protoplasma der Muskelfaser spielen sich inzwischen autolytische 
Vorgange ab, gleichfalls unter Mithilfe der Saure. Das EiweiB wird zum Teil 
verfliissigt, so daB Saft sich auspressen laBt, was bei ganz frischem Fleisch 
nur unter hOchstem Druck moglich ware (J. Roland 71). Fiir den GenuBwert 
ist es am giinstigsten, wenn der ganze Vorgang langsam verlauft, d. h. bei Ab
hangen in luftigen kiihlen Raumen. Zu schnelle Saureentwickelung, wie sie 
bei gehetztem Wilde (S. 159) und bei Lagem in allzu warmem Raume vorkommt, 
beeintrachtigt die Schmackhaftigkeit und das Miirberwerden, und bakterielle 
Zersetzung kann dann den normalen Ablauf der Autolyse iiberholen. 

Den richtigen Zeitpunkt fUr die Unterbrechung des Abhangens zu fin
den, ist Kunst des Metzgers. Die Lockerung des Bindegewebes, auf die es 
vor allem ankommt, laBt sich auch durch Einlegen des Fleisches in Sauren 
(Essig, saure Milch) erreichen und beschleunigen. Bei Wild (Saugetiere und 
Vogel) ist ein etwas weiteres Vorschreiten der autolytischen Vorgange beliebt, 
wodurch das Fleisch iiberaus zart und weich wird, aber auch den eigenartigen, 
stark durchdringenden Hochgeschmack annimmt (Hautgout). 

III. Magenverdauung und Ausnutzung des Fleisches. 
1. Fleisch als Saurelocker. Auf Grund der nach Pawlow's Methode 

ausgefiihrten Untersuchungen bezeichnet A. Bickel 60 als: 
Schwache Saurelocker: ausgekochtes Fleisch; helle Gerichte aus gekochtem 

Fleisch mit fetten, ungewiirzten Tunken; insbesondere seien die hellen und auch 
die fetten aber nicht gesalzenen Fleischsorten, wie frischer Fisch, Gefliigel, 
Kalbfleisch, Schweinefleisch usw. den dunkeln vOJ:zuziehen. 

Starke Saurelocker: rohes, gebratenes und kurz abgekochtes Fleisch; 
besonders das rohe und oberflachlich angebratene Fleisch; unter den ver-



170 Fleisch. 

schiedenen Fleischsorten die dunkeln Arten; alle gesalzenen und gerauchert.en 
Fleischarten, einschlieBlich derart.ig zubereiteter Fische. 

Die Untersuchungen der Pawlow-Schule sind fast alle am Hund gemacht. 
Die Befunde sind auf den gesunden Menschen iibertragbar. Die absoluten 
Werte ffir Saftabscheidung, Sauregrad, Verdauungskraft des Sa£tes, Verdauungs
zeit stimmen zwar nicht iiberein; sie sind bei Mensch und Hund anderer GroBen
ordnung. Aber sie laufen bei Mensch und Hund unter den verschiedensten 
Versuchsbedingungen (verschiedene Kost!) miteinander parallel. Die Versuche, 
auf die sich auch A. Bickel bezieht., ergaben nach dem zusammenfassenden 
Bericht B. P. Ba bkin's72 folgende Tatsachen: 

Bei 100 g (Hund Os.). 

1. Teewurst (= schwach ger1!.ucherte Rohfleisch· oder 
Mettwurst), gekocht ........... . 

2. Kalbfleisch, roh . . . . . . . 
3. Pferdefleisch, roh ..... . 
4. Hammelfleisch, roh, etwas fett. 
5. Pferdefleisch, roh + 5 g ClNa . 
6. Rinderfett . . . . . . . 
7. Gansefleisch, roh, mager 
8. Schinken, roh, mager. . 
9. Gll.nsefleisch, roh, fett . 

10. VVurst gerauchert 

Saftmenge 
des "kleinen 

Magens" 

6,8 ccm 
9,1 " 

10,2 " 
10,5 " 
13,0 " 
13,9 " 
15,2 " 
16,3 " 
22,3 " 
27,8 " 

Dauer der 
Saft· 

abscheidung 

4 Stunden 
4 
4 
5 
6 
9 
6 
6 
8 
7 

Bei 100 g Rindfleisch (Hund Sj.) 
11. kalt aufgesetzt, 10 Stunden ausgekooht 25,0 com 8 Stunden 
12. roh . . . . . . . . . . . . . . . . . 25,6 " 7 
13. kalt amgesetzt, 5 Stunden ausgekooht . 33,2 " 7 
14. gebraten. . . . . . . . . . . . . . . . .. 35,1" 7 
15. in siedendes VVasser gebraoht und gar gekocht 39,7" 7 

Die VVerte des oberen und des unteren Tabellenteiles Bind versohiedener GroBen. 
ordnung, weil sie bei zwei verschiedenen Tieren gewonnen sind. Hier interessieren folgende 
Ergebnisse: 

Zusatz von Kochsalz zum rohen Fleisch lockt Saure und vor allem ver
langert er den SekretionsprozeB (Nr. 5 und 3). 

Fettgehalt des Fleisches (Nr.4, 6, 9, 10) verIangsamt die Saftabscheidung. 
Durch Anschwellen in zweiter Verdauungsphase und durch die groBere Dauer 
der Sekretion nimmt die Gesamt-Saftmenge zu. Ihre Aziditat, bzw. Verdauungs
kraft liegt im ganzen tiefer und ist vor allem geringeren Schwankungen unter
worfen, als bei Magerfleisch (aus obigen Zahlen nicht ersichtIich). 

Frisches rohes Fleisch (Nr. 12) und vollig ausgekochtes Fleisch (Nr. 11) 
stehen sich ungefahr gleich und sind, verglichen mit anders zubereit.etem Fleisch, 
schwache Saurelocker. 

Unvollstandig ausgekochtes Fleisch (Nr. 13) hat durch das Kochen, ver
glichen mit rohem Fleisch, an saftlockender Kraft etwas gewonnen. 

Viel scharfer ausgepragt ist dies bei gebratenem Fleisch (Nr. 14) und bei 
dem in siedendes Wasser eingebrachten Fleisch (Nr. 15). In beiden Fallen 
blieben saftlockende Reizst.offe durch schnelle Krustenbildung erhalten und 
wurden neu gebildet (s. unten). 
i:tl AuBerst wichtig sind die Fest.stellungen iiber den EinfluB von Fleisch
briihe und Fleischextrakt. Beide sind betrachtliche Saurelocker, was auch 
beim Menschen quantitativ ausgewertet ist (S. Talma 78, J. Troller 74). Die 
"Extmkti vstoffe" des Fleisches im gewohnlichen Sinne des W ortes: Krea tin, 
Kreatinin, Sarkin, Xanthin, Kamin usw. sind aber nicht die Reiztrager bei 
Babkin, S. 139); vielmehr sind es nach A. Bicke1 61 Abbauprodukte doc 
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Proteine = Aminosauren. AuBerdem diirften wohl noch sekreto-exzitatorische 
Stoffe im Fleisch, bzw. in FleischbrUhe und Fleischextrakt in Frage kommen, 
die nur in hochst geringer Menge zugegen, aber schon in so geringer Menge 
auBerst wirksam sind, und die E. Abderhalden und H. Schaumann 75 neuer
dings als besondere Gruppe akzessorischer Nahrsto££e erkannten und mit dem 
Namen "Eutonine" belegten. 

Nach dem Gesagten ist die Herkunft des Fleisches, d. h. die ZugehOrig
keit zu dieser oder jener Tierart wahrscheinlich von untergeordnetem Belang 
fur die saurelockende Kraft; ebenso die Farbe des Fleisches. Jeden£alls fehIt 
es einstweilen an jeder Unterlage fur ihre verschiedene Bewertung. Fleisch, 
das reich ist an EiweiBvorstufen bzw. -Abbauprodukten (Aminosauren), ist 
schon eher verstarkter saurelockender Reizkraft verdachtig; z. B. Krusten
und Schalentiere, vielleicht auch manche Fische. Vor allem aber ist ausschlag
gebend die Vor- und Zubereitung des Fleisches. Langes Abhangen, weit vor
geschrittene Autolyse reichert das Fleisch mit saftlockenden Aminosauren an. 
Entfernung der heiBwasserloslichen Bestandteile (Aminosauren, Eutonine) ver
mindert die Reizkraft. Das Aufsetzen in siedendem Wasser schutzt das Fleisch 
vor Abgabe dieser Sto££e, und im Inneren entstehen durch gemeinsame Wirkung 
von Milchsaure und Hitze reizkraftige Abbauprodukte der Proteine. Gleiches 
gilt fUr gebratenes Fleisch; hier erfolgt weiterer Zuwachs von Reizkorpern 
durch das Entstehen der Rostprodukte, deren unmittelbare Lockkraft ihr 
anregender Geschmack noch verstarkt (psycho-reflektorischer Appetitsa£t Paw
low's). Weiteren Anstieg kann der saftlockende Reiz des Fleisches durch saft
lockende Zutaten erfahren (schon einfaches Salz, Pokelsalz, andere Gewiirze). 
Auch die beim Rauchern entstehenden Stoffe gehoren dazu. Anderseits dampft 
Beigabe einfachen (nicht gerosteten 1) Fettes den Lockreiz, indem es die Saft
abscheidung zwar verlangert aber gleichmaBiger verteilt. 

Diese Ausfiihrungen mogen zur Erganzung und zum besseren Verstandnis 
des Bickel'schen Schemas dienen. 

2. Verweildauer. Um die Verweildauer der geschluckten Fleischbrocken 
im Magen abzukurzen und mechanische Reize auszuschalten, ist griindliches Zer
kauen notig. Man muB dies unter Umstanden durch vorheriges Hacken, Schaben, 
Zerreiben, Durchsieben ersetzen, z. B. wenn das GebiB schlecht ist, oder wenn 
schwache Patienten durch ausgiebiges Kauen zu sehr ermudet werden. 1m allge
meinen halte man aber daran fest, daB gutes Zerkauen nicht nur die naturlichste 
und empfehlenswerteste Art der Zerkleinerung ist, sondern auch fur die meisten 
Kranken mit gesoorter Magentatigkeit vollkommen ausreicht, z. B. bei Fiebern
den, bei einfachen Soorungen der Saftsekretion und der Motilitat - soweit 
man daselbst uberhaupt Fleisch bewilligt. Da man aber des guten Zerkauens 
nicht immer sic her ist, wird man vorausgehendes kunstliches Zerkleinern nicht 
gerne unterlassen, wenn die ersten Wege: Magen, Duodenum, Dunndarm be
sonderer Schonung bedurfen. Bei geschwurigen Zustanden im Magen und 
Duodenum bevorzugt m~n feinste Verteilung, teils durch Zerreiben im Morser, 
teils durch feinste Haarsiebe hergesteUt: Oh. Jurgensen's 76 "mikrokrimnoide 
Diatmodifikation" mit Teilchen bis 2,0 mm Durchmesser und "makrokrimnoide 
Diatmodi£ikation" mit Teilchen bis zu 3,0 mm Durchmesser (S. 206). DaB das 
von H. Fletcher verlangte ubertriebene und ermudende Zerkauen unnotig 
ist und geradezu einer Energieverschwendung gleichkommt, ward schon er
wil,hnt (S. 141). 

Die geschluckten Fleischbrocken werden von der Peripherie her angedaut; 
den verflussigten Teil schiebt normale Peristaltik alsbald ruckweise in den 
Darm ab. Es treten aber stets auch kleine Fleischkrumel durch den Pfortner 
mii; aus, steoknadelkopf- bis kleinerbsengroB. Mehr ala bei den meisten anderen 
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Nahrungsmitteln ist der Zustand, in dem das Fleisch den Magen veriaBt, ab
hangig von der Verdauungskraft des Magensaftes und von der Magenmotiliilit, 
so daB sich betreffs der Verweildauer allgemeingultige Zahlen nicht einmal fUr 
den Gesunden, geschweige fur die so mannigfachen krankhaften Zusilinde an
geben lassen. 

Immerhin sind einige Zahlenreihen, die sich auf den Angriff und die Lei
stungen der Pepsin-Salzsaure und auf die Verweildauer unter gleichen Versuchs
bedingungen beziehen, erwahnenswert: 

Die Loslichkeit des genuBfertigen Rindfleisches = 100 gesetzt, fanden 
A. H. Chittenden und W. Commins (zitiert nach J. Konig, 2. 219) die 
Losung der einzelnen Fleischsorten durch kiinstlichen Magensaft: 

bei Kalbfleisch . 95 
" Hammel . . 92 
" Lamm 88 
" Huhn (hell) 87 
" Huhn (dunkel) 84 
" Lachs . 93 
" Flunder . 85 
" Hecht. . 83 
" Schellfisch 82 
" ·Bachforelle. 78 (!) 
" jungem Hummer 88 

Unter sonst gleichen Verhaltnissen wurden von rohem Rindfleisch 142 
Teile gelOst gegenuber 100 Teilen beim gekochten. Diese Versuche sind um so 
weniger als endgultig zu betrachten, als ahnliche anderer Autoren zu ganz ab
weichender Stufenordnung gelangten. Man hat die Methodik bemangelt -
mit Recht, wenn man daraus Schlusse auf die Gesamtleistung der Verdauungs
organe ziehen wollte; denn man muB immer bedenken, daB die Magenverdauung 
doch nur ein vorbereitender Akt ist, und daB ihr Ausfall durch das Eingreifen 
der Darmverdauung bis zu einem gewissen Grade ausgeglichen werden kann. 
Mit Unrecht, wenn man nur die ungemein wichtige Tatsache feststeHen will, 
mit welchem Erfolg die Pepsin -Salzsaure die Fleischspeisen angreift. Wir 
konnten uns leider jetzt die uns von fruher her wohlbekannte Arbeit von 
Chittenden und Commins nicht im Original verschaffen, erinnern uns aber, 
seinerzeit beim Durchlesen gewichtige Bedenken gegen die Beweiskraft der 
SchluBfolgerungen gehabt zu haben. Wir halten neue, umfassende Versuche 
fur sehr erwiinscht. Es wurden dabei vor aHem die verschiedenen Zuberei
tungsarten der Fleischspeisen zu berucksichtigen sein. 

Einstweilen sind die TabeHen F. Pentzoldt's6 praktisch wichtiger. Sie 
geben brauchbare Vergleichswerte bezuglich der Verweildauer verschiedener 
Speisen bei gesunden Menschen. Nach der Art, wie sie gewonnen sind, be
trachten wir sie keineswegs als "physiologische Mittelwerte". Der durchschnitt
liche Mittelwert, ebenso wie die oberen und unteren physiologisclten Grenz
werte mogen vielleicht erheblich von ihnen abweichen, aber unter sich ver
gleichbar sind die Zahlen doch; wir stellen hier nur diejenigen zusammen, die 
sich auf Fleischgerichte beziehen: 

Es verlieBen den Magen in 
1-2 Stunden: Fleischspeisen = O. 
2-3 " 100 g Rindfleischwurst, roh. 

250 g Kalbshirn, gesotten. 
250 g Kalbsbries, gesotten. 

72 g Austern, roh. 
200 g Karpfen, Hecht, Schellfisch, Stockfisch, gesotten. 
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3-4 Stunden: 230 g junges Huhn, gesotten. 
230 g Rebhuhn, gebraten. 
220-260 g Taube, gesotten. 
195 g Taube, gebraten. 
250 g Rindfleisch, roh und gekocht. 
250 g KalbsfUBe, gesotten. 
160 g Schinken, roh und gekocht. 
lOO g Kalbsbraten, warm und kalt. 
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lOO g Beefsteak, roh geschabt und gebraten, kalt oder 

4-5 
" 

warm. 
lOO g Lendenbraten. 
200 g Rheinsalm, gesotten. 
200 g Neunaugen in Essig; ebenso Bucklinge gerauchert. 
2lO g Tauben, gebraten. 
250 g Rindslende oder Beefsteak oder Hase oder Gans 

gebraten; Rindszunge gerauchert. 
lOO g Rauchfleisch in Scheiben. 
240 g Rebhuhn, gebraten. 
200 g Hering in Salz. 
280 g Ente, gebraten. 

Trotz mancher Unstimmigkeiten gibt die Tabelle einigen Anhalt; und sie 
wurde auch von allen Lehrbuchern uber Diatetik und uber Magenkrankheiten 
willig aufgenommen. Aber mit aller Anerkennung der auBerordentlichen Sorg
faIt, diePen tzold t und seine Mitarbeiter auf diese Untersuchungen verwendeten, 
meinen wir doch, daB die daraus fur die Praxis entsprungene Ausbeute nicht 
allzu groB ist. Fur den gesunden Magen, dessen Arbeitsleistung sie beruck
sichtigen, ist es ziemlich gleichgultig, ob er 1/4 oder 1/2 Stunde friiher mit dieser 
oder jener Speise restlos fertig wird; der kranke Magen aber folgt je nach Ver
dauungskraft seines Pepsin-Salzsaure-Sekrets und seiner Entleerungsmoglichkeit 
ganz anderen Gesetzen. 

Die Pentzoldt'sche Skala und alle ahnlichen sind um so vorsichtiger zu 
bewerten, als schnelle Weiterbeforderung aus dem Magen durchaus nicht mit 
gutem Verdauen ubereinstimmt. Freilich unter besonderen Umstanden, wenn 
der Magen auBerster Schonung bedad, kann es wichtig sein, alie anderen Ruck
sichten beiseite zu schieben und durch geeignete flussig-breiige Kost darauf 
hinzuwirken, daB eine Fleischspeise den Magen moglichst schnell ver
iaBt; und dann wird man sich der Pentzoldt'schen Skala erinnern. In der 
Regel aber beeintrachtigt, wie O. Cohnhei m 7 im Tierexperiment zeigte, 
das Darbieten von Fleisch in einer Form, die schneUes Abschieben in den Darm 
gestattet (z. B. Hackfleisch !), sowohi die Pepsin-Salzsaure-Durchdauung wie 
die Resorptionsarbeit der Pars pylorica. Die dem Darm zugeschobene Arbeits
leis tung wachst dann. Es ist ungemein wichtig, sich dies zu merken. Bei 
anderen Nahrungsmitteln, fUr welche die Magenverdauung eine untergeordnete 
Rolle spielt, liegen die Dinge wohl anders; beim Fleisch aber ist griindliche 
Pepsin-Salzsaureverdauung um so wichtiger, je mehr der Darm geschont werden 
soll. Krankheiten des Darms und der anhangenden Drusen (Leber, Pankreas) 
konnen - wenn der Magen gesund ist - es daher ratsamer erscheinen lassen, 
ffir das Fleisch eine Form zu wahlen, in der es moglichst lange im Magen bleibt. 
Wie nachteilig ungenugende Salzsaureverdauung des Fleisches auf den Darm 
wirkt, lehren die sog. gastrogenen Diarrhoen, die nicht nur bei Achylia gastrica 
vorkommen, sondern auch in Fallen beschrieben sind, wo infolge von Storungen 
des Reflexmechanismus trotz hoher Aziditat der Magen sich vorschnell entleert. 
Gerade in Fallen letzterer Art soUte das Fleisch den Magen nicht zu fruh ver-
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lassen. Bei ungenugendem Einwirken der Pepsinsalzsaure leidet vor allem 
die Verdauung des Bindegewebes, die "Desmolyse" (A. Schmidt 13). 

Zieht man die praktische Erfahrung zu Rate, so gilt eigentlich - in voller 
Ubereinstimmung mit dem Experiment - nur eines als durchstehende Regel: 
sowohl bei Magengeschwfu wie bei einfacher Hyperaesthesia gastrica soll das 
Fleisch in sehr feiner Verteilung gegeben werden, so daB es schnell den Magen 
wieder verlassen kann, selbst auf die Gefahr hin, daB man dadurch dem Darm 
erhOhte Arbeit zuschiebt. In allen ubrigen Fallen aber ist glatte Ubereinstim
mung zwischen Theorie und Praxis nicht vorhanden, und man muB fUr das 
Vorgehen die am Einzelfall gewonnene Erfahrung zugrunde legen. 

3. Resorption. Fur die Resorption der Verdauungsprodukte des Fleisches ist 
es bei gesundem Magen und Darm anscheinend gleichgUltig, in welcher Form das 
Fleisch in den Magen gelangt, ob roh, gekocht oder gesotten (C. Forster 8). Auc h 
Fischfleisch wurde ebensogut ausgenutzt wie das Fleisch der Schlachttiere 
(W. A. Atwater9, G. Rosenfeld 31); dagegen sind von eingep6kelten und von 
getrockneten Fleisch- und Fischwaren einige Male etwas ungftnstigere, immerhin 
nur unwesentlich abweichende Resorptionszahlen angegeben (Literatur bei 
J. Konig, 2. 216.1904). Folgende aus den Versuchen Rubner'sund Atwater's 
von J. Konig zusammengestellte Tabelle teilt Wel'te mit, die man nach den zahl
reichen spateren Untersuchungen unbedenklich als durchschnittliche Normal
zahlen bezeichnen kann. 

Am Tage Trockensubstanz Am Tage N Verluat durch den Kot 
im Fleisch im Kote in Nahrung im Kot Trockensubstanz N 

Rindfleisch . . 289 g 13,4 g 36,6 g 0,88 g 4,5 % 2,3 % 
Rindfleisch . . 321 g 13,8 g 38,5 g 0,97 g 4,3 % 2,5 % 
Fischfleisch . . 326 g 16,0 g 45,1 g 0,93 g 4,9 % 2,0 % 

Da die von Galle, Darmsaften, abgemauserten Epithelien usw. ubrig
bleibenden Reste allein schon durchschnittlich 0,99 g N in den Kot liefem (Mittel 
aus 12 Versuchsreihen, K. Thomas 10), kann man sagen, daB die N-Substanz 
des Fleisches so gut wie restlos ausgenutzt wird. 

Anders natfulich bei Krankheiten; wir verweisen auf die Abschnitte tiber 
spezielle Diatetik. An dieser Stelle sei nur auf den EinfluB von Salzsauremangel 
eingegangen. Wie C. von N oorden 11) zeigte, bewegt sich bei Anaziditat 
des Magens die Ausnutzung mittlerer und selbst recht ansehnlicher Mengen 
von Fleisch in durchaus normalen Grenzen. Dagegen fiel in seinen Versuchen 
auf, daB etwas mehr N im Kot erschien, wenn das geschabte Rindfleisch den 
anaziden Patienten roh gegeben wurde, als wenn sie es gesotten oder gebraten 
nahmen. Die Verlustzahlen lagen samtlich im Durchschnitt hoher als die in 
der vorstehenden Tabelle mitgeteilten, weil die Patienten nicht nur Fleisch, 
sondem daneben auch andere Nahrungsstoffe erhielten. 

N -V erlust durch den Kot 
Fleisch~roh gekocht gebraten 

Versuch 4. . . . 8,22% 6,18% 
Versuch 5. . . . 9,2 " 6,4% 5,3 " 

Die Erklarung des Unterschiedes gegentiber dem Magengesunden durfen 
wir darin suchen, daB rohes ':Bindegewebe vom Trypsin und vom Erepsin nicht 
oder nur schwer angegriffen wird, wenn es nicht vorher die Pepsin-Salzsaure
Verdauung durchgemacht hat (W. Kuhne l2, A. Schmidtl3). Vgl. hierzu 
den Abschnitt Achylie im zweiten Teil des Werkes. 

4. Bakterieller EiweiJlabbau. Diejenige Form des bakteriellen EiweiB
abbaues im Darm, ~ie zur Indolbildung und weiterhin zu elh6hter Ausscheidung 
von Indikan und A.therschwefelsauren im Ham fiihrt, ist bei Fleischkost be
sonders stark ausgepragt (L. Ortweiler 14). Sie ist im Durchschnitt (gemessen 
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am Harnindikan oder an den Atherschwefelsauren des Harns) groBer als bei 
Pflanzennahrung und vor allem bei reiner Milchkost bzw. Kasezufuhr gleichen 
EiweiBgehaltes. Wahrscheinlich ist der Blutgehalt des Fleisches hierbei von 
Belan~(S. 168). Auch Eierkost fordert nicht so viel Indikan in den Ham, wie 
die gleiche Menge FleischeiweiB (eigene Versuche in Bestatigung anderer frUherer 
Angaben). 

5. Verhalten der Purinkorper. Ob die Purinkorper des Fleisches (S. 163) 
ohne Abbau vollstandig resorbiert werden, muB dahingestellt bleiben."~ Wah.,.
scheinlich fallt ein Teil den Darmbakterien zum Opfer (Th. Brugsch und 
A. Schittenhelm77). Jedenfalls erscheint nicht aller Purin-N des Fleisches 
als solcher im Urin (als Hamsaure oder Purinbasen). Man hat empirisch fest
gestellt, daB je 100 g Rindfleisch 0,09-0,11 g Hamsaure in den Urin liefem. 
In einer der letzterschienenen Arbeiten fanden A. v. Siewert und E. v. Ze
browskp5 auf je 100 g dunkles Fleisch (Rindslende) 0,117 g und auf je 100 g 
helles Fleisch (Hiihnerbrust) 0,115 g Harnsaure im Urin (Mittel aus mehreren 
groBen Versuchsreihen); praktisch genommen gleiche Werte. 

Falls die Purinkorper des Fleisches vollstandig resorbiert und dann durch 
Stoffwechselfermente nicht weiter abgebaut wurden, konnten theoretisch aus 
je 100 g Rindfleisch etwa 0,18 g Harnsaure gebildet werden. 

IV. Zubereitung des Fleisches. 
1. Rohes Fleisch. 

Rohes Fleisch wird von den Kulturvolkern jetzt weniger als frUher 
verzehrt. Allgemein ublich ist der RohgenuB nur bei der Auster (S. 199). 
In Japan und in den nordlichsten Gegenden Europas sollen auch Fische haufig 
roh oder halbgar gegessen werden; man fiihrt darauf den haufigen Befall mit 
Botriocephalus latus zuruck. Als halbroh miissen auch schlecht geraucherte 
Fische gelten: jedenfalls hat man in solchen noch entwicklungsfahige Finnen 
von Botriocephalus gefunden. Wichtigste Infektionstrager sind in Europa 
Quappe (Lotta vulgaris) und Hecht (Esox luzius), nach einigen Angaben auch 
Hechtrogen = Hechtkaviar. 

Gescpabtes oder gewiegtes rohes Ochsenfleisch galt frUher als besonders 
nahrhaft und kriiftigend; man gab es mit Vorliebe auch Magenkranken und 
Fiebernden. G:lhackt und gewiegt ist es hier aber nicht am Platze, da ja bei 
Salzsauremangel die Verdauung des Bindegewebes Not leidet (S. 174); geschabt 
ist es aber ziemlich bindegewebsfrei. 1m allgemeinen sollte man den GenuB 
des rohen Schabe- und Hackfleisches widerraten. Jedenfalls darf es immer 
erst unmittelbar vor dem Gebrauch in der eigenen Kuche hergestellt werden. 
Auch dann ist man vor der Mitaufnahme von Finnen der Taenia saginata nicht 
sichel', da diese sich nur undeutlich vom Fleische abheben und erfahrungsgemaB 
auch bei bester Schlachthausaufsicht oft ubersehen werden. Wer das Schabe
und Hackfleisch vom Metzger bezieht und roh verzehrt, nimmt andere Gefahren 
mit in den Kauf. Ob das Fleisch wirklich frisch und von tadelloser Beschaffen
heit, laBt sich beim Hackfleisch schwer beurteilen; vor allem ist das Schabe
und Hackfleisch wegen VergroBerung der Oberflache tn hohem MaBe der Gefahr 
ausgesetzt, Keime der verschiedensten Art aus der Luft, von den Handen der 
Metzger, vom Hackbrett usw. aufzunehmen. Bei Fleischstucken heften sich 
solche Verunreinigungen nur an die OberfHiche und werden von der Ritze des 
Siedewas!fers oder des Bratofens leicht abgetotet; beim Hackfleisch konnen sie 
das ganze Material durchsetzen. 

Ahnlich sind ungekochte Wiirste zu beurteilen. Dahin gehOren z. B. 
Zervelat-, Mett-, Salamiwurst und einige andere. Sie werden meist aus einem 
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Gemisch von Schweine- und Rindfleisch hergestellt, die Salamiwurst Italiens 
urspriinglich aus Esel- und Maultierfleisch. AlIe diese aus Rohfleisch bestehen
den WUrste vertragen kein starkes Durchrauchern; man rauchert sie gewohnlich 
mehrere Tage in schwach stromendem kaltem Rauch. Jedenfalls gen~t dies 
nicht, um etwa vorhandene Keime im 1nneren sicher abzutoten. Haltbarkeit 
und vor aUem Unschadlichkeit hangen ausschlielllich von der Reinlichkeit beirn 
Herstellen der Ware abo Hackfleisch und RohfleischwUrste sind die haufigsten 
Veranlasser von Fleischvergiftungen, insbesondere von Infektionen mit Para
typhus. 

Als Rohfleisch im Sinne der Diatetik gelten auch ungenugend erhitzte 
Innenteile gebratener Fleischstucke: sog. Zubereitung nach englischer Art. 
In Betracht kommen vor aUem Rippen- und Lendenschnitte von Ochs, Kalb. 
Hammel: gebratene Rindsrippen- und Lendenstucke. Viele verabscheuen 
solches Fleisch, die meisten betrachten es als besonderen Leckerbissen. Da es 
schwerer kaubar ist, als das durchgebratene Fleisch, stellt es ziemlich hohe An
sprUche an die Leistungsfahigkeit des Magens. 1m ubrigen ist, wenn man von 
der immerhin geringen Gefahr etwaigen Finnengehaltes absieht, das unvoll
standige Durchbraten gesunden Fleisches vom hygienischen Standpunkt aus 
nicht zu beanstanden. 

2. Koch- und Bratenfleisch. 

Die wichtigsten Zubereitungsarten des Fleisches sind Kochen und Braten, 
je nachdem das Fleisch in Wasser oder trocken, d. h. im eigenen Safte, bzw. 
mit etwas Fett erhitzt wird. Beide Bereitungsweisen sind durch gewisse Dber
gange (Kochen im Dampf, Diinsten, Schmoren usw.) verbunden. 

Bei jeder dieser erhitzenden Methoden verliert das Fleisch an Gewicht 
durch den Austritt von Saft, Wasser und darin gelosten Bestandteilen, sowie 
von Fett. Dadurch wird die Faser selbst derber. DafUr wird aber der Zusammen
hang zwischen den Fasern lockerer, indem sich die Zwischensubstanz, das Binde
gewebe, in den leicht loslichen Leim umwandelt. Es kommt ferner in der Hitze 
zur Bildung aromreicher und wohlschmeckender Substanzen, die in groJlter 
Konzentration in der Kruste des Bratens vorhanden sind. 

Das Ziel der Kochkunst ist immer, beim Zubereiten des' Fleisches 
moglichst geringen Saftveriust eintreten zu lassen, also ein moglichst saftiges 
Produkt zu erhalten; daneben wird auch die Bildung wohlschmeckender arom
reicher Substanzen angestrebt. Am voUstandigsten wird letzteres beim Braten 
und namentlich beim Braten auf dem Roste oder am SpieJle, ferner auch beim 
Braten bzw. Backen in Brotteig erreicht. 

a) Kochen. 1m Mittel aus zahlreichen Versuchen fand H. S. Grindley 
(zitiert nach J. Konig, Nachtrag S. 5, 15, 18, 19) beim Kochen von Fleisch 
folgende Anderungen des Gewichts und der chemischen Zusammensetzung: 

mageres und fettes Kalb- Hammel- Schweine-mittelfettes Rindfleisch fleisch fleisch fleisch Rindfleisch 
Urspriingliches Fleisch 

Wasser ..... 71,'25 % 57,26% 73,11 % 62,85% 53,45% 
N-Substanz 21,14 % 19,65% 21,97 % 19,57 % 14,49 % 
Fett 6,17% 22,46% 3,64% 17,48% 31,18°/. 
Asche. 1,05% 0,82 Ofo I,ll % 0,98% 0,73 Ofo 

Fleisch nach dem Ga.r-
kochen 

Wasser 60,32 Ofo 49,32 % 66,60% 55,81 % 42,95 % 

N-Substft.nz 30,02 Ofo 24,10% 27,33 % 26,31 % 18,03 % 
Fett 8,59 Ofo 26,05% 4,72% 17,52% 38,76% 
Asche. 0,83°/, 0,75 0/. 1,02 0/, 0,92 o/s 0,65 °/9 
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fettes Rindfleisch 

Verlust aua 100 g des urspriing-
lichen Fleisches 

Gewicht . 
Wasser .. 
N-Substanz 
Fett .. 
Asche .. 

Gewicht .. 
Wasser .. 
N-Substanz. 
Fett ... . 
Asche .. . 

35,17 g = 35,2 % 
32,15 g = 45,1 % 

1,84 g = 8,5% 
0,64 g = 10,4 % 
0,51 g = 48,6 % 

21,38 g = 21,4 % 
18,74 g = 32,5 % 

0,88 g = 4,6% 
1,52 g = 6,7% 
0,24 g = 29,3 % 

Kalbfleisch 
28,69 g = 28,7 % 
26,64 g = 36,5 % 

1,46 g = 6,6% 
0,28 g = 7,7 % 
0,32 g = 28,8 % 

Hammelfleisch 
34,93 g = 34,9 % 
26,87 g = 42,8 % 

1,49 g = 7,6% 
6,26 g = 35,2 % 
0,38 g = 38,8 % 

Schweinefleisch 
24,48 g = 24,5 % 
21,30 g = 39,9 % 
0,86 g = , 5,9 % 
2,08 g = 6,6% 
0,25 g = 34,2 % 

Fettreiche und groBe Fleischstucke verloren unter sonst gleichen Ver
haltnissen weniger Wasser, N-Substanzen und Salze. Beim Aufsetzen des 
Fleisches mit siedendem Wasser waren die Verluste natiirlich wegen der sich 
sofort bildenden schwer durchgangigen Schicht von geronnenem EiweiB erheblich 
geringer, als wenn das Fleisch kalt oder mit Wasser unter Gerinnungstemperatur 
des Myosins aufgesetzt war. Abhangig von GroBe der Stucke, Fettgehalt des 
Fleisches lmd Art des Kochens lagen die Grenzwerte des Verlustes weit aus
einander: 

beirn Rindfleisch fiir N-Substanz zwischen 3,25 und 21,67 % 
" " " Fett 0,60 " 37,40 0/0 

" " " Mineralstoffe 20,04 " 67,39 0/ 0 

bezogen auf das im urspriinglichen Fleisch vorhandene Material. 1m Mittel 
rechne man beim Kochen auf Verlust von 30-35% Wasser, von 5--6% N-Sub
stanz, wovon die Extraktivstoffe am meisten betroffen werden, und von 20-250/ 0 

Mineralstoffen. 
Will man dem Fleisch den Saft- und Nahrstoffgehalt moglichst bewahren, 

80 sind groBe, fette Stucke und Einbringen in siedendes Wasser zu wahlen; 
umgekehrt reichert sich aus kleinen, mageren Stucken, aufgesetzt bei niederer 
Temperatur und langsam erhitzt, die BrUhe mit den ausgelaugten Nahrstoffen 
sta.rker an: es gibt eine gute Fleischsuppe, aber das Fleisch selbst wird hart, 
trocken und hat zwar nicht prozentig, aber als Gauzes sehr viel von seinem 
Nahrwert eingebuBt. Zwischen diesen beiden Extremen liegen zahlreiche 
Vbergange, so daB man keine allgemeingiiltige Regel fiir die Zusammensetzung 
des gekochten Fleisches im Verhaltnis zum Ausgangsmaterial aufstellen kann. 

Bei richtigem Vorgehen nehmen nur die auBersten Schichten des Koch
fleisches Temperaturen von 100 oder gegen 1000 an; je schneller dies geschieht, 
dest<> besser wird das Innere vor Verlusten geschutzt. Die rote Farbe schlagt 
in grau um, sobald 70 0 erreicht sind. Roher braucht und solite die Warme 
im Inneren nicht steigen. Sie genugt, die charakteristischen Geschmack- und 
Geruchstoffe zu bilden und das Bindegewebe in losliche leimgebende Substanz 
iiberzufUhren; die dazu benotigte Zeit ist freilich verschieden und richtet sich 
nicht nur nach GroBe des Stuckes, sondern auch nach Beschaffenheit des Fleisches 
(Art und Alter des Tieres, frisch oder abgehangen usw.). Rohere Temperaturen 
machen die Faser wieder zaher und harter. Gegen diese Grw1dregeln wird oft 
gesiindigt. 

Die Siedebruhe soIl einen Kochsalzgehalt von etwa 0,8-1,0% haben. 
Sowohl bei wesentlich geringerem als bei wesentlich hOherem Kochsalzgehalt 
diffundieren zu viel Fleisch-Nahrsalze in die KochbrUhe. 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Dlatetik. 12 
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Fische verlieren beim Kochen weniger als Saugetierfleisch. 12 ver
schiedene Arten besaBen im Mittel roh einen Wassergehalt von 77,4% und 
einen Gehalt an N-Substanz von 18,8%; nach dem Kochen waren die Werte 
74,2% und 21,3%. Die gekochte Substanz war also um 4,1 % an Wasser verarmt 
und um 11,3% an N-Substanz angereichert (bezogen auf das Rohmaterial. 
Untersuchungen von Chr. Ulrich, zitiert bei J. Konig, Nachtrag, S. 90). 

1m AnschluB hieran sei noch ein Auszug aus den Analysen gekochten 
Fischfleisches von K. J. Williams mitgeteilt (zitiert nach J. Konig, Nach
trag, S. 91). 

Hering Salm Forelle Aal Makr Ie Kabel- Schell- Stein- Heil- See-
e jau fisch butt butt zunge 

Von 100 g vor dem 
Kochen blieben 
nach dem Kochen 

64,3 77,0 67,5 80,9 87,7 72,1 58,7 80,6 74,8 82,5 
Von 100 g tischferti-

gen Fisches war eB-
bares Fleisch .. 87,6 93,5 91,2 87,2 89,2 83,6 64,1 91,6 93,1 77,2 

In je l00g vondiesem 
eBbaren Fleisch 
Wasser ..... 60,54 
N-Substanz . . . 26,5 
Fett ...... 10,0 
Reduzierende Sub-

65,32 73,58 61,08 73,13 76,32 72,37 62,7 74,5 79,2 
19,6 21,1 16,7 16,7 21,6 22,0 35,0 20,3 18,0 
10,2 2,3 13,0 6,9 0,3 0,4 0,6 4,0 0,3 

stanz, als Glykose 
berechnet. . . . 0 5,2 1,2 1,6 3,8 0,3 3,6 0 0 2,5 

Asche. . . . . . 2,2 1,7 1,7 6,8 1,1 0,8 0,0 1,6 1,0 0,6 
Kalorien in 100 g 202 197 113 196 148 93 124 149 87 87 

Zur Wiirdigung dieser Tabelle muB bemerkt werden, daB bei Salm, Aal, Kabeljau, 
Steinbutt und Heilbutt der Kopf vor dem Kochen entfernt wurde; die anderen Fische 
wurden nach dem Ausweiden ganz gekocht. 

Inwieweit Fische beim Kochen den urspriinglichen Nahrwert behaupten, 
hangt noch mehr als beim Schlachtfleisch von der Art des Vorgehens abo Die 
kollagene Substanz, die im Fischfleisch 3-6% der ganzen N -Substanz aus
macht, ist sehr leicht lOslich und tritt bei unzweckmaBigem Kochen leicht und 
schnell in die Kochbruhe uber. Auch echtes EiweiB, Mineralien und vor allem 
Extraktstoffe, von denen der Eigengeschmack abhangt, gehen verloren. Daher 
ist nur, wenn man eine eigentliche Fischsuppe herstellen will, entsprechend 
der Fleischbruhe, langsames Anhitzen ratlich; der Fisch selbst wird dadurch 
entwertet und weniger schmackhaft. Obwohl dies jeder Hausfrau und Kochin 
bekannt sein sollte, wird es haufig nicht beachtet. Das einzig zulassige Ver
fahren fur Fische aller Art ist, sie zunachst 2-3 Minuten in siedendes Wasser 
zu bringen, dem man bei kleinen Fischen 10-15, bei groBeren und vor allem 
bei Seefischen 15-20 g Kochsalz pro Liter zusetzt, ferner noch ein wenig Essig, 
wodurch die Hautschicht von dem Muskelfleisch besser ablOsbar wird. Es 
entsteht sofort eine fest geronnene AuBenschicht, die das Auslaugen verhutet. 
Nach einigen Minuten Siedehitze wird der groBere Teil des WassCIs entfernt, 
und der Fisch bleibt in dem allmahlich abkuhlenden Wasser, bis er gar ist. Die 
beste Temperatur fUr das Nachkochen ist 70-75° C. Diesen Forderungen ent
spricht das Kochkisten-Verfahren (S. 179). LieBe man die Fische bis zum 
Garwerden in siedendem Wasser, so litte das Arom. Bei den ubrigen Zllbe
reitungsarten (Dampfen, Braten, insbesondere auch beim Backen in heiBem 
Fett) ist die Gefahr des Verlustes an Na,hr- und Geschmackstoffen viel geringer. 

In GroBbetrieben wird das Fleisch jetzt vielfach in stromendem Dampf 
gekocht; es ruht dabei auf durchlocherter Unterlage. Der umstromende Dampf 
pflegt auf Temperaturen zwischen 80 und 1000 C gehalten zu werden. Von 
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festen Stoffen wird dadurch weniger ausgelaugt als beim Kochen in Wasser, 
und man kann deshalb sehr schmackhafte Stucke erhalten, die fast noch den 
gesamten Vorrat an organischen Nahrstoffen und an Mineralbestandteilen be
sitzen. Es bildet sich aber in der feuchten Atmosphare keine schutzende Kruste, 
und daher steigt bei zu langem Erhitzen der Wasserverlust; das Fleisch wird 
zu trocken und faserig. In groBen Volkskuchen und leider auch in vielen 
Krankenhausern begegnet man oft einem derartigen, nachIassig im Dampf 
gekochten Fleisch. Auch seine vollige Salzlosigkeit ist dem Wohlgeschmack 
abtraglich. 

Eine besondere, ffir den Kleinbetrieb geeignete Art des Kochens im Dampf 
ist das Erhitzen in geschlossener PapiertiHe. Es ist das ein sehr altes 
Verfahren, dessen sich namentlich die Pariser Kuche mit Vorliebe bediente; 
auf der Speisenkarte tragen die so zubereiteten Fleischgerichte die Bezeichnung: 
en papilotte. Besser als des gewohnlichen bedient man sich dazu eines eigen
artig vorbereiteten, dampfdicht gemachten Papiers, wie es neuerdings von der 
Sanogres-Gesellschaft empfohlen und geliefert wird. Das Fleisch kocht gewisser
maBen in dem von ihm selbst entwickelten Wasserdampf; es wird ganz nach 
Wunsch durchhitzt und bleibt sehr saftig; auch eine Art Kruste bildet sich, 
die freilich nicht so knusperig und an brenzlichen Aromstoffen reich ist wie 
beim Braten. Beim Einbringen von Gewfirzen oder Gewfirzgemusen in die 
Papiertute nimmt das Fleisch deren fluchtige Aromstoffe auf, so daB man den 
Geschmack des Papiertuten-Fleisches sehr abwechslungsreich machen kann. 
Dem Aussehen und allgemeinen Verhalten nach steht das fertige Gericht zwischen 
Koch- und Schmorfleisch. Um Fett zu sparen, wurde das Verfahren wahrend 
der Kriegszeit von den Hausfrauen sehr viel benutzt; es verdient, sich auf die 
Dauer einzubfirgern, weil dabei jeglicher Verlust an Nahrstoffen vermieden, 
der Kuche viel Arbeit erspart und dem Fleisch ein vortrefflicher Wohlgeschmack 
verliehen wird. Auch Fische, z. B. Schellfisch bis zu 1/2 m Lange munden, in 
der Papiertute gekocht, ausgezeichnet; sie schmecken sogar weit besser, als 
im Wasser nach alter Methode gekocht. 

Eine weitere Abart des Kochens, bei der teils heWes Wasser, teils mid 
zwar vorzugsweise heWer Dampf die wirksame Kraft ist, stellt das Kochkisten
verfahren dar, das gieichfalls wahrend der Kriegszeit del' Vergessenheit ent
rissen wurde und sich rasch allgemeine Beliebtheit errang. 

Fleisch in Stiicken von 750-1000 g werden zunachst in gewohnlicher Weise 15 bis 
20 Minuten lang vorgekocht; dann wird der Kochtopf - mit oder ohne Briihe - in die 
Kochkiste gesetzt, wo er noch mindestens 3--4 Stunden lang verweilt. Infolge der schlechten 
Warmeleitung des in der Kochkiste befindlichen Materials (z. B. Papierschnitzel) bleibt 
die Warme in dem festverschlossenen Kessel erhalten, vollkommen geniigend, um das 
Fleisch gar zu machen. Man kann das Fleisch auch vorher anbraten (Stiicke von 750 bis 
1000 g etwa 30 Minuten lang) und dann in die Kochkiste bringen; Aussehen und Geschmack 
entsprechen nach dem selbsttatigen Weiterkochen in der Kochkiste durchaus dem des 
gewohnlichen Bratens. Weitaus am besten eignen sich fiir die Kochkiste die sog. Misch
gerichte, wo Fleischstiicke mit Kartoffeln, Gemiisen, Reis, Gerste u. dgl. zusammengekocht 
und das ganze als dicke Suppe verzehrt werden soll. Ein solches Gericht liefert ein 
vollstandiges und ungemein schmackhaftes Mittagessen. 

Der Vorteil dieser Zubereitung liegt in wesentlicher Ersparnis von Arbeits
zeit und Feuerung und ferner auch darin, daB die gesamten Nahrstof£e dem 
eingebrachten Material erhalten bleiben, teils im Fleisch selbst, teils in del" 
Bruhe. Die Not del' Kriegszeit hat die Kochkisten-Technik avi eine hohe, 
fruher nicht geahnte Stufe gebracht, und es ist keine Frage, daB das Verfahren 
sich jetzt zum Segen aller Familien, wo mit Zeit, Arbeitskraft und Geld sparsam 
gewirtschaftet werden muB, dauernd erhalten wird. Wir Arzte sollten es uberall 
empfehlen, weil bei rich tiger Ausubung der leicht zu erlernenden Technik vor
treffliches Weich- und Garkochen und ausgezeichnete Schmackhaftigkeit aller 

12* 
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Nahrungsmittel gewahrleistet sind, wahrend das Fertigkochen auf dem Herde 
stetige Sorg£alt, das Aufgebot von viel Arbeit und Zeit verlangt; da diesen 
Erfordernissen in bescheidenen Haushaltungen nicht immer geniigt werden 
kann, wird nur gar zu oft wertvoller und ausgezeichneter Rohsto£f schlecht 
verarbeitet und in minderwertiger Form auf den Tisch gebracht. Eine vor
treffliche Anleitung veroffentlichte Lotte Mohr unter dem Titel "Kocht 
in der Kochkiste", 2. Auf I. 1916, Verlag von J. und A. Mayer, Frankfurt a. M. 
(Preis 10 Pfg.). 

b) Braten. Beim Kochen machen heiBes Wasser oder Dampf, beim Braten 
und ROsten trockene Ritze das Fleisch gar. Bei richtigem Verfahren bleibt 
das Fleisch im Inneren viel saftiger als beim Kochen; denn es wird von 
vornherein durch eine aus geronnenem EiweiB und gerostetem Fett gebildete 
schwer durchlassige Kruste geschiitzt, die gleichzeitig sich mit brenzligen, 
angenehm wiirzig schmeckenden Stoffen beladt. Die Kruste und die ihr be
nachbarten Schichten werden dagegen sehr wasserarm. Den Innenschichten 
kann man, je nach Hitzegrad und Bratdauer, ganz verschiedene Beschaffenheit 
geben. Steigt die Temperatur im Innern nicht iiber 56 0, so ist es noch halb
roh. Die rote Farbe behalt es bei Temperaturen unter 70 0 (sog. "englische" 
Bereitung); erst durch Warmegrade oberhalb 70 0 wird das Hamoglobin zerstort 
und das innere Fleisch gebraunt. Die ROstprodukte der Kruste sind verschie
denen Ursprungs, teils AbkOmmlinge von EiweiB, teils von Fetten und Kohlen
hydraten. Sie sind starke Reiztrager fUr Geruch- und Geschmackorgan und 
zweifel10s auch kraftige Saftlocker fiir den Magen (S. 169). Die chemische 
Natur der entstehenden Wiirzstoffe ist noch ungeniigend erforscht; ebenso 
wie bei der trocknen Destillation sind sie je nach Hohe der Temperatur und 
Dauer der Ritzewirkung verschieden. Die Kiiche hat es damit in der Hand, 
den Geschmack der Kruste den personlichen Wiinschen des Verzehrers anzu
passen. Bei sehr hoher Hitze, wie sie eher beim Rosten (s. unten) als beim 
Braten erreicht wird, nimmt die Kruste leicht einen brandigen und etwas bit
teren Geschmack an, den manche lieben, andere verabscheuen. 

Beim Braten - sei es auf offenem Feuer, sei es im Bratofen (Bratrohre) 
- sind die physikalischen Bedingungen ungleichmaBig. Die Unterseite liegt 
in der ausgeschwitzten Fliissigkeit, welche die BiIdung der schiitzenden Kruste 
hintanhalt. An der Oberseite muB dem Austrocknen durch wiederholtes Be
gieBen mit dem ausgetretenen Safte, bei weniger saft- und fettreichen Stiicken 
mit Wasser, Milch oder Rahm vorgebeugt werden. Dem gleichen Zweck dient 
auch das Spicken, d. h. das Durchziehen diinner Speckscheiben. Um die Stiicke 
moglichst gleichmaBig durchzuarbeiten, werden sie mehrfach gewendet. 

J. Konig (Nachtrag, S. 4 ff.) teilt die von H. S. Grindley angestellten 
Versuche iiber die Veranderungen der Fleischbeschaffenheit beim Braten mit. 
Das Rohmaterial wog im Mittel bei Kolumne 1 = 283 g, bei Kolumne 
2 = 235 g, bei Kolumne 3 = 1855 g, bei Kolumne 4 = 4172 g. 

Rindfleisch Rindfleisch Rindfleisch in Schweinekeule 
ohne Fett ge· mit Fett ge- offener Pfanne ge· (eJ3bare Teile) 

braten braten rostet (fettreich) offen ger5stet 
UrspriinglicheB Fleisch 

Wasser ... 76,41 % 76,55% 52,50% 59,21°/1.1 
N-Substanz 21,25% 20,82% 13,14 % 14,51°/.., 
Fett . .. 1,47% 1,42% 33,75% 25,63% 
Asche 1,01% 0,95% 0,71% 0,72% 

Gebratenes Fleisch 
Wasser 69,23% 61,37 % 42,88% 51,89% 
N-Substanz 27,93 Ofo 30,42 % 19,00% 23,70% 
Fett. 2,05% 5,88% 37,11 % 23,99% 
Asche 1,34% 1,38% 0,83% 0,99% 



Verlust aus 100 g des ur-
spriinglichen Fleisches 

Gewicht .. 
Wasser 
N-Substanz 
Fett ... . 
Asche .. . 
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Rindfleisch Rindfleisch Rindfleisch in Schweinekeule 
ohne Fett ge- mit Fett ge- offener Pfanne ge- (eJ3bare Teile) 

braten braten rostet (fettreich) offen gerostet 

27,26 g 
25,77 g 
0,35 g 

+0,13 g 
+0,03 g 

32,88 g 
36,93 g 
0,09 g 

+3,33 g 
0,02 g 

23,49 g 
14,68 g 
0,16 g 
8,52 g 
0,13 g 

31,82 g 
20,53 g 
0,41 g 

10,78 g 
0,12 g 

Fische (3 verschiedene Arten) besaBen roh im Mittel einen Wassergehalt 
von 78,2% und einen Gehalt an N-Substanz von 17,3%, nach dem Braten waren 
die Werte 69,5% und 20,5%. Die gebratene Substanz war also um 11,2 an 
Wasser verarmt und um 11,8% an N-Substanz angereichert (bezogen auf das 
Rohmaterial), Untersuchungen von Chr. Ulrich, zitiert bei J. Konig, Nach
trag, S. 90. 

Wie man aus dem Vergleich dieser Tabelle und der auf S. 176 abgedruckten 
ersieht, weichen trotz der so verschiedenen Beschaffenheit der Produkte die 
VerIuste beim Kochen und beim Braten nicht wesentlich voneinander abo Da 
derartige Feststellungen im ganzen selten veroffentlicht sind, sei noch uber eine 
weitere Versuchsreihe berichtet. Es verIoren unter der Hand eines erfahrenen 
und sorgsamen Kochkunstlers Stucke von 3-6 kg Gewicht beim Braten20-25%, 
Stucke von 1-3 kg 23-28%, kleinere Stucke, wie sie fur Rindslendenschnitten, 
Rippenstucke u. dgl. benutzt werden, 28-32% des ursprunglichen Gewichts; 
waren die Schnitten sehr dunn und scharf durchgebraten, so stiegen die Ver
luste auf 35-40, ja sogar auf 45%. Diese Feststellungen, die wir dem Vor
stand eines erstklassigen Gasthauses verdanken, bezogen sich auf Fleisch vom 
Rind, Hammel, Kalb, Schwein und Reh, ferner auf Mastgeflugel. Die VerIuste 
sind um so geringer, je schneller sich die schutzende Kruste bildet, je dunner 
die uberhitzte und scharf durchbratene AuBenschicht im Verhaltnis zum Kern, 
und je mehr der letztere die ursprungliche rote Farbe bewahrte. 

Der anregende Geschmack des gut zubereiteten gebratenen Fleisches 
verleihtihm uberallda, wo der Appetitmangelhaftist, besonderen Wert. Anderer
seits gibt es auch viele Kranke, denen Geruch und Geschmack des gebratenen 
Fleisches widerlich ist, wahrend sie das gekochte Fleisch gern nehmen. Es 
hangt das mehr von der Eigenart des Patienten als von der Natur der Krank
heit abo 

c) Dampfen und Scbmoren stellen Dbergange zwischen Korhen und Braten 
dar. Beim Dampfen wird das Fleisch mit wenig Wasser in geschlossenem Topfe 
auf dem Feuer angesetzt, am besten im Papin'schen Topfe, der Dberdruck ge
stattet. Es wird gar in dem heiBen Dampfe, der sich aus dem zugesetzten 
Wasser und aus dem im Fleischstuck selbst enthaltenen Wasser entwi( kelt. 
Beim Schmoren wird das Fleisch zunachst nach BeilUgen von Fett und anderen 
Zutaten in der Pfanne oder im Topf und unter mehrfachem Wenden von allen 
Seiten angebraten. Nachdem die Oberflache tief gebraunt und mit einer leichten 
Kruste uberzogen ist, wird wie beim Dampfen weiter verfahren. Man erhalt, 
namentlich im Papin'schen Topf, mittelst beider Verfahren ein sehr zartes 
und saftiges Fleisch mit stark gelockerter Faser. Es wurde schon erwahnt, 
daB mittelst des Papiertuten- und des Kochkistenverfahrens sich ahnliche Ge
richte mit geringerEm Arbeitsaufwand herstellen lassen. 

1m Papin'schen Topf erIangt der Wasserdampf schon bei miiBiger Temperatur 
hohe Spannung und bewirkt teilweisen Abbau der Proteine zu Albumosen und tiefer 
stehenden Produkten, vor allem auch sehr vollkommene Hydrolyse des Bindegewebes, so 
daB das Fleisch sohr locker und "schmelzend" wird. In der Regel solI die Warme im 
Topf 70 0 nicht ubersteigen. Welche Temperatur die beste, richtet sich nach Art des 
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Fleisches. Um tadellose Fleischgorichte zu erzielen, bedarf gerade dies anscheinend so 
einfache Verfahren vollendeter Technik (Dauer und Grad der Hitzewirkung!). 

d) Das Backen des Fleisches in heiBem Fett, nackt oder in Teighiille, ver
korpert am scharfsten den Gegensatz zum Kochen. Bei dem ersteren Verfahren 
werden die Fleischstucke, in der Regel kleinere, roh in stark erhitztes Fett ge
worfen; es bildet sich schnell eine dichte Kruste, welche die inneren Teile recht 
saftig erhalt. Noch mehr ist das der Fall bei dem Braten im Teig. Hier be
steht die Kruste nur im geringsten MaBe aus Bestandteilen des Fleisches selbst; 
an ihre Stelle tritt eine aus Ei, Semmelbroseln, Fett oder aus wahrem Brotteig 
gebildete Masse (Panierung), der sich beim Erhitzen Eigensaft des Fleisches 
noch beimischt. Das auf diese Weise zubereitete Stuck halt seinen Saftgehalt 
besonders gut fest. Die Panierung muB aber bei reizempfindlichem Magen 
vor dem Genusse entfernt werden. \ 

e) Rosten. Besondere Schmackhaftigkeit verleiht das Rosten am SpieB 
oder auf dem Gitterrost (Grillieren). Der ausstromende Saft tropft ab, daher 
ist die Kruste dUnn und fettarm, was ihre AuflOsung in den Verdauungssii.ften 
erleichtert; es besteht die Gefahr, daB die Kruste nicht dicht genug wird, um 
Saftverlust zu verhuten; dann wird das Stuck hart und trocken. Bei sach
kundigem Vorgehen kann das vermieden werden. Bei keiner anderen Methode 
der Fleischbereitung ist so viel Aufmerksamkeit und Sorgfalt notig. Daher 
biirgert sich dies vortreffliche und auch fUr die Diatetik der Magen-Darmkranken 
und der Fettleibigen sehr wichtige Verfahren in Haushaltungen, wo die Arbeits
krii.fte beschrankt sind, nur schwer ein. Eine wesentliche Erleichterung ver
schaffen die Rostapparate mit mechanisch angetriebener Drehung des SpieBes. 

Bei dem fruher erwahnten Erhitzen des Fleisches in Papiertuten konnen 
kleinere Fleischstucke ahnliche Beschaffenheit annehmen wie beim Er
hitzen auf dem Rost; es sind dazu sehr hohe Anfangstemperaturen im Back
of en notig. 

3. Zusammenfassung: 

Rohes Fleisch, fein gehackt oder geschabt genossen, enthalt noch 
aIle nahrhaften Bestandteile des Fleisches, insbesondere auch seine Extraktiv
und Mineralstoffe. Beirn Schabefleisch ist aber im Gegensatz zum Hackfleisch 
das Bindegewebe groBtenteils entfernt; das Rohfleisch entbehrt der die Ge
schmacks- und Geruchsnerven und vielleicht auch die Magennerven reizenden 
brenzligen Produkte. Sein mechanischer Reiz ist gering. Bei anaziden Zu
standen ist Rohfleisch zu meiden. 

Das gerostete Fleisch hat nur einen kleinen Teil der Extraktivstoffe 
abgegeben und enthalt richtig zubereitet fast den ganzen Nahrwert der urspriing
lichen Substanz. Das Bindegewebe pflegt nur in den oberflachlichen Schichten 
genugend erhitzt zu sein, -um krii.ftige Pepsin-Salzsaure-Verdauung entbehren 
zu konnen. Der mechanische Reiz ist bei gutem Kauen gering, da die sich bil
dende Kruste dUnn bleibt. Brenzlige, die Nerven der ersten Wege anregende 
Produkte sind reichlich vorhanden. 

Das ge bratene Fleisch hat bei kleineren Stucken viel, bei groBeren 
wenig von seinen Extraktivstoffen abgegeben, so daB das Innere groBer Stucke 
dem Rohfleisch nahe steht, auch wenn das Fleisch nicht mehr rot aussieht. 
Bei gut durchgebratenem Fleisch ist das Bindegewebe genugend aufgeschlossen; 
in halbgarem Zustand (sog. "englisch") verhalt es sich dem Rohfleisch ahnlich. 
Brenzlige Produkte sind in der Kruste reichlich vorhanden. Neben diesem 
chemischen kommt der Kruste ein starkes mechanisches Reizvermogen zu, 
da sich die gehartete Masse schwer fein zerkleinern laBt. Bei Empfindlichkeit 
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der oberen Wege ist daher die Kruste zu entfernen. Die mit dem gebratenen 
Fett durchzogene Kruste wird auch von kraftig verdauendem Magensaft nur 
schwer angegrif£en; ihre Losung erfolgt erst unter dem EinfluB des Pankreas
saftes. 

Das gekochte Fleisch hat einen groBen Teil der wasserloslichen Stoffe 
abgegeben, bei langem Kochen kleinerer Stucke und beim Aufsetzen mit kaltem 
Wasser sogar fast aIle. Gewisse EiweiBverluste sind unvermeidlich, und erst 
recht starke Verluste an Nahrsalzen. Dies aIles geht in die Fleischbriihe uber. 
Chemisch reizende brenzlige Produkte fehlen. Das Bindegewebe ist bei gut 
durchgekochtem Fleisch vollig aufgeschlossen und zerfallt leicht. Die mechanische 
Reizwirkung hangt von der Zartheit der Faser und vor allem auch von dem 
Grad der naturlichen oder kunstlichen Zerkleinerung abo Das gekochte Fleisch 
eignet sich wegen der Armut an Extraktivstoffen besonders da, wo man Harn
saurebildung einschranken will, und wegell der griindlichen Einwirkung auf 
das Bindegewebe fUr Magenkranke mit Anaziditat. Andere Zubereitungs
arten ganzlich auszuschlieBen, ist aber aus Geschmacksrucksichten nicht immer 
durchfuhrbar. 

Gedampftes und geschmortes Fleisch halt in seinen Eigenschaften 
die Mitte zwischen gebratenem und gekochtem, im allgemeinen letzterem naher 
stehend. 

V. Der Schlachtabfall. 
Unter den sog. Schlachtabgangen, die etwa l/s des Lebendgewichtes aus

machen, wie Haut, Magen, Darm, Gekrose, Lunge, Herz, Nieren, Milz, Thymus, 
Pankreas, Hirn, Zunge, Knochen, Knorpel, Blut besprechen wir nur die in 
der Kuche und besonders der Krankenkuche hau£ig verwendeten. Die Schlacht
abgange wandern, soweit sie uberhaupt genieBbar sind, nur zum kleinell Teil 
unmittelbar in die Kuche. Den groBeren Teil verarbeitet die Schlachterei zu 
Wurstwaren. 

Mittlere Zusammensetzung der inneren Teile der Tiere (nach J. Konig): 

Wasser N-Substanz Fett Kohlen- Asche Kalorien 
h;}drat in 100 g 

Blut. 80,8 18,1 0,2 0,03 0,85 76 
Kalbshirn 81,0 9,0 8,6 1,38 117 
Kalbsthymus . 70,0 28,0 0,4 1,60 118 
Lunge 79,9 15,2 2,5 0,56 1,87 88 
Niere 75,5 18,4 4,4 0,38 1,19 118 
l'rfilz . 75.5 17.~ 4,2 1,01 1,56 116 
Leber 71,5 19,9 3,6 3,33 1,55 129 
Zunge 65,6 15,7 17,6 0,05 1,00 228 
Herz 71,1 17,5 10,1 0,31 0,95 167 
Knochenmark 4,7 3,2 89,9 2,26 850 
KalbsfiiBe (mit anhaftendem 

Fett) . 63,8 23,0 11,3 0,84 200 

1. Die driisigen Organe. 

Leber, Milz, Niere, Thymus, Pankreas haben das Gemeinsame, aus sehr 
zellreichem Gewebe zu bestehen; die Kerne sind im Verhaltnis zum Protoplasma 
viel starker entwickelt als in den Muskeln. Die Organe sind daher, auf die 
Gewichtseinheit berechnet, viel nukleinreicher und lie£ern viel mehr Purin
korper (Harnsaure und Purinbasen). Nachdem dies erkannt, werden die 
driisigen Teile der Tiere mit Recht bei harnsaurer Gicht und anderen Formen 
der harnsauren Diathese verboten. Bei mangelhafter Arbeit der Nieren ist 
das Verbot gleichfaIls gerechtfertigt. Zum mindesten ist Vorsicht am Platze. 
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Bei schwerem Diabetes scheinen manchmal die nukleoproteidreichen Gewebe 
jener Drusen die Zuckerproduktion starker anzuregen als Muskelfleisch; das 
ist aber kein durchstehendes Gesetz, man muB es in jedem Faile ausprobieren. 
J edenfalls liegt kein Grund vor, ganz allgemein die ohnedies beschrankte Speisen
auswahl der Zuckerkranken durch das Verbot der eBbaren Drusen noch weiter 
einzuengen. Bei mangelhafter Pankreassekretion ist Vorsicht geboten, weil 
unter den Verdauungssaften nur der Bauchspeichel das Nuklein zertrummert; 
darauf beruht die sog. Schmidt'sche Kernprobe. Bei allen anderen Krank
heiten, auch bei denen des Magen-Darmkanals, ist der hohe Purin- bzw. Nuklein
gehalt der Drusen - soviel man bis jetzt weiB - ohne Belang. Immerhin 
sei erwahnt, daB man bei manchen Individuen eine auffallende ldiosynkrasie 
gegenuber einzelnen Drusen antrifft, z. B. gegenuber Thymus oder Nieren; 
es kommt zu Erythem, Urtikaria und auch zu leichten toxischen Erscheinungen 
in diesem oder jenem Nervengebiete. Der Purinkorpergehalt scheint dabei 
unschuldig zu sein. Wir untersuchten bei einem solchen Menschen, der jene 
Erscheinungen regelmaBig nach ThymusgenuB bekam, den Purinstoffwechsel; 
die Purinkorper wurden rasch und vollstandig ausgeschieden, im Blut die Harn
saure nicht mehr als gewohnlich vermehrt; nach reichlicher Gabe reiner 
Nukleinsaure traten jene Symptome nicht auf (s. unten). 

Die driisigen Organe werden in der Kuche hochgeschatzt, hauptsachlich 
wegen der Eigenartigkeit des Geschmacks, der von dem des Muskelfleisches 
wesentlich abweicht. Fiir die Krankenkuche kommen von ihnen hauptsachlich 
die Thymus und in gewissem Umfang auch die Leber in Betracht. 

Die Ausnutzung entspricht bei guter Zubereitung der des Fleisches; aller
dings geht immer ein gewisser Teil des schwer zerlegbaren Nukleins verloren; 
quantitativ faHt dies aber nicht ins Gewicht unq bedeutet vor aHem keine un
gebiihrliche Belastung des Darms. 

An Purinbasen-Stickstoff enthalten nach G. Bessau und J. Schmid 11: 

100 g Hirn 0,028 g - etwa 0,084 g Purinbasen (vgl. S.163} 
100 g Lunge 0,052 g ,,0,156 g " 
100 g Zunge 0,055 g ,,0,165 g " 
100 g Niere 0,080 g ,,0,240 g " 
100 g Leber - 0,093 g ,,0,279 g " 
100 g Kalbsbries = 0,330 g - " 0,990 g " 

Beachtenswert ist der verhaltnismaBig groBe Gehalt der driisigen Organe 
an Bindegewebe. Bei abgeschwachter Verdauungskraft, insbesondere bei 
hypaziden und anaziden Zustanden des Magens ist dies dem Zerfall der Brocken 
und dem Eintritt der Safte hinderlich; wahrscheinlich beruht es hierauf, daB 
die Erfahrung sie als "schwer verdaulich" bezeichnet. Immerhin gelingt es 
der Kuchentechnik, einige Driisen hinreichend von allen groberen Bindegewebs
zugen zu befreien. Derartig zubereitete Thymus hat sich Iangst einen gesicherten 
Platz in der Diatetik erworben. Auch aus der Leber lassen sich durch Ausschaben 
und Verreiben annehmbare, bindegewebsfreie und leicht verdauliche Gerichte 
hersteHen. 

a) Leber. Zur unmittelbaren Verwendung in der Kuche kommen in der 
Regel nur die Lebern von Gefliigel, Reh, Kalb, seltener vom Schwein. Die 
Leber von Schweinen und von groBeren Schlachttieren wird teils verwurstet, 
teils zu Tierfutterung benutzt; ihr Geschmack ist zu streng und ihr Gewebe 
zu derb. 

Extraktivstoffe. Von der N-Substanz besetzen die Extraktivstoffe 
einen groBeren Teil als im Muskelfleisch: 5-6%, vorzugsweise Korper aua 
der Purinreihe. 
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Eisen. Die Leber ist verhaltnismaBig eisenreich. Wir konnten nur 
wenige brauchbare Analysen auffinden. In der Schweinsleber wurden 0,02% 
Eisen gefunden (J. Konig, Nachtrag, S. 46), in der Rinderleber 0,025-0,028% 
(J. Konig, 2. 501, 1904). Zum Teil ist das Lebereisen in einem Eisenproteid 
enthalten, aus dem Schmiedeberg das Ferratin, eine Eisenalbuminsaure, 
gewann. Durch eisenreiche Nahrung laBt sich die Leber mit Eisen anreichern. 
T. Imabuchp8 fand bei Kaninchen, die er mit Eisenpraparaten verschiedener 
Art fiitterte, 14,08 mg Eisen in 100 g Lebersubstanz, gegeniiber 11,15 mg bei 
normaler Fiitterung. Die Leber scheint der hauptsachliche Speicher fiir Nah
rungseisen zu sein (S. 107). 

Lezithin. Von den atherloslichen Bestandteilen der Leber (Rohfett 
8. Tabelle) entfallen bis zu 2,35% auf Lezithin (J. Konig, 2. 501, 1904). 

Kohienhydrate. Der GIykogengehalt schwankt ungemein, je nach der 
Fiitterung, die dem Tode vorausging; bei kohlenhydratarmer Nahrung sind es 
nur 2-3%, bei kohlenhydratreicher 10-17%. Aus dem Glykogen entstehen 
bald nach dem Tode Kohlenhydrate niederer Ordnung, Dextrine, auch Glykose. 
Auf Starke berechnet fand P. Carles (zitiert bei J. Konig, Nachtrag, S. 55): 

in Lebern von Enten 1,39% reduzierende Substanz 
" " "Gansen 1 ,93 " " " 
" " "Rindern 2 ,23 " " " 
" " "Schweinen 2,77" " " 
" " "Kalbern 8,01 " " " 

Die Leber alterer Tiere enthalt kaum mehr als 3-4%; bei Milch
kalbem oder jungen Kalbem, die reichlich Magermilch erhalten, kommen aber 
Werte von 7-10% Glykogen vor. Solche Lebern haben einen deutlich siiB
lichen Geschmack. 

Die Art der Fiitterung bedingt aber starke Abweichungen. Mastung mit 
viel Kohlenhydraten macht die Leber glykogenreich (bis zu 15% Kohienhydrat 
in der frischen Substanz). Derartige Lebern gelangen aber kaum in die Kiiche. 
In der Regel iiberschreitet der Gehalt der tischfertigen Leber (gekocht, ge
braten, verwurstet) an Kohlenhydrat 2-3% nicht, so daB kleinere Mengen, 
etwa bis 100 g, auch dem Diabetiker zur gelegentlichen Abwechslung erlaubt 
sind; nur mit der Leber junger Kalber sei man zuriickhaltend. 

Die Lebern von Schweinen, Hammeln, Rindern dienen fast aus
schlieBlich der Wursterei. 

Fett. Bei reichlicher Fettzufuhr in Verbindung mit starker Zufuhr pro
tein- und starkehaltigen Kornerfutters (Gerste, Mais u. a.) nimmt die Leber 
sehr groBe Mengen Fett auf (bis iiber 30% des Rohgewichts). Bei Gansen 
wird dies, unter Innehalten aiterprobter Mastbedingungen, in groBem MaB
stab und pianmaBig angestrebt, namentlich zwecks Herstellung der Ganse
Ie berpas te te n. Die urspriinglich derbe Substanz wird dadurch zart und weich; 
das Bindegewebe tritt gegeniiber den fettstrotzenden Leberzellen ganz zuriick. 
Beim Kochen wird die ganze Leber sehr weich, fast dickbreiig; auch nach dem 
Erkaiten behalt sie die Konsistenz einer dicken streichbaren Pomade. Die Zellen 
der Fettieber haben fast ihr ganzes Glykogen abgegeben, so daB sie fiir Zucker
kranke einwandsfrei ist. 

1m Volksmund gilt Leber als schwer verdaulich. Doch ist dies, so all
gemein gesagt, nicht ganz richtig. Das reichliche und in Lebern alterer Tiere 
derbe Bindegewebe setzt allerdings griindliches Kochen voraus, um bei geringer 
peptischer Kraft des Magens der Trypsinverdauung zuganglich zu werden. 
Es kann auch mechanischen Reiz im Magen ausiiben. Der ausgeschabte Zellbrei 
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ist dagegen sehr leicht verdaulich und gut bekommlich und kann selbst bei 
Magenkranken zum Wiirzen fader FleischkloBchen, Fleischbreie, Suppen heran
gezogen vverden. 

Bei der Mastfettleber fallen die groberen Bindegevvebsstrange auBer Be
tracht, da sie beim Anrichten sorgfiiltig ausgelost vverden; zum mindesten 
sind sie auf dem Teller leicht aus der vveichen und nur von zartesten Binde
gevvebszugen durchvvachsenen Masse entfernbar. Da der ubervviegende Teil 
der Trockensubstanz aus leicht schmelzendem Fett besteht, ist die Mastleber, 
einschlieBlich guter Ganseleberpaste uberall da zulassig, vvo fette Nahrung 
uberhaupt am Platze ist. Wir gaben sie auch bei hyperaziden Zustanden des 
Magens ohne den geringsten Nachtei1. Nach einem schon alteren von uns an
gestellten Versuch scheint Fett in dieser Form gereicht die Aziditat des Magen
inhalts erheblich starker herabzudrucken als gleichvvertige Mengen von Butter, 
Rahm, 01. Vielleicht beruht es damuf, daB fette Ganseleber den Appetit 
auffallend stark niederdruckt und schnell sattigt. Bei hypaziden Magen
zustanden vvird man sie lieber meiden. Noch vveniger reizend und ein bei 
Magenhyperaziditat, auch bei Magen- und Duodenalgeschvviir, ferner bei 
gevvohnlichen Mastkuren und bei Diabetikern recht vvertvolles Gericht ist ein 
aus gekochter, zerriebener Gansefettleber und geschlagenem dickem Rahm 
gemischtes Mus. 

b) Thymus und Pankreas. Thymus (Kalbsmilcher, Kalbsbries) vvird in 
der Krankenkuche hoch geschatzt. Wenn die groben Bindegevvebszlige ent
fernt sind, bleibt eine sehr gleichmaBige, vveiche Masse, die gekocht, gediimpft, 
gebraten von Rekonvaleszenten und Magenkranken oft fruher und lieber ge
nommen vvird, als jedes andere Fleisch. Mechanische Reize gehen von ihr nicht 
aus; ihre Ausnutzung im Darm ist aber nicht gut. Neuerdings vvurde als Eigen
schaft subkutan injizierten Thymusextrakts (auch des sog. Thymoglandols) 
Aufhebung der Muskelermudung erkannt (H. Muller 82, E. del Campo S3). 

Auf innerlichen Gebrauch erstrecken sich die Angaben nicht. Friihere Versuche 
uber besondere Wirkungen der Thymusfutterung brachten kein entscheidendes 
Ergebnis (H. Matti S4). Es sind auch irgendvvelche spezifischen Wirkungen 
bei der gevvohnlichen Form des Gebrauchs, d. h. bei GenuB der gekochten oder 
gebratenen Druse klinisch niemals zutage getreten. Immerhin ist die Mog
lichkeit, spezifische Thymusmrkungen diiitetisch auszunutzen, nicht von der 
Hand zu vveisen. Nach neuen Untersuchungen, die besser bei der Diiitetik 
des Kindes besprochen vverden, fOrdert Thymus Wachl'ltum und Regeneration. 
A. Bier S7 empfiehlt daher Versuche mit ThymusfUtterung, vvo Regenerations
vorgange des Antriebs bedurfen, namentlich bei mangelhafter Kallusbildung 
nach Knochenbruchen alterer Leute. Voraussichtlich sind Wirkungen nur 
von rohem Thymus oder dessen Extrakten zu ervvarten. 

Sehr geeignet ist Thymus als Beimengsel zu lockeren KloBchen oder in Sup
pen verrilhrt. Fiir dies en Zvveck liiBt sich auch das erheblich billigere Pankreas 
vervvenden, das mancherorts den Namen Bauchbriesl erhielt. Das Drfisen
gevvebe vvird aus den sehr derben Bindegevvebsscheiden ausgeschabt; es hat 
ahnlichen Geschmack, Aussehen und Konsistenz me der Thymus. In rohem 
Zustand vvurde es fruher ofters bei SteatorrhOe, durch Pankreasinsuffizienz 
bedingt, gegeben. Es bessert die darniederliegende Resorption recht gut (Schild 
und Masuyama 19); da es aber in tadellos frischem Zustand schvver zu beschaffen 
ist, vvurde diese Vervvendungsform aufgegeben, als man im Pankreon und Pan
kreatin (Rhenania, Aachen) haltbare Praparate gleicher Wirkung kennen lernte 
(H. Salomon 20). Das Pankreas als Ganzes ist vvegen seiner derben Binde
gevvebszuge ein vvenig beliebtes und bei irgendvvelchen Magen-Darmstorungen 
ganz ungeeignetes Nahrungsmittel. 
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Beide, Thymus und Pankreas, mussen als uberaus purinkorperreich bei 
harnsauren Diathesen aller Art ganzlich beiseite bleiben. 

e) Die MHz wird in der Kuche sehr wenig, in der Krankenkuche erst recht 
nicht verwendet. In der Wurstereitechnik spielt sie eine bedeutende Rolle. 
Das Organ ist eisenreich und enthalt, ebenso wie Thymus und Pankreas, sehr 
viel Purinkorper. 

d) Niere. Die Nieren, reich an Purinkorpern und Phosphatiden, sind 
uberall da verwendbar, wo der Magen keine besondere Schonung verlangt, 
und wo der starke Gehalt an N -haltigen Extraktivstoffen belanglos ist. 
Die Krankenkuche meidet sie in der Regel wegen der Derbheit des Gewebes. 

2. Hirn. 

In der Kuche kommt fast nur Kalbshirn in Betracht. Aus den Hauten 
gelost, gekocht und dann erst gedampft oder gebraten, gibt es ein weiches, reiz
loses, gut bekommliches Gericht, das ebenso wie Kalbsbries oder noch vor ihm 
Rekonvaleszenten und Magenkranken gern gegeben wird, ehe man zu eigent
lichem Fleisch greift. Der Geschmack ist etwas fade; ihn zu heben, dienen 
krMtige Fleischbriihen und leicht gewiirzte Tunken, wenn die Sachlage diese 
Zusatze nicht verbietet. Manche schreiben dem Hirn wegen seines hohen Ge
halts an Phosphatiden besonderen Wert als Trager organisch gebundenen Phos
phors zu. Er ist zumeist im Protagon enthalten, ferner in Lezithin. An P-haltigen 
organischen Verbindungen enthalt Hirn mindestens 10% in der Trockensubstanz. 
Auch Cholesterin ist reichlich vertreten, ferner die sog. Zerebrine. Der Ge
samt-Lipoidgehalt wurde von S. Frankel und K. Linnert 21 im Schweinshirn 
= 62,6%, im Kalbshirn = 56,4%, im Rinderhirn = 59,2% ermittelt, auf 
Trockensubstanz berechnet. 

Nach einer alten Angabe C. V. Voit's22 ist die Resorption schlecht; es 
fanden sich 43% der Trockensubstanz im Kot wieder. Die Zahl bedarf del' 
Korrektur. Ein Ausnutzungsversuch von N oorden's (Januar 1894) ergab 
folgendes: 

Tagesnahrung: 400 g Kalbshirn mit 6,2 g N, in Suppenform genossen, 
400 g feiner Weizenzwieback mit 5,7 g N, 
200 g Butter. 

Verlust durch den Kot: 15.20/ 0 der Trockensubstall2., 1,2 g = 10,10/ 0 des N. 

Die Ausnutzung der Stickstoffsubstanz ist prozentig schlecht, was sich 
aus der geringen Menge des eingefuhrten N erkiart; die Zahl1,2 g fur Tageskot
Stickstoff ist nicht abnorm hoch; das meiste war offenbar N der Darmsekrete. 
Die Ausnutzung der Trockensubstanz war erheblich schlechter, als wenn die 
gleiche Trockenmasse in Form von Fleisch gereicht ware. Zweifellos beziehen 
sich die Verluste groBenteils auf die Lipoidsubstanzen des Rirns. Leider konnten 
die hierauf bezuglichen Analysen von Hirn und Kot aus auBeren Grimden 
nicht vollendet werden. 

Jedenfalls war die Ausnutzung nicht so schlecht, daB man ihretwe~eu 
mit R. Hutchison 23 Hirn . als ein fiir Kranke ungeeignetes Nahrungsmittel 
bezeichnen muBte. 

3. Zunge und Herz 

fallen unter die gleichen Gesichtspunkte wie gewohnliches Fleisch. Das Herz 
von Saugkalbern gibt bei richtiger Behandlung ein Gericht, das an Zartheit 
und GleichmaBigkeit der Faser mit dem besten Kalb- und Ochsenfleisch wett
eifert. Gleiches gilt fur Kalbs- und Schweinezunge. Bei alteren Tieren sind 
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diese Muskeln aber zu derb, um bei empfindlichen Verdauungsorganen ver
wendet zu werden. Ochsenzungen sind bei Pokel- und Dauerwaren zu be
sprechen. 

4. Lunge. 

Zur menschlichen Nahrung im ganzen wenig verwendet, spielt sie in der 
Krankenkuche erst recht keine Rolle. Sie wird nur in fein gehacktem Zustand 
benutzt, und dann meist mit anderen fein gehackten Fleischteilen und Vegetabilien 
gemischt. Der weichliche Geschmack verlangt starke Wurzung. Da die Lunge 
sehr viel elastisches und leimgebendes Gewebe enthlilt, bedarf sie kraftig 
wirkender VerdauungssliJte, reichlicher Salzsaure ffir das leimgebende, Trypsin 
fur das elastische Gewebe. Das bestimmt die Grenzen ihrer Zulassigkeit. Der 
starke Bindegewebsreichtum lost auch nach L. Mohr und H. Salomon 24 

erheblichen Oxalsauregehalt des Hams aus. Bei Oxalurie und wohl daruber 
hinaus bei jeglicher Neigung zu Harnkonkrementen ist Lunge daher verboten. 

o. Blut. 

Das Blut steht in Zusammensetzung und Nahrwert dem mageren MuskeI
fleisch sehr nahe. F. Hofmeister 21 gibt folgende Tabelle (ffir je 100 g): 

Eiwei13korper • . . . . . . . . . . . 
.!therlosliche Stoffe (Fette und Lipoide) 
Kohlenhydrate (Glykogen und Zucker). 
Salze ............... . 
Kalorien ............. . 

Rindsblut 

17,3 g 
0,5 g 
0,1 g 
0,8 g 

ca. 76 

Mageres 
Ochsenfleisch 

20,6 g 
1,7 g 
0,3 g 
1,2 g 

ca. 99 

In 1 kg Rinderblut, das 19,1 % Trockensubstanz enthielt, fand G. Bunge 
(zitiert nach Ko bert 22): 

Hamoglobin. . 103,1 g 
Anderes EiweiB 69,8 g 
Zucker . . . . 0,7 g 
Cholesterin . . 1,9 g 
Lezithin 2,3 g 
Fette. . . . . . 0,6 g 
Nukleinsubstanzen 0.03 g 
Natron . . 3,63 g 
Kali . . . 0,41 g 
Eisenoxyd . 0,54 g 
Kalk . . . 0,07 g 
Magnesia • 0,036 g 
Chlor. . . . . 3,08 g 
Phosphorsaure . 0,404 g. 

In welchem Umfang das Bluteisen resorbiert wird, ist noch nicht genugend 
erforscht. Die Ausnutzung der N-Substanz berechnet F. Hofmeister auf 
Grund des gesamten vorliegenden Materials auf 95-96%, also nur um weniges 
schlechter als die besten ffir Fleisch gefundenen Werte (97%). Die schlechtere 
Ausnutzung des Blut-Stickstoffes beruht auf Gegenwart des schwer resorbier
baren Hamochromogens, das als Hamatin abgespalten wird, und dessen 
N etwa 2% des Gesamtstickstoffs im Blute ausmacht. Voraussetzung fur die 
aufgestellten Werte ist, daB das Blut nur in mal3iger Menge anderen Nahrungs
mitteln (auch N-haltigen) beigemischt wird. Dies ergab sich deutlich aus Ver
suchen F. Blum's85: Blutserum, roh getrunken, wurde ebensogut resorbiert, 
wie FleischeiweiB. Defibriniertes Blut aber steigerte den Kot-N betrachtlich; 
25--30% ihreil Stickstoffes gingen zu Verlust. Unvermengt und da, wo Blut 
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unter den EiweiBtragern stark vorherrscht, scheint die Resorption immer 
schlecht zu sein (von N oorden 27); praktisch kommt dies kaum in Frage. 

Frisches, reinlich aufgefangenes Blut vom Schlachthof (vom Schwein, 
Kalb und Rind) wurde eine Zeitlang bei Anamien, besonders bei Chlorose emp
fohlen und tatsachlich beniitzt. Dies konnte sich natiirlich nicht auf die 
Dauer durchsetzen; es blieb voriibergehende Mode. In der Kiiche wird Blut, 
soweit es nicht in den Fleischwaren enthalten ist, in der Regel nicht beniitzt. 
Um so groBer ist seine Verwendung in der Wursterei; hierhin wandern in Deutsch
land etwa 60 % des auf SchlachthOfen abfallenden Blutes. In dieser Form 
hat das Blut breite und willige Aufnahme bei der Bevolkerung gefunden. In
wieweit dariiber hinaus frisches Blut, als Zusatz zu Speisen und Suppen, in 
Haushaltungen sich einbiirgern wird, steht dahin. Es liegen manche Bedenken 
vor; namentlich die Schwierigkeit, das Blut den weitestgehenden Anspriichen 
der Reinlichkeit und der Hygiene entsprechend aufzufangen, zu bewahren 
und in die Hande der Verbraucher gelangen zu lassen, und ferner die leichte 
Zersetzlichkeit des Blutes; es verfallt der Faulnis viel schneller als Muskel
eiweiB. 

Immerhin wurde in letzter Zeit bekannt, daB unter besonders giinstigen 
Umstanden, namentlich in landlichen Betrieben, wo Hausschlachtung vor
herrscht, frisches Blut vielfach Suppen, Roggenbrotteig, gewissen Puddings, 
KloBen, Tunken u. a. zugesetzt wird; eine gewiB in Zeiten des Mangels verniinftige 
und ernahrungstechnisch empfehlenswerte Verwendung (Literatur bei von 
Noorden 27 und F. Hofmeister 25 und besonders ausfiihrlich bei R. Ko
bert 26). Ob die Anregung R. Ko bert's und J. Block's 38, dies zur Anreiche
rung der EiweiBzufuhr auch auf Handelsware zu iibertragen, sich in groBem 
MaBstabe durchsetzen wird, und ob die aus alten Zeiten stammenden ortlichen 
Gewohnheiten die Kraft haben, breiteren Boden zu gewinnen, muB die Zu
kunft entscheiden. Wir mochten es bezweifeln. 

Es wird die Einfiihrung des wertvollen Stoffes in Backereien und Kiiche 
jedenfalls wesentlich erleichtern, wenn man nicht auf frisches fliiBsiges, leicht 
zersetzliches Material angewiesen ist, sondern eine appetitliche, einwandfrei 
hergestellte Dauerware zur Verfiigung hat. Auch F. Hofmeister teilt eine 
einfache Vorschrift zur Gewinnung eines solchen, wie es scheint billig herzu
stellenden "Blutspeisemehls" mit und eine zweite zur Gewinnung eines mit 
~02 entfarbten Blutpulvers, dem er den Namen Sanol gab. Nach E. Salkowski 
weicht seine Herstellung nicht wesentlich von einer schon friiher von ihm 
angegebenen Methode abo Diese Blutpulver sind keine "Nahrpraparate" im 
gewohnlichen Sinne des W ortes, sondern erheben durchaus und mit Recht den 
Anspruch auf den Rang einer hygienisch einwandfreien Blutdauerware und 
eines wichtigen Volksnahrungsmittels. 

Das beste Blutpraparat, das uns vorgelegen hat, war das nach dem Ver
fahren von G. A. Krause u. Co. in Mftnchen getrocknete. Es wird gewonnen 
durch feines Zerstauben von Blut in erwarmtem Luftraum, den ein auf besondere 
Art gefiihrter Luftstrom speist. Das Blut wird dabei sofort in ein sehr feines 
Pulver verwandelt, das keinerlei Nachbehandlung mehr bedarf. Es lost sich 
leicht in kaltem Wasser, und die Losung tragt alle diatetischen Eigenschaften 
des frischen Blutes. Mit diesem Praparat machten eine in derartigen Unter
suchungen reich erfahrene Assistentin (Frl. I. Fischer) und eine Laborantin 
an sich selbst Ausniitzungsversuche. 

In Anbetraoht der sparIiohen Tatsaohen, die fiber Blutresorption behnnt sind, 
seien die Versuohe hier mitgeteilt. AlB Vor- nnd Vergleiohsperiode nahmen beide eine 
Kost, wor~n kleienh~ltiges, aber ,se,hr feinkomiges Roggenbrot,nn~ Rei~ die Stiokstofftrager 
waren, DIe BlutperlOde foIgte mruge Tage spater. Es hatte slOh lllzWlBohen herausgestellt, 
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daB bei dieser Kost das BIutpuIver nicht anzubringen" war; mit Reis konnte man es nicht 
zu genieBbarer Speise verarbeiten. Daher wurde ein Teil des Brotes weggelassen und der 
Reis durch Griinkernpulver ersetzt. Der Stickstoffgehalt der Tageskost blieb bis auf 
wenige Dezigramm der gleiche und von der ResorptionsgroBe darf man dies auch an
nehmen. Dazu kam dann in der Blutperiode t!iglich 43,3 g Krause'sches BIutpuIver, mit 
Griinkern und Butter zu schmackhaften "Frikadellen" verbacken, auf drei Portionen am 
Tage verteiIt. Als Getrank diente diinner Tee. 

Vorperiode (4 Tage) 
Durchschnittliche Tagesaufnahme 
Brot = 800 g mit 9,86 g N 
Reis = 60 g " 0,68 g N 
Zucker = 70 g " 
Apfelbrei = 500 g " 0,30 g N 
Butter = 150 g 

---'''---'-'----:;-;:--=-:---=-
10,84 g N 

Blutperiode (3 Tage) 
Durchschnittliche Tagesaufnahme 
Brot = 600 g = 7,91 g N 
Griinkern = 133 g = 2,23 g N 
BIutpuIver =43,3 g = 6,19 g N 
Zucker = 70 g = 
Apfelbrei = 200 g = 0,15 g N 
Butter = 125 g = 

----"'--~-:-=-~ = 16,48 g N 
ohne Blut = 10,29 g N 

1m Tageskot 
bei Frl. F. = 3,17 g N 
" "W. = 3,32 g N 

im Tageskot 
bei Frl. F. = 4,52 g N 

" W. = 5,24 g N 

Es wurden also in der Blutperiode von Frl. F. 1,35 g N und von FrI. W. 1,92 g N 
mehr ausgeschieden als in der Vergleichsperiode. Unter Annahme, daB die auf sonstige 
Kost entfallende N-Ausscheidung sich nicht wesentlich verandert hatte, wiirde dies be
deuten, daB bei FrI. F. rund 20%, bei FrI. W. 28,5% des Blutstickstoffes im Kot wieder 
erschienen. Obwohl nicht strengsten Anforderungen geniigend, gibt dieser Versuch doch 
Annaherungswerte. 

FUr die Krankenkuche ist gesundes frisches Blut in feiner Verteilung 
und entsprechende Blutdauerware ebenso zu beurteilen wie aIle anderen feinver
teilten EiweiBkOrper tierischen Ursprungs. Immerhin ist zu berucksichtigen, daB 
Blut der EiweiBfaulnis im Darm Vorschub leistet; der Indikangehalt und die 
.!therschwefelsauren des Harns steigen oft erheblich an. Inwieweit dies auch 
fur Blutdauerware zutrifft, ward noch nicht untersucht. Magen- und Darm
krankheiten aller Art sollten das Blut einstweilen ausschlieBen. 

Die wichtigsten Arbeiten, Blut als Nahrungsmittel betreffend, sind in 
der kleinen BroschUre von R. Ko bert ausfiihrlich besprochen. 

Dber BIutnahrpraparate u. dgl. im Abschnitt: Nahrpriiparate. 

6. Knochen, Knorpel, Gelatine. 

Knochen werden in del' Kuche nur zum Auskochen fUr Suppen benutzt. 
Das gleiche gilt fUr grobere Knorpel. Weiche Knorpelteile, wie FuBknorpel 
jiingerer Tiere (Kalb, Schwein) werden nach langerem Kochen genieBbar; sie 
werden, ebenso wie die ihnen nahestehenden sulzigen Bindegewebsmassen 
del' Ochsenschnauze und des Kalbskopfes, weil schwer zu verkleinern, meist 
als grobere Brocken geschluckt. Sie sind also mechanische Reizmittel. 1m 
Magen bedUrfen sie kraftiger Salzsaure-Pepsin-Andauung; sonst durchwandern 
sie groBenteils ungelost und unverdaut den Darm. FUr empfindliche Verdauungs
werkzeuge sind sie nicht geeignet. 1m ubrigen besteht abel' kein Grund, sie 
Kranken, die solche Gerichte lieben, vorzuenthalten. Vorsicht bei Oxalsiiure! 

Was beim Auskochen von Knochen in die Suppe ubergeht, ist nicht ganz 
wenig. 100 g Rindsknochen vom Ochsen lieferten 7,3 g Trockensubstanz in 
die Suppe, davon 4,1 g Fett, 2,8 g N-Substanz, 0,34 g sonstige organische 
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Stoffe und Mineralien (J. Konig). Mit Zerealien, Leguminosen, Kartoffeln, 
Gemiisen u. dgl. zusammen gekocht geben die Knochen eine Briihe, die die 
viel teuerere Fleischbriihe ersetzen kann; aber doch nur in geschmacklicher 
Hinsicht. Es fehlt der Knochenbriihe der erregende EinfluB, den die N-haltigen 
Extraktstoffe des Fleisches ausiiben. Dies macht andererseits die aus kern
armem Gewebe (Knochen und gelbes Fettmark) abgeleitete Briihe sehr geeignet 
fiir aIle Kranke, denen man die extraktreiche Fleischbriihe verbieten muB 
(also vor allem bei harnsaurer Diathese, bei manchen Nierenleiden, ofters auch 
bei Diinndarmkatarrhen, bei Herz- und GefaBneurosen usw.). 

In der durch die Nahrungsmittelknappheit im Kriege erfinderisch ge
wordenen Industrie fanden Knochen starkere Beachtung und eroberten neue 
Gebiete; manches Gute wurde gefunden und wird die Zeiten der Not iiberdauern. 
Man gewann nach gehorigem Zerkleinern durch scharfes Auskochen unter 
hohem Druck (im Autoklaven) verhaltnismaBig groBe Ausbeute vortrefflichen, 
streichbaren Fettes als Butterersatz. Vergleichende Untersuchungen von 
O. Gottheil 86 lehren, um wieviel groBer die Ausbeute ist, wenn die Knochen 
vor dem Auskochen nicht nur zerschlagen, sondern in der Knochenmiihle zer
mahlen werden. 

Aus je 100 g markhaltiger Rohrenknochen gingen in die Kochbriihe uber: 
aus zerschlagenen 

Trockensubstanz . . .. 13,01 g 
Fettfreie Trockensubstanz 0,90 g 
Fett. . . . . . . . .. 12,11 g 
Stickstoffsubstanz (Leim) 0,73 g 
Mineralbestandteile . .. 0,20 g 

aUB zermahlenen 
28,48 g 

4,31 g 
24,17 g 
4,20 g 
0,32 g 

aUB zerschlagenen aus zermahlenen 
Rippenknochen Rippenknochen 

Trookensubstanz . . .. 4,41 g 18,32 g 
Fettfreie Trockensubstanz 2,61 g 8,96 g 
Fett. . . . . . . . .. 1,80 g 9,36 g 
Stickstoffsubstanz (Leim) 2,20 g 8,27 g 
Mineralbestandteile 0,30 g 0,88 g 

Auch nach Abschopfen des Fettes von der Knochenbriihe lassen sich 
aus dieser noch wertvolle Erzeugnisse gewinnen. Durch Eindicken und Ab
scheiden des Leims gelangten die Frankfurter Soyama-Nahrwerke zu einem 
Praparat "Dr. Engelhardt's Ossosan", das nach Aussehen, Nahrwert, Ge
schmack und Anwendbarkeit dem Lie big'schen Fleischextrakt gleicht und 
erheblich billiger als dieser ist (von Noorden 88). Vgl. Abschnitt: Extrakte, 
S. 232. Ein in ahnlicher Weise gewonnenes, aber bis zum trockenen Pulver 
eingeengtes Knochenpraparat (ohne nahere Bezeichnung) hatte naeh A. Bey
thin 89 und Mitarbeitern folgende Zusammensetzung: 

Wasser = 6,62% Asche = 57,20% 
N.Substanz = 25,76 " Kalzmmoxyd = 32,51 " 
Fett = 2,03" P20. = 23,97 " 

Gelatine. Durch langsames Kochen entkalkter Knochen, von Knorpeln 
und Bindegewebe geht das darin enthaltene Kollagen (leimgebende Substanz) 
unter Wasseraufnahme in Leim iiber. In der Zur Ernahrung dienenden Form 
spricht man von Gelatine. Sie wird entweder frisch bereitet (im Haushalt 
gewohnlich aus KalbsfiiBen), oder sie gelangt in die Kiiche als fabrikmaBig 
hergestellte Trockenware, die durch heiBes Wasser in kolloidale Losung iiber
gefiihrt wird. Die feinste, in der Kiiche am hochsten geschiitzte Gelatine 
wird aus Schwimmblasen von Fischen, besonders der Gattung Acipenser ge
wonnen. Knochenfreie Kalbsknorpel (FiiBe) Hefern etwa 25% Ausbeute an 
Gelatine, trockene Hausenblase etwa 70%. Die Gelatinetafeln werden fiir 
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Kiiohenzwecke haufig gefarbt; gelb mit Karamel oder Safran, rot mit Coohenille
Auszug. 

Naoh W. O. Atwater28 ist die Zusammensetzung: 
feinste Hausenblasen-

gewohnliche Gelatine gelatine 

Wasser. . 13,6 %1 19,01% 
N·Substanz 84,2 % 77,4~% 
Fett . . . 0,1 % 1,61% 
Asche. . . . . . 2,1 % 2,0 % 
Kalorien in 100 g 346 332 

Man weiB lange, daB Gelatine das echte EiweiB zum groBen Teil im Stoff
wechsel vertreten kann, niemals aber vollig ersetzen. Neuere Untersuohungen 
bestatigten dies wieder (H. Brat 90, M. Kauffmann, J. R. Murlin, Man
oini 29). Es fehlen dem Kollagen wichtige Atomgruppen (EiweiBbausteine), 
insbesondere Zystin, Tyrosin und Tryptophan. Es ist also kein "vollstandiger 
EiweiBkorper" im Sinne F. Rohmann's (S. 5). Als Teilersatz ist es aber 
dem EiweiB gleichwertig. DaB Zugabe der fehlenden Bausteine den Leim zu 
vollwertigem EiweiBersatz macht, hatte schon M. Ka u ff mann 29 gezeigt. Neuer
dings fiigten C. Brahm und N. Zuntz n ein fleischextraktahnliches Horn
hydrolysat der Gelatine zu und fiitterten damit Tiere. Das Keratin ist gerade 
an solchen Bausteinen reich, die der Gelatine fehlen. Durch die zweckmaBige 
Erganzung gewann die Gelatine fiir den tierischen Organismus den Wert echten 
Proteins. 

Dennoch kommt der Nahrwert der Gelatine praktisch kaum in Betracht, 
denn sie ist nur in starker Verdiinnung genieBbar. Die gewohnlichen Gelatine
speisen unserer Kiiche enthalten nur 2% Gelatine; bei mehr als 4% Gehalt 
werden sie schon zu steif, munden nicht mehr, und ihr fader leimiger Geschmack 
drangt sich trotz aller ausgleichenden Zusatze allzu sehr vor. In groBerer Menge 
und haufig wiederkehrend erzeugen auch alle Gelatinegerichte, vielleicht mit 
Ausnahme der ganz lockeren, gehaltarmen Fruchtgelees Widerwille. Wenn 
man Gelatine neuerdings als hochwertiges Volksnahrungsmittel und wichtigen 
EiweiBersatz im Kriege pries, so ging man von falschen Voraussetzungen aus, 
wie von N oorden 27 schon an anderer Stelle hervorhob. 

Um so groBer ist der kiichentechnische Wert der Gelatine. Teils dient 
sie nur zur Umhiillung, um Speisen der verschiedensten Art ein gefalliges und 
appetitliches Aussehen zu geben (bei kaltem Fleisch, Fisch, Fruchtgerichten); 
oft mehr als Zierat, denn als Nahrungsmittel. Wichtiger ist sie als Stiitzgeriist 
fiir Gerichte verschiedenster Art, die ohne sie zu Breien zusammenflOssen oder 
wie Obstsafte, Rahmspeisen u. dgl. in fliissiger und unansehnlicher Form ver-

, harrten. 
Die kalt verzehrten Gallerten sind in der Krankenkiiche von-unschatz

barem Wert; schmackhaft und erfrischend dienen sie oft als willkommener 
tJbergang von fliissiger zu fester Kost. Sie stehen ersterer naher, da sie im 
Magen schmelzen. Chemische Reizwirkung konnte nur von beigefiigtem Material 
(Gewiirz usw.) abhangen, das man natiirlich der jeweiligen Sachlage entsprechend 
auswahlt. Mechanische Reize fallen ganz aus; den Verdauungssaften ist die 
weiche, im Magen schnell verfliissigte Masse leicht zuganglich. Sie verlassen 
den Magen in kurzer Zeit. Von 400 ccm einer 4%igen Gelatine, der ein wenig 
Zitronensaft zugesetzt war, erhielten wir bei einem Gesunden nach 35 Minuten 
durch die Magenspiilung nichts mehr; das gleiche war bei einem Patienten 
mit einfacher Hyperaziditat und bei einem anderen mit Achylia gastrica der Fall. 

Fiir suBe Gallerten bedient man sich am besten der gewohnlichen kauf
lichen Speisegelatine oder der freilich sehr viel teueren, aber nicht in gleichem 
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Verhliltnis besseren Hausenblase. Jedes gute Kochbuch gibt zahlreiche Vor
schriften fiir solche Gerichte, zu deren Bereitung die verschiedensten Stoffe 
herangezogen werden konnen, wie frische und kaufliche Fruchtsafte, Wein, 
Eier, Milch, Rahm, Schokolade. Zwei bewahrte Vorschriften entnehmen wir 
dem Buch von C. A. Ewald 30 : 

Hausenblasengallerte mit Kognak und Salzsaure. 
15 g Hausenblase mit 1/21 Wasser in der Kalte gequollen, dann 1/4 Stunde 

gekocht. Dem Sud wird dann zugesetzt: Acid. muriat. conc. 2,5 g (40 Tropfen); 
Kognak 3 ccm; Zucker nach Wunsch, bis 75 g. 

Gelatine-Gallerte mit Rheinwein und Salzsaure. 
Gelatine 15 g gekocht mit 3/10 1 Wasser. Dazu konzentrierte Salzsaure 

1,5 g (24 Tropfen) oder der Saft einer halben Zitrone; Rheinwein 1 EBlMfel; 
Zucker nach Wunsch, bis 45 g. 

Fiir beides kann man auch statt Zucker Kristall-Saccharin in kleinen 
Mengen verwenden (bei Zuckerkranken und Fettleibigen). 

Fiir alle nichtgesuBten Gallerten ist frische Herstellung aus KalbsfuBen 
ratsamer, obwohl dies Verfahren naturlich umstandlicher und auch erheblich 
teuerer ist. Das Gericht wird aber viel wohlschmeckender. Die einfache Kalbs
fuBgelatine bleibt aber immer fade, auch wenn ihr nach dem Kochen ein wenig 
Saure (Salzsaure oder Zitronensaft) und entsprechend Salz zugefugt wird. Man 
kocht daher allerlei Gewiirz mit, wie Sellerie, Sellerieblatter, Petersilienblatter 
und -wurzel. Noch schmackhafter und wurziger ist sie, wenn auch Rind
fleisch oder Huhn oder Kalbsbratensaft mitgekocht, oder mangels dessen nach 
dem Kochen Fleischextrakt zugesetzt wird. Es entsteht nach dem Erkalten 
ein Gericht, das den anregenden Geschmack der Fleischbriihe mit dem erfrischen
den der Gallerte vereint und nicht nur in der Krankenkuche verwendet wird, 
sondern auch als Vorspeise an Stelle der gewohnlichen heiBen Fleischbruhe 
immer mehr Aufnahme findet. 

1m Handel sind eine groBe Menge von Gallerten in Buchsen oder Glasern 
kauflich, zu unmittelbarem Gebrauch fertig. Am bekanntesten ist Brand's 
Essence of beef, fiir das groBe Reklame gemacht wurde. Wenn auch sehrschmack
haft, sind alle diese Praparate doch vollig entbehrlich. Ihr Preis steht auBer 
jedem Verhliltnis zum Nahrwert. Der Preis der Nahrwerteinheit stellt sich bei 
uns fiir die auslandischen Praparate lOmal so hoch, wie der bei frisch bereiteter 
Gallerte. 

Bei Diabetikern dient die Gelatine als Formgeber fiir allerlei Speisen, 
an Stelle des beim Kochen aus Starke entstehenden Kleisters. Bei Steinkranken 
ist sie ebenso unzweckmaBig wie Lunge (S 188). Besondere Wertschlitzung 
erlangte sie bei Blutungen (S. 103 und ~apitel Blutkrankheiten). Wo Schluck
schwierigkeiten bestehen, z. B. bei Gaumenlii.hmung, macht man von Gelatine
speisen gerne Gebrauch. 

In kuchentechnischer Hinsicht, als Formgeber, wird Gelatine neuerdings 
vielfach durch Agar-Agar ersetzt, das sich namentlich fiir Fruchtsaftgallerten 
steigender Beliebtheit bei den Hausfrauen erfreut. 

Dber Zubereitung billiger und schmackhafter Gelatinespeisen belehrt 
die volkstiimliche Flugschrift der Deutschen Gelatinefabriken in Schweinfurt: 
Gelatine als Volksnahrung, 1915, fiir anspruchsvollere Kuchen finden sich 
zahlreiche Vorschriften bei W. Sternberg40 • 

'1. Knochenmark. 
Von etwa 5-6% Wasser, etwa 3% N-Substanz und wenigen Mineral

stoffen abgesehen, enthlilt das gelbe Fettmark der groBen Rohrenknochen 
Y. 1i oorden- Salomon. Allgemeine Dlatetik. 13 
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nur Fett und Lipoide. Das Markfett ist leichter schmelzbar als das Fett anderer 
Korperteile, was es seinem Reichtum an Triolein verdankt. Es darf als eines 
der bestbekommlichen Fette gelten, das uberall am Platze ist, wo man uberhaupt 
Fett erlaubt. Verwendung: in Scheiben geschnitten und dann roh, halb oder 
ganz gar gekocht, am Einlage in FleischbrUhe oder anderen Suppen; oder das 
aus dem gekochten Knochen geloste Mark wird auf gerosteten Brotscheiben 
angerichtet u. dgl. Oder es wird zu lockeren SuppenkloBchen benutzt. 1m all
gemeinen findet das Knochenmark in der Krankenkuche noch nicht die umfang
liche Verwendung, die es verdient. Dberall da, wo die Kost fett- und kalorien
reich sein soil, ist es sehr wertvoll (100 g = 790 Kalorien). Der Gehalt an Purin
korpern kann vernachlassigt werden; so hoch er im roten, so gering ist er im 
gelben Mark. Aus dem Knochenmark laBt sich ein weiches, streich bares Fett 
von reinem, gutem Geschmack gewinnen, das sowohl die Tafelbutter, me auch 
Schmalz, Gansefett u. ahnliches in der Kuche vertreten kann. Man sollte es 
nicht nur aus dem Knochenmark, sondern aus den zermahlenen Ganzknochen 
herstellen, weil dies ergiebiger ist (S. 191). 

VI. TIber Fische, Schalen- nnd Krnstentiere. 
Obwohl wir das Muskelfleisch samtlicher eBbaren Tiere gemeinsam be

sprachen, weil die Ernahrungslehre eine grundsatzliche Trennung der einzelnen 
Arten nicht anerkennen kann, ist doch uber einige Fleischarten hier noch im 
Zusammenhang manches nachzutragen. 

1. Fisehe. 
1m Gegensatz zu Saugetieren und Vogeln schatzt man bei Fischen im all

gemeinen das Fleisch der fleischfressenden Tiere hoher am das der pflanzen
fressenden. Die Hohe des Fettgehalts, der Zartheit der Faser und der Schmack
haftigkeit wird ganz allgemein etwa in der Mitte zwischen zwei Laichperioden 
erreicht. Spater waohsen Samen und Eier, wahrend Fleisch und Fett sich ver
mindem. Unmittelbar nach dem Laichen sind die Tiere mager, und ihr Fleisch 
ist weniger zart und schmackhaft. Der Nahrwert der Fische wird im allgemeinen 
geringer eingeschatzt als der des Fleisches. Diese aus alter Zeit uberkommene 
Lehre hat sich bei uns eingebu.rgert und trug wesentlich dazu bei, die Gewohnung 
breiter Volksschichten an Fischkost zu erschweren. Mit Recht sind die Fischerei
genossenschaften, Volkswirtschaftler und Hygieniker seit langem dies em Vorurteil 
entgegengetreten; dennoch hinken wir in bezug auf allgemeine Wertschatzung 
und Verbreitung der Fischkost in Deutschland und Osterreich noch weit hinter 
anderen VOlkern her. 

a) Bekommliehkeit. Die Ausnutzung des Fischfleisches ist durchaus 
nicht schlechter, als die des Saugetier- und VogeHleisches (S. 23 und 174). 
Es wird zwar Fischen im allgemeinen und einigen Fischen im besonderen schwerere 
"Verdaulichkeit" vorgeworfen, wobei in erster Stelle an die Magenverdauung 
gedacht wird. Nur die Bachforelle gilt allgemein als besonders "leicht verdau
lich" und hat sich daher den vornehmsten Platz in der Krankenkost gesichert; 
in zweiter Linie auch andere Fische mit sehr zarter Faser, z. B. der Saibling 
(Salmo alpinus). Fur den gesunden Magen und Darm kann man nicht einzelne 
Fischarten als besonders gut bekommlich hervorheben und anderen Gruppen 
gegenuberstellen. Es wird meist viel mehr auf die Zubereitung als auf die Fisch
art ankommen. 1m groBen und ganzen gilt dies auch fur den krankhaft empfind
lichen Magen und Darm, moge es sich nun um nervose oder anatomische Storungen 
handeln. Immerhin wird unter solchen Verhaltnissen sowohl in bezug auf Fisch
art wie auf Zubereitung sorgfaltige Auswahl moglic;h und notig sein, z. B. der 
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AusschluB von Fischen mit sehr derber Faser oder mit viel Fett. Solche Fische 
sind z. B. Aal und Salm; doch lehrt gerade das Beispiel des letzteren, wie sehr 
Erfahrung am Einzelfalle hier ein besserer Ratgeber ist als theoretische Betrach
tung. 1m allgemeinen sollte der Arzt bei diatetischer Verordnung von Fisch 
nicht allzuviel Gewicht darauf legen, ob er dieser oder jener Art zugehort. Am 
wichtigsten ist tadellose Beschaffenheit, und daher ist es auch berechtigt, wenn 
Arzte des Binnenlandes den Kranken mit Vorliebe Fische der heimischen Gewasser 
verordnen. Freilich laBt bei ihnen der Transport noch vieles zu wunschen ubrig 
(s. unten). Wo keine fischhaltigen Gewasser in unmittelbarer Nahe, und wo 
die FluBfische nicht Ie bend hingeliefert werden, verdienen die sorg£iiltiger 
transportierten See£ische oft den Vorzug. Als Hauptmerkmale der Frische 
gelten: rote Kiemen, vorstehende Augen mit durchsichtiger Homhaut, derbes, 
an den Graten festha£tendes Fleisch, Untersinken im Wasser. 

1m Gegensatz zu vorgefaBten Meinungen mochten wir Fischfleisch tadel
loser Beschaffenheit sogar als besonders gut bekommlich hinstellen. Sein Ge
webe ist im Durchschnitt viellockerer, als das von Saugetierfleisch. Wie wenig 
Widerstand die Faser bietet, geht u. a. daraus hervor, daB sich aus dem Fleisch 
des eben getoteten Fisches schon bei maBigem Druck reichliche Mengen wasserigen 
Saftes auspressen lassen (J. Roland 71). Wegen der lockeren Beschaffenheit 
des Zwischengewebes und der Zellwande bedarf der Fisch auch des Ablagems 
nicht. Je eher nach dem Tode des Tieres die Kuche ihn verwendet, desto besser. 
Die Autolyse des Fischfleisches verlauft sehr schnell und geht viel frUher als 
beim Fleisch der Sauger in Faulnis uber. Nur Einfrieren schutzt davor; Tem
peraturen nahe an 0 0 hemmen zwar die Vorgange, heben sie aber nicht vollig 
auf. Schlechte Bekommlichkeit hangt zumeist von allzu langem Lagern unter 
ungunstigen Bedingungen abo Es sei namentlich auf den bei uns noch sehr 
rUekstandigen Transport der SuBwasserfisehe hingewiesen. Sie werden haufig 
ungenugend gekUhlt und im Gegensatz zu Seefisehen meist nieht ausgeweidet 
versandt (0. Martin 92). Dann konnen Faulnis- und Krankheitskeime aus 
dem Darm in die Muskeln ubertreten. Dies Verfahren bedingt groBe wirtschaft
Iiehe Verluste und gefahrdet die Gesundheit (S. 221, Anm.). 

b) Anwendungsbreite. Die Verwendbarkeit des Fisehfleisehes fallt im 
groBen und ganzen genau mit der des ubrigen Fleisches zusammen; an manehen 
Stellen greift sie noch daruber hinaus, Z. B. bei Gich tkranken wegen des 
durehsehnittlieh geringeren Purinkorper-Gehalts; aueh fur Nierenkranke 
wird sie von vielen Arzten bevorzugt. Aber es ist unbestreitbar, daB einzelne 
Mensehen mit eigenartigen Storungen des Allgemeinbefindens auf Fisehe re
agieren, selbst wenn die Ware noch so frisch und einwandfrei ist. Es sind 
meist Erseheinungen, die in das Gebiet der GefaBneurosen und der ex
sudati ven Diathese gehoren: 10kaIisierte Hauthyperamien, Migrane, Krib
beln, Jueken, Urtikaria. Aueh Hautkranke, besonders solehe mit verbrei
tetem Ekzem und mit Neuro-Dermatosen machen hier und da die Erfahrung, 
daB Fischkost ihren Zustand verschlimmert. Von Seefisehen wird dies haufiger 
als von FluBfischen angegeben. Wir mUss en die Ursache in einer besonderen 
Art von Anaphylaxie suchen; einstweilen ist dies aber nur ein Wort; im einzelnen 
sind uns die Zusammenhange noeh unbekannt. In Wirkliehkeit sind solche 
abnormen Reaktionen selten; KI'agen freilich sind haufig, beruhen aber meist 
nur auf Suggestion oder Autosuggestion. An solehen Absonderliehkeiten muB 
die Bewertung der Fischkost als Volksnahrungsmittel vorbeisehen. 

c) Niihrwert. DaB der Nahrwert der Fische geringer sei, als der anderen 
Fleisches ist nur bedingt richtig. Der ungenieBbare Abfall der in die Kuche ge
lieferten Ware ist allerdings bei Fischen besonders groB. Er erhebt sieh, auf Roh
gewicht des ga,nzen Fisehes bezogen, bis zu 50 % und mehr (bis 70%), beim 

13* 
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fertig zubereiteten Fisch auf 10-35%. Nm kleinste Fische, wie WeiBfischchen, 
Grundeln, junge Sardinen werden ganz oder nach Entfernung des Kopfes ver
zehrt, meist in Fett gebacken, als leckere Vorspeise. Am erheblichsten ist der 
Tischabfall bei kleinen und mittelgroBen Fischen, gering wiederum bei den 
sehr groBen, die nach dem Zerlegen in Stiicken verkauft werden. Die GroBe 
des Abfalls ist natiirlich mitbestimmend fiir die Preiswertigkeit, hat aber mit 
dem Nahrwert des eigentlichen Fischfleisches nichts zu tun. 

Den Nii.hrwert kann man nm beurteilen, wenn man die Zusammensetzung 
des schieren Fischfleisches in Betracht zieht. Zum unmittelbaren Vergleich 
ist nm das magere Fleisch geeignet (vgl. Tabelle, S. 161): 

Rindfleisch Kalbfleisch Fischfleisch 1m mageren Fischfleisch 
weniger als im mager mager mager Rindfleisch Kalbfleisch 

Trockensubstanz 24,5% 22,2% 19,4% 20,8% 12,6% 
N-Substanz 20,5% 20,0% 17,1 % 16,6% 14,5% 
Fett. 2,8% 1,0% 0,7% 75,0% 30,0% 
Asche 1,2% 1,2% 1,2% 0% 0% 
Kalorien . lIO 91 77 30,0 15,6 

Hieraus ergibt sich, daB der volle Nahrwert einer gewissen Menge mageren 
Rindfleisches erreicht wird, wenn von magerem Fisch etwa 30% mehr gegessen 
wird (auf Rohgewicht bezogen); an N-Substanz wird dann sogar mehr aufge
nommen. Verglichen mit Kalbfleisch braucht die Mehraufnahme von Fisch 
nm 15-20% zu betragen. 

Bei den fetten Fischen steht gleichfalls der. Gehalt an N -Substanz hinter 
dem des anderen Fleisches zuriick, im Durchschnitt 10-J5%, hinter dem der 
N-reichsten Fleischsorten um 18-25%. Erheblicher ist der Unterschied im 
Fettgehalt und dem dadmch beherrschten Kalorienwert. In bezug auf diese 
beiden GroBen halten sich die meisten der sog. fetten Fische innerhalb der fiir 
mageres und mittel£ettes Schlachtfleisch geltenden Werte (etwa 100-150 Ka
lorien fiir 100 g Rohgewicht). Nm wenige im Preise meist hoch stehende Fische 
sind reicher an Fett und konnen auch in bezug auf Kalorienwert mit fetteren 
Fleischarten wetteifern. Alles in allem gleicht auch bei den sog. fetten Fischen 
ein Plus von etwa 25-30 % den Nahrwert-Unterschied vollig aus. 

Diese Berechnungen sind zunachst nur fiir das schiere, von Graten usw. 
abgeloste rohe Fischfleisch giiltig. Von ihm wird man ausgehen, wenn es sich 
um Massenverpflegung handelt. Diese hat auch darauf Riicksicht zu nehmen, 
daB der ungenieBbare AbfaH des tischfertigen Fisches ziemlich bedeutend ist. 
Das sind aber bekannte Zahlen, mit denen jede Massenverpflegung rechnet. 

Anders, wenn man die fUr die Einzelbekostigung wichtigere Frage beant
worten soli, wieviel schieres gekochtes Fischfleisch dem schieren genuBfertigen 
Saugetierfleisch entspricht. Hier ist zu beriicksichtigen, daB bei sachgemaBem 
Kochen die Fische wegen der Kiirze der Kochzeit nur wenig Wasser verlieren; 
nach Engelbrecht's49 Versuchen in der Bischweiler Garnisonskiiche nur 
5-15%, wahrend Rindfleisch beim Kochen 30-40% seines Wassers abgibt. 
Dadurch weitet sich der Unterschied der Nahrwerte zwischen gleichen Gewichts
mengen gekochten, genuBfertigen, schieren Saugetier- und Fischfleisches. Bei 
allen anderen Zubereitungsarten bleibt der Unterschied freilich geringer. Ferner 
ist zu beriicksichtigen, daB beim Kochen der Fische haufig - teils aus Unwissen
heit, teils aus Nachlassigkeit - nicht in sachgemaBerWeise (8.178) vorgegangen 
wird, so daB die Fische ausgelaugt werden und Verluste an wertvollem Material 
und auch an Geschmackstoffen entstehen. Dies alles fUhrt dazu, daB man das 
Nahrwertverhaltnis zwischen abgelostem, genuBfertigem, gekochtem Fisch
fleisch und gekochtem Saugetierfleisch wie 100: 160-200 ansetzen muB. Aus 
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dem Gesagten erklart sich, warum Fischfleisch im Rufe steht, weniger gut zu 
sattigen, und daB von Fisch, wenn er als einzige Fleischspeise auf den Tisch 
kommt, erheblich groBere Gewichtsmengen verzehrt werden mfissen und in der 
Regel auch wirklich verspeist werden, als von gekochtem oder gebratenem 
Saugetierfleisch. 

1m Interesse guter, kraftigender und schmackhafter Volksernahrung 
sollte von den Arzten alles getan werden, um das Fischessen bei uns in stark 
erhohtem MaBe einzubiirgern. Dazu ist schon oft ermahnt worden. Wir werden 
allerdings kaum durchdringen, bevor nicht die Verhaltnisse des Fischtransportes 
noch wesentlich gebessert sind; davon hangt auch die Preiswiirdigkeit der 
Ware abo In den letzten zwei Dezennien ist schon vieles geschehen, um tadel
lose Fischware in die von der See abgelegenen Orte zu befordern. Aber wir 
sind noch recht weit vom erstrebten Ziel. Nur eine einheitliche und groB
zfigige Organisation kann durchdringen (S. 209). 

In bezug auf Fisch-Dauerware und Halbdauerware (Pokel- und Raucher
fisehe) ist schon viel mehr, aber auch noch nicht alles Wfinschenswerte erreicht 
S. 211, 214. 

Von allgemeinem Interesse sind die Zahlen, die .J. Konig und A. Splitt
gerber 49 fiber den Gesamtverbrauch an Fischfleisch im Deutschen Reiche 
mitteilen. Auf den Kopf der Bevolkerung entfallen jahrlich 

von ausliindischen Fischen 4,48 kg 
"inlandischen " 2,32 kg 

also rund 7 kg (Pokel- und Raucherware mit eingerechnet); davon sind 3,5-4,0 kg 
schieres Fischfleisch. Zieht man nur frische Fische in Betracht, so sinkt die 
Zahl von 7 auf 2,2 kg pro Kopf der Bevolkerung. 

Dber Fische als Volksnahrungsmittel sei verwiesen auf die kleine Arbeit 
von G. Rosenfeld 31, der einige beachtenswerte Versuche fiber den hoch zu 
bemessenden Nahrwert der Fische beibrachte; die Ausnfitzung der N -Substanz 
im Fischfleisch war 88,0 und 89,1 %, die der N-Substanz im Rindfleisch (Ver
gleichsperioden) = 86,9 und 89,0%. Zu eingehenderer Belehrung sei das inter
essante und wertvolle Buch von J. Konig und A. Splittgerber49, ange
legentlich empfohlen. 

d) Fischvergiftnngen (vgl. auch S. 195). Die Gewebe lebender Fische 
enthalten in der Regel keine Bakterien, die eine Zersetzung des Fleisches bewirken 
(H. Bruns 50); doch zeigte B. Hofer 51, daB bei Ffitterung mit tuberkelbazillen
haltigen Zentrifugenriickstanden der Kuhmilch Tuberkelbazillen in den Fisch
korper iibergehen und monatelang ihre Virulenz behaupten konnen. Hitze 
totet sie abo 

Die Fischvergiftungen beruhen fast aIle auf Faulnis toter Fische oder 
auf Beladung der Fische mit pathogenen Keimen wahrend des Transportes 
(vgl. S. 221). Es soIl abel' auch Fische geben, deren Fleisch fUr den Menschen 
giftig ist. Sie beschranken sich auf die tropischen Gewasser. Ob das Muskelfleisch 
gesunder, bei uns ublicher Fische zu gewissen Zeiten (Laichzeit) solche Eigen
schaften allllimmt, ist ungewiB (s. S. 222). Wahrscheinlich handelte es sich 
in den Vergiftungsfallen (meist mehr oder weniger heftige Formen von Enter
itis) um kranke Tiere oder verdorbene Ware. Auf sicherer Grundlage steht 
die Angabe, daB manche Fische in der Laichzeit giftigen Rogen fiihren: 
Barben, Karpfen, Meerhechte, die heringsartige Meletta u. a. Manche Fische 
besitzen Giftdriisen am Gaumen, so daB ihr BiB betaubende Wirkung ent
faltet, oder Giftstacheln, so daB Verletzungen beim Zubereiten del' Fische 
schmerzhafte Entziindungen veranlassen. Das Fleisch dieser Tiere ist aber 
ebensowenig giftig, wie das der Giftschlangen. Eine besondere Gruppe bilden 
die in Ostasien heimischen Fugufische (Kugelfische), deren ganzer Korper, 
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mit Ausnahme der Muskulatur, stark giftig ist. Das Fugugift fuhrt zu 
schweren Liihmungen, ahnlich wie Kurare. Ausfuhrliches uber giftige Fische 
bei E. Erben 41, ferner bei A. Reinsch 42 und bei J. Konig und A. Splitt
gerber 49 • 

2. Hummer tlnd Krebse. 

Am geschatztesten ist der im nordlichen Teil des Atlantischen Meere8 
uberall vorkommende Hummer (Humarus vulgaris); Hauptfangplatze die 
Nordsee rings um Helgoland, die norwegische, schottische, irische und kanadische 
Kuste. Weichlicher und von Feinschmeckern weniger geschatzt ist die scheren
lose Languste (Palinurus vulgaris) im Mittelmeer und an der Westkftste 
Europas bis nach England hinauf. Yom kuchentechnischen und diatetischen 
Standpunkt aus sind der Hummer-Langustengruppe auch die ungemein milde 
schmeckenden, kleineren, gleichfallsscherenlosen Sc a m pi zuzurechnen (Nephrops 
norwegica); Fangstellen an der norwegischen Kftste; eine besonders wohl
schmeckende, in Osterreich viel verzehrte und hochgeschatzte Abart wird 
im nordlichen Teil der Adria gefischt, namentlich im Quarnero. Das Meer 
liefert von anderen Krustentieren zahlreiche Arten kleinerer Krebse; bei uns sind 
am bekanntesten die N ordseegraneele, an der Kftste "Granat" genannt 
(Crangon vulgaris) und die wegen ihres feinen Aroms Mher beweriete Ost
seekrabbe (Palaemon squilla). Verwandte derselben, die doppelte und drei
fache GroBe erreichend, abel' weniger fein im Geschmack, finden sich im 
Mittelmeer. Den leider immer seltener werdenden FluBkrebs (Astacus 
fluviatllis) ziehen die Kenner den Seekrebsen VOl'. 

Dber die chemische Zusammensetzung des Hummers s. Tabelle, S. 162. Die 
ubl'igen eBbaren Krustazeen, wie groBe und kleine Krabben, Langusten enthalten 
die Nahrstoffe in ahnlicher Verteilung. Nicht berucksichtigt in den Analysen ist 
offen bar das unter dem Panzer sitzende Fett, dessen Menge sowohl bei Krebsen 
wie bei Hummern sehr betrachtlich sein kann, und durch dessen Einrechnung 
del' Nlihrwert stiege. Immerhin werden die Krustentiere selten in solcher Masse 
gegessen, daB der Nahrwert stark ins Gewicht fiele. Bei manchen Bereitungs
arten sind oft die Zutaten (fettreiche Tunken und Bri\hen) nahrhafter ala das 
Fleisch. 

Das Fleisch del' Krustazeen gilt ala schwer verdaulich. In del' Tat 
ist die Faser derb und oft etwas zahe; die Bissen werden daher oft ungenftgend 
verkaut. Peptisch gut wirkendem Magensaft halten aber die Stuckchen nur 
auffallend kurz Stand; sie zerfallen sehr schnell darin. Hyperazide Magen 
vertragen einfach zubereitetes Hummer- und Krebsfleisch vortrefflich, wovon 
wir uns oft uberzeugten; scharfe und gewfuzreiche Tunken, die ala Zutat beliebt 
sind, mftssen allerdings vermieden werden. Dagegen ist Krustazeenfleisch 
nicht am Platze, wo man mechanische Reize vom Magen fern halten will, ferner 
beiallen Formen von Sub- und Anaziditat des Magensaftes und bei Ferment
anomalien des Pankreas. Ebensowenig bei entzundlichen Vorgangen im 
Darm und sonstwie bedingter Neigung zu Diarrhoen, auch nicht bei der sog. 
gastrogenen DiarrMe. Sie bring en bei allen dies en Storungen geJegentlich 
starke und langdauernde Verschlimmerung. Man meidet sie gewohnlich auch 
bei Nierenkranken, vielleicht ohne Grund. 

Die Dermatologen streichen die Krustentiere meist vom Speisezettel 
del' Hautkranken. # In solcher Aligemeinheit dUrfte das Verbot wohl uber
trieben sein. Wie es scheint, bedarf es doch einer gewissen personlichen Ver
anlagung, auf deren Grund del' GenuB von Krustazeenfleisch an del' Raut 
Reizerscheinungen hervorruft. Diese Anlage ist nicht allzu selten, vielleicht 
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die haufigste unter allen "Idiosynkrasien" gegeniiber Nahrungsmitteln. Man 
findet sie oft bei Menschen, die alle anderen Stoffe vortrefflich vertragen. Es 
entstehen einfache und exsudative Erytheme, Urtikaria, akute Ekzeme, manch
mal nur Juckreiz und Kribbeln ohne Ausschlag. Hier und da kommt es auch 
zu leichten Gelenkschwellungen, manchmal zur Diarrhoe mit schieimigen Ab
gangen. In einem von uns beobachteten, besonders" stark ausgepragten Falle 
dieser Art stellte sich regelmaBig nach KrebsgenuB eine starke Hypereosinophilie 
des Blutes ein (bis zu 15% der wei Ben Zellen). Es handelt sich also urn Bilder 
aus der "exsudativen Diathese" mit deutlich vagotonischen Ziigen. Es sei 
daran erinnert, daB aus Krebsfleisch von R. Heidenhain 32 "lymphagoge" 
Extrakte gewonnen wurden. Die schadliche Substanz ist sowohl im Fleisch, 
wie im Panzer enthalten. In dem eben erwahnten Falle kam es nur nach GenuB 
von FluBkrebsen und Hummern, nicht aber nach dem von kleinen Ostseekrabben, 
zu jenen stiirmischen Symptomen. Auch eines anderen Falles sei gedacht: 
ein seit Kindheit an Asthma bronchiale leidender Mann bekam regelmaBig 
nach Krebsen in der Nacht einen asthmatischen Anfall. Langer ala 6-24 
Stunden dauern die krebs-toxischen Zustande selten an. E. Friedberger 8. 
deutet solche ldiosynkrasien ala Anaphylaxie gegen artfremdes EiweiB; Spuren 
des NahrungseiweiBes kOnnten doch dem Abbau im Darm entgehen und ins 
Blut gelangen. 

DaB beim Kochen die Schale der Krebse und Hummer rot wird, beruht 
darauf, daB von den beiden in ihr enthaltenen Pigmenten rot und blau der blaue 
Anteil durch die Hitze zerswrt wird. Das Blut der Krustazeen ist im Leben 
farblos. Es findet sich darin aber doch ein dem Hamoglobin gieichartig, d. h. 
als Sauerstoffvermittler wirkendes Proteid. Bei Sauerstoffaufnahme wird es 
blau (Atmungspigment). 1m Leben entreiBen die 0z-gierigen Zellen ihm den 
Sauerstoff sofort wieder und entfarben es. Nach dem Tode bleibt die Oa-Ver
bindung bestehen. Daher die blaue Farbe des Krustazeenblutes (J. Roland 71). 

Vber andere Eigenschaften des Krustazeenfleisches s. S. 168. 

3. Austern. 

Es giht sehr zahlreiche Austernarten. Daher die Verschiedenheit der 
analytischen Befunde (S. 162). Der Nahrwert der Austern ist gering. Nach 
A. Stutzer enthalten 12 Ostender Austern mittlerer GroBe 86 g eBbares Fleisch; 
darin 7,1 g N-Substanz, 1,5 g Fett, 5,3 g N-freie Extraktivstoffe; Kalorien
wert dieser Menge hochstens = 65. Davon sind aber starke Abziige zu machen, 
da weder die N-Substanz noch die N-freien Extraktivstoffe der Auster voll 
ausniitzbar sind. C. W egele 94 berichtet iiber eine uns nicht zugangliche Arbeit 
Chittenden's, nach der die Ausniitzung des Austernfleisches als mangelhaft 
erkannt sei. 

Der Austernkorper gilt als leicht verdaulich (cf. Pen tzold t' s Tabelle 
S. 172); nicht so die zahen; an derbem Bindegewebe reichen Kiemenblatter. 
Wenn man aber Kranken einige Austern als "Kraftigungsmittel" reicht, so 
ist das ein Schlag ins Wasser; l~.!~~l1L~n...k8:~~ule.n Kalo~i~~:!e~~ .. e~Iles 
Eies. Um so wertvoller sind sie, hei Liebhabern von Austern etwa darnieder
iiegenden Appetit anzuregen, und aus diesem Grunde werden sie sich in der 
Krankendiat behaupten. Der gewiirzreiche, anregende Geschmack riihrt 
offenhar von den reichlich vertretenen Extraktstoffen her, sowohl N-haltigen 
wie N-freien. Ein Teil der letzteren ist Glykogen (in der Leber des Tieres), 
etwa 2-4%; daher ist bei strenger Diabeteskost gewisse Vorsicht geboten. 

Beirn Kochen wird die Auster hart und zah und verliert alles Arom. Immer
bin vertragt sie, ohne den Wohlgeschmack und die zarte Beschaffenheit zu 
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verlieren, kurzdauernde Warmegrade von 50-55° C; Backen der nackten oder 
mit feinen Broseln umgebenen Auster in heiBer Butter, oder nach kalifornischer 
Art: die Austern werden, ohne die Schalen zu offnen, in einen heiBen Backofen 
gestellt, bis sich die Schalen offnen, dann mit siedender Butter oder 01 uber
schuttet und sofort serviert. Durch fraktioniertes Sterilisieren bei maBiger 
Temperatur stellt man auch brauchbare und gut haltbare Austernkonserven 
in Buchsen dar. Als beste Austern in Europa gelten die Englischen Natives, 
die Hollander oder Ostender, die Holsteiner, die franzosischen, Marennes. und 
die Austern des Fusaro-Sees bei Neapel. Die grune Kiemenfarbe der meisten 
franzosischen und einiger englischen Austern rfihrt davon her, daB man die 
Austern nach dem Fange in Meeresstellen halt, wo sie sich von einer Alge (Na
vicula ostrearia) ernahren; der blauliche Farbstoff der Alge setzt sich in den 
Kiemen ab und tont dieselben im Verein mit dem naturlichen gelben Farbstoff 
der Kiemen grfin (J. Konig). Die kiemengrfinen Austern werden besonders 
hoch bezahlt. Es kommen gesundheitsschadliche Verfalschungen vor, darauf 
beruhend, daB die Austern kurze Zeit in kupferhaltiges Wasser gebracht werden. 
Das ist verwerflich und verboten. Bei hoherem Kupfergehalt wird das ganze 
Tier licht-grasgrun getont. Um das Kupfer nachzuweisen, nimmt man die 
gegrfinten Austern aus der Schale heraus, ubergieBt sie mit Essig und durch
sticht sie an mehreren Stellen mit der Gabel; nach langerem Liegen nimmt 
man sie aus dem Essig und legt sie in Ammoniak; die Stichkanale, manchmal 
die ganzen Austern, farben sich dann blau (G. Schneidemuh139 ). Spuren 
von Kupfer sollen ubrigens ein normaler Bestandteil der Austern sein (J. Konig, 
Nachtrag S. 115). 

Leider ist der GenuB der Auster kein ganz ungefahrliches Vergnugen. 
Man ist immer von der Gewissenhaftigkeit der Austernbankhalter und der 
AusternbehOrden abhangig. Wenn die Austernparks, in denen die gefangenen 
Austern aufbewahrt und "gemastet" werden, sich an Stellen befinden, wo die 
Abwasser der groBen Kfistenstadte hingelangen konnen, ist die Gefahr groB, 
daB pathogene Keime sich in den Kiemen festsetzen und auch in den Verdauungs
kanal des Tieres aufgenommen werden. FaIle von Typhus und Paratyphus 

.. sind mit Sicherheit darauf zuruckgefuhrt worden. In besonders ublem Rufe 
stehen die Austern der venezianischen Lagunen und des Golfes von Neapel. 
Zu begriiBen ware es, wenn Austern nur aus staatlich kontrollierten Austern
parks auf den Markt geliefert werden durften. Um Austern frei von pathogenen 
Keimen zu machen, genugt es ubrigens sie mehrere Tage in einem Strom fil
trierten Meerwassers zu halten. Schon nach 3--5 Tagen haben sie sich von 
Bakterien der Koli- und Typhusgruppe gereinigt (E. Bodin und F. Chevrel 95). 

Es wird den Austern auch nachgesagt, daB sie manchmal - obwohl vollig 
frisch aussehend und schmeckend - ein eigenartiges Gift ("Austerngift") ent
halten, das Polyneuritis erzeuge. Dies Gift sei namentlich in den Sommer
monaten vorhanden. Es ist aber nichts Zuverlassiges daruber bekannt. 

tJber die leichte Zersetzlichkeit der toten Alister und einiges andere vgl. 
S. 168. 

4:. Miesmuschel (Mytilus edulis). 

Von den uberaus zahlreichen Arten eBbarer Muscheln werden in Deutsch
land fast nur die Miesmuscheln verzehrt, selten die groBere Sandmuschel (Mya 
arenaria). Erne Sonderart derselben ("Clam") erIangte an den atlantischen 
Ktistenstrichen Nordamerikas groBe Beliebtheit als Volksnahrungsmittel, meist 
ffir Suppen (Clamchowder, Clambroth). In Holland und namentlich in Belgien 
und Frankreich werden Miesmuscheln in ungeheuren Mengen verwendet, sowohl 
von der einfachen wie von der feineren Kuche. In Deutschland war sie bis vor 



Miesmuscheln. 201 

kurzem - von den Kiistenstrichen abgesehen - wenig in Gebrauch, am meisten 
noch in Berlin und in den groBen niederrheinischen Stadten. Der billige Preis 
veranlaBte die Kriegs-Zentral-Einkaufsgesellschaft, ein weiteres Absatzgebiet 
zu gewinnen, was auch teilweise gut gelang, so daB im Winter 1915/16 sehr be
deutende Mengen von allen groBen Stadten aufgenommen wurden. Die von 
jener Gesellschaft herausgegebene Sammlung von "Flugschriften zur Volks
emahrung" (Heft 8) enthalt eine Beschreibung der Muscheln, ihres Vorkommens 
und ihrer Gewinnung, nebst sehr brauchbaren Vorschriften fur die Kuche. 
Ebenso bringen P. Butten berg und L. v. N oe1 96 nutzliche Weisungen. Vor
schriften £iiI' die feieere Kuche gibt jedes gute Koohbuch. 

Ohne Frage kann die bisherige deutsche Emte von 20 000 Zentnem 
Miesmuscheln mit leichter Muhe und geringen Kosten binnen weniger Jahre 
auf das Mehrfache gesteigert werden. 1m Jahre 1914/15 wurden an der deutschen 
Nordseekuste 750 t Miesmuscheln geerntet, im folgenden JaIn wegen groBerer 
Nachfra.ge 8125 t (P. Buttenberg und L. v. Noel). Der Verzehr in Deutsch
land betrug vor dem Kriege 40 000 Zentner, wovon etwa die Halfte aus Hol
land stammte. Am meisten geschatzt sind bei uns die Pfahlmuscheln der west
lichen Ostsee. 1m Gegensatz zur Auster werden Miesllluschein und ihre Ver
wandten nur gekocht verzehrt. Bei richtigem Vorgehen, woruber die Koch
bucher belehren, bleibt der Korper weich und zart, leieht kaubar, von an
genehmem und mildem Arom. NUl' die Kiemen und del' FuB werden etwas 
zahe; man p£legt sie meistens beirn Anrichten oder auf dem Teller zu entfemen. 
Den meisten schmecken die einfach abgekochten Muscheln zu fade; es werden 
daher, ganz nach Wunsch und Geschmack, allerlei Gewiirze, u. a. auch etwas 
Pfeffer mitgekocht. Besonders wohlschmeckend sind die Muscheln, wenn 
Tunken, Suppen odeI' Mischgerichten beigemengt. 

tIber die Zusammensetzung roher und verschieden zubereiteter Miesmuscheln 
bringen P. Buttenberg und L. v. Noel zahlreiche neue Analysen, die bei der steigen
den Verwendung der Muscheln von Interesse sind. 

Wasser 

Roh . . . . . . . . . . 26.4% 
Gediinstet. . . . . . . . 77,5 .. 
Gekocht, mit kaltem Wasser 

angesetzt ...... . 
Gekocht, heiB angesetzt . 
Gerauchert . . . . . . 
Gesalzen, ungewassert . . 
Gesalzen, gewassert . . . 
Gesalzen, gedarrt, unge-

wassert ...... . 
Desgleichen, gewassert . . 
Getrocknet, gepulvert . . 
Paste aus frischen Muscheln 
Paste aus gesalzenen Mu-

scheln ....... . 

77,6 " 
76.8 .. 
57,2,. 
57,5 " 
82.6 .. 

4.8 .. 
66,6 " 
6,5 " 

71,0 " 

76,4 " 

Stickstoff -
substanz 

8,66% 
16,84 .. 

16,32., 
17,25,. 
27,63 " 
14,91 ., 
12,55., 

42,97 " 
27,93 " 
54,76 " 
22,67 " 

13,80 " 

Fett 

1,310f0 
1,98 " 

2,(i8 " 
2,43 " 
4,70 " 
2,54 " 
2,09 " 

6,50 " 
3,48 " 
6,89 " 
2,68 " 

2,33 " 

Asche 

1,43% 
2,06 " 

1,93 " 
2,27., 
6,42 ,. 

22,47 " 
1,41 " 

36,75 " 
2,61 " 
9,31,. 
3.68 " 

3,30 .. 

Koch
salz 

0,20% 
0,19., 

Spur 
Spur 
3,28 " 

20,62 " 
0,06., 

30,19 " 
SpUl" 
3,07,. 

? 

1,08 " 
lfiesmuschelfleisch, ge-

salzen . . . . . . . . 65,8" 13,76 " 3,96 " 17,15 " 15,43 " 
lfiesmuschel-Brotaufstrich. 70,1" 17,12 " 3,98 " 7,76 " 5,37 " 

Die letzten beiden Analysen stammen von A. Beythien 89 und Mitarbeitern. 

Wahrend des Krieges kamen die allerverschiedensten Miesmuschelkon
serven in den Handel. Viel Gluck hatte man damit nicht, offen bar weil man 
ohne geniigende Erfahrung an die Sache heranging und mehr darauf sah, "Nahr
werte" zu konservieren, als dem Gaumen Befriedigendes zu Hefem. Am besten 
lichnitten noch die streichbaren Pasten abo Mit gut gewahltem Gewurz ver
Iiletzt, durften sie wohl eine Zukunft haben. 
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In der Krankenkuche spielt die Miesmuschel noch keine Rolle; doch kann 
man sie bei Kranken mit guten Verdauungsorganen unbedenklich geben. Nieren
kranken pflegt man sie zu verbieten; wir lassen auch hier dahingestellt, ob mit 
Recht oder Unrecht. Es ist nicht recht verstli.ndlich, warum gesunde Muscheln 
den Nierenkranken sehadlicher als entspreehende Mengen anderen Fleisehes 
sein sollen; der wesentliche Sehadling durfte wohl die geschmacklich unentbehr
liehe Beigabe starker Gewurze sein. 

Es sind fruher wiederholt Vergiftungen besehrieben worden (Mytilismus); 
sie traten in drei Formen auf: 1. vorwiegend exanthematische Erscheinungen 
mit leiehten gastroenteritisehen Symptomen, 2. akute schwere Gastroenteritis, 
cholerineahnlich, 3. paralytische Form mit ausgedehnten motorischen und 
sensiblen Lahmungen, sehr oft auch zu Herzschwaehe fiihrend. Die letztgenannte 
Form ist die weitaus gefahrlichste. Oft sind die Formen nieht scharf voneinander 
zu scheiden; die Symptome der einen mischen sich mit denen der anderen. Die 
wiehtigsten Untersuchungen knupfen sich an die Wilhelmshavener Massen
vergiftung im Jahre 1885 (L. Brieger, R. Virchow, E. Salkowskj33). 
L. Brieger fand in den giftigen Muscheln das schon in kleinen Mengen hOchst 
wirksame Mytilotoxin, den Ptomainen zugehOrig; es ist hitzebestli.ndig. Nach 
den inzwischen gewonnenen Erfahrungen seheint festzustehen, daB Muscheln 
aus Wassergebieten mit ausgiebiger Stlomung nie giftig sind, wahrend sie in 
schlecht durchstromten Gebieten Bakterien und irgendwie gebildete Gifte auf
nehmen, ohne daB sie dadureh selbst zu erkranken brauchen. Naehdem jetzt 
schon seit langerer Zeit Platze mit verdorbenem, stehendem Wasser nicht 
mehr ausgebeutet werden durfen, hort man nichts mehr von Miesmuschelver
giftungen. Wie die Austern lassen sich die Muscheln durch Verweilen in reinem, 
stromendem Seewasser entgiften; nur seheint etwas langere Zeit notig zu sein. 
Die neueren Erfahrungen sind von P. Bu tten berg und L. v. Noel 96 zu
sammengefaBt. Eine ausgiebige Schilderung des Mytilismus findet sich bei 
F. Erben 41• Vgl. auch uber Miesmuscheln als Nahrungsmittel und uber 
Vergiftungen die kurzlich erschienene Ax beit ~ von J. W il h elm POll. 

Nach dem Tode bilden sich in den Muscheln zweifellos mit groBar 
Schnelligkeit schadliche Korper. Die Muschel offnet sich beim Absterben. Es 
ist daher unzulassig, Muscheln, die sich gooffnet haben, mitzuverwenden -
selbst auf die Gefahr hin, daB man einige gesunde und einwandfreie Tiere 
ausschaltet. 

o. Schildkrote. 

Die groBen Schildkloten (Riesenschildkrote: Cheloxia Mydas) werden bei 
uns nur fiir Suppenzwecke benutzt, ein sehr.schmackhaftes, aber auch uberaus 
kostspieliges Gericht. Die Suppe wird gewonnen durch Auskochen der Panzer 
nebst der anhangenden weichen Schichten und des Muskelfleisches, meist unter 
Zugabe von einigen Gewiirzen. In die Bruhe tritt viel Leimsubstanz uber, 
80 daB sie bei etwas stli.rkerem Einkochen nach dem Erkalten gelatiniert. Nach 
dem Auskochen der Panzer wird die innere weiche Schicht (je naeh GroBe des 
Tieres 1-5 cm dick) abgelost, in Streifen und Wiirfel zerschnitten; sie bilden 
die bekannten Einlagen, die sich in den SchildkIotensuppen-Konserven finden. 
Diese Stucke sind also kein Schildkrotenfleisch, wofiir sie oft gehalten werden, 
sondern die inneren, noch nicht verkrusteten Lagen des Panzers; sie enthalten 
hauptsachlich leimgebende Substanz. 

Der Nahrwert der Schildkrotensuppe ("green turtle soup") ist natiirlich 
auBerordentlich gering und kommt im Verhaltnis zum Preis gar nicht in Be
tracht. Als appetiterregendes GenuBmittel ist die Suppe aber hoch geschatzt 
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und auch in der Krankenkuche wertvoll. Ihre unmittelbare Wirkung entspricht 
der einer kraftigen Fleischbruhe. 

Unter dem Namen "Mockturtle" wird im Haushalt eine Suppe hergestellt 
und ist auch in Buchsen im Handel, die durch Abkochen der stark mit leim
gebendem Gewebe durchzogenen hautigen Teile des Kalbskopfes gewonnen 
wird. Die Substanz nimmt eine gelatin6se Beschaffenheit an; sie wird nebst 
anderen Zutaten (Gewfuzen, KloBchen usw.) der Suppe beigegeben. 

VII. Diatetische Bedeutung des Fleisches. 
1. Stellung des Fleisehes in der Kost. Fleisch, eingeschlossen das der 

Fische, ist einer der wichtigsten EiweiBtrager unserer Nahrung. Es laBt sich 
zwar auch mittelst anderer EiweiBtrager wie Milch und Kase, Eier, Hulsen
fruchte eine Kost zusammenstellen, deren EiweiBgehalt nicht geringer ist 
als bei gewohnlicher gemischter fleischhaltiger Ernahrungsform. In bauer
lichen Haushaltungen reicher Landstriche wird dies zweifellos haufig erreicht. 
Da erschien Fleisch nur an Sonn- und Feiertagen auf dem Tisch, und z. T. 
ist es noch jetzt so. Bei der stadtischen BevOlkerung der Kulturstaaten ist 
aber aus mancherlei Griinden tatsachlich jede freigewahlte Kost eiweiBarm, 
wenn Fleisch, Fleischkonserven, Fische ausgeschaltet sind. Dies gilt insbe
sondere fUr die Kost der breitesten Schicht, fUr die der Arbeiter. Die Grunde 
liegen z. T. bei der neuzeitlichen Art der Lebensmittelzufuhr, z. T. in dem 
Umstand, daB die Zubereitung einer abwechslungsI'eichen, schmackhaften und 
zugleich eiweiBreichen Kost bei AusschluB von Fleisch viel mehr Nachdenken, 
Zeit und MUhe beansprucht, als gewohnlich in dem Haushalt des Arbeiters 
darauf verwendet werden kann. Jedenfalls hat die Erfahrung gezeigt, daB 
Arbeiter- und Mittelstand uberall ganz automatisch reicherem FleischgenuB 
zustreben, sobald ihre okonomische Lage ihnen das gestattet. Sie sind damit 
zweifellos zu einer besseren, kraftigenderen und schmackhafteren Ernahrung 
gelangt als fruher. Es gehort eine besondere Kuhnheit dazu, wenn vorein
genommene Theoretiker jene Volksschichten, die sich muhsam im sozialen 
Kampfe die Moglichkeit des Fleischgenusses errungen haben, jetzt wieder zu 
einer fleischlosen Kost zuruckdrangen wollen, die in fruheren Zeiten ein not
wendiges Dbel war, sie jetzt aber des wohlerworbenen Rechtes auf GenuB am 
Essen berauben wUrde. 

Die diatetische Bewertung des Fleischgenusses wird sich vor allem danacb 
ricbten, wie hocb man den Vorteil eiweiBreicher Kost einschatzt. Wer auf 
dem von uns nicht gebilligten Standpunkt steht, daB der Mensch anstreben 
Bolle, mit so wenig EiweiB wie nur moglich auszukommen, wird das Fleisch 
fUr uberflftssig und geradezu zweckwidrig halten. Wer aber in reicher EiweiB
zufuhr nicht nur einen Ausdruck der Gewohnheit, des Gaumenkitzels, der 
Oppigkeit und Verschwendung sieht, sondern sie mit uns als eine wichtige 
Grundlage fUr Erhaltung und Vermehrung der Volkskraft betrachtet (S. 145 ff.), 
wird das Fleisch nicht aus der Kost der groBen Massen streichen wollen, sondem 
den groBten Wert darauf legen, ihnen das Fleisch fUr billigen Preis leicht zu
ganglich zu machen - eine wichtige Aufgabe spaterer Zukunft. 

Wenn man den Weg fande, ohne Fleisch u. dgl. eine abwechslungsI'eiche, 
billige, schmackhafte, gut bekOmmliche, leicht zu bereitende, aber zweifellos 
eiweiBreiche Kost der Bevolkerung zu sichern, so ware dagegen nicht das Ge
ringste einzuwenden. Denn neben dem EiweiB wfude eine solche Kost die 
Mineralstoffe des Fleisches vollig ersetzen; die eigenartigen Extraktivstoffe 
des Fleisches sind ja entbehrlich, da sie der Organismus selbst bildet. Spezifische, 
anderen Nahrungsmitteln fehlende Kraftwirkungen kommen dem Fleisch nicht 
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zu. Del' angedeutete Weg ware abel' bei den normalen land-, volks- und welt
wirtschaftlichen Verhaltnissen del' Gegenwart nur ein Umweg, auf dem sinnlos 
gewaltige Werte zerstampft wurden, ohne die Sicherheit, das vorgesteckte 
Ziel zu erreichen. Wenn es den immer kuhner werdenden Vorkampfern fleisch
loser Kost wirklich gelingen solite, uber kleine Machtbereiche hinaus del' Mensch
heit das Fleisch alsNahrungsmittel zu verleiden, so wfude nicht nur die Erzeugung 
anderer wichtiger und kaum entbehrlicher Nahrungsmittel schwer in Mitleiden
schaft gezogen (Milch und aile sich aus Milch herleitenden Stoffe, wie Butter 
und Kase; tierische Fette), sondern auch zahlreiche andere Industrien, die die 
Schlachtabfalle, insbesondere die Haute und Knochen verwenden. Die gesamte 
Produktion und Aufarbeitung des vegetabilen Rohmaterials muBte gleichfalls 
von Grund aus geandert werden, nachdem eine planmaBige, im ganzen ver
niinftige, wenn auch zweifellos noch sehr verbesserungsfahige Verteilung del' 
Rohstoffe auf menschliche und tierische Nahrung in allen Kulturstaaten Platz 
gegriffen hat. Eine solche, unser ganzes Wirtschaftssystem zerruttende Um
walzung ware nul' dann gerechtfertigt, ja geradezu geboten, wenn wir nicht 
nul' die Entbehrlichkeit, sondern geradezu eine Schadlichkeit des Fleischge
nusses klar und einwandfrei erkannt hatten. Davon ist keine Rede. Einstweilen 
durfen die Verfechter reichlicher EiweiBfutterung darauf vertrauen, daB angesichts 
del' wirtschaftlichen Schwierigkeiten und des steigenden Fleischhungers sich 
del' Verdrangung des Fleisches vom Markte unuberwindbare Hindernisse in 
den Weg stellen. Immerhin ist moglich, daB in ferner Zukunft die Menschheit 
aus ethischen Grunden ebenso denken wird, wie wir heute uber den Kanni
balismus. 

Neben del' vom ernahrungswissenschaftlichen Standpunkt vorge
zeichneten Aufgabe, reichliche EiweiBzufuhr zu sichern, kommt dem Fleisch eine 
groBe Bedeutung in del' Ernahrungs- und Kuchentechnik zu. Die Auswahl 
unter den Fleischarten und ihren Zubereitungsarten, del' Reiz del' Abwechslung, 
den sie dem Gaumen bieten, ist unendlich viel groBer ais bei allen anderen 
Nahrungsmitteln. Damit erhebt sich das Fleisch, im weiteren Sinne des Wortes, 
zu dem vornehmsten und wertvollsten GenuBmittel. Es wiirde im Dienste 
des Geschmacksinnes auch dann eine wichtige Rolle spielen, wenn es nicht del' 
wertvolle EiweiBtrager ware. 

Andererseits durfen Arzt und Patienten nicht vergessen, daB Fleisch u. dgl. 
such stark eingeschrankt odeI' ganz entbehrt werden kann und entbehrt werden 
muB, wenn krankhafte Storungen seine Verdauung odeI' die richtige Verwendung 
del' resorbierten Verdauungsprodukte hindern. Dann konnen, unter Anleitung 
des Arztes, andere EiweiBtriiger an seine Stelle treten; haufiger freilich werden 
die gleichen Ur-sachen, die zum Fleischverbot fuhren, auch die Notwendigkeit 
bedingen, die gesamten Stickstoffsubstanzen einzuschranken. 

2. Fleischverzehr. Vber den Fleischverbrauch liegen fUr Deutschland 
abschlieBende Berichte fur die Jahre 1904-1910 VOl'; in diesel' Zeit entfielen 
durchschnittlich rund 53 kg Fleisch jahrlich auf den Kopf del' Bevolkerung. 
Davon war reichlich die Halfte Schweinefleisch, wahrend sich die andere Halfte 
auf aIle anderen Fleischarten, einschlieBlich von Wild und Geflugel verteilte. 
Rmld 5% des verbrauchten Fleisches stammte aus dem Ausland (A. Reins ch 42). 
Weitere 20% verdanken ihre Aufzucht nul' auslandischem Futter. Z. B. dienten 
im Durchschnitt del' Jahre 1912/13 annahernd 3 Millionen Tonnen importierter 
Gersten- und Maiskorner zur Schweinemast. Wie ublich, 5 Gewichtsteile Ge
treide = I t Schweineschlachtgewicht gesetzt, ergibt das 600000 t Schweine
fleisch (P. Eltzbacher 80). Del' Kalorienansatz kann beim Schwein 40% 
des Futters erreichen (N. Z un t z 108). Genauere Angaben uber Fleischerzeugung 
lIDd -verbrauch findet man bei J. B. EBlen 78. 
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Eine zuverliiBsige Statistik tiber den steigenden Fleisohverzehr liegt aus Saohsen 
vor (bei o. Cohnheim 97 S. 457); Verbrauoh an Rind· und Sohweinefleisoh pro Kopf 
der Bevolkerung 

1835--1844 = 16 kg 
1844-1853 = 17 " 
1854-1864 = 21 " 
1865--1873 = 25 " 

1874-1883 = 30 kg 
1884-1893 = 35 " 
1898 = 41 " 
1903 = 44 " 

Ob die vor dem Kriege gewonnene Hohe, die sonst nur in England und 
Nordamerika erreicht bzw. uberboten wurde, zweckmaBig ist oder nicht, wird 
mit Unrecht als Frage der Hygiene aufgefaBt. In Wirklichkeit ist es eine rein 
volkswirtschaftliche Frage. Von diesem Standpunkt aus muB nun allerdings 
gesagt werden, daB nur ein Yolk, dessen Landwirtschaft Fleisch billig und leicht 
erzeugt, odeI' das seines Reichtums wegen fleischerzeugendes Futter sich ohne 
wirtschaftliche Schadigung in beliebiger Menge kaufen kann, sich den Luxus 
starken Fleischverzehrs leisten darf. Denn von den Energiewerten, die wir 
zur Fleischgewinnung verfuttern, erhalten wir im Durchschnitt nur etwa ein 
Viertel als genieBbare tierische Korpersubstanz (im wesentlichen Fleisch und 
Fett) wieder. Soweit wir uns hierzu AbfalIs bedienen, der fur menschliche 
Ernahrung nicht paBt (haufig in kleinen Betrieben bei der Schweinemast), 
ist dies nicht volkswirtschaftlicher Verlust, sondern Gewinn. Tatsachlich ver
futtern wir aber in den fur die Massenproduktion ausschlaggebenden GroB
betrieben eine sehr groBe Menge teils heimischer teils gekaufter Futterstoffe, 
die auch fUr den Menschen geeignet waren, z. B. Gerste, Hafer, Kartoffeln u. a. 
Wir opfern also Geld und Nahrwerte, um pflanzliche Lebensmittel in tierische 
zu verwandeln und sie dadurch gleichsam zu veredeln. In Anbetracht des 
hohen Preises, der fur das animalisierte, veredelte Material gezahlt wird, er
wachst dem Viehzuchter daraus Gewinn; daB die Volkswirtschaft als Ganzes 
aber dadurch benachteiligt werden kann, steht auBer Frage. VOl' dem Kriege 
waren wir ein reiches, von Jahr zu Jahr reicher werdendes Yolk, das hierauf 
nicht zu achten hatte. Keine einzige wichtige Kulturaufgabe kam dadurch 
zu kurz, daB wir dem Fleischbegehr zu Liebe einen ansehnlichen Teil der eigenen 
Ernte verfutterten, fleischbildendes Futter zukauften, Fleisch in diesel' oder 
jener Form importierten. Die erreichbare Ersparnis ware in der Gesamtwirt
schaft kaum bemerkt worden; jedenfalls ware sie gering gewesen im Vergleich 
mit den wirtschaftlichen Nachteilen, die die Umstellung unseres ganzen Lebens
mittelgewerbes hatte erfahren mussen, und wahrscheinlich ware die Volkskost 
als Ganzes schlechter geworden. Denn die schwerere Zuganglichkeit des Fleisches 
hatte jene Kreise, die tatsachlich zu ubermaBigem FleischgenuB gelangt waren 
(wohlhabende Schichten der stadtischen Bevolkerung), am wenigsten betroffen; 
sie hatten den unausbleiblichen Preisaufschlag ruhig hingenommen. Benach
teiligt waren nur solche Schichten gewesen, fur die Fleisch zu einem zwar teueren 
und nur mit Opfern erlangbaren, abel' doch schwer und ungern entbehrten 
Nahrungs- und GenuBmittel geworden war. 

Das ist jetzt anders geworden. Nicht aus hygienischen, sondern aus 
wirtschaftlichen GrUnden mussen wir uns auch in der Ernahrungsweise fortan 
auf groBte Sparsamkeit einrichten, und wir durfen uns bei weitem nicht mehr 
in dem MaBe wie fruher erlauben, die verfugbaren pflanzlichen Nahrwertsummen 
durch Verfuttern an Schlachtvieh zu verringern, um dafur geringere Nahrwert
summen in qualitativ begehrterer, animalischer Form einzutauschen (von N oor
den?9). Der Brotkorb muB tiefer, der Fleischtopf muB hoher gehangt werden. 
Nicht ganz so ungftnstig stehen die Dinge, wenn wir durch das Verfuttern von 
Stoffen, die auch dem Menschen zur Nahrung dienen konnten, Milch und Eier 
gewinnen wollen. Hier erhalten wir 40% und mehr von den verfutterten Nahr
werteinheiten zurti.ck; beirn Fleisch nur etwa 25 % und selbst weniger. 
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R. E. May 81 bezeichnet daraufhin das Schwein in bezug auf Nahrungsmittel 
geradezu als "Konkurrenten des Menschen"; 800/ 0 der verfutterten Proteine 
und der Kalorien gingen bei der Getreide- und Kartoffelmast des Schweines 
dem Menschen verloren. Diese Zahlen sind reichlich hoch gegriffen und treffen 
nur bei besonders hohen SJhlachtgewichten zu. nber Kaloriengewinn S.204. 

3. Bekommlichkeit. Eine allgemein giiltige Stufenleiter fur die Bekomm
lichkeit der eillzelnen Fleischarten laBt sich nicht aufstelIen. Es sind, namentlich 
in alteren Schriften iiber Diatetik, haufig solche Versuche gemacht worden; sie 
klebten an AuBerlichkeiten llnd haben keine innere Berechtigung. Es gibt nur 
wenige Gesichtspunkte, von denen aus bestimmte Fleischarten fiir diesen oder 
jenen Krankheitszustand minder empfehlenswert sind; darauf wird im spezielIen 
Teile des Werkes hinzuweisen sein. 1m Vordergrund bleibt immer der EinfluB 
auf die Verdauungsorgane, und auch hier sind tadelIose Beschaffenheit der 
Ware, Zartheit der Faser, richtige Vorbehandlung, vor alIem zweckmaBige Zu
bereitung, ungleich wichtiger als der Name des Tieres. Man darf sagen: nicht 
arztliches Gebot und Verbot dieser oder jener Fleischart, sondern die sorg
same Auswahl einwandfreien Rohstoffes und die Kuchenkunst beherrschen 
die Bekommlichkeit. 

Neuerdings hob Chr. J iirgensen '6 mit Recht hervor, daB nicht nur fiir 
Magen-Darmkranke, sondern fUr die verschiedensten Krankheitszustande, 
z. B. auch fur Fiebernde der Zerteilungsgrad des eingefiihrten Materials ein 
MaBstab der Bekommlichkeit sei. Von diesem Gesichtspunkt aus teilt er die 
sog. Schonungsdiat in verschiedene Stufen (S. 171). Unter den vom Fleisch 
- im weiteren Sinne des Wortes - sich ableitenden Gerichten gehoren: 

Zu den ersten Stufen (kristalloide und kolloide Losung) nur die echten 
Fleischbriihen, Fleischtee, Losungen von Fleischextrakt und von Fleisch
albumosen, kalt bereitete wasserige Auszuge von Fleisch, diinne Gelatine
abkochungen. 

Zu der zweiten Stufe (Emulsion und Suspension) Fleischbreie feinsten 
Zerteilungsgrades, mehrfach durch ein Haarsieb durchgestrichen. Sie hllben 
teilweise einen feillmehligen ("paloiden") Zerteilungsgrad. 

Die dritte Stufe (mehliger, "mikrokrimnoider" Zerteilungsgrad) setzt 
TeilchengroBe von 0,2-2,0 mm, im Mittel = 1,0 mm, voraus. Das Fleisch 
muB 1m Morser zerrieben und dann durch ein feines Sieb gestrichen werden. 
So lassen sich Fleischbreie gewinnen, die teils als solche mit verschiedenen 
Tunken, teils in Suppenform gereicht werden konnen. 

Bei der vierten Stufe (grobmehlige, "makrokrimnoide" Verteilung) betragt 
die TeilchengroBe 0,2-4,0 mm, im Mittel = 2,0 mm. Hierzu sind zu rechnen: 
rohes Beefsteak, fein geschabt oder gehackt und zerstoBen; Fleischbriihen mit 
zerhackten Einlagen von Fleisch oder Fisch; Fleischbreisuppen; Fleisch - oder 
Fischteige, feine Fleischwurste, gehacktes Fleisch - aIles dies durch ein 3 mm
Sieb gestrichen. 

V gl. auch: Einfliisse, die fiir den GenuBwert des Fleisches von Bedeutung 
sind, S. 164 ff. 

Eine besondere Frage ist, ob und unter welchen Umstanden Fleisch seiner 
Eigenart wegen und im Gegensatz zu anderen EiweiBtragern unbekommlich 
und schadlich ist. Bei FleischgenuB pflegen die Werte fur Atherschwefel
saure und Indikan im Urin h6her anzuschweIlen, als bei GenuB entsprechender 
Mengen von Eiern, Milch, Kase und vegetabilen EiweiBtragern (S. 150). Dies 
legte den Gedanken nahe, daB aus FleischgenuB enterogene Toxikosen ent
springen k6nnen. Klar erwiesen ist dies fiir experimentelle Abanderung des 
Kreislaufs durch Anlegen einer Eck'schen Fistel, wie in Bestatigung alter 
Versuche von M. Hahn 102 und Mitarbeitern neuerdings F. Fischler 103 uber-
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zeugend dartat. In Fallen, wo die Pfortader verlegt, oder das Leberparenchym 
leistungsunfahig geworden, muB man sich dieser Tatsache erinnern. Wir be
gegnen ferner einer gewissen Dberempfindlichkeit fur Abbauprodukte des 
Fleisches bei Tetanie (Hypo-Parathyreoidismus) und unter Umstanden auch 
bei Diabetes mellitus. Auch schadlicher Einflusse auf die Nieren ruuB hier 
gedacht werden. Vor allem sei an die Arbeiten von E. Grawitz 104 erinnerte, 
der nachdrucklich auf schadlichen EinfluB von Fleisch bei pernizi6ser Anamie 
hinwies. Am bekanntesten und sichersten sind die Beziehungen des Fleisch
genusses zur Harnsaurebildung, und daher spielt seit langem Fleischverbot 
oder mindestens -einschrankung in der Therapie harnsaurer Diathesen eine 
anerkannte Rolle. Auf aIle diese Fragen gehen wir bei der speziellen Diatetik 
bestimmter Krankheitszustande genauer ein (Band II). 

VIII. Konservieren des Fleisches und Konserven. 
Zahlreiche Verfahren gehen darauf aus, das hochwertige, aber ohne be

sondere VorsichtsmaBregeln uberaus leicht und schnell zersetzliche Fleisch ffir 
spateren Verbrauch zu konservieren. Die Fleischkonserven haben eine auBer
ordentliche wirtschaftliche Bedeutung erlangt, die noch unentwegt im Steigen 
begriffen ist. Die Technik wird standig verbessert, ist aber keineswegs schon 
in allen ihren Zweigen zur hOchsten Vollkommenheit gelangt. Z. B. lassen das 
Trocknen und ebenso das Einmachen in luft- und keimsicheren Behaltern noch 
vieles zu wiinschen ubrig, da man nur selten Ware antrifft, deren GenuBwert 
dem des frischen Fleisches gleichkommt. Der Schutz vor Verderben ist aber 
nicht das einzige Ziel der Konservierung. Durch gewisse Verfahren wollen 
wir gleichzeitig und vor allem den Geschmack abiindern, um dem Geschmacks
sinn Abwechslung zu verschaffen und den GenuBwert zu erh6hen, z. B. durch 
Pokeln, Rauchern, Einlegen in 01 u. dgl. Wir muss en hier die zur Fleisch
konservierung ublichen Methoden um so eher besprechen, als viele Fleisch- und 
Fischkonserven schon jetzt in der Krankendiat eine gewisse Rolle spielen, und 
der Arzt nicht nur die Eigenschaften der fertigen Ware, sondern auch die Art 
ihrer Entste~ung kennen muB. 

1. Trocknen. 

a) Siiugetierfleisch. Wahrscheinlich ist das Trocknen die alteste Form der 
Fleischkonservierung; bei unkultivierten VOlkern noch jetzt die einzige, die 
sie kennen: lange diinne Fleischstreifen werden an der Luft und an der Sonne 
getrocknet, mit SaIz bestreut und aufgehangt (Pemican der Indianer Nord
amerikas, Tessajo der Argentinier). Es durfte davon viel durcq Maden, Milben, 
Kafer u. dgl. zugrunde gehen. Dem europaischen Gaumen sagt getrocknetes, 
vor dem Gebrauch wieder aufgeweichtes Fleisch nicht zu. Besseres ver
spricht Trocknen bei etwa 50 0 im hohen Vakuum. - Bisher konnte sich 
bei uns auch das aus getrocknetem Fleisch hergestellte Fleischpulver nicht 
einburgern. Vor etwa 30 Jahren versuchte man es in den Kulturstaaten 
Europas unter dem Namen Carne Pura in groBen Mengen einzufuhren. Obwohl 
vom hygienischen Standpunkt einwandfrei, maBig im Preise, vortrefflich 
resorbierbar und in Suppenform - mit Gerste, Hafer, Griinkern, Reis zusammen 
verkocht - von angenehmem Geschmack, wurde es doch von den Verbrauchern 
abgelehnt und erreichte trotz aller Reklame nur bescheidenen Umsatz. Von 
N oorden benutzte Carne Pura seiner bequemen Form und gleichmaBigen Zu
sammensetzung wegen mehrfach als Fleischersatz bei Stoffwechselunter
suchungen, muBte aber bald davon abstehen, weil oft schon nach 3-4 Tagen 
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unfiberwindlicher Widerwille sich meldete, sobald man den Leuten quantitativ 
beachtenswerte Mengen zu geben versuchte. Einigen anderen Fleischpulvem 
ist es nicht besser ergangen; sie konnten sich nicht durchsetzen. 

b) Fischfieisch. Zu ungleichgroBerer wirtschaftlicher Bedeutung gelangten 
getrocknete Fische; sie sind ein weitverbreitetes, beliebtes und billiges Volks
nahrungsmittel geworden. Bei uns friiher nur in den Kftstenlandem und in 
einzelnen Gauen des inneren Deutschlands verzehrt, haben sie sich infolge 
der durch den Krieg geschaf£enen Zwangslage auch im weiteren Binnenlande 
gut eingefiihrt; die Mitglieder des nationalen Frauendienstes haben sich mit 
ihren Bemiihungen darum sehr verdient gemacht. Meist werden Gadusarten 
zum Trocknen benfitzt: Kabeljau (Dorsch), Schellfisch, auch einige andere 
Fischarten. Einfach getrocknet, ohne vorheriges Salzen, liefem sie den Stock
fisch, vorher gesalzen und dann getrocknet den Klippfisch. Sie sind in dieser 
Form, wenn man sie vor Ungeziefer schfitzt, ein Jahr und langer haltbar. 

Vor dem Gebrauch mftssen sie gewassert werden. Dabei ist der Verlust 
ansehnlicher Mengen von Nahrstoffen unvermeidlich; von der N-Substanz 
gehen etwa 12%, von den ursprftnglich vorhandenen Mineralstoffen etwa 1-2% 
verloren, bei Klippfisch im Mittel etwas weniger aIs bei Stockfisch. Die An
gaben fiber die Verluste schwanken fibrigens. So fand N. Zuntz 34 in neuen 
Versuchen beim Klippfisch 9,1% EiweiBverlust durch kaltes, 1l,4% durch 
heiBes Wassem; Buttenberg gibt den Verlustwert auf nur 5% an 34. Auch 
an Geschmackstoffen bfiBen die Fische durch das Wassem ein, so daB sie wfirziger 
Tunken als Beigaben bedfirfen; sehr beliebt ist ein aus Stock- oder Klippfisch, 
Sauerkraut und Kartoffeln zusammengesetztes Mischgericht (am besten in der 
Kochkiste bereitet). Genauere Angaben fiber die Vorbehandlung der getrockneten 
Fische und Kochrezepte ffir die verschiedensten Gerichte sind in den Verkaufs
geschaften erhaltlich. Sehr zweckmaBig ist alles Wissenswerte von E. Kallert 36 

zusammengestelIt: 
Stockfisch Klippfisch 

(J. Konig, Nachtrag, S.78) vor dem nach dem vor dem nach dem 
Wassem Wassem Wassem Wassem 

Wasser . . . . . 14,7 % 80,4 % 34,9 % 71,7 % 
N-Substanz . . . 81,9 % 19,4 % 43,1 % 27,0 % 
Fett . . . . . . 2,7 % 0,5 % 1,5 % 0,6 % 
Asche. . . . . . 5,7 % 0,5 % 20,8 % 0,7 % 
Kalorien in lOO g 362 84 191 116 

Fisch£leischpulver sind bei uns noch wenig im Handel. Nach E. Bull u 
wird Fischpulver, aus Kabeljaufleisch gewonnen, das in Norwegen ein wichtiges 
Volksnahrungsmittel darstelIt, recht gut ausgenfitzt. Wir erhielten vor einigen 
Jahren aus Hamburg (nahere Adresse nicht mehr erinnerlich) ein so]ches Praparat 
zugesandt. Das weiBgraue, feine, nahezu geruch- und geschmacklose Pulver 
eignete sich vortrefflich ffir Fischfleisch-Pfireesuppe, am besten mit Kartoffeln 
und grftnen Suppenkrautel'll verkocht. Da ein Teller Kartoffelsuppe 20 g des 
Pulvers (mit 17,5 g N-Substanz) aufnimmt, 'ohne den Geschmack irgendwie zu 
storen, erscheint es aussichtsvoll, durch gutes und biUiges Fischpulver die 
Gesamtkost mit EiweiB anzureichem. Auch das bekannte Ribapulver ist hier 
zu erwahnen; da aber die Proteine in ihm fast vollig in AIbumosen verwandelt, 
besprechen wir es bei den Nahrpraparaten. 

2. KaIte. 
Zum Frischhalten von Fleischspeisen genfigt im kleinen und ffir 1-3 Tage 

ein guter Eisschrank, peinlichste Sauberkeit vorausgesetzt. Fischgerichte 
halten sich darin nicht langeI als 1 Tag in einwandfreiem Zustand. Rohes 
Fleisch solI mau hOchstens einige Stunden im Eisschrank unterbringen, ebenso 
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rohe Fische. Ein schwerer Nachteil auch der besten Eisschranke ist die Sattigung 
der Luft mit Wasserdampf. 

Viel Besseres leisten groBere gut ventilierte Kuhlraume und Kuhl
hii.user; erstere findet man jetzt in allen grOBeren Gast- und Speisehii.usem, 
auch in groBen modem eingerichteten Wohnhiiusem. Die Temperatur der
selben solI 4° C nicht ubersteigen; sonst erfiillt sie nicht ihren Zweck, bakterielles 
Wachstum zu verhuten. Das Reifen des Fleisches zum GenuB geht bei dieser 
Temperatur vortrefflich vor sich. In guten Kiihlrii.umen, die keinen uber
schussigen Wasserdampf enthalten, ist rohes und zubereitetes Fleisch 2 bis 
4 Wochen lang haltbar. Die groBen Fleisch- und namentIich Fischtransporte 
der Gegenwart sind erst moglich geworden, nachdem die Eisenbahnen geeignete 
Kiihlwagen zur Verfugung gestellt haben. Fische werden in Eis verpackt in 
diesen Wagen befordert. 

Viel dauerhafter ist die Konservierung in Gefrierhii.usern, meist bei 
-6 bis -9° C. Die Haltbarkeit der Fleischwaren wird dadurch nahezu un
beschrii.nkt. Die Versorgung Europas mit Australischem, Neuseelii.nder und 
Amerikanischem Gefrierfleisch hat enormen Umfang erreicht. Auch bei uns 
wurden wii.hrend der ersten Monate des Jahres1915 viele Zehntausende halbiertel' 
Schweine in Gefrierhausem eingehangen. Man ging mit Zogem an die Sache 
heran; sie bewahrte sich aber vortrefflich. In Frankfurt a. M. war nach 6/4 
Jahren das Fleisch noch von tadelloser Beschaffenheit. Der Geschmack war 
von dem des frischen Fleisches nicht zu unterscheiden, die Faser durchaus zart. 
Es stand nichts im Wege, das Gefrierfleisch auch fUr Zwecke der Kranken
emahrung zu verwenden. Es bestatigte sich aber die alte Erfahrung, daB solcheR 
Fleisch nach dem Auftauen schnell verarbeitet trod verzehrt werden muB. 
Die an der Oberflache haftenden oder etwa tiefer eingedrungenen Keime sind 
durch das Einfrieren nicht abgetotet; sie waren nur geliihmt. Nach dem Aui
tauen finden sie widerstandsarmeres Gewebe vor, was zweifellos mit teilweiser 
Sprengung der Zellwande, aber auch mit sonstigen Anderungen der physikalisch
chemischen Beschaffenheit des Zellprotoplasmas zusammenhangt. VbrigenB 
eignet sich daB Gefrierenlassen durchaus nicht fur aIle Fleischarten gleich gut; 
am besten fUr Schweine und andere fettreiche Tiere. Mageres Fleisch, nament
lich Wild, buBt aber bei langerem Einfrieren wesentlich an Schmackhaftigkeit 
und Zartheit der Faser ein. VOl' alIem vertragt Wildbret keine tiefere Tem
peratur; sie sollte nicht unter -3° sinken. Fur die Art des Einfrierens und 
des Auftauens bestehen ganz bestimmte, durch die Erfahrung vOl'geschriebene 
Regeln. 

Fraglos ist zum Gewinnen von Dauerware das Aufbewahren von Fleisch 
und Fisch in gefrorenem Zustand bei weitem das zweckmiiBigste, sicherste 
und billigste Verfahren. Seine wirtschaftliche Bedeutung ubertrifft schon 
jetzt aIle anderen und wird dies in Zukunft zweifellos noch viel mehr als heute 
tun. Den verhii.ltnismiiBig groUten Vorteil wird die Fischversorgung des Binnen
landes damus ziehen. Erst dann wird der unerschopfliche Reichtum des Meeres 
an Fischen voll ausgenutzt werden konnen, wenn die bisherigen primitiven 
Verfahren durch Einrichtungen ersetzt bind, welche das sofortige Einfrieren 
des Fanges auf hoher See und das Aufstapeln der gefrorenen Ware in heimischen 
Gefrierhausern gestatten. Die Anfange dazu sind gemacht und haben sich 
vortrefflich bewiihrt. Neuerdings hat man ubrigens begonnen, die Fische lebend 
einfrieren zu lassen und in dieser Form zu transportieren (J. Roland?l). Man 
halt das Wasser vorher 16-18 Stunden lang bei 0°; dann wird der FischbehaIter 
in Kii.ltemischung gebracht. Die }ilsche samt dem Wasser erstarren zu Eia. 
Bei vorsichtigem Wiederauitauen lebt die groBe Mehrzahl der Fische wieder 

Y. Noorden-Salomon, Allgemeine Dilitetik. 14 
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auf; eine Minderzahl ist abgestorben, aber in tadellos gutem und gebrauchs
fahigem Zustand. 

Einen guten V'berblick uber die Technik und die wirtschaftliche Bedeutung 
des Gefrierens von Rohfleisch und Fischen geben zweiAufsatze von M.Reuter 63. 

Eine umfangreichere, sehr interessante und lehrreiche Abhandlung gab die 
Zentral-EinkaufsgesellsC'haft in ihrer Flugblatt-Sammlung heraus: R. Plank 
und E. Kallert, V'ber die Behandlung und Verarbeitung von gefrorenem 
Schweinefleisch, Berlin 1915. Ferner sei auf die Arbeit von Stetefeld 64 und 
das Werk von J. Konig und A. Splittgerber 49 verwiesen. 

3. Hitze. 
a) Einmachen bei V'berdruck. Selten in rohem, meist in vorgekochtem 

oder gebratenem Zustand wird die Ware in Topfe, Glaser, Blechbuchsen ge
bracht, mit heiBen, zubereiteten Tunken verschiedener Zusammensetzung, 
Gallertlosungen, geschmolzenen Fetten, heiBem 01 u. dgl. ubergossen, so daB 
bis auf einen schmalen Luftraum das GefaB gefullt ist. Um die Haltbarkeit 
zu sichern, werden in der Konservenindustrie die Buchsen meist sofort nach 
Einfullen endgultig geschlossen und dann in Autoklaven, je nach GroBe der 
Dosen und je nach Empfindlichkeit des Inhalts 1-2 Stunden lang auf 
110-125° C erhitzt. Nach neueren Erfahrungen ist es unnotig, das Fleisch 
zunachst vorzukochen und dann erst einzubuchsen. Es scheint beim V'berdruck
verfahren sogar vorteilhafter zu sein, das Fleisch roh einzufullen und dafur 
lieber den Hitzegrad und die Dauer des Sterilisierens etwas zu erhohen (120 0 

und daruber). Dies sichert die Haltbarkeit zu Genuge und steigert den Ge
nuBwert (A. Kassowicz 98, 100, E. Kailert 99). FrUher stark beanstandet, 
hat das durch Ritze und LuftabschluB haltbar gemachte tierische Material, 
ebenso wie schon viel frUher die eingemachten Gemfise und Fruchte, in breiten 
Schichten der Bevolkerung willige Aufnahme gefunden. Nachdem man die 
besonderen Anspruche kennen gelernt, welche die Eigenart dieses und jenes Roh
stoffes steHt, hat sich mit der Zeit eine vollendete Technik herausgebildet, und 
die Fleischkonserven sind ein unentbehrlicher Bedarfsartikel im Frieden und 
im Krieg geworden. . 

Durch Erhitzen im Autoklaven bei V'berdruck wird die Bindegewebs
substanz starker verandert und gelost, als beim Zubereiten des frischen Fleisches 
in der Kuche. Dadurch erhalten die Konserven haufig einen etwas leimigen 
Geschmack, der sie - verglichen mit frischem Fleisch - fur den Gaumen 
immerhin minderwertig macht, an den man sieh aber gewohnt, und den man 
in Zwangslage oder im Austausch gegen die bequeme Form gerne hinnimmt. 
Die Fleisehfaser selbst ist meiet etwas derber und harter, als im frisch zuberei
teten Fleisch gleicher Art, was die Fleischkonserven fur magenempfindliche 
Kranke ungeeignet macht. Auch sei berucksichtigt, daB sehr viele kaufliche 
Fleisch - und Fischkonserven in Buchsen ziemlich stark gesalzen sind; meist 
sind sie auch stark gewurzt; daher ist nicht nur bei Magen- und Darmkranken, 
Bondern vor aHem aueh bei Nierenleiden groBte Vorsicht geboten. Von einigen 
altbewahrten Formen abgesehen (z. B. Olsardinen), sollte man sich zur Regel 
machen, eingemachte Fleisch-Handelsware in der Krankenkuehe nur i m 
N otfail zu gebrauchen. 

b) Einmachen ohne V'berdruck. Beim Einmachen in Weck- oder 
Rexglasern u. dgl. entwiekelt sieh kein V'berdruck, und die Warme steigt nicht 
tiber 100°. Daher ist es zweekmaBig nach altem R. Koch'schen Verfahren 
"fraktioniert" zu sterilie.ieren, d. h. das Einmachgut nach 18--24stundigem 
Verweilen in kuhlem Raume abermals, unter erneutem Anlegen der VerschluB-
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bilgel oder -klammern, zwei Stunden lang bei 1000 zu erhitzen. Die niedrigere 
Einstellung von Temperatur und Druck kommt der Beschaffenheit des ein
gemachten Fleisches zugute. Die Faser bleibt zart. Bei guter Technik ist das 
Einmachfleisch kaum von frisch zubereitetem unterscheidbar. Bisher ist dies 
Verfahren hauptsachlich auf Haushaltungen beschrankt. Es steht nichts im 
Wege das Einmachgut auch in der Krankenkuche zu verwenden, falls un
geeignete Gewurze vermieden wurden. 

Beim Einmachen ohne Dberdruck solI das Fleisch stets roh eingefiillt 
werden. Man muBte es sonst dreimal erhitzen, einmal vor und zweimal nach 
dem Einfullen. Nur vollendete Technik und groBe Erfahrung erlauben auf 
die Wiederholung des SteriIisierens zu verzichten. 

Vorbedingung fur gute Haltbarkeit sind verlaBliche Kautschukringe als 
VerschluBstuck zwischen GefaB und Deckel. Wie wichtig dies ist, lehrte die 
Kriegszeit, wo das hausliche Einmachen von Fleischwaren in ungeheuerem 
MaBe zunahm. Der "Kautschukersatz" bewahrte sich schlecht. Gerade das 
so uberaus wichtige zwiefache Sterilisieren erfordert beste Beschaffenheit des 
Kautschuks. 

c) Aseptisches Einmachen. Starke Beachtung verdienen Fleisch
und Fischkonserven, die nach W. Dosquet's 66 sog. aseptischem Verfahren 
bereitet sind. Die einzelnen Fleischstucke werden mit Salzsaure besprengt, 
die man spater durch sterile Sodalosung neutralisiert. Das an die bewahrten 
Grundsatze der chirurgischen Asepsis sich anlehnende Verfahren macht 
es unnotig, die Ware sehr lange und wiederholt oder gar im Autoklaven 
mit Dberdruck und DberRiedehitze zu sterilisieren. Kurzes Erhitzen genugt. 
Die Ware behaIt durchaus Geschmack und Aussehen frisch zubereiteten Fleisches; 
ihr GenuBwert ist ungleich hoher als der des gewohnlichen Buchsenfleisches. 
Wir hatten schon vor langer Zeit Gelegenheit, die Dosquet'schen Konserven 
kennen zu lerne~; von Noorden 66 berichtete daruber in einer kleinen Mit
teilung im Jahre 1902. Die uns damals ubergebenen, in GJasern eingeschlOli:senen 
Fleischkonserven verschiedener Art hielten sich Jahre hindurch unverandert. 
Leider hat sich das sinnreiche Verfahren noch nicht in groBerem Umfang ein
burgern konnen, offen bar weil es mehr Sorgfalt und Arbeit verlangt, als die 
Massenfabrikation aufzubieten gewillt ist. 

d) Bakterien im Einmachfleisch. Einmachfleisch in streng bakterio
logischem Sinne des Wortes zu sterilisieren, gelingt meist nur auf Kosten der 
Schmackhaftigkeit. Daher solI das Einmachgut kiihl gehalten und nur be
schrankte Zeit, d. h. einige Monate aufbewahrt werden. Auskeimen von Bak
terien gibt sich meist durch Gasentwicklung kund; der KautschukverschluB 
wird durch den Innendruck gelockert, bei verloteten Buchsen buckelt sich 
der Deckel ("Bombieren"). Dies kann freilich bei schlechter Verzinnung der 
inneren Flachen auch durch Einwirken von Sauren auf das Eisenblech erfolgen, 
indem sich Wasserstoffgas entwickelt. Andererseits keimen gewisse Bakterien 
auch ohne Gasbildung aus. Am gefahrlichsten unter ihnen ist Bacterium Botulini, 
weil er Aussehen und Geschmack der Ware kaum verandert, dabei aber starkes 
Gift erzeugt, das schwere Krankheitsbilder verschuldet (Botulismus). Botulinus
bazillen kommen in reinen Fleischkonserven ubrigens sehr selten, haufiger bei 
Mischgerichten vor (Fleisch + Leguminosen u. a.). 

Dber Einmachen vgl. auch Abschnitte Gemuse und Obst. 

4. Einsalzen und Einpokeln. 

Durch das Eindringen von Salz werden die LebellSbedingungen der Faulnis
keime erschwert oder vollig abgeschnitten. 

14,* 
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Einsalzen. Rohes Fleisch oder Fische werden wiederholt mit Salz, unter 
Zusatz von etwas Salpeter eingerieben, dann in Topfe oder Fasser gefiillt, 
schichtenweise mit Salz bedeckt. Durch Diffusion tritt Salz in die Stucke ein, 
Wasser und eine gewisse Menge fester Bestandteile aus (cf. unten). 

pokeln. Man bringt die Fleischstucke oder Fische in eine Lake, deren 
Mischung von der Erfahrung vorgeschrieben wird. Von richtiger, dem Roh
material angepaBten Auswahl der Lake hlingt die Gute der Ware abo Die Lake 
soll kuhl stehen und die Stucke dauernd vollig uberdecken. 

Fur feinere Ware ist Pokeln dem Einreiben und Einlegen in Salz un
bedingt vorzuziehen. Vielfach wird mit viel zu konzentrierter Lake gepokelt, 
oder es bleiben die Stucke zu lang in ihr liegen. 

Als beste Pokellake fiir Schinken und alle Arten feiner Fleischwaren gibt N. Merges If> 

an: man bringe 381 Wasser zum Kochen und gebe dann 9 kg Salz, 500 g Salpeter und 1 kg 
Zucker hinzu; es wird weiter erhitzt, bis die Masse wieder siedet. Nach dem Erkalten 
ist die Lake fertig. Man rechnet fiir je 500 g Gewicht der eingelegten Stiicke einen Tag 
Pokelung. Nach dem Herausnehmen kurzes Abspiilen mit warmem Wasser. Da die AuBen
schichten im Verhaltnis zum Kern unerwiinscht stark mit Salz durchdrungen sind, werden 
die Stiicke kurze Zeit in gekochtes und dann wieder erkaltetes Wasser gelegt oder ge
hiingt (je nach GroBe 10-30 Minuten); ein eigentliehes Wassern findet nicht statt. 

Der unschuldige Salpeterzusatz bedingt das Rotbleiben des Fleisches; es bildet 
sich Stickoxyd-Hamochromogen, dessen Farbe auch dem Kochen standhalt. 

Bei beiden Verfahren reichern sich die eingelegten Stucke mit Kochsalz 
und Salpeter an. Schinken enthiilt nach dem Pokeln 4-6% Kochsalz und 
0,2-0,3% Salpeter. Infolge des Wasserverlustes ist die Trockensubstanz 
um etwa 20-30% gestiegen. Von den Niihrstoffen geht beim Pokeln mehr in 
die Lake uber, aIs beim Einsalzen: nach Fr. Nothwang: 57 

beim Einsalzen yom Protein 1,3 %, von der Phosphorsaure 33,0% 
"Pokeln " ,,2,14 " "" ,,50,1 " 

Sehr betrachtlich war auch der Verlust an Extraktivstoffen: durch das 
Pokeln aHein 42-47%' durch nachtragliches Kochen und DUnsten weitere 
21-23%, so daB die Pokelwaren auch an harnsaurebildenden Stoffen stark 
verarmen, eine ffir die Diatetik der Gichtkranken wichtige Tatsache. Das 
Kocb.en, Dunsten oder Braten entzieht dem Fleisch genugend Kochsalz, um 
es genieBbar und wohlschmeckend zu machen. Es geht auch noch ein kleiner 
Teil der N-Substanz und vor allem des Wassers verloren, alles in etwas groBeren 
Mengen aIs beim frischen Fleisch; so enthielt nach dem Kochen und Dunsten 
frisches Fleisch 54-88% Wasser, Pokelfleisch 46-47%. Fleisch sollte nacb 
dem Pokeln vor der Weiterbehandlung nicht gewassert werden. Es geht sonst 
sehr viel Niihrstoff verloren, und das Fleisch wird strohig. Falls das Wassern 
wegen zu salziger Beschaffenheit notig wird, so war die Technik mangelhaft. 
Anders bei Fischen, die ohne nachtragliches Auswiissern ungenieBbar sind. 
Sie werden eBbar, wenn der Salzgehalt auf 2-3% gesunken ist. 

Zusammensetzung einiger wichtiger Salzfische (nach J. Konig): 
Wasser N-Substanz Fett Asche Kalorien 

Kabeljau. 50,5 27,1 0,4 22,1 115 
Hering. . 46,2 18,9 16,9 16,4 235 
Sardelle . 51,8 22,3 2,2 23,3 112 
Makrele . 44,4 19,2 !.l2,4 ]3,1 287 

Salzfisch (Kabeljau) verliert nach N. Zuntz 34 von seinem ursprfinglichen 
EiweiBgehalt bei kaltem Wassern 5,8%, bei heiBem Wassern 11,0%; dem ent
spricht auch der Verlust an Kalorien. 

Die Haltbarkeit der in Salz oder in Pokellaken aufbewahrten Fleisch
stucke und Fische ist nicht unbegrenzt, immerhin doch groB genug, weitgehenden 
Anspruchen zu genugen; es sei an die Salzheringe, Sardellen, Anchovis in Fassern 
erinnert. Keime werden nur zum Teil abgetotet und nur am Auswachsen mehr 
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oder weniger verhindert. Die Enzyme arbeiten zwar verlangsamt, abel' doch 
merklich weiter, so daB sich in del' Pokelware autolytische Vorgange abspielen, 
die zum Auflockern des Gewebes Wichtiges beitragen. Beim Hering, del' mit 
30-33 Gewichtsteilen ClNa in Fassern eingesalzen wird, dauert die autolytische 
Reifung 2-3 Wochen; erst dann ist er schmelzend weich und schmackhaft 
geworden. In die ausgeschiedene BrUhe sind die mannigfachsten EiweiB-Abbau
produkte ubergegangen; es sei an den bekannten Trimethylamingehalt der 
Heringslake erinnert. Auch im Salzfleisch usw. laufen entsprechende Vorgange 
ab, deren Produkte ihm den charakteristischen, vom frischen Fleisch stark 
abweichenden Geschmack geben. Einmal aus dem Salz oder der PokelbrUhe 
entfernt, muB die Ware entweder alsbald verwendet werden (Rohessen wie 
beim Hering oder Kochen, Dampfen, Braten), odel' man muB sie noch weiteren 
Konservierungsmethoden unterziehen (Rauchern, EinschluB in Buchsen und 
fraktioniertes Sterilisieren). Unter diesen Verfahren nimmt der EinschluB in 
Buchsen immer groBeren Umfang an; ursprfinglich beschrankte er sich im 
wesentlichen auf Einlegen in siedendes 01 (Sardinen, kleine Makrelen, Tun
fisch u. dgl.). Solche Olkonserven bedurfen besonders starker und langer Hitze
wirkung. Gerade bei ihnen wird aber meist vollige Keimfreiheit erreicht. Jetzt 
werden auch zahlreiche andere Mischungen gewahlt, u. a. FleischbrUhe mit 
Zusatz del' verschiedensten Gewurze (marinierte Fische, sog. Bouillonheringe, 
Bismarckheringe, Fische in Tomatentunke usw.), so daB die groBte Abwechs
lung moglich ist, und aHe Geschmacksrichtungen befriedigt werden konnen. 

Ala neuere "Schnellpokelverfahren" erwiiJmt J. Roland das Einspritzen einer 
330f0igen, mit 10f0 Salpeter versetzten Kochsalzlosung in die Aorta des frisch geschlachteten 
Tieres; bei Lagern im Kuhlraum durchzieht das Salz allmahlich das ganze Fleisch. Ferner 
das Behandeln des Fleisches mit Pbkelbruhe in hohem Vakuurn; dies beschleunigt das 
Durchdringen des Fleisches mit SalzlOsung bedeutend. 

Die Bekommlichkeit des einfach gepokelten Fleisches und auch del' Fische 
wird haufig zu ungunstig beurteilt. Da das Kochsalz sich nicht ganz auswaschen 
liiBt, ohne fast alle Geschmackstoffe und Aschebestandteile mit zu entfernen, 
eignen sich Pokelwaren natfirlich nicht fur salzarme Kost; man wird sie hypo
chlorurischen Nierenkranken, salzempfindlichen Magen- und Darmkranken vor
enthalten. Vom Salzgehalt abgesehen, stellt Pokelfleisch aber eine weder 
mechanisch noch chemisch ungebUhrlich reizende Masse dar, die weich gekocht 
oder gedampft leicht in feine Fasern zerfallt, weil das eingelagerte Bindegewebe 
nach der Salzeinwirkung del' Ritze wenig Widerstand bietet. Es konnte in 
del' Krankenkuche weit mehr als bisher ublich verwendet werden. Z. B. sei 
darauf hingewiesen, daB sowohl Salzheringe wie SardelIen, durch Einlegen 
in Wasser oder bessel' in Milch von SalzuberschuB befreit, auch fur Magen
und Darmkranke ein vollig reizloses und gut bekommliches Nahrungsmittel 
sind. Die autolytischen Vorgange (s. oben) haben den verdauenden Kraften 
grfindlich vorgearbeitet. 

Mit Rucksicht auf Zuckerkranke sei daran erinnert, daB del' PokelbrUhe 
haufig Zucker zugesetzt wird; es ist freilich nicht allgemein ublich. Wir halten 
den Zusatz abel' nicht ffir bedenldich, weil offenbar Enzyme den Zucker 
stark abbauen. Spuren von Zucker konnten wir im HeiBwasserauszug von 
Salzfleisch mittelst Phenylhydrazins auch dann nachweisen, wenn kein Zucker 
zugesetzt war; er stammt offen bar aus Glykogen oder aus den Kohlenhydrat
gruppen del' Proteine. In einem mit Zucker nach del' Vorschrift von Merges 
(S. 212) gepokelten Schinken waren auch kaum mehr aIs Spuren von osazon
gebenden Substanzen vorhanden. 
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5. Ranchem. 

Das Ra.uchero wird meist an vorher gep<ikeltem Fleisch vollzogen. Bei 
Fischen oft am frischen Material; doch sollte dies nur bei Ware geschehen, die 
schnell verzehrt wird; die meisten der zum Versand kommenden Raucherfische 
(Sprott, Makrele, Buckling, Schellfisch, Lachs, Stor, Aal usw.) sind etwas ein
gesalzen. Der Rauch soIl moglichst bei etwa 25°, jedenfaUs nicht bei mehr als 
40°, auf die Ware einwirken; bei hoherer Temperatur arbeitet der Rauch schneller, 
macht aber die Ware minderwertig. Buchen, Erlen, Wacholder gelten als 
bestes Raucherholz; auch manche andere sind brauchbar; die Mischung wird 
von den einzelnen Rauchereien meist geheim gehalten. 

Wie J. Konig und A. Splittgerber 58 berichten, wird bei der Fisch
raucherei das alte Verfahren des Raucheros in offenen Of en jetzt immer mehr 
durch das Rauchero in geschlossenen Of en verdrangt; letzteres arbeitet rascher 
und sparsamer. Die Beschaffenheit der Ware leidet aber erheblich. Jedem 
Kenner der Fischraucherware ist bekannt, daB jetzt geraucherte Bucklinge, 
Sprott, Makrelen, Flunder, Aale von solcher Gute und solcher Schmackhaftigkeit 
wie noch vor etwa 10-15 Jahren kaum mehr erhaltlich sind. 

Das Rauchero entzieht dem Fleisch Wasser; die eindringenden Produkte 
der trockenen Destillation machen es schwer angreifbar ffir Faulniskeime. Man 
kann gut geraucherte Schinken jahrelang aufbewahren. Zum Rauchero wird 
hauptsachlich Schweinefleisch herangezogen (Schinken, Speckseiten); ferner 
Wurstwaren der verschiedensten Art, Rindfleisch (rheinisches und Hamburger 
Rauchfleisch), Gansebrust. Weniger bekannt ist, daB auch Wild sich vor
trefflich dazu eignet (Schinken von jungen Hirschen, Wildschwein, Reh). 
Daran schlieBen sich die geraucherten Fischwaren, die eine von Jahr zu Jahr 
steigende Bedeutung fUr die Volkseroahrung gewinnen, wahrend sie frUber 
mehr als teure Luxusware galten und nur an den Kiistenstrichen auch von 
breiteren Volksschichten verzehrt wurden. Feinere Fisch-Raucherware wird 
jetzt haufig mit 01 in Buchsen eingeschlossen und ist dann nach dem Erhitzen 
dauerod haltbar (Sardinen, kleine Exemplare von Makrelen, Forellen u. dgl.). 
Sie haben einen eigenartigen, von den gewohnlichen Olsardinen usw. ab
weichenden wurzigen Geschmack und zeichnen sich durch besondere Zart
heit aus. 

Geraucherte Fische werden zumeist roh verzehrt; sie eignen sich aber 
auch ganz gut zum BrateD; und Backen (Sprott, Buckling mit Spiegelei gebraten, 
oder nach Einbroseln in heiBem Fett gebacken). 

Bei Wiirsten ist oft schon die ganze Wurstmasse vor dem Rauchero ge
kocht, oder sie werden erst nach dem Einfullen in Darme und Beendigung 
des Raucheros gekocht oder gebraten. Nur wenige Wurstarten verzehrt man roh. 

Geraucherte Fleischstucke werden teils roh, teils nach dem Kochen, 
Dampfen, Braten, Backen genossen. Der Art, wie sie verwendet werden sollen, 
muB die Vorbehandlung (Grad und Dauer des Pokelns und Raucheros) sich an
passen, so daB nicht jedes Stuck geraucherten Fleisches nach Belieben roh oder 
gekocht verzehrt werden kann. . 

Durch die Produkte der trockenen Destillation (Kreosot, Phenol, Kresol, 
Formaldehyd, Essigsaure u. a.) wird die Fleischfaser so verandert, daB sie dem 
Angriff der Verdauungssafte erheblich groBeren Widerstand bietet. Auch auf 
das Bindegewebe erstreckt sich dies, was allerdings bei dem zarten Bindegewebe 
der Fische wenig, sehr viel mehr bei gerauchertem Fleisch der Schlachttiere, 
des Wilds, der Vogel in Betrach~ kommt. Von gesunden Verdauungsorganen 
wird das Material aber vortrefflich verarbeitet und ausgenutzt, wenn auch 
die mikroskopische Untersuchung des Kotes etwas haufiger feinste Reste mit 
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noch erkennbarer Querstreifung entdecken mBt, am nach dem GenuB gewohn
lichen Fleisches. WirkIich zu beanstanden ist geraucherte, ungekochteFleischware 
nur da, wo die Salzsaure-Pepsin- oder die Trypsinverdauung schwer darnieder
liegt; ferner wegen der Reizwirkung durch Produkte der trockenen Destillation 
und durch das meist reichlich vorhandene Kochsalz bei hyperaziden Zustii.nden 
und bei Schonungsbediirftigkeit der Nieren. Auch sei berucksichtigt, daB 
gerii.uchertes Fleisch (z. B. Schinken, rheinisches Rauchfleisch) Weder durch 
Messer und Maschine noch durch die Zahne sich so fein verarbeiten mBt, wie 
man bei SOOrungen von Magen und Darm meist wiinschen muB; dies lOst bei 
'OberempfindIichkeit Beschwerden aus. Rohes gerauchertes Rindfleisch hat 
nach Pentzoldt, roher westfalischer Schinken hat - wie wir una ofters selbst 
uberzeugten - eine erheblich langere Verweildauer im Magen, am frisches 
Fleisch. 

Bei geraucherten Fischen muB man zwischen solchen mit sehr zartem, 
lockerem Bindegewebe und solchen mit derber Faser unterscheiden. Zu ersteren 
rechnet man Sprott, junge BuckIinge, Makrele, zu letzteren ii.ltere BuckIinge, 
La.chs, SOOr, groBere Aale. Diese gehoren sicher zu den schwerst verdauIichen 
Fleischspeisen. Auf ihre lange Verweildauer im Magen scheint der langwahrende 
Na.chgeschma.ck hinzuweisen. Der bei Mastkuren, auch bei Diabetikern will
kommene hohe Nahrwert der geraucherten Fische (in 100 g 200-300 Kalorien) 
wird wesentIich dadurch eingeschrankt, daB sie mehr als andere Stoffe gleichen 
Fettgehaltes den Appetit lahmen. 

Durch Kochen gewinnt das geraucherte Fleisch einen groBen Teil der 
Verdaulichkeit wieder, so daB z. B. von jungen Mastschweinen gewonnene 
geraucherte und gekochte Schinken (sog. Prager) fast die gleiche Verwendungs
breite hat, wie das zarteste frische Fleisch von Schla.chttieren und Gefliigel. 

Hier noch einige Angaben uber die Zusammensetzung wichtiger Fleisch
und Fischdauerwaren (nach J. Konig, 2, 521, 1904; uber die Fische nach Na.ch
trag, S. 81): 

Wasser N-Substanz Fett 

Rauchfleisch (Ochs) gera.uchert 47,7 % 27,1% 15,3% 
Gerii.ucherte Ochsenzunge • . 35,7 % 24,3% 31,6% 
Gera.uch. westf. Schinken . 28,1 % 24,7% 36,4% 
Gansebrust, gerii.uchert . 41,3 % 21,4 0/ 0 31,5% 
Matjeshering . . . . _ • 62,6 % 19,5% 9,2% 
Sardellen. . . _ . _ . 40,5 % 30,6% 4,5% 
Sardinen in 01. . . _ 53,2 % 23,2% 16,8% 

Gerii.uchert: 

N-freie Ka.lorien 
Extrakt- Asche in 

Stoffe 100 g 

0,2% 
1,1% 

1,0% 
1,9% 

10,6% 
8,5% 

10,5% 
4,6 0/ 0 

8,7% 
23,4% 
4,8% 

253 
393 
440 
382 
165 
167 
251 

Rheinlachs . . . 58,9 % 21,6 % 9,3 % 9,4 % 175 
Biickling. _ . . 45,9 % 20,3 % 18,5 % 12,1 % 255 
Kieler Sprott. . 59,7 % 20,9 % 17,3 % 1,5 % 247 
Ma.krele . . 59,4 % 23,7 % 13,0 % 4,0 % 218 
FluBaal . _ 53,0 % 16,6 % 26,7 % 1,9 % 315 
Flunder . . 71,7 % 23,1 % 1,3 % 3,4 % 107 
SWr. . . . 63,7 % 31,2 % 1,8 % 1,9 % 144 
Schellfisch • 68,9 % 26,9 % 0,4 % 3,1 % 114 

Soweit der Aschegehalt uber 1,5-2% hinausgreift, hangt er ausschlieBlich 
von Kochsalz abo 

Es gibt auch sog. "Schnellraucherungsverfahren". Die Stucke werden 
einfach mit Holzessig- oder GlanzruBabwaschungen behandelt. Namentlich 
bei Wiirsten und Speck wurde dieB ublich, scheint neuerdings auch in die Fisch
raucherei eingedrungen zu sein. 1m Vergleich mit dem altehrwUrdigen Rauchern 
ist das ein ganz minderwertiges Verfahren, und es bedeutet Verkiimmerung 
des Geschmacksinnes, daB solche Ware von den Verzehrern abgenommen wird. 
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6. Chemisehe Mittel. 
Durch chemische Zusatze laBt sich Fleisch- und Fischware langer kon-

8ervieren, bzw. liederlich zubereitete Ware vor schnellem Verderben bewahren. 
Es kommen vorzugsweise in Betracht Borsaure und ihre Salze, Formaldehyd, 
Bchweflige Saure, Fluorwasserstoffsaure, Salizylsaure, chlorsaure Salze, Benzoe
saure, Salpeter. Da mit diesen Stoffen viel grober Unfug vorgekommen ist, 
und Gesundheitsschadigungen bewirkt wurden, unterstehen diese und andere 
Zusatze jetzt in den meisten Kulturstaaten strengem Verbot, bzw. ist ihr Zusatz 
nur in ganz bestimmten Mengen und zu ganz bestimmten Zwecken erl8,ubt. 
Man kann sich jetzt darauf verlassen, daB gute Firmen diese gesetzlichen Be
stimmungen genau innehalten, so daB man weder bei den gewohnlichen Fleisch
und Fischkonserven, noch bei den Wurstwaren mit Anwesenheit gesundheits
schadlicher fremder Beimengsel zu rechnen braucht. 

7. Uber Wiirste. 
Die Wursterei dient neben der Bereitung eines schmackhaften Nahrungs

mittels auch der Konservierung des nicht direkt nach dem Schlachten ver
werteten Fleisches und der Benutzung der an sich allein weniger brauchbaren 
Schlachtabfalle. So wird die Wurstmasse bereitet aus Fleisch, Fett, Schlacht
abfallen, wie Blut, Leber, Nieren, Milz, Lunge, Herz, Gehirn. Das Gemisch 
wird mit Salz, Lorbeerblattern, Pfeffer, Nelken und anderen Gewiirzen ver
setzt und unter Vermeiden von Luftblasen mit Maschinen oder von Hand in 
gereinigte Schweine- oder Schafsdarme u. dgl. eingespritzt. Ein wenig Salpeter 
wird zur Erhaltung der Fleischfarbe haufig beigemischt. 

Einzelne Wurstarten werden zwar gerauchert, im ubrigen aber roh ver
zehrt: Zervelat-, Salami-, Plock-, Mettwurst; letztere wird von den Verbrauchern 
oft noch gekocht. 

Yom Selcher roh geliefert werden die Bratwiirste, die Koch- oder BrUh
wiirste, die Frankfurter- oder Wiener Wiirstchen, die sog. Siede- oder Gabel
wiirstchen. Viele Namen fur ahnliche Dinge. Sie sind meist nur schwach ge
rauchert und mfissen ganz frisch gekocht werden. Gewohnlich werden sie heiB 
verzehrt. Nach gutem Durchkochen oder Durchbraten halten sie sich 1-2 Tage 
lang. Der Wurstmasse, aus der man die hier erwahnte Ware formt, wird 
meist etwas Wasser zugesetzt, was bis zu einem gewissen Prozentsatz gesetzlich 
erlaubt ist. 

Die meisten anderen Wurstwaren werden nach dem Einstopfen in die 
Darme gekocht, oft zwiefach gekocht und dann gerauchert oder umgekehrt. 

Die Haltbarkeit der Wurste schwankt zwischen Stunden und vielen Mo
naten. Peinlichste Sauberkeit ist fiir die Dauerhaftigkeit Vorbedingung. Sterili
sation durch Kochen, geringer Wassergehalt, hoherer Salzgehalt der Masse, 
kraftiges Rauchern gewahrleisten bessere Haltbarkeit. Beimischung von Blut 
und von Leber setzt sie herab. 

Die Zahl der Wurstarten ist unendlich groB. Vielfach wird Gleiches oder 
Ahnliches mit ganz verschiedenen Namen belegt, ortlichen Gewohnheiten ent
sprechend. Wenn wir die zahlreichen Wurstarten beiseite lassen, die mit un
gewohnlichen Zusatzen versetzt sind, lassen sich folgende Gruppen aufstellen: 

Siede- oder Briihwiirste, Bratwiirste. Schweinefleisch·Brei mit Speck innig 
vermengt. Wiirzung sehr verschieden. Bis zu einem gewissen Grad ist Wasserzusatz 
erlaubt; bei den Siedwiirsten ist er gr613er als hei den Bratwiirsten. Sie werden vom Selcher 
geriiuchert und dann roh abgegeben und vom Verhraucher gekocht. Haltharkeit der 
ungekochten Ware nur wenige Stunden - es sei denn, daJl sie bei sehr niedriger Temperatur 
aufbewahrt werden. Gekocht halten sie sich 1-2 Tage. In diese Gruppe gehOren auch 
die Frankfurter und Wiener Wiirstchen. Die letzteren bestehen zum groBten Teil 
aus Kuhfleisch mit Zusatz von Schweinefleisch und Speck. Sie werden im Gegensatz 
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EU den vorgenannten Arten sehr heW gerauchert, so daB sie schon im Rauch gar werden 
und vor dem GenuB nur erhitzt und nicht gekocht werden brauchen. 

Zervelatwurst. Bestes kerniges Rindfleisch und dunkeHarbiges Fleisch von 
IUteren gut gemasteten Schweinen; dazu Speck und Gewiirze. Da diese Art Wurst meist 
roh verzehrt wird, muB sie sehr sorgfii.ltig gerauchert werden, damit sie sich gut halt. 1m 
wescntlichen hiervon, ferner vom Wassergehalt und vor allem auch von der Reinlichkeit 
des Arbeitens hangt die Haltbarkeit abo Der Name erregt bei vielen die Meinung, es sci 
der Wurstmasse Him beigemengt; das trifft aber nicht zu. Der Zervelatwurstgruppe 
gehoren zahlreiche Arten von Fleischwurst an. Sie unterscheiden sich vor allem durch 
mehr oder weniger groBen Wassergehalt und die Art der Wiirzung. Die BOg. Mettwiirste, 
wenn sehr mild gesalzen und schwach gerauchert auch Teewurst genannt, sind wasser
reicher und weich. Unter dem speziellen Namen Zervelatwurst werden sowohl hartere, 
fiir langere Dauer berechnete Wiirste verkauft, als auch weiche, die sich wie Butter aufs 
Brot streichen lassen. Unter Plockwurst wird meist eine etwas geringere Sorte der 
Zervelatwurst verstanden. Die harteren, wasserarmen Sorten der Zervelatwurstgruppe 
werden als Dauerwurst bezeichnet und sind beim Aufheben in luftigen kiihlen Raumen 
in der Tat monatelang haltbar. 

Bei den Knackwiirsten ist das Material entweder das gleiche wie bei der Zervelat
wurst, oder es wird statt Rindfleisch Kalbfleisch genommen. In Deutschland sind auch 
Knackwiirste im Handel, vor deren Herstellung das Fleisch gebraten wird. 

Bei den Fleisch-Dauerwilrsten ist wiederum das Ausgangsmaterial das gleiche 
wie bei den Zervelatwiirsten. Die verschiedensten Mischungsverhaltnisse von Rindfleisch, 
Schweinefleisch, Speck kommen vor, und auch hier aIle Ubergange von der wie Butter 
streichbaren Teewurst bis zu ganz harten Sorten. Zum Unterschied von den Zervelat
wiirsten werden sie aIle nach dem Rauchern gekocht. 

Blutwurst oder Rotwurst. Grundlegende Bestandteile: Schweineblut, Speck 
und Schweinefleisch; daneben oft fein zerkleinerte Substanz von Schweineherz, -Nieren 
und -Milz. Meist reichliches Gewiirz. Haufig erhalten die Blutwiirste Einlagen von groBeren 
Stiicken Herzfleisch, Zunge oder Weichteilen von gepokeltem Schweinskopf und Schweins
fiiBen. Aile Blutwiirste werden nach krii.ftigem Rauchern gekocht. Vom Speck ist nur 
ein kleiner Teil mit der iibrigen Substanz innig gemischt, der groBere Teil findet sich darin 
in mehr oder weniger groBen Stiicken. AIle Blutwiirste sind von begrenzter Haltbarkeit. 
Was Dauerware sein soIl, pflegt man in Biichsen zu fiiIlen und im Autoklaven oder 
fraktioniert zu sterilisieren. 

Le berwurst. Grundlegende Bestandteile: Leber von jungen, aber fetten Schweinen, 
Speck, helles Schweinefleisch. Meist sehr reichlich Gewiirz verschiedener Art. Bei Leber
wiirsten geringerer Qualitat Zusatze von fein zerhackter Lunge, Nieren, Ochsen- und Kalbs
magen, Kalbsgekrose, Schweinsfettdarmen u. a. Zwecks guter Haltbarkeit ist zweifaches 
Kochen wiinschenswert. Statt Schweineleber wird haufig auch Kalbsleber beniitzt; ein 
kleiner Zusatz davon beeintrachtigt die Qualitat nicht; sind aber groBere Mengen von 
Schweineleber durch Kalbsleber ersetzt, 80 wird die Ware minderwertig. Hbhere Wert
schatzung erlangt hingegen die Leberwurst, wenn die Schweineleber ganz oder teilweise 
durch Ganseleber ersetzt ist. Diese wird teils in den Wurstbrei mit verarbeitet, teils 
in Form von Wiirfeln in die Wurstmasse eingelegt. AIle Leberwiirste werden teils ge
rauchert, teils ungerauchert verlangt und abgegeben. 

WeiBwiirste. So viel uns bekannt, sind die Miinchener WeiBwiirste die einzigen, 
bei denen noch der Zusatz von Brot gestattet ist; sie bestehen aus zerhacktem Kalb- und 
Schweinefleisch, Schweinegekrose und zerriebenem WeiBbrot. 

Salamiwurst. Die Salamiwiirste nahmen ihren Ursprung in Italien, werden 
jetzt aber in allen Limdern hergestellt. Urspriinglich wurden sie aus Esel- und Maultier
fleisch bereitet, jetzt - von Lokalmarken abgesehen - aus der gleichen Grundsubstanz 
wie die Zervelatwiirste. Sie unterscheiden sich von dieser durch erheblich geringeren 
Wassergehalt, was der Haltbarkeit zugute kommt. In Italien und in der Schweiz werden 
sie nicht gekocht, haufig auch nicht gerauchert, statt desscn nach Fertigstellung gepokelt. 
1m Gegensatz dazu pflegt man in Deutschland und Holland sie stets zu rauchern, aber 
gieichfalls nicht zu kochen. 

AuBer den genannten Wurstarten gibt es noch zahlreiche andere, die Z. T. 
Spezialitaten bestimmter Lander, Stadte oder einzelner Selchereien sind. 

Ein Blick auf die folgende Tabelle lehrt, daB der Gehalt der Wurstwaren 
an ihren beiden wichtigsten Stoffen, EiweiB und Fett, auBerst verschieden 
ist. Aber selbst der gleiche Name biirgt durchaus nicht fiir gleiche Mischung 
der Grundstoffe, gleichen Fettgehalt des Ausgangsmaterials, gleichen Gehalt 
an Trockensubstanz usw., also fUr die Gleichheit der GroBen, von denen das 
analytische Resultat und der Nahrwert abhangen, da die Beh6rden mit Recht 
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den Selchereien eine gewisse Freiheit in der Mischung der Wurstmassen gestatten, 
damit sie dem so verschiedenen Geschmack der Kaufer entgegenkommen konnen. 
Es wird nur eingeschritten, wenn der Wurstmasse unerlaubt viel Wasser oder 
unerlaubte Zusatze beigemischt sind. Zu den letzteren gehOren Brot und Mehl, 
allerdings mit Ausnahmen. Z. B. ist seit dem Kriege fiir die Wiener Wurst
waren ein Mehlzusatz bis zu 6% erlaubt. In Deutschland mussen mehl- bzw. 
brothaltige Wurstwaren mit besonderen Kennzeichen ausgestattet sein; zu 
sol chen Wiirsten gehOrt z. B. die bekannte Mfinchener WeiBwurst. 1m ubrigen 
stehen Brot-, Mehl- und Farbstoffzusatze unter Strafe (ErlaB vom 29. Juni 
1911; VerOff. des Kaiserl. Gesundheitsamtes 35.886.1911). In den Konig'schen 
Tabellen aus dem Jahre 1904 finden sich bei Blut- und Leberwurst sehr hohe 
Zahlen fur N-freie Extraktstoffe (Kohlenhydrat). Die Analysen stammen aber 
durchweg aus alter Zeit, wo der Mehl- und Brotzusatz nicht beaufsichtigt wurde; 
fur die Jetztzeit haben sie keine GUltigkeit, wenigstens soweit deutsche Ware 
in Betracht kommt. Des Interesses wegen fligen wir die alten Zahlen in der 
Tabelle bei, gleichzeitig neue Analysen, die wir in Konig's Nachtrag (S. 69) 
fanden, und zwei eigene Analysen aus dem Jahre 1906. 

Rindfleisch-Schlackwurst 
Weiche Mettwurst . . . 
Zervelatwurst . . . . . 
Salamiwurst. . . . . . 
Frankfurter Wiirstchen . 
Schinkenwurst. . . . . 
Sulzenwul'st ..... . 
Leberwurst (alte Analyse) 

Wasser 

48,2% 
35,4% 
24,2% 
17,0% 
42,8% 
46,9% 
41,5% 

N-Substanz Fett Kohlenhydrat 

20,3% 27,0% 
19,0% 40,8% 
23,9 % 45,9% 
27,8% 48,4% 
12,5 % 39,1 % 
12,9 % 34,4 % 
23,1 % 22,8% 

2,51)/0 
2,5% 

Asche 

4,3% 
4,8% 
6,0% 
6,7% 
3,1% 
3,3% 

12,6% 

Kalorien 
in 100 g 

334 
457 
525 
564 
425 
3&2 
307 

beste Sorte. 42,3 % 16,0 % 35,9 % 2,6 % 3,2 % 410 
mittlere Sorte 47,8 % 12,9 % 25,1 % 12,0 % 2,2 % 335 

" (neucAnalyse) 54,6 % 11,7 % 30,0 % 2,0 Ofo 327 
" (eigene Analyse·) ? 15,5 % 38,2 % 1,5 0/0 ? 425 

Blutwurst. . . . . .. 49,9 % 11,8 % 11,5 % 25,1 % 1,7 % 258 
(neue Analyse) 39,3 % 12,5 % 44,5 % 1,9 % 465 
(eigene Analyse)·) . ? 11,5 % 45,2 % 1,2 % ? 472 

Wie schon angedeutet, sind die Wurstanalysen mit gewisser Vorsicht zu 
gebrauchen; sie geben Mittelwerte, von denen die Zusammensetzung im Einzel
fall betrachtlich abweichen kann. Aus dem Vergleich der Tabelle geht hervor, 
daB Wurstwaren - wenn wir von reinem Fett absehen - zu den kalorienreichsten 
Nahrungsmitteln gehOren. Da ihr groBer Nahrwert bekannt ist und da. Wurst
waren sich durch genligende Haltbarkeit und bequeme Form auszeichnen, haben 
sie sich in den letzten zwei Dezennien einen schnell wachsenden Markt erobert. 
In Deutschland sind sie zu einem Volksnahrungsmittel ersten Ranges geworden. 
Viele Vorurteile waren zu uberwinden; es galt ein altes Sprichwort: Wurst ist 
Vertrauenssache. Soweit roh verzeltrte Wurstwaren in Frage kommen, gilt 
das auch noch heute; hier ist Sauberkeit der Gegenstand des Vertrauens. Roh
ware spielt beim Gesamtverbrauch nur eine ganz untergeordnete Rolle. Alles 
in allem darf man sagen, daB die gesetzliche Kontrolle in Deutschland voll
kommen hinreicht, das Vertrauen zu rechtfertigen, deren deutsche Wurstwaren 
sich tiberall erfreuen. 

Auf die hochst sonderbaren "Kriegswurstwaren" gehen wir hier nich t ein. 
Auch in der Krankenkost sind Wiirste verwendbar. Da sie wegen 

ihres wUrzigen Geschmacks meist gern genommen werden und den Appetit 
anregen, sind sie ein willkommenes Mittel zur He bung des Ernahrungs-

.) In einem Frankfurter GeschMt eingekauft. Kohlenhydrat in der entfetteten 
Trockensubstanz, nach Invertierung mit Salzsii,ure, durch Reduktion bestimmt, auf Starke 
berechnet. Weitere W urstanalysen bei A La 11 em en t 106. 
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zustandes, abel' nur da, wo Magen, Darm und die zugehol'igen Driisen keine 
besondere Schonung verlangen. Del' hohe Kochsalzgehalt heischt Vorsicht bei 
Hyperazidi tat und anderen Reizzustanden des Magens, ebenso bei Neigung 
zu Durchfallen, was auch immer die Ursache sein mag. Bei Hypaziditat 
und Anaziditat konnen Wurstwaren als starke Saurelocker zwar wertvoll 
sein; andererseits enthalten sie abel' reichlich Bindegewebe, dessen Angreif
barkeit durch'das Rauchern noch verschlechtert ist (S. 214). Man wird deshalb 
nur ausnahmsweise sie bei jenen Zustanden zulassen. Bei Storungen des 
Gallen- odeI' Pankreassaft-Abflusses scheidet Wurst wegen des hohen 
Fettgehaltes in del' Regel aus; auch Leber kranken ohne StOrung des 
Gallenabflusses pflegt man sie zu versagen. Del' hohe Fettgehalt macht sie ffir 
:B'ettleibige ganz ungeeignet. Bei den harnsauren Diathesen ist del' an
sehnliche Purinkol'pergehalt zu furchten, bei Nierenkranken gleichfalls, und 
dazu kommt noch del' Gewiirzreichtum und del' unberechenbar hohe Gehalt 
an Kochsalz. Vorsicht ist oft bei Hautkranken geboten; es mag dabei ihr 
Kochsalzreichtum, vielleicht auch del' Gehalt an brenzligen Stoffen, die 
beim Rauchern eindringen, in Betracht kommen. Besonders wertvoll sind 
Wurstwaren (Mehlfreiheit vorausgesetzt, S. 216) bei Zuckerkranken, da 
das Verhaltnis zwischen Fett und EiweiB in ihnen gUnstiger ist, als bei den 
meisten anderen Fleischspeisen. 

Wenn nach dem Gesagten del' Verwendung von Wurstwaren in del' Kranken
kost gewisse Grenzen gezogen sind, so bleibt doch noch ein recht weites Gebiet 
ffir sie ubrig. 

8. Pasteten. 
Zum Herstellen von Pasteten werden Muskelfleisch del' verschiedensten 

Tiere (Schlachttiere, Wildbret, Geflugel, Fische, Krustentiere), abel' auch innere 
Teile, wie Leber, Nieren, Hirn, Kalbsbries, benutzt. Die Substanz wird viel feiner 
zerkleinert als bei Wfirsten und wird innig mit Fett durchmengt, meist stark ge
wiirzt und ziemlich reichlich gesalzen; bei Ganseleberpastete pflegt man die 
dickbreiige Masse mit Mastgans-Leber und Triiffeln zu bestucken. Nachdem die 
Masse in Topfe, Buchsen odeI' andere Formen eingefiillt ist, wird sie durch Er
hitzen sterilisiert. Nach dem Erkalten soll sie von pomadeartiger Konsistenz sein. 

Die kauflichen Pasteten, wenn auch von sehr verschiedenem Rohmaterial 
stammend, stehen sich hinsichtlich des Mischungsverhaltnisses del' vorherrschen
den Nahrstofie sehr nahe. Nach Konig: 

StraBburger Gii.nseleberpastete: 14,6% N-Substanz, 33,6% Fett, 2,7% Kohlen
hydrat, 3,1% Asche. Kalorienwert fur 100 g = 383. 

Mittel von funf anderen Pasteten englischer Herkunft: 17,1% N-Substanz, 37,9°/, 
. Fett, 1,7% Kohlenhydrat, 5,4% Asche. Kalorien in 100 g = 430. 

Was an Asche uber 1010 hinausgreift, ist Kochsalz. 
Die sehr feine Verteilung des Stoffes und del' Umstand, daB ffir Pasteten 

fast immer nur das beste Material gewahlt wird, machen sie in del' Kranken
kuche wertvoll; sie werden gerne genommen, ohne Muhe geschluckt und er
regen den Appetit. Sie vereinigen dabei groBe Nahrwertsummen auf kleine.<! 
Volum und durfen als bessel' bekommlich geIten, als man im allgemeinen an
nimmt. Hierbei ist in Betracht zu ziehen, daB sie wegen del' hochst feinen 
Verteilung den verdauenden Kraften groBe Angriffsflache bieten, und ferner, 
daB die Mengen, die auf einmal genossen werden, in del' Regelnicht groB sind. 
Bei groBeren Mengen konnte freilich der starke Fettgehalt die Saureabscheidung 
niederdriicken und die Entleerung des Magens verzogern. Weiterhin mussen 
bei manchen Krankheiten del' hohe Kochsalzgehalt, del' Reichtum an Purin
korpern und VOl' allem an starken GewUrzen gegen die kaufliche Ware Bedenken 
erregen (vgl. Wfirste, S. 216). Wenn Salz und starke Wurzung unerwUnscht 
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iat, stellt sich die hausliche Kiiche am besten selbst die schmackhaften und 
wertvollen Pasteten in kleinen, fiir einige Tage ausreichenden Mengen dar. 

Ein beliebtes und erprobtes Rezept fUr feine Fleischpastete von Pomade-Konsistenz 
(meist nach ihrem Ursprung mit dem englischen Worte: Potted Meat bezeichnet), nicht 
nur fiir Kranke, sondern auch als Brotbestrich fiir Gesunde wertvoll, ist folgendes: 

750 g mageres zartes Rindfleisch in kleine Stucke zerschnitten, werden in einen 
irdenen Topf getan; dazu ein Markknochen, 1-2 Stiick Nelken, eine gerostete Zwiebel 
mittlerer GroBe, 100 ccm Wasser. Der Topf wird dann gut verschlossen 2-3 Stunden 
im Backofen erhitzt, so daB die Masse durch und durch gar wird. Dann treibt man das 
Fleisch zweimal durch die Wurstmaschine und fugt ihr die abgeseihte Briihe zu. Dem 
80 entstandenen 'Fleischbrei mengt man 200-250 g Butter bei, ferner Salz nach Wunsch; 
auch ein wenig Worcestersauce, Muskat, Anchovisbutter oder andere Wiirzen, je nach 
Geschmack. Die ganze Masse wird dann mit einem Holzloffel durchgeknetet, bis sie ge
schmeidig und wie Butter streichbar wird. Man preBt sie dl1.nn in kleine Topfe und gieBt 
erhitzte Butter zum LuftabschluB darilber. Zufugen von etwas Kalbs- oder Ganseleber 
erhOht den Wohlgeschmack. Betreffs Auswahl und Menge der Wiirzstoffe richtet man 
sich natiirlich nach dem Zweck. Statt Rindfleisch laBt sich natiirlich auch jede andere 
Fleischart einsetzen, z. B. von Reh, Hase, zahmem oder wildem Gefliigel, so daB breite 
Abwechslung moglich ist. Die kleinen Topfe halten sich gut gekiihlt 5-6 Tage. In 
Weckglaser u. dgl. gefUllt und dann sterilisiert wird die Fleischpastete zur Dauerware. 

Nicht alIgemein zutreffend ist die Bezeichnung leichtverdaulich fiir die 
Ganseleberpastete, vor aHem nicht fiir die beigegebenen Triiffeln und auch 
nicht immer fiir die eingelegten Leberstucke. Von Magen- utld Darmkrank
heiten, ferner von Fettleibigen abgesehen, ist ihre Anwendungsbreite in der 
Krankendiat aber doch groBer als gewohnlich zugestanden wird. 

IX. J!"'leischschaden. 
Es sei hier nur das Wichtigste kurz erwahnt. 
1. Tierische Parasiten. Im Rindfleisch die Finne der Taenia sagina-ta, 

im Schweinefleisch die Finne der Taenia solium und die Larve der Tri
chine. :Befall des Menschen mit Taenia solium ist selten geworden; auch der 
Prozentsatz der finnig befundenen Schweine ist in Deutschland ungemein ge
sunken, von ungefahr 2-4% seit 40 Jahren auf den 15. bis 20. Teil. Von 
Trichinosis hort man nicht mehr viel; guter Fleischbeschau diirften Trichinen 
kaum noch durchschlupfen. Im Fleisch mancher Fische, besonders Hecht, 
Quappe, Barsch, SeeforeHe konnen sich Finnen von Botriocephalus latus, 
Plerocercoid genannt, finden (S. 175). Bei gr-undlicher Durchhitzung auf mehr 
als 750 C gehen aIle diese Embryonen zugrunde. 

2. Infektionskrankheiten der Tiere. Ein groBer Teil der sog. Fleisch
vergiftungen beruht auf dem GenuB von Fleisch intravital infizierter Tiere; 
zahlreiche Bakterien sind ja gleicherweise fur Schlachttiere und Menschen 
pathogen. DaB das Fleisch von milzbrand- und rotzkranken Tieren 
beim Menschen die gleichen Krankheiten hervorrufen konne, weiB man seit 
langem. Die Neuzeit brachte vor alIem die Erkenntnis der groBen Haufigkeit 
von Paratyphuserkrankung des Rind viehs. In seinem vortrefflichen 
Referat uber bakterielle Nahrungsmittelvergiftungen kommt E. Hubener 37 

zu dem SchluB, daB der groBte Teil derselben Paratyphus sei; er tritt nach 
H. Schottm uller in drei Formen auf: Gastroenteritis paratyphosa, Cholera 
nostras paratyphosa, Paratyphus abdominalis. Die Mannigfaltigkeit der Sym
ptome erklart, daB man fruher eine groBere Zahl verschiedener Erreger voraus
setzte. Auch eine groBere Zahl von Fischvergiftungen konnte auf Paratyphus 
zuruckgefUhrt werden, wobei es noch offen bleibt, ob die Tiere an Paratyphus 
erkranken konnen, ob sie den Keim nur im Darm beherbergen, von wo er dann 
nach dem Tode in das benachbarte Fleisch uberwandert, oder ob die Fischleiber 
nach dem Tode aus keimhaltigem Wasser bzw. Eis die Bakterien aufnehmen. 
AuBerdem sind sichergestellt Dbertragungen von Bacillus enteritidis 
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(Gartner), der bei verschiedenen Schlachttieren zu akuter ruhrahnlicher Enteritis 
fuhrt und auch fiir den Menschen pathogen ist; ferner die tJbertragung septiko
pyamischer Prozesse verschiedener Art vom Tier auf den Menschen. Meist 
handelte es sich um sog. Notschlachtungen der akut erkrankten und schnell 
hinsiechenden Tiere. Bei Tuberkulose, die sowohl bei verschiedenen Schlacht
tieren wie auch bei Wild vorkommt, muB man ortlich begrenzte und allgemeine 
Tuberkulose unterscheiden; letztere schlieBt das Fleisch unbedingt vom mensch
lichen Verzehr aus, wahrend das Fleisch der an ortlich begrenzter Tuberkulose 
erkrankten Tiere erfahrungsgemaB unschadlich ist und unter gewissen Vorsichts
maBregeln freigegeben wird. Die Gefahr der Tuberkuloseubertragung durch 
Fleisch gilt als uberaus gering, ebenso die von Aktinomykose. 

Auf den Menschen nicht ubertragbar sind Rinderpest, Lungenseuche, 
Wild- und Rinderseuche, Rauschbrand, Kalberdiphtherie und -ruhr, 
Sch weinerotlauf, -seuche, -pest, Gefl ugelcholera und -di ph therie. 
Behandlung und Verkauf von Fleisch derartig infizierter Tiere unterliegen -
falls das Fleisch uberhaupt freigegeben wird - besonderen gesetzlichen Be
stimmungen. Rinderpest, Wild- und Rinderseuche, Rauschbrand schlieBen 
den Verkauf ganzlich aus. 

3. Beladung mit pathogen en Keimen. Auch wenn Tiere durch die fur 
Menschen pathogenen Bakterien nicht erkrankten oder uberhaupt nicht er
kranken konnen, ist die Beladung mit solchen Keimen doch moglich und haufig. 
DaB Austern, Muscheln u. dgl. aus keimhaltigem Wasser Bakterien in den 
Darm aufnehmen und dort eine Zeitlang beherbergen konnen, ward schon er
wahnt (S. 200). Das gleiche ist bei Fischen moglich; hier spielen besonders 
Typhus und Paratyphus Beine beachtenswerte Rolle, unter Umstanden auch 
Tuberkelbazillen (S 195). Da der Darm der Fische dem eBbaren Fleisch raum
lich sehr nahe liegt, ist nach dem Tode tJberwanderung von Keimen aus den 
Eingeweiden in die Muskeln leicht moglich, wenn sie nicht sofort ausgenommell 
werden *). Bei Saugetieren und Vogeln, die man sofort nach dem Tode auszuweiden 
pflegt, braucht man damit nicht zu rechnen. Dagegen drohen spater allerlm 
Gefahren, bei· Fischen etwaiger Keimgehalt des Transporteises, bei Fleisch
waren aller Art Unsauberkeit auf Schlachthofen, in Metzgereien und Kuchen, 
Gegenwart von pathogenen Keimen an Instrumenten und Handen. Auf diese 
Weise kann zunachst die Oberflache der Stucke infiziert werden, von wo die 
Keime dann weiter ins Innere wandern. Am groBten ist die Gefahr bei Wurst
waren, namentlich bei solchen, die roh verzehrt werden, und dann natiirlich 
bei rohem Schabe- und Hackfleisch (S. 175). Alle Arten von Infektionserregern 
kommen in Betracht. Aussehen, Geschmack und Geruch des infizierten Flcisches 
sind meist gar nicht verandert. 

4. Saprophytische Prozesse. Fleischschaden, die durch Befall der 
Stucke mit Faulniskeimen verschiedener Art, Schimmelpilzen u. dgl. 
entstehen, verraten sich fast immer dem Auge, der Nase und dem Geschmack. 
Das unappetitliche Aussehen laBt sich durch allerlei unerlaubte und streng be
strafte Tricks beseitigen, der charakteristische Geruch faulenden Fleisches 
aber nicht. Erkrankungen, veranlaBt durch Fleisch, das gewohnlicher Faulnia 
unterliegt, sind recht selten. Ala ein saprophytischer ProzeB ist auch der ekel
erregende Befall mit Fliegenmaden und Milben zu bezeichnen, die gleich
falls der Aufmerksamkeit kaum entgehen konnen. 

Eine besondere Stellung nimmt der Botulismus ein; beim Befall mit 
dem B. botulinus (v. Ermengen) and ern sich zwar auBeres Aussehen, Geruch 
und Geschmack der Ware ctwas, aber nicht immer in dem MaBe. daB sie 

*) tTber FluBfische und ihre wirtschuftliche Bedeutung berichtete jiingst P. Schie
menz 107• Daselbst auch Vorschlage fUr ihre besser!' Verwertung und Konserviernng. 
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vom Verzehrer beanstandet wird. Der nur bei anaerober Ziichtung nachweis 
bare Bazillus ist an und fur sich nicht infektios - ebensowenig wie die 
meisten anderen Saprophyten; er entwickelt aber, anaerob wachsend, ein heftiges 
Gift, das ahnlioh wirkt wie Atropin und weiterhin schwere neuritische Prozesse 
und wie es scheint, auch Kernlahmungen nach sich zieht. Es sind ihm schon zahl
reiche Menschen zum Opfer gefallen, teils vereinzelte Personen, teils Gruppen von 
Personen, die von dem gleichen verdorbenen Nahrungsmittel kosteten. Die 
meisten Vergiftungsfalle sind auf Wurst, Schinken, Pokelfleisch zuriickzufiihren, 
ferner auf Biichsenware (S. 211). Nur da, wo Luft nicht Zutritt hat, entsteht 
das Gift. Durch Ritze wird es zerstort (700 C). 

Wahrscheinlich gehOren in die Gruppe solcher Gifte, die von nicht infek
tiosen Saprophyten gebildet wercen und beim GenuB Krankheit bringen, noch 
manche andere Stoffe, die man aber noch nicht auf bestimmte Bakterien zuriick
fiihren konnte. Die gewohnlichen Faulnisprodukte £reilich scheinen viel un
giftiger zu sein, als man friiher annahm. 

Die Zersetzungsprozesse, welche bei langem Lagern den Hochgeschmack 
von Wild und Wildgefliigel veranlassen (S. 169), sind autolytischer Natur 
und fiihren nicht zur Giftbildung. Da aber Aussehen und Geruch dem des 
bakteriell faulenden Fleisches nahe stehen und da das lang abgelagerte Fleisch 
echter Faulnis leicht zuganglich ist, ist Verwechslung moglich, so daB die Ge
sundheit schwer geschadigt werden kann. Es ist also groBte Vorsicht geboten. 

6. Giftige Tiere. Es wird angegeben, daB manche Fische und Muscheln, 
ohne krank zu sein, in bestimmten Jahreszeiten, insbesondere zur Laichzeit 
giftig seien. Das vorliegende Material geniigt aber nicht, die Richtigkeit zu 
beweisen oder zu widerlegen. Wahrscheinlich handelt es sich nicht um gesunde 
Tiere und um Produkte ihres normalen Stoffwechsels, sondern darum, daB 
bestimmte Tierarten zu gewissen Zeiten haufig Krankheiten (Infektionskrank
heiten 1) unterworfen sind, und daB wir noch kein Mittel haben, die gesunden 
und kranken Tierindividuen voneinallder zu ullterscheidell. Daraus wiirdell 
sich die Widerspriiche der Gewahrsmanner befriedigelld erkiaren (vgl. S. 197). 
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Fleischbriihe, Fleischextrakte, Fleischpeptone nnd 
Fleischlosungen. 
I. Fleischbriihe. 

1. Allgemeines. 
Zum Herstellen von Fleischbriihen wird das Fleisch kalt angesetzt, lang

sam erhitzt und dann lii.ngere Zeit bei Siedehitze gehalten (S.177). In doc 
Regel bereitet man sie ana Rindfleisch unter Zugabe von Knochen; doch eigneJl 



Zusammensetzung der Fleischbriihe. 2'25 

sich auch die verschiedensten anderen Fleischarten, vor allem Hiihner, Kalb
oder Hammelfleisch. 1m Haushalt werden oft auch innere Teile der Tiere mit
gekocht, wie Stiicke von Nieren, Gefliigelleber u. dgl., femer allerlei Gemiise, 
Suppengriin und Gewiirze, was Zusammensetzung und Geschmack der fertigen 
Briihe wesentlich beeinfluBt. Ein groBer Teil der wasserl&lichen Extraktiv
stoffe und Salze tritt in die Briihe iiber, mehr natiirlich, wenn das Fleisch in 
kleine Stiicke zerschnitten ist und dem auslaugenden Wasser groBe Oberflache 
darbietet, als wenn die gleiche Fleischmasse unzerkleinert gekocht wird. So
lange die Warme des Wassers noch gering, nimmt die Briihe kleine Mengen 
von EiweiBkorpem auf, die nach weiterem Anstieg der Temperatur gerinnen 
und als braunlich gefarbter Schaum aufsteigen. Will man klare Briihe haben, 
so wird dieser mit dem SchaumlOffel entfemt, und die Briihe noch durch 
ein feinmaschiges Leinentuch oder ein sehr feines Sieb filtriert. Auch eine 
gewisse Menge von Fett geht in die Briihe; wieviel hangt im wesentlichen 
von dem Fettgehalt des Stiickes ab; es schwimmt als Fettaugen oder Fett
schicht an der Oberflache. In der Regel wird nur eine diinne Fettschicht ge
duldet; den DberschuB schopft man abo Die Normal-Fleischbriihe, von der 
man den EiweiBschaum und den groBten Teil des sichtbaren Fettes entfemt 
hat, enthalt daher im wesentlichen 

1. sehr gel'inge Mengen in L&ung gebliebener Proteine; 
2. gewisse Mengen von Leim, wechselnd nach dem Gehalt dar Einlage an 

leimgebendem Gewebe; daher gering beim Kochen schieren Ochsen
fleisches, groBer bei Verwendung von Kalbfleisch und Zugabe von 
Knochen, Knorpeln u. dgl.; 

3. wasserl&liche N-haltige Extraktivstoffe wie Kreatin, Kreatinin, Xanthin, 
Hypoxanthin usw. (S. 162); 

4. kleine Mengen von Feit; 
5. kleine Mengen von Milchsaure, die der Briihe im Verein mit sauren 

Phosphaten eine leicht saure Reaktion verleiht; 
6. wasserl&liche Salze, unter denen Kaliphosphat iiberwiegt, wahrend von 

Kochsalz nur sehr wenig, von Erdphosphaten und Eisensalzen kaum 
mehr als Spuren sich finden. Da aber ungesalzene Fleischbriihe trotz 
des reichen Gehaltes an Extraktivstoffen fade schmeckt, wird entweder 
sofort oder erst kurz vor Beendigung des Kochens Kochsalz zugesetzt, 
meist so viel, daB die tischfertige Briihe etwa 1% davon enthalt. 

FUr unfiltrierte Fleischbriihen geben H. S. Grindley und A. D. Emmet 
ala Durchschnittswerte an (J. Konig, Nachtrag S.8): 

Wasser ..... . 
Trockensubstanz 
EiweiBartige Korper . . 
N-haltige Extraktivstoffe 
N-freie Extraktivstoffe 
FeU ........ . 
Mineralstoffe . . . . . 
Kalorien aus EiweiB und Fett 

97,00 % 
3,00% 
0,3 % 
0,6 % 
1,3 % 
0,7 % 
0,5 % 

13 in 100 g. 

Dies sind Durchschnittszahlen einer ziemlich kraftigen Fleischbriihe; 
gewohnlich ist der Trockengehalt - von zugefiigtem Kochsalz abgesehen -
nur 21/ 2-3%, wahrend er bei besonders kraftige'r und stark eingekochter Fleisch
briihe auf etwa 5% ansteigen kann. Der Nahrwert ist also sehr gering; bei 
ihm liegt sicher nicht die diatetische Bedeutung des Nahrungsmittels. Diese 
ist zu suchen 

.... Noorden-Salomon, Allgemeine Diatetik. 15 
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1. In dem gefalligen Geschmack, wodurch Fleischbriihe den Rang eines 
hochgescbii.tzten und von den daran gewohnten ungero entbehrten Genu6-
mittela gewinnt. 

2. In der Anregung des Appetite und der hieraus sich ergebenden gunstigen 
Beeinfiussung der Magentatigkeit, insbesondere der Salzsaureproduktion, wobei 
wir es zunachst unerortert lassen, ob diese durch psychogenen Lustreflex oder 
durch chemische Beeinflussung der Magenwand angeregt wird (vgl. S. 170). 
tJbrigens ist es kein durchstehendes Gesetz, daB Fleischbruhe den Appetit 
steigert. Es gibt manche Menschen, deren Magen nach Suppen aller Art und 
selbst nach kleinen Mengen kraftiger Fleischbruhe weniger aufnahmefahig 
wird, so daB man ihnen untersagen muB, die Mahlzeit damit einzuleiten. 

3. In der Moglichkeit, die angenehm schmeckende und gem genommene 
Bruhe mit anderen wertvollen und nahrhaften Einlagen der verschiedensten 
Art zu beladen, z. B. mit Fleischbrei, Ei, Zerealien, Leguminosenmehl. durch
geschlagenen Wurzeln und Gemusen. Wenn "bindende" Stoffe zugegen, wie 
Mehle, Gemuse- und Wurzelbreie, so nimmt die Suppe gleichzeitig ansehnliche 
Mengen von Fett auf, ohne Widerwillen zu erregen. Bei klaren Bruhen aber, 
wo das Fett obenauf schwimmt, wird es von den meisten ala storend und 
appetitverleidend empfunden. 

Weiteres uber die diatetische Bedeutung der Fleischbruhe S. 293. 

2. Abarten der Fleiscbbriibe. 
Gelatinierende Fleiscbbriibe. Sie wurde schon fruher erwahnt (S. 193). 

Man erzielt sie am einfach'3ten durch Mitkochen von KalbsfuBen, wodurch so 
viel Leim in die Bruhe mit ubertritt, daB sie beim Erkalten zu einer weich
schwabbeligen Masse erstarrt. Sie wird - namentlich im Sommer - von 
vielen der heiJ3en Fleischbruhe vorgezogen und ist auch am Krankenhette, 
z. B. bei Fiebernden, breiter Anwendung fahig. 

Saftbriibe (Jus). Darunter versteht man sowohl reinen Bratensaft, wie 
konzentrierte Fleischbriihe, der noch Bratensaft zugesetzt ist. Die Bestandteile 
sind qualitativ im wesentlichen die gleichen, wie in der Fleischbruhe, nur starker 
konzentriert, und auBerdem sind brenzlige Produkte des Muskelfleisches 
und des Bratenfettes darin. Die Masse ist in der Regel so stark eingekocht, 
daB sie in der Kalte erstarrt und erst beim Erhitzen wieder flussig wird. Der 
starke, etwas aufdringliche Bratengeschmack sagt nicht jedem zu; andere 
scbii.tzen ihn ala willkommene Leckerei. Gewohnlich wird die Saftbriihe nicht 
unvermischt, sondem in kleinen Topfen von etwa 100 ccm Inhalt unter Hinzu
fugen eines Eidotters angerichtet. 1m Gegensatz zu den vorerwahnten Arten 
sattigt die konzentriertere Saftbruhe schon in kleinen Mengen ziemlich stark. 

Flaschcn. FleiscltbrUhe (Beef. tea). 300 g mageres Fleisch in kleine Wiirfel zer
schnitten wird ohne Zusatz in eine weithalsige Flasche mit BiigelverschluB gefiiUt, im 
Wasserbad zunil.chst kalt angesetzt, langsam erhitzt; das tWasserbad wird mindestens 
2 Stunden lang im Sieden gehalten. Der Inhalt wird dann durch ein grobes Sieb gegeben, 
die Fleischstiickchen konnen noch leicht ausgepreBt werden. Man erhil.lt so etwa 100 ccm 
BrUhe vom Aussehen und Geschmack einer besonders krii.ftigen Fleischbriihe; je nach 
Geschmack und Lage des KrankheitsfaUes wird der fertigen Briihe etwas Salz zugefiigt. 

Die Flaschenbriihe entbii.lt im wesentlichen die Stoffe der gewohnlichen 
Fleischbruhe, aber konzentrierter (TrockengehaIt 6,5-7,5%); daneben auch 
groBere Mengen von EiweiBsubstanz, freilich nur wenig in Form von echtem 
Protein, das meiste vielmehr durch den uberspannten Dampf in Albumosen 
verwandelt. C. A. Ewald 1 gibt an fUr Flaschenbruhe aus 

Kalbfleisch 
Rindfleisch 

Trocken- EiweiB, A1bumosen, Extraktiv-
substanz Leim stoffe 

7,4 % 2,8 % 3,0 % 
7,3 % 1,8 % 3,7 % 

Asche 

1,6% 
1,7 % 
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Sehr empfehlenswert ist, dem in die Flasche gefullten Fleisch zerschnittene 
KalbsfiiBe zuzufugen (Verhaltnis = 5 : 1). Von deren leimgebendem Gewebe 
wird ziemlich viel gelost und reichert die Bruhe mit weiteren 3-4% wertvoller 
N -Substanz an; mit ein wenig Zitronensaft, einem EBloffel Madeirawein ver
setzt, dann in kleine Tassen gefullt und eisgekuhlt entsteht ein vortrefflich 
mundendes, sehr erfrischendes und gut haltbares gelatiniertes Gericht. 

Fleischbriihe-Dauerware (Bouillonwiirfel). Ais Dauerware fanden sich 
friiher die sog. Bouillonkapseln im Handel; sie sind aber vom Markte beinahe 
verschwunden und durch die sog. Bouillon-Wurfel ersetzt. J. Konig charak
terisiert dieselben aIs "Gemische von Fleischextrakt mit Kochsalz, Fett, Gemuse
auszugen und Suppenwiirzen; sie sollen zur schnellen Herstellung einer gebrauchs
fahigen Fleisch bruhe dienen". 

Hier folge eine kleine Tabelle iiber ihre Zusammensetzung (nach J. Konig, Nach
trag, 1919, S. 512). 

Wasser Nsta-Snuzb- Fett Andere NaCI Gehalt an 
org. Stoffe Fleischextrakt 

Buljofin 5,4 % 13,5 % 7,8 % 68 % 9,25 % 
Fino . . 3,5 % 13,6 % 6,3 % 4,2 % 69 % 13,00 % 
Knorr, I. Qual. 5,9 % 21,4 % 6,0 % 3,7 % 60 % 6,33 % 
Oxo . . . .. 3,8 % 26,0 % 6,3 % 1,6 % 58 % 26,97 % 
Maggi f 15,6 % ? ? 58 % ? 

Die Zahl der Handelsmarken ist unendlich groB (zusammengestellt bei 
J. Konig, l. c.). Vielfach sind ganz uble Praparate darunter, wie G. Kappeller 
und A. Gottfried 34 jiingst aufdeckten, Z. B. eines mit 83,3% Kochsalz und 
nur 0,43% N-Substanz, ein anderes "Feinste Prima B. W. Feldpost-Packung", 
enthaltend 5,1% N-Substanz, 78% Asche, darunter 74,8% Kochsalz, 0,07% 
Kreatinin, 4% Zucker. 1m AnschluB an fruhere Arbeiten von Th. Sudendorf, 
L. Geret, K. Micko, H. Serger fordern die Autoren fur handeIsfahige Bouillon
wurfel mindestens 18% N -Substanz, maximal 65% Kochsalz, mindestens 15 bis 
25% Fleischextraktzusatz, entsprechend 4-8% Kreatinin. Wahrscheinlich 
wird die in letzter Zeit an den Bouillonwiirfeln geubte Kritik wesentlichen Ein
fluB auf groBere Zuverlassigkeit der Ware ausuben. 

II. Fleischsaft. 
1. Fleisch-PreBsaft. 

300 g mageres Fleisch, fein gehackt oder durch die Wurstmaschine getrieben, wird 
mit 75 g Wasser kalt angesetzt. Nach 15-20 Minuten wird die durchgeriihrte Masse in 
mehreren Lagen, die durch grobes Leinen getrennt sind, unter eine starke Presse gebracht; 
fiir den Hausgebrauoh sei empohlen Dr. Klein's Fleischpresse, von den Alexanderwerken 
hergestellt. Der Druok dan nur langsam gesteigert werden. Aus 300 g Fleisch gewinnt 
man so etwa 140g Saft mit etwa 5-6% N-Substanz. - Man kann das Fleisoh auch 
auspressen ohne Wasserzusatz (Suocus caruis recenter expressus der Pharmakoptie); der 
Saft wird dann konzentrierter und enthalt naoh W. D. Bigelow und F. C. Cook etwa 
12,5% N-Substanz (zitiert naoh J. Konig), wovon ungefii.hr 3/, auf EiweiBkorper, 1/, auf 
Extraktivstoffe entfallen; die Gesamtausbeute an N-Substanz ist geringer aIs nach leiohtem 
Wii.ssem. Der Fleisohsaft muB sofort verbraucht werden; nur wenn dauemd eisgekiihlt, 
111't er sich lii.nger als etwa 4-6 Stunden frisch und schmackhaft. Da der rote, an Blut 
erinnemde PreBsaft bei vielen Widerwillen erregt, empfahl v. ZiemBen ihn in die Form 
von' Gefrorenem iiberzufiihren. 

2. Fleischsaftgefrorenes (nach v. ZiemBen-Moritz): 
Vorschrift: 500 g frisoh ausgepreBter Fleisohsaft, 200-250 g Zuoker, 20 g frisoh 

ausgepreBter Zitronensaft, 20 g Kognak, eine Spur Vanille, drei Eidotter; alles gut mit
einander verriihrt nnd in die Gefriermasohine gebraoht. Das Gerioht mnndet gut, wird 
zur Erfrischung gem genommen; sein Hauptnii.hrwert beruht aber auf der Zugabe von 
Zucker UIJ,d Eidotter und steht nioht im gesunden Verhii.ltnis zu dem hohen Preis (2 kg 
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Bchieres Fleisch fiir 500 g Saft!) und der aufgewendeten Miihe. 100 g des Gerichts Hefem 
etwa 230 Ka.lorien, wovon mindestens 200 Kalorien auf die Zusatze entfallen. 

Alles in allem wird der Fleisch-PreBsaft in der Krankenkiiche jetzt nicht 
mehr so hoch geschatzt wie friiher, als man den spezifischen Nahr- und Krafti
gungswert des Fleisches hoher bemaB und von kleinen Mengen des Saftes sich 
mehr versprach, als von groBeren Mengen jedes anderen EiweiBmaterials. Wir 
selbst geben der kaum weniger nahrhaften und zweifellos anregenderen Flaschen
fleischbriihe bei weitem den Vorzug, namentlich in ihrer gelatinierten Form. 

3. Fleisehsaft-Dauerware herzustellen ist schwierig, da Zusatz sterilisieren
der Chemikalien unerlaubt ist, und Ritze das EiweiB niederschlagt. Fraktioniertes 
S~rilisieren, wie es mit Heilserum geschieht, ware moglich, aber zugleich sehr 
unwirtschaftlich; auBerdem leidet der Wohlgeschmack, wovon uns eigene 
Versuche iiberzeugten. Der einzige gang bare Wllg ware das Herstellen eines 
Trockenpraparates bei niedrigen Warmegraden nach Art der Eier-, Milch- und 
Bluttrockenpulver. Ob sich dM lohnt, ist mehr als fraglich. Bisher ist Dauer
ware, die den Namen Fleischsaft verdient, nicht im Randel. Die Namen einiger 
Praparate sind irrefiihrend; z. B. gehoren "Brunnengraber's sterilisierter 
Fleischsaft" und "Valentine's meat-juice" und einige andere auslandische 
Praparate, wie "Johnston's fluid beef" und "Brand's fluid beef" usw. durchaus 
in die Reihe der Extrakte bzw. der Peptone und sind ganzlich frei von unver
andertem MuskeleiweiB. Dber den wohlbekannten "Fleischsaft Puro" erhoben 
sich vor einigen Jahren interessante Streitfragen. Er sollte nach Angaben des 
Erzeugers durch Auspressen des Fleisches unter hohem Druck, nachtragliches 
vorsichtiges Sterilisieren und Eindampfen im Vakuum zu Sirupdicke und Hinzu
fiigen von aromreichen Krauterextrakten gewonnen sein. Hier bewahrte sich 
zum Aufdecken der Unstimmigkeit zum ersten Male das Prazipitationsverfahren 
(T. Horiuchj32): Puro gab keinerlei biologische Reaktion, wie sie nativem 
MuskeleiweiB zukommt; das EiweiB, soweit es nicht zu Albumosen und Peptonen 
abgebaut war, erwies sich als EiereiweiB. Zum gleichen Ergebnis kam auf 
anderem Wege L. Geret S3• Seitdem heiBt das Praparat einfach "Puro" und 
darf nicht mehr als "Fleischsaft-Puro" bezeichnet werden. Trotzdem ist "Puro" 
- seine Rerkunft beiseite gelassen - ein brauchbares Praparat. Vgl. Ab
schnitt Nahrpraparate. 

III. Fleischextrakte. 
1. Allgemeines. 

Unter Fleischextrakt versteht man nach dem Vorgang v. Liebig's ein
gedickte, aus frischem Fleisch gewonnene Kochbriihe. Dieser Anforderung 
entspricht aber, wie wir sehen werden, die Handelsware keineswegs; vielmehr 
enthalt sie im Gegensatz zur Fleischbriihe nicht nur die reinen, in heiBem Wasser 
100lichen Extraktivstof£e und Salze des Fleisches, sondern daneben auch ansehn
liche Mengen von EiweiB-Abbauprodukten (Albumosen, Peptone, Polypeptide). 

Die Herstellung von Fleischextrakt als Handelsware war lange Zeit eine 
Art Monopol der Englischen Liebig-Compagnie in Argentinien. Inzwischen 
sind in allen rindviehreichen Landern zahlreiche Gesellschaften gegriindet, 
die Ware von fast derselben Beschaffenheit herstellen. Die Liebig-Compagnie 
gibt nach G. Lebbin 2 als Fabrikationsmethode an: "Gutes, moglichst fett
freies Rindfleisch wird mit kaltem Wasser iibergossen und langsam zur Siede
temperatur gebracht. Die vom Rindfleisch abgesonderte und vom Fett be
freite, filtrierte LOsung wird in Vakuumapparaten eingedampft und ihr Riick
stand als Fleischextrakt bezeichnet." Derselbe hat die bekannte braune Farbe 
und zahfliissige Beschaffenheit. Der Normalgehalt an Wasser ist rund 20%, 
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der an festen Bestandteilen rund 80%. Wie Le b bi n 3 neuerdings mitteilt, 
verbreitet die Liebig-Compagnie, daB zur Gewinnung eines Kilogramms Normal
Fleischextrakts 34 kg fett- und knochenfreies frisches Rindfleisch notig seien, 
also eine Ausbeute von 3%. Dies ist falsch und tauscht iiber die Preiswertigkeit. 
Die Ausbeute betragt, wie Le b bin's sorgfaltige Nachpriifung ergab, vielmehr 
im Mittel 4,5% und kann bis 5,5% steigen (also 1 kg Normalextrakt aus 22 bzw. 
18 kg Fleisch). Die Le b bin'schen Analysen deckten ferner auf, daB der 
Fleischextrakt der Liebig-Compagnie nicht, wie v. Liebig selbst urspriinglich 
verlangte, und wie heute von der vorgeschrittenen Nahrungsmitteltechnik erst 
recht gefordert werden muB, aus frischem Rindfleisch hergestellt wird, sondern 
aus teilweise autolysiertem Fleisch, offenbar der starkeren Wiirzkraft und 
der Fleischersparnis wegen. Die Auto lyse bedingt, daB viel mehr wasser-
100liche und extraktliefernde Stoffe zugegen sind (Aminosauren I). Der Ar mour
Fleischextrakt ist nach Le b bin nichts anderes als "ein durch teilweises Wieder
entsalzen eingedampfter Pokelbriihe gewonnenes Erzeugnis, also keineswegs 
ein Fleischextrakt im Sinne der Nahrungsmittellehre und des Handels". 

Weit scharfer noch als Lebbin 3 auBerte sich Fr. G. Sauer? iiber den 
Extrakt der Liebig-Compagnie: "Er weist durch Extraktionsversuche mit 
frischem Fleisch nach, daB das Produkt der Englischen Liebig-Compagnie nicht mit 
echtem Fleischextrakt im Sinne Lie big's identisch sein kann. Keiner der 
erhaltenen Extrakte besaB die braune Farbe oder die zahe Konsistenz oder 
den ausgesprochen leimartigen Geruch des genannten Fabrikats. Fleisch
extrakt von dies en Eigenschaften wurde nur aus altem Fleisch gewonnen. Die 
Angabe der englischen Gesellschaft iiber Extraktausbeute ist irrig, da Sauer 
aus frischem Fleisch doppelt soviel erhielt als die Gesellschaft angibt, aus altem 
Fleisch sogar erheblich mehr. Ein Produkt, das dem der englischen Fabrikate 
entspricht, kann auch in Deutschland zu einem konkurrenzfahigen Preise ge
wonnen werden; doch will der Verfal?ser hiermit keineswegs zur Verarbeitung 
alten Fleisches auf Fleischextrakt raten, da nur Fleischextrakt aus frischem 
Fleisch wertvoll ist." 

Man sieht, man darf das alte Wort "Wurst ist Vertrauenssache" auch 
umpragen in den Satz "Fleischextrakt ist Vertrauenssache". Es ware sehr 
erwiinscht, wenn der streng wissenschaftliche MaBstab, an dem Le b bin 3 und 
Sauer einige Handelsmarken priiften, an recht zahlreiche "Fleischextrakte" 
des Marktes angelegt wiirde. Wie es scheint, hiillen gar manche Erzeuger nicht 
nur aus Furcht vor Wettbewerb ihre Fleischextrakttechnik in tiefstes Geschafts
geheimnis. Wenn auch h6chst brauchbare und der Gesundheit nicht abtrag
liche Praparate entstehen, so scheinen die Verbraucher doch &ftml}-ls durch 
ungebiihrliches Wertverhaltnis zwischen Rohmaterial und Fabrikat arg be
wuchert zu werden. 

Der oben erwahnte Gehalt an Aminosauren, also an hydrolytischen Ab
bauprodukten des Proteins, ist an sich durchaus nicht zu beanstanden. Er 
ist es viel mehr noch, als die eigentlichen "Extraktivstoffe", die dem Fleisch
extrakt seine Wiirzkraft verleihen (G. Le b bin); er ist es, der als chemischer 
Saftlocker auf die Magendriisen wirkt (A. Bickel 6, S. 171). Freilich wird auch 
Cholin, das sich beim Eindampfen aus dem Lezithin des Fleisches bildet, als 
Sekretionserreger angesprochen (Z. Tomaszewski). Durch die Aminosauren, 
die bei gewohnlicher Bereitung von Fleischbriihe nicht (wohl aber bei Fleisch
Flaschentee unter Dberdruck!) oder nur in hochst geringer Menge entstehen, 
erwirbt der Fleischextrakt eine weit hohere Wiirzkraft, als krafti~e Fleischbriihe, 
die aus gleichen Mengen Fleisch gewonnen ist (Verhaltnis mindestens = 5: 1, 
Le bbin). 
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2. Zusammensetzung. 
Unter den organischen Bestandteilen des Fleischextrakts findet man ein 

buntes Gemisch von N -haltigen Extraktivstof£en, die teils im Fleisch 
vorgebildet waren, teils erst bei der Fabrikation aus Stoffen hoherer Ordnung 
entstanden: Kreatin und sein Anhydrid Kreatinin, das sich schon wahrend 
der Bereitung aus ersterem bildet; Karnosin, wahrscheinlich identisch mit 
dem Kutscher'schen Ignotin; Karnitin, wahrscheinlich identisch mit dem 
Kutscher'schen Novain; Karnin, wahrscheinlich ein Gemenge von Hypo
xanthin und Inosin, einem in Hypoxanthin und Pentose spaltbaren Pentosid; 
Xanthinbasen wie Xanthin, Hypoxanthin, Adenin; Inosinsaure (eine in Phos
phorsaure, Hypoxanthin und Pentose spaltbare Nukleinsaure). 

Von dies en Extraktivstoffen miissen im echten Fleischextrakt Kreatin + 
Kreatinin mindestens 12,5 % des Gesamt-N belegen. Xanthinkorper nehmen 
im Liebig-Extrakt 0,33% des Stickstoffs in Beschlag (J. Konig, Nachtrag 
S.137), in anderen festen Extrakten zwischen 0,52 und 7,58%, in fliissigen 
zwischen 1,01 und 8,25%. Andere Fleischbasen verschiedener Art (d. h. ab
zilglich des Kreatinins und der Xanthinbasen) ilberwiegen bei weitem: in 
festen Extrakten 29-36%, in flilssigen Extrakten 24-44% des Gesamt-N 
belegend. 

Wie verschieden der Gehalt von Fleischextrakten an Purin-N ist, lehren folgende 
Zahlen, die wir aus den Analysenberichten J. Konig's zusammenstellten: 

im Extrakt auf 100 Gesamt-N 
Marke "Liebig", fest 0,03% Purin-N 0,33% Purin-N 

,. "Rex" 0,38 " 5,21 " " 
""Fla~ge" 0,69 "" 7 ,59 " " 

"PraIrie" 0,79 " 8,16 " " 
Armour" 0,57 "" 3,81 " " 

" "Cibil" flfrssig 0,14" 4,46" " 
,,::Vigor~l" 0,17 " 4,39 " " 
""Rex" " 0,04 "" 7,74 " " 

Offenbar Mngt der Gehalt an Purin-N stark von dar Zubereitungsart abo Offen-
bar kann dabei der Purinkern teilweise zerstort werden (Liebig-Extraktl). Wie die auBer
ordentliche Anreicherung mit Purin-N in anderen Extrakten zustande kommt, ist nicht 
verstii.ndlioh. Da sioh im magenm Rindfleisch mit 3,4% Gesamt-N durohsohnittlioh 0,06% 

Purin-Stiokstoff finden, sollte man in allen reinen Fleischextrakten daS gleiohe Verhii.ltnis 
= 1,8% Purin-N auf 100 g Gesamt-N erwarten. Ein normaler fester Extrakt mit 9,5% 

Gesamt-N (Liebig) miiBte dann 0,17% Purinstickstoff enthalten. 
Albumosensollen nichtmehr als 25% des Gesamt-Nin Anspruch nehmen 

(nach J_ Konig tatsachlich zwischen 13 und 26% in festen und zwischen 3 und 
18% in fliissigen Extrakten). Fur Peptone betragt die Beteiligung am Ge
samt-N in festen Extrakten 16-30, in flils~igen 1O-38o/u' 

Lei mist meist nur in Spuren vorhanden. 
Peptone, Polypeptide, Peptide. AIle Fleischextrakt-Analysen ver

zeichnen neben den Albumosen, Kreatinin und Xanthinkorpem einen sehr 
ansehnlichen zwischen 30 und 60% des Gesamtstickstoffs belegenden Gehalt 
an Stickstoff, der durch Phosphorwolframsaure fallbar ist. Das ist ein Gemisch 
der verschiedenartigsten EiweiB-Abbauprodukte, die beim Ablagem des Fleisches 
durch Autolyse oder durch hydrolytische Spaltung unter dem EinfIuB der 
Ritze und der Milchsaure entstanden sind. Die chemische Natur dieser in 
der Handelsware vorkommenden Stoffe und erst recht ihr gegenseitiges Ver
hiiJtnis sind noch wenig erforRcht. Sie gehOren den Aminosauren an, und je 
nach der Abbaustufe hatte man sie mit dem Namen Peptone, Polypeptide, 
Dipeptide, Peptide zu be7eichnen (S. 12). Sie '3ind es, und nicht etwa die 
Xanthinbasen und das Kreatinin, die dem Fleischextrakt den charakteristischen 
Geruch und Geschmack geben. Es sind das keine echten Extraktivstoffe im 
UIsprilnglichen Sinne V. Liebig's. 
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Unter N-freien Extraktivkorpern wurden gefunden Inosit, Gly
kogen, F13ischmilchsaure, Bernsteinsaure, Essigsii.ure; im Liebig
Extrakt nach E. Baur und N. BarschaIl: Bernsteinsaure = 0,8%, Essigsaure 
= 0,3%, Glykogen = 0,7% (zit. nach J. Konig, Nachtlag S. 132). Lebbin 
verzeichnet 10% Milchsaure. 

Der Aschengehalt, auf einen Extrakt mit 20% Wasser berechnet, 
8chwankt zwischen 16 und 22%. Unter den Aschenbestandteilen iiberwiegt 
phosphorsaures KaIi bei weitem. Die Asche regelrecht hergestellten Fleisch
extrakts soIl etwa 42-45% KaIi, 30-40% P20 S und nicht mehr als 10% NaCI 
enthalten, alles andere in uo.betrachtlichen Mengen. 1m Normalextrakt mit 
20% Wasser diirften nicht mehr ala 2% NaCl sein; tatsachIich findet man 
viel mehr, z. B. im Liebigextrakt ~tets mehr als 3%, im Armourextrakt gar 7,4% , 

also zweifello'! entwertenden Kochsalz- oder CIH-Zusatl. 
Das Vorstehende erhartet das Urteil, daB der N'1me Fleischextrakt Material 

hoohst verschiedener Wertigkeit deckt, und daB es unbedingt notig ist, zum 
Schutze der Verbraucher sich iiber allgemeingUltige Normen 2'U einigen. 

Fleischextrakte kommen teils in fester Form mit etwa 17-22%, im Mittel 
20% Wasser, teils in fliissig61 Form mit 55-68% Wasser in den Handel. 

a) Feste Extrakte. Die folgende Tabelle bezieht sich auf feste bzw. zah
fliissige Extrakte und ist dem Buche Lebbin's entnommen. Es ist in ihr der 
die Preiswertigkeit beherrschende Wassergehalt de'! kaufIichen Praparats an
gegeben (Kolumne 2); doch ist der Gehalt an Einzelbestandteilen auf N ormal
extrakt mit 20% Wasser umgerechnet, um den Vergleich zu erleichtern. 

Herkunft 

Liebig .... 
Marke "Flagge" 
Marke "Dampf-

Bchiff" . . 
Bullox .. . 
Armour .. . 
Lebbin durch 

Zusammensetzung, berechnet auf 20 % Wassergehalt 
. Phosphor Kreatin 

Wasser Org:ru- Ge'Nmt- WoHram- + Asche NaCl P10i 
sc es Sii.ure-N Kreatinin 

Oft, 
20,4 
18,4 

20,7 
18,8 
21,9 

% % % % 
61,0 9,55 6,12 5,92 
59,0 8,42 6,24 3,41 

57,4 
58,1 
58,3 

8,62 
9,19 
7,59 

5,74 
5,80 
3,85 

4,88 
5,06 
2,99 

% 
19,01 
21,00 

22,60 
21,87 
21,71 

% 
3,2 
4,0 

4,5 
3,2 
7,4 

01 .. 
7,8 
6,0 

4,7 
6,8 
4,6 

Auskochen . . 24,5 62,3 9,84 5,25 5,04 17,65 1,4 6,6 
durch Digerieren. 15,9 59,6 9,58 6,74 5,61 20,35 1,7 6,7 

b) Knochenextrakt wurde wahrend des Krieges zunachst nur als Fleisch
extrakt-Ersatz hergestellt. Natiirlich weicht die Zusammensetzung von der des 
Fleischextrakts ab, da in den Knochen kein Kreatin ist, und sie auch nur Spuren 
von Purinkorpern liefern. Infolge des Auskochens unter Druck (im Autoklaven) 
werden Proteine und leimgebende Substanz zu Peptonen, Polypeptiden und 
Peptiden abgebaut, die ja auch im Liebig-Extrakt die hauptsachliche Wurz
kraft darstellen (S. 229). Da dies alles brauchbare EiweiBbausteine sind, wahrend 
man dies von den im Fleischextrakt reichlich vertretenen Kreatin- und Purin
basen nicht behaupten kann, besitzt die gleiche Menge N-Substanz im Knochen
extrakt hoheren Nahrwert als im Fleischextrakt. Immerhin kommt es bei 
den kleinen Mengen, die man nimmt, hierauf nicht an. Die Hauptsache ist, 
daB ein in Konsistenz, Wiirzkraft, Geschmack und kiichentechnischer Brauch
barkeit dem Fleischextrakt ahnliches Praparat entsteht, das auf die Einheit 
N-Substanz berechnet, zu erheblich billigerem Preise aus inlandischem Material 
geliefert werden kann als der auslandische Fleischextrakt. Die nach Entfernung 
des wertvollen Marks friiher gering geachteten Knochen erhalten dadurch 
groBe wirtschaftliche Bedeutung. In Verbindung mit C. von N oorden 18 

stellten die Soyamawerke in Frankfurt a. M. ein solches Praparat her, das unter 
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dem Namen Dr. Engelhardt's Ossosan willige Aufnahme fand. Es eignet 
sich zum Wiirzen von Suppen und Tunken, weniger zum Herstellen klarer 
Bruhe, da der Geschmack des Arninosauregemisches dafiir zu streng ist. Wir 
erprobten diesen Knochenextrakt zwei Jahre lang in groBerem Umfang bei 
Gesunden und Kranken: auf Kopf und Tag entfielen etwa 5-6 g Extrakt. 
Versuchsweise wurden auch groBere Mengen gegeben, d. h. 15-20 gam Tage; 
selbst bei empfindlichen Magen- und Darmkranken traten keinerlei Reizerschei
nungen auf, die man angesichts des hohen Gehalts an Aminosauren vielleicht 
befiirchten muBte (S. 191). Die Analyse ergab: 

Ossosan Liebig.Extrakt 
(zum Vergleich) 

Trockensubstanz = 67,56% 79,60% 
Stickstoffsubstanz = 51,06 " 59,37 " 
Gesamt·Kreatinin = Spur 5,89 " 
Purinkorper = Spur 0,10 " 
Kochsalz = 12,72" 3,20 " 
Andere Mineralstoffe = 1,41" 16,81 " 

Yom Fleischextrakt unterscheidet sich also Knochenextrakt im wesentlichen durch 
Kreatin- und Purinkorpermangel; letzteres macht ibn auch fiir Kranke mit harnsaurer 
Diathese brauchbar. Ferner unterscheidet er sich durch den geringeren Gehalt an natiir
licher Asche; das zumeiBt aus unloslichen Erdalkalien bestehende anorganische Knochen
geriist gibt nur wenig Mineralstoffe her. Das Kochsalz ist besserer Haltbarkeit wegen zu
gesetzt. Bei den unvollkommenen techniBchen Hilfsmitteln, die im Kriege zur Verfiigung 
standen, lieB stiirkeres Einengen sich nicht erreichen, ohne die Schniackhaftigkeit zu 
schiidigen. Sobald bei besserer Technik der Trockengehalt erhOht werden bnn (auf etwa 
80%), wird der Kochsalzzusatz unnotig. 

Welm man sich der Eigenart der Knochenextrakte erinnert und nicht 
Gleichheit, sondern nur Almlichkeit mit Fleischextrakt beansprucht, werden 
die Knochenextrakte als wertvolle Bereicherung unserer Wiirzstoffe aus der 
Kriegszeit in die Zukunft> iibernommen werden. 

c) Fliissige Extrakte. Die iiberaus zahlreichen fliissigen Fleisch
extrakte unterscheiden sich im wesentlichen dadurch von den festen, daB sie 
im Durchschnitt etwa dreimal soviel Wasser und entsprechend weniger feste 
Bestandteile enthalten. 

Hier folgt eine kleine Tabelle, einige der bekannteren Praparate beriicksichtigend. 
In der zweiten Spalte ist der Wassergehalt des Originalpraparats verzeichnet. Die Werte 
fiir organische Substanz, Stickstoff, Chlornatrium sind aber auf "Normalextrakt" mit 20 % 

Wasser umgerechnet, um den Vergleich mit festem Fleischextrakt zu ermoglichen. Man 
sieht, daB einige ungebiihrlich viel NaCI enthalten, was natiirlich ihre Preiswiirdigkeit 
schmiilert. Die Mischung der N-Substanzen ist, von kleinen Verschiebungen abgesehen, 
im ganzen ahnlich wie in den festen Extrakten. Die Zahlen sind dem Nachtrag J. Konig's 
entnommen, wo die Analysen fast aller jetzt im Handel befindlichen Praparate sich finden. 

Wasser 
Cibils-Extrakt . . . . . . . 66,67 % 
Armour's Vigoral und Meat 

Juice ....... . 
Bolero, fliissig ..... . 
Valentine's Meat Juice 
Brunnengraber's Carvis (sog. 

57,46 % 
64,77 % 
65,09% 

Auf 20% Wassergehalt berechnet: 
Organisches Stickstoff Kochsalz 

45% 7,4% 25,5% 

57% 
41% 
54% 

8,7% 
5,6% 
7,1% 

5,7% 
37,4% 
3,5% 

steril. Fleischsaft). 89,89 % 61 % 10,0 % 12,2 % 
Brand's Meat Jnice . . . . 77,25 % 47 % 6,4 % 19,2 % 

d) Hefeextrakte. Den Fleischextrakten anzugliedern sind auch die Hefe
extrakte, die in steigendem Umfang auf den Markt kommen, teils als feste 
Pasten, teils in fliissiger Form. Wegen des hOchst verschiedenen Wassergehalts 
lassen sich keine brauchbaren Durchschnittswerte, auf Originalpraparate be
rechnet, angeben. Wichtiger ist ein Vergleich des Gehalts der Trockensubstanz, 
woriiber J. Konig (1. c.) eine Tabelle von F. C. Cook mitteilt. von der wir die 
Durchschnittswerte hier wiedergeben: 
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Ge'lamt-Stickstoff . . 
Purinbasen-Stickstoff . 
Gesamtasche 
Kochsalz .... . 
Phosphorsaure .. . 
Kreatin + Kreatinin 

In der wasser- und fettfreien Substa.nz 
Hefeextrakt Rindfleischextrakt 

743 % 11,82 % 
0,85 % 0,89 % 
28,~~o 2~94~o 
2,84 % 2,46 % 
3,79 % 2,93 % 
o 6,48 % 

Hiernach unterscheidet sich der Hefeextrakt vom Fleischextrakt einerseits 
dadurch, daB er weniger N -Substanz und mehr Asche enthalt, und andererseits 
dmch das vollige Fehlen von KIeatin und Kreatinin. Der Gehalt an Purin
kOrpern ist dagegen in beiden Extrakten gleich. Die Schmackhaftigkeit del' 
Hefeextrakte ist ebeuso gut wie die der Fleischextl akte; del' Mangel an KreatInin 
ist kein Nachteil, da dassel be sicher kein wesentlicher Grundpfeiler der Er· 
nahrung i<;t. Der erheblich billigere Preis rechtfertigt vollkommen die giiustige 
Aufnahme, welche die Hefeextrakte zur Wiirzung von Suppen und Tunken 
fanden. Sehr gimstiges berichtet da.riiber P. Schrumpf u . 

e) Hornextrakt. Ein ala Extrakt brauchbares Hornhydrolysat empfehlen 
O. Brahm und N. Zuntz 42. 

IV. Wirkung von Fleischbriihe und Fleischextrakt auf Verdauung 
und Sto:tfwechsel. 

1. Appetit llnd Magensaft. Fleischbriihe und Fleischextrakt gelten als appe
titanregend (S.170). Nachdem Pawlow 5 das Wortgepragt: "Appetit ist Magen
saft", galt es festzustellen, ob tatsachlich die genannten Nahrungsmittel reich
licheren MagensaftfluB veranlassen. Pawlow fand dies bestatigt. Es beruht 
offenbar auf iustinktivem Erfassen dieser safttreibenden Wirkung, wenn man 
seit alters groBere Mahlzeiten mit einem Teller Fleischbriihe einleitet. Es scheint 
nun, daB bei Fleischbriihe in der Hauptsache ihr Wohlgeschmack den Reiz 
ausiibt ("psychogener Magensaft" im Sinne Pawlow'R). Doch spielt daneben 
auch unmittelbare chemische Erregung der Magenwand eine Rolle (chemotakti
scher Magensaft), d. h. die genannten Stoffe regen auch dann die Saftsekretion 
an, wenn sie nicht geschmeckt (Einfiihren durch Sonde) oder gar widerwillig 
gellommen werden. 

A. Bickel6 stellt sie den aus eigener Korpersubstanz gebildeten Sekretinen insofern 
gleich, als sie auch bei intravenoser oder subkutaner Injektion ihre spezifische safttreibende 
Wirkung entfalten. Bei W. GroB, J. S. Edkins, O. Cohnheim 7 finden wir eine etwas 
andere Darstellung der gleichen Tatsachen: Die Fleischextrakt.Losungen werden im Pylorus
teil resorbiert. bilden beim Durchsetzen der Schleimhaut das Hormon (Sekretin) aus seinen 
Vorstufen, bringen os mit in das Blut, das es nunmehr den Salzsaure liefernden Driisen des 
Fundus ventriculi zufiihrt. 

Gleichgiiltig, welcher theoretischen Deutung man sich anschlieBt, die 
Tat3ache der Magensaftforderung ist sowohl durch die bisher genallnten Forscher, 
wie durch andere Arbl'iten vollig erwiesen (W. Eisenhard t, A. Bickel, K. Sa
saki u. a. 8). Es wurde aber weiterhill von Eisenhard t und Bickel festgesteJIt, 
daB der aus frischem Fleische gewonnenell Fleischbriihe, wie wir sie als Suppe 
genieBen, jelle Wirkung in weit geringerem MaBe eignet als dem Fleischextrakt. 
Es sind, wie man damus schlieBen konnte, viel weniger die eigentlichen Extraktiv
stoffe (purinhaltige Korper, Kreatin und Kreatinin), als die bei der Fleisch
extrakt-Fabrikation reichlichst entstehenden EiweiB-Abbauprodukte (Peptone, 
Polypeptide, Aminosauren), die die Sekretion erregen. Eine neuere Arbeit 
Bickel's6 brachte weitere Belege dafiir. Man darf also die appetit- bzw. saft
fOrdernden Eigeuschaften der Fleischbriihen und der Extrakte nicht vollig 
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gleich setzen; bei ersterer diirfte die psycho-reflektorische Wirkung iiberwiegen, 
bei letzterer ist die chemische mindesten'l ebenso maBgebend. 

N ach W. Gro B 7 scheint sich die erregende Wirkung des Fleischextrakts 
auch noch auf die Pankreassekretion zu iibertragen. 

2. Resorption. Ob Fleischextrakt die Resorption der Nahrung begUnstige, 
ward schon friih untersucht. Man kam, teils beim Tier, teil'! beim Menschen zu 
ablehnender Antwort (E. Bischoff, Fr. Hofmann, K. Fliigge, Panum, 
J. Forster 9). Erst neuerdings wurde Gegenteiliges gemeldet: J. Effront lZ 

verfiitterte einem Hund vegetabile Nahrung mit 20 g N-Gehalt; im Kot er
schienen 5,3 g N. Als er dann 50 g Liebig's Fleischextrakt zulegte, wurden im 
Kot nur 3,4 g N ausgeschieden, also nicht nur eine restlcse Resorption deli 
Extrakt-Stickstoffs, sondem dazu noch Verbesserung der Gesamtresorption. 
Zu ahnlichem Resultat kam H. Wolff 36, der abel viel weniger Extrakt ver
fiitterte. Dem stehen aber 'lehr griindliche Versuche von W. Voltz und A. Bau
drexel lo gegeniiber, die keine Verbesserung der Resorption sahen, als sie Hunden 
zunachst "ein aus reinen Nahrstoffen bestehendes und von organir,chen GenuB
stoffen £reies Futter" gaben und diesem sodann 10 bzw. 5 g Liebig-Extrakt 
zufiigten. Es bleibt abzuwarten, ob die gegensatzlichen Resultate (Effront 
und Wolff gegen Voltz und Baudrexel) vielleicht darauf beruhen, daB die 
ersteren den EinfluB auf die Resorption rein vegetabilen, die letzteren den auf 
vorzugsweise animalisches Futter priiften 

Auf den Menschen sind die Ergebni'!se nicht ohne weiteres iibertragbar. 
Ob die bess ere Ausniitzung, die P. Albertoni und F. Rossi ll bei Vegetarianem 
fanden, als sie vegetabilische Kost durch Fleisch erganzten, mit der Aufnahme 
von Extraktivstoffen in Zusammenhang gebracht werden darf, ist minde'ltens 
strittig. Einstweilen darf man die Frage durch die alteren, sehr sorgfaitigen 
Untersuchungen als erledigt betrachten. 

3. Nihrwert. E. Ke m meric h 20 hatte auf Grund zweifellos ungeniigender 
Beobachtungen die Ansicht vertreten, daB die Bestandteile des Fleischextraktes 
einen ansehnlichen Nahrwert (kalorischen N utzeffekt) hatten, wa'l von M. R u b
ner lS schon friihzeitig bestritten wurde. Von E. Pfliiger l4 kamen, auf Grund 
gewisser Befnnde, die ersten Bedenken gegen Ru bner's Lehre. Dann berech
neten J. Frenzel und N. Toriyama lli aus sehr sorgfaltigen Versuchen einen 
Nutzwert von etwa 64% der verfiitterten Fleischextrakt-Kalorien; M. Ru bner 16 

halt aber, gestiitzt auf neue Untersuchungen seines Schiilers E. Biirgi 17 an 
dem alten Urteil fest, wahrend W. Voltz und A. Baudrexepo zu einem mit 
Frenzel's Angabe durchaus iibereinstimmenden Wert gelangen (Nutzwert 
= 65,5% der Fleischextrakt-Kalorien). Ohne daB uns eigene Versuche zur 
Verfiigung stehen, halten wir nach sorgfaltiger Priifung der Arbeiten diejenigen 
fiir richtig, die dem Fleischextrakt einen tatsachlichen kalorischen Nahrwert 
zuerkennen; nachdem wir wissen, daB ein ansehnlicher Teil des kauflichen 
Extrakts aus Aminosauregruppen, d. h. aus hydrolytisch entstandenen EiweiB
bausteinen besteht, verlangt auch die Theorie dieses Ergebnis. Freilich gilt 
dies nur fiir die fabrikatorisch hergestellten kauflichen Extrakte, nicht aber ffir 
klare Fleischbriihe, die von N -haltigen Stoffen im wesentlichen nur die wahren 
Extraktivstoffe (Purinbasen, Kreatin und Kreatinin u. dgl.) enthalt, von denen 
noch niemand kalorischen Nutzwert nachgewiesen oder behauptet hat. An
gesichts der iiberaus geringen Mengen von Fleischextrakt, die man der mensch
lichen Nahrung zufiigen kann und darf, wird der Praktiker aber Ru bner voll
kommen beipflichten, wenn er dem Fleischextrakt wirklichen Nahrwert ab
IiIpricht und ihn nur als GenuB- und Anregungsmittel bezeichnet. 

Es sei hier noch erwahnt, daB die wa.hren Extraktivstoffe des Fleisches, 
im Gegensatz zu den Aminosauren, nach Gr. Lusk 19 keine spezifisch-
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dynamische Wirkung auf den Kalorienumsatz entfalten. Es ist immerhin 
moglich, daB die spezifisch-dynamische Erregung den kalorischen Nutzeffekt 
verschlingt. Wir verweisen auf die Wirkung von Albumosen, bei rektaler 
Zufuhr, besprochen im Abschnitt: Nahrpraparate. Viel, vielleicht alles, wird 
auf die Kostmischung ankommen; und praktisch von Belang ist nur die 
Frage, ob aminosaurehaltige Extrakte in den Mengen und in der Art, wie sie 
Gesunde und Kranke aIs wurzende Zukost nehmen, jenen EinfluB haben. 
Daruber liegen brauchbare Versuche am Menschen nicht vor. 

4. Purinkorper - Ausscheidung. DaB Hamsaure und ganz allgemein die 
Purinkorper des Hams nach Fleischextrakt ansteigen miissen, ergibt sich aus 
seiner Zusammensetzung. Man soIl die Wirkung nicht uberschatzen, da die 
Purinbasen in manchen Extrakten doch nur einen verschwindenden kleinen 
Teil des Gesamt-N belegen. Z. B. finden sich in 5 g, einer das DurchschnittsmaB 
schon weit ubersteigenden Menge des Liebig-Extrakts nur 0,0015 g und des 
Extrakts Marke "Flagge" nur 0,034:5 g Purinstickstoff, die maximal etwa 
4,5 mg, bzw. 1 dg Hamsaure liefem konnten. Letzteres wurde allerdings den 
Purinstoffwechsel Gichtkranker ungebUhrlich belasten. Es ist also sowohl bei 
Auswahl der Marke wie bei Zuteilung der Menge Vorsicht geboten. H. StrauB 18 

sah nach 50 g Liebig-Extrakt den Tagesdurchschnitt der Hamsaure von 0,45 g 
auf 1,0 steigen. Das ist nicht recht verstii.ndlich; theoretisch ware nur ein An
stieg von 0,045 g moglich gewesen. Er muB also ein von der gewohnlichen 
Zusammensetzung abweichendes Praparat benutzt haben (S. 230). 

VerhaltnismaBig reicher an Purinkorpem ist die in ublicher Form bereitete 
FleischbrUhe, wobei der Purinkem sic her nicht zerstort wird. Ihr Gehalt an 
Purinbasen wird mit 0,045% angegeben (H. Schall und A. Heisler). Nach 
Th. v. Fellenberg '0 geht der groBere Teil des Purin-N in der BrUhe. Durch 
GenuS von taglich 1 I FleischbrUhe stieg die Hamsaure bei V. O. Siven 3' 
von 0,34 auf 0,79 g, was genau dem theoretischen Hochstwert entspricht. 

5. Angebliche Giftigkeit. E. Kemmerich 10 schrieb dem Fleischextrakt 
eine nicht unbetrachtliche Giftigkeit zu: 2-3 EBloffel konzentrierter Fleisch
brUhe, aus 1-11/2 kg Fleisch hergestellt, wurden Kaninchen in den Magen 
gegossen, die dann unter den Zeichen des HerzOOdes starben. Da er mit einer 
entsprechenden Menge von Kalisalzen dss gleiche erzielte, fuhrte Kemmerich 
die OOxische Wirkung auf die Kalisalze zuruck (in der etwa 20% des Gewichts 
betragenden Aschenmenge des Liebig-Extraktes finden sich nach J. Konig 
32-46, im Mittel = 42% Kali.) G. Bunge 22 bestatigte zwar die Kaninchen
versuche Kemmerich's, konnte aber bei Hund, Katze, Menschen auch bei 
Verwendung sehr groBer Mengen von Kalisalzen und Fleischextrakt (34 g im 
Selbstversuch) keinerlei Schadigung des Herzens feststellen. Das gleiche be
richtet K. B. Lehmann 21 , der selbst 50 g ohne jeden Nachteil nahm und auch 
monatelange Zufuhr ansehnlicher Mengen, sowohl bei Versuchstieren wie bei 
kleinen Kindem mit bestem Wohlbefinden und zunehmender korperlicher 
Kraftigung vereinbar fand. 

Obgleich beim Gesunden eine Wirkung von Fleischbruhe und Fleisch
extrakt auf GroBe, Haufigkeit, RegelmaBigkeit des Pulses und auf den Blut
druck nicht nachgewiesen ist, darf man dies nicht ohne weiteres auf krankhaft 
erregbare Herzen ubertragen; die allgemeine klinische Erfahrung erlaubt, jene 
SOOffe als Erregungsmittel fur das Herz zu betrachten: genaue Messungen 
konnten wir nicht auffinden. Man schreibt dem Fleischextrakt auch anregende 
Wirkung auf das Nervensystem, auf das Kraftgefuhl und die Leistungsfahigkeit 
der Muskulatur zu. Historisch bemerkenswert ist, daB die erste dies nach
drucklich betonende Bemerkung daruber sich in einem Briefe des Afrikareisen
den Rohlfs an v. Pettenkofer findet (nach J. Konig, 2. 557. 1904). Die 
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praktische Erfahrnng im taglichen Leben scheint dies zu bestatigen. Experimen
telle Untersuchungen ergaben h6here Arbeitsleistung der Muskeln durch Xanthin
k6rper (H. Paschkis und J. Pa1 23) und durch Kreatin (H. Dreser 2'). Dies 
a.lles sind praktisch wichtige Fragen, die sorgfaltiger Bearbeitung mit den neueren, 
feineren Hilfsmitteln der Experimental-Physiologie wert sind. 

V. Diatetische Bedeutung von Fleischbriihe und Fleischextrakt. 
Wenn auch das durch physiologisches Experiment bisher Festgestellte 

die Wirkungsweise noch nicht im einzelnen zu zergliedem erlaubt, dient -
vom praktischen Standpunkt betrachtet - sowohl kraftige Fleischbruhe wie 
Fleischextrakt in angemessener Verdunnung dem Gesunden als willkommenes 
und geschi1tztes Anregungsmittel, das sich im Hunger, bei Ermudung, bei 
anstrengendenMarschen usw. immer aufs neue bewahrt; und auch auf krankhafte· 
Schwachezustande, Ohnmachtsanwandlungen usw. dad dies ausgedehnt werden. 

1. Bei Appetitmangel und Subaziditat. Besser verstandlich ist uns die F6r
de rung des A ppeti ts; denn, wie friiher erwahnt, sind die in der Hitze gewon
nenen wasserigen Extrakte des Fleisches kraftige Saftlocker (S. 170). Da dies 
letztere fur Fleischextrakt in h6herem MaBe als ffir Fleischbriihe zutrifft, 
k6nnte man versucht sein, den ersteren zu bevorzugen, wenn es sich ganz allgemein 
um Appetitlosigkeit und insbesondere urn hypazide Zustande des Magens handelt. 
In der Tat haben manche Firmen von dem Ausschlag jener Experimente aus
giebig Gebrauch gemacht und die Reklame ihrer Praparate mit den Ergebnissen 
jener Versuche ausgestattet. Doch spricht die praktische Erfahrung ein anderes 
Wort. Sie muB die echte, krilftige Fleischbriihe als Anregung fUr den Magen 
unvergieichlich viel Mher stellen, als den Fleischextrakt, welche Handels
marke auch immer es sei. Hier treten gleichsam die unmittelbar che
mischen und die psychoreflektorischen Wirkungen in ideale Konkurrenz 
(S. 171). Fleischbriihen und verwandten Erzeugnissen der Kuche eignet der 
h6here GenuBwert. Dem Feinschmecker ist dies gelaufig, und wenn krank 
und appetitlos, wird ein jeder zurn Feinschmecker. Der aufdringliche Ge
schmack der ExtraktlOsung wird, wenn hi1ufig wiederkehrend und wenn nicht 
sorgsam durch die Kunst der Kuche verdeckt, von vielen Kranken unangenehm 
empfunden. Jedenfalls wird man sich nach dem Geschmack des einzelnen 
richten; nur auf dieser Grnndlage ist die richtige Wahl zu treffen; man soIl 
nicht den psychischen und den chemischen Lockreiz fur Salzsaure gegeneinander 
a.usspielen. 

Dbrigens darf mangerade beiMagenstorungen, die mit Appetitmangel einher
gehen, z. B. bei Fiebemden, bei Anamischen, bei Atonikem, bei Katarrhen, bei 
Subaziditat verschiedensten Ursprnngs, die Sachlage nicht von dem einseitigen 
Standpunkt der Saftlockung betrachten. Je starker die Entleerung des Magena 
verlangsamt ist, desto groBere Gefahr besteht, daB die Aufnahme inhaltsarmer 
Flussigkeit (Fleischbriihe, ExtraktlOsung in den Magen vor oder mit festen 
Speisen, eher schi1dlich wirkt und den Erfolg des "Saftlockers"- unliebsam 
schmalert. Wurde doch jiingst erst von F. Grobbels 25 durch Versuche am 
Runde die uns klinisch wohlbekannte und stets beachtete Erfahrung bestatigt 
und erlautert, daB gleichzeitige Aufnahme von festem und flussigem Material 
die Verweildauer im Magen wesentlich uber das von flussiger Kost allein oder 
von fester Kost allein beanspruchte ZeitmaB verlangert. Bei Mastkuren, wo man 
sehr haufig schwacher MuskeItatigkeit des Magens, zum mindesten aber dem 
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Widerstand gegen starkere Fullung begegnen muB, schaltet man in der Regel 
inhaltsarme Fleischbriihe als Vorspeise aus; man konnte ihrer Gehaltlosigkeit 
durch Einlage von Ei, Zerealien und Butter u. dgl. abhelfen; man gewinnt 
dadurch Nahrwerte, kann aber den Appetit griindlich verderben. Besser werden 
die mit wahren Nahrstoffen beschickten Suppen als Zwischenmahlzeit ge
reicht. Dagegen sind kleine Mengen klarer, sehr kraftiger Fleischbriihe (etwa 
50-120 ccm) selbst bei den appetitarmsten als Vorspeise meist von Nutzen. 

2. Bei superaziden Zustlinden des Magens verbietet die Theorie Fleischbriihe 
und Fleischextrakt. Wir mochten aber doch davor warnen, dies ruckhaltlos 
auf die praktische Therapie zu iibertragen; der superazide Magen ist ungemein 
launenhaft; was man mit ihm alles erlebt, was alles die tatsachlich nachweis
baren Saftmengen und Sauregrade und zumal die Saurebeschwerden mindert 
und steigert, liiBt sich ohne kiinstlichen Zwang durch die Versuche am Fistel
hunde, denen wir im iibrigen so ungemein viel neues Wissen verdanken, nicht 
erklaren. Selbst von einem auf den anderen Krankheitsfall konnen wir nur 
mit Vorbehalt unsere Erfahrungen ubertragen. 1m allgemeinen scheint es uns, 
daB man den sauresteigernden EinfluB wahrer Fleischbruhe mittlerer Starke 
bei Superaziden nicht zu furchten braucht, und selbst kleine Mengen sehr starker 
Fleischbruhe, die wir in letzterer Zeit Versuchs wegen vielfach nehmen lieBen, 
wurden von allen unseren superaziden Kranken als harmlos bezeichnet. Nicht 
80 gunstig lautet das Urteil uber Fleischextrakt-LOsungen, und da finden wir 
uns wieder in bester Dbereinstimmung mit der Theorie (S. 233). Es liegt nahe, 
die chemische Reizwirkung des Extrakts durch Mitkochen schleimgebender 
Substanz (Haferflocken, Gerste u. dgl.) zu mildern. Dies gelingt oft, aber nicht 
immer. Den Versagern entspricht der Aus8chlag des Tierversuchs: Fleisch
extrakt mit Starke verkocht forderte die doppelte Menge von Saft wie rein 
wasserige LOsungen; die langere Verweildauer solI Ursache sein (J. P. Pawlow 
und L. O. Lo bassoff5). 

3. Bei Darmkatarrhen. Auf den Darmkanal wirken Fleischbruhe und 
Fleischextrakt leicht abfiihrend, und zwar auch unabhangig von etwa zu
gesetztem Kochsalz. Beim Gesunden macht sich dies nur bei ungewohnlich 
groBen Gaben geltend, wie es z. B. in K. B. Lehmann's21 Versuchen zutraf. 
Immerhin laBt sich die Wirkung selbst bei Stuhltragheit manchmal nachweisen, 
wenn man eine Tasse starker Fleischbriihe morgen'! nuchtern trinken laBt. Wir 
sahen dies Ofters, als wir nach dem Vorschlag M. Skaller'g 27 Fleischbruhe oder 
Flei'!chextraktlOsung statt Tee und Zwieback als Probefruhstuck gaben. Bei 
Darmkatarrben if'lt die unmittelbar abfUhrende Wirkung oft sehr deutlich, so 
daB im allgemeinen bei diarrhoischen Zustanden mit reinen Fleischbruhen und 
ahnlichem VOIsicht geboten ist, wahrend Zusatz von Hafer- oder Gerstenschleim 
den EinfluB auf die Peristaltik des Darms wesentlich abschwacht. 

4. 'Fur Krankheiten des Herzens und des GefaBsystems lassen sich keine 
allgemeinen RegeIn uber Zulassigkeit von Fleischbruhe und Fleischextrakt 
aufstellen. Nur sollte man endlich aufhoren, den Kaligehalt fUr etwaige schad
liche Folgen verantwortlich zu machen. Die irrturnlichen Deutungen K em
merich's haben allzulange nachgewirkt; namentlich in der englischen und 
franzOsischen Literatur spielen sie noch heute eine gewisse Rolle. Die Bedenken 
werden jedem Praktiker als widerlegt erscheinen, wenn er den Kaligehalt des 
Fleischextrakts und del' Kartoffel vergleicht, welch letztere wir Herzkranken 
doch gerne erlauben: In 10 g Liebig-Extrakt, dem Maximum, das ffir den Tag 
in Frage kommt, sind im Mittel etwa 0,8 g ~O, eine Menge, die auch in 100 bis 
120 g Kartoffeln enthalten ist. Wenn die Extraktivstoffe des Fleisches die 
Herztatigkeit erregen - lmd sie tun as t~tsacblich oft.mals bei Druckuber
lastung der linken Kammer (beginnende A.rteriosklerose, Aorteninsuffizienz) bei 
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uberanst.rengtem und bei sympathikotonisch iibelerregtem Herzen \Hel~
neurosen) -, so sind andere Stoffe die Ursache; ein bestimmter IaBt sich noch 
nicht be'lchuldigen. Am Kraukenbett sel fur die Verwendung der Extraktiv
stoffe des Fleisches nicht die Theorie, sondern die Erfahrung am Einzelfalle 
Fi'threr. 

5. Dei Dasedowkranken nnd Nenrasthenikern. Auch bei der Tachykardie 
der Basedowkranken k::>mmen diese Gesichtspunkte ill Frage. Mauche 
wollen die angeblich vortrefflichen Erfolge vegetabiler Kost bei Basedowikern 
auf den AusschluB der Extraktivstoffe des Fleische!'! zuriickfiihren. Wir haben 
uns trotz der warmen Empfehlung F. B lu m's28 von dem grundsatzlich therapeuti
schen Wert rein pflanzlicher oder auch nur fleischloser Kost bei Hyperthyl eoseu 
nie recht uberzeugen konne'1 und mussen nur zulas'3en, daB manchmaI, aber 
nicht immer Fleisch und namentlich Fleischbruhen und -Extrakte das eine 
wichtige und qualende Symptom, die Tachykardie, ungiinstig beeinflussen. 
Diese Reizempfindlichkeit des Herzsympathikus teilt. der Basedowiker mit 
einzelneu Neurasthenikern und anderen Psychopathen. 

Aber weder fur die eine noch ffir die andere GIUppe laBt sich ein durch
stehendes Gesetz finden. Auch hier muB die Beobachtung des Einzelfalles 
lebren, wie man zu handeln hat. Welcher besondere Korper der Reizstoff ist, 
und wo sein Angriffsplmkt licgt, laBt sich noch nicht sagen. Immerhin sei 
daran erinnert, daB L. Landois 29 mittelst Kreatinins die Hirnrinde krankhaft 
erregen und bei starkerer Konzentration todlich lahmen konnte. 

6. Dei Nierenkranken scheut man die Extraktivstoffe des Fleisches seit 
langem. DaB die kleinen Mengen von Puri lkorpern der wesentliche Schadling 
seien, ist unwahrscheinlich; eher muB man an das Kre.atin bzw. Kreatinin 
deuken, das einen viel betrachtlicheren Teil der Extrakt-Stickstoffsubstanzcn 
belegt, und des'len er'3chwerte Aus'lcheidbarkeit und Haufung im Blute bei 
Niereukranken mehrfach nachgewiesen wurde (L. Mohr, O. Neubauer 30), 

so daB Kreatinin jetzt zum Rang eines Nierenprufsteins erhoben ist. Immerhin 
sollte man die Extraktivstoffe des Fleisches, die die eintonige Kost der Nephritiker 
wesentlich schmackhafter machen konnen, doch nicht mit der eisernen Strenge 
versagen, wie es jetzt meist geschieht; man sollte das vollige Verbot auf Fallt> 
von ausgesprochener Hypazoturie beschranken; ein Mittelweg bleibt immer 
noch offen, wena man statt der Fleischextrakte die kreatininfreien Hefe- oder 
Knochenextrakte heranzieht und damit den gefahrlichsten Stoff ausschaltet. 
Wo es nur darauf ankommt, die Kochsalzzufuhr niedrig zu halten, ist gegen 
frische ungesalzene Fleischbruhe kein Einwand zu erheben. Auch Liebig's 
und einige andere Fleischextrakte fuhren iu 5 g nur etwa 0,15-0,2 g Kochsalz 
'loU. Viel ungiinstiger sind von diesem Gesichtspunkt aus die meisten flussigen 
Extrakte zu beurteilen, deren Kochsalzgehalt im Verhaltnis zum Trockengehalt 
und 'lour Ausgiebigkeit des Praparats meist erheblich Mher ist. DaE gleiche 
gilt fUr sog. Bouillonwiirfel. 

7. nber Gicht nnd harnsanre Nierenkonkremente vgl. S. 230, 235. 
8. Bei Diabetes braucht die so haufige einfache Albuminurie vor dem 

Gebrauch von Fleischbriihe und Fleischextrakt nicht abzuschrecken; erst wenn 
wirkliche, fortschreitende Nephritis vorliegt, die dann meist Abnahme der 
Glyko'3urie nach sich zieht, ist Vorsicht gebotcn. DaB die Extraktivstoffe 
den Harnzucker in die Hohe treiben, wie fruher mehrfach behauptet wurde, 
trifft nicht 'loU (N. Roth 31). Wir gestatten 8ie ohne jede Beeintrachtigung 
des erstrebten Erfolges auch 8tets an Gemiise- und selbst an eingelegten Hunger-
tagen. . 

9. Dei fieberhaften Zustanden. Den haufigsten nnmittelbaren AniaB zur 
Verordnung von Fleischbriihe bieten wohl die akuten nnd chronischen 
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Infektionskrankheiten, wenn sie den Magen in Mitleidenschaft ziehen und 
die Nahrungsaufnahme erschweren.· Dann dient sie uns bald in dieser, bald in 
jener Form zur Anregung der Magentii.tigkeit; sie hilft vielleicht auch die meist 
stark verminderte Saftabscheidung verstarken. Vor allem aber ist sie iiberall 
da, wo mr auf feste Nahrung verzichten miissen, ein bequemes und mllkom
menes Mittel, um durch Mitkochen von Zerealien und Mehlstoffen anderer Art 
und Hinzufiigen von Butter ansehnliche Nahrwertsummen in schmackhafter 
Form einzuverleiben und dadurch die kalorisch selten zureichende Milchdiat 
zu erganzen. Wie oben bemerkt, sollte man dazn, wenn irgend moglich, frisch 
bereitete BrUhe und keinen kanflichen Ersatz beniitzen und vermeide lieber 
Fleischbriihe in groBerer Menge anderen Gerichten voranszuschicken (S. 226). 

VI. Fleischpeptone nnd Fleischlosnngen. 
Die Fleischextrakte sollen nach der urspriinglichen Definition v. Liebig's 

im wesentlichen eingedickte Fleischbriihe darstellen. Wie aus dem Fruheren 
hervorgeht, ist die Technik hiervon stark abgemchen. In der echten Fleisch
bruhe treten die EiweiBkorper und ihre hydrolytischen Spaltprodukte me 
Albumosen, Peptone und Polypeptide so stark zuruck, daB sie qnantitativ 
uberhaupt keine Rolle spielen; die vorgebildeten, eigentlichen Extraktkorper 
beherrschen die Mischung der N-Substanzen. Einfaches Eindicken konnte 
hieran nichts andern. In den Fleischextrakten des Handels schieben sich aber 
die oben genannten Abbauprodukte der Proteine in den Vordergrund, fur die 
echten Extraktstoffe nur 10-20% der N-Substanz ubrig lassend. Lie big's 
Fleischextrakt und aIle ahnlichen Praparate konnte man mit besserem Recht 
Fleischpepton nennen. Die grundsatzliche Unterscheidung wurde hinfallig, 
als man erkannte, daB nicht nur die ersten Abkommlinge der Proteine, die 
Albumosen und Peptone, sondern auch die Polypeptide und Peptide (S. 14) 
Nahrwert besitzen, und daB diese Bruchstucke des technisch bearbeiteten 
EiweiBes ebenso wie seine digestiven Abbauprodukte yom Korper verwendet 
werden. 

Die Abgrenzung der kauflichen Fleischpeptone gegenuber den kauflichen 
Fleischextrakten ist nach dem Gesagten Illehr oder weniger willkiirlich bzw. 
eine Sache des Dbereinkommens. Dem Dbereinkommen gemaB wendet man 
den Namen "Peptone" auf solche Praparate an, in denen die nachsten Ab
bauprodukte der EiweiBkorper (Albumosen und Peptone) besonders stark 
ubermegen, die entfernteren Spaltprodukte und die vorgebildeten Extrakt
stoffe stark zurucktreten. Ob nun das Praparat etwas mehr Albumosen oder 
etwas mehr Peptone (im chemischen Sinne des Wortes) enthalt, ist zwar fUr 
den Geschmack und damit fur die Verwertbarkeit als Nahrungs- und Kraf
tigungsmittel wichtig, yom Standpunkt der Ernahrungslehre aber ziemlich 
gleichgultig, da die Korper beider Gruppen wasserloslich sind, im Magen ge
lost bleiben, der Salzsaure nicht bedurfen und in gleicher Weise im Darm weiter
verarbeitet werden. 

Um solche albumosepeptonreiche und extraktarme Praparate zu e1'
halten, ist der sicherste Weg, das zerstuckelte Fleisch mit langsam zunehmender 
Temperatur zunachst auszukochen, die gewonnene Fleischbriihe fur sich zu vel'
werten, den extraktarmen Rest mit Dberhitzung und Dberdruck weiter zu 
bearbeiten. In der Tat scheinen einige der kanflichen Fleischpeptone auf diese 
Weise hergestellt zu werden. 

1m allgemeinen fallt die diatetische Bedeutung der kauflichen Albumose
Pepton-Praparate mit der von Extrakten zusammen, da auch die ersteren ein 
Gemisch von EiweiBbruchstucken und wahren Extraktivstoffen darstellen. Je 
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mehr letztere zuriick, erstere iIi den Vordergrund treten, gewinnen sie Rang 
und Bedeutung wahrer Nahrmittel; dies trifft hauptsachlich fiir die Trocken
praparate zu. Als Appetiterreger kann man auch die Albumose-Peptone 
betrachten, soweit ':lie schmackhaft sind, was keineswegs immer der Fall ist. 
C. von Noorden 36 wies vor einigen Jahren darauf hin, daB insbesondere die 
Verbindung von Albumose-Peptonen mit starkerem Wein sich dazu eigne. 
Wir stellten uns mancherlei derartige Gemische zusammen und sahen dies 
immer von neuem bestatigt. Der Mischung von Fleischbriihe mit starkem Wein 
kommt iibrigens die gleiche Eigenschaft zu; die Kiiche macht instinktiv Ge
brauch davon, indem sie haufig - auch zur ErhOhung des Wohlgeschmacks 
- der das Essen einleitenden Kraftbriihe einen SchuB Madeirawein od. dgl. 
zusetzt. 

Zur Gruppe der Fleischpeptone kann man auch die nach folgenden Vor
schriften bereiteten Fleischlosungen rechnen, obwohl sie noch ziemlich 
reichlich echtes EiweiB. dies aber in feinster Verteilung enthalten; ein groBer 
Teil des EiweiBes ist in Albumosen und Peptone iibergefiihrt. 

Die Leu be-Rosen thal'sche Fleischsolu tion ist immer noch ein wert
volles Praparat, obgleich sie lange nicht mehr so viel wie friiher beniitzt wird. 
Ewald 1 gibt iiber ihre Bereitung an: 

1000 g fettfreies Ochsenfleisch, fein gehackt, mit 1 I Wasser und 20 g Acidum 
muriaticum purum iibergossen, werden im Papin'schen Topf 10-15 Stunden lang gekocht. 
Dann wird das Fleisch in einem Morser fein verrieben und nochmals 15 Stunden im Papin
schen Topf gekocht, bis fast zur Neutralisation mit Natrium bicarbonicum purunt versetzt 
und bis zur Breiform eingedampft. Ein groBer Teil des MuskeleiweiBes ist dann in Albumose
Pepton iibergefiihrt, ein anderer Teil nur fein verteilt; mikroskopisch erkennt man in den 
winzigen suspendierten Bre~teilchen noch Muskelfibrillen. Die aus 1 kg Fleisch gewonnene 
Masse wird auf 4 Biichsen verteilt. Zusammensetzung nach J. Konig: 

Wasser . . . . . . . . . . . . .. 73,4 % 
Organisches . . . . . . . . . . .. 24,7 % 
N-Substanz . . . • . . . . . . .. 17,9 % 
Darunter Albumosen, Peptone, Basen 14,1 DID 
Fett . . . . . . . 1,5 % 
N-freier Extrakt. . . . . .. 6,6 % 
Asche .... _ . . . . .. 2,1 % 
Kalorien in 100 g . . . . .. 114 

Zum hauslichen Bereiten von FleischlOsung geben wir haufig 
folgende Vorschrift: 

Ein mageres Huhn und ein altes Rebhuhn werden mit 2 I Wasser angesetzt, langsam 
erhitzt und 2 Stunden lang im Papintopf gekocht. Dann nimmt man die Fleischstiicke heraus, 
lost das miirbe gewordene Brustfleisch von den Knochen ab, treibt es nach volligem Er
kalten durch eine feinmahlende Wurstmaschine und verpulvert es dann im Kugelmorser. 
Das Pulver wird wieder mit der Fliissigkeit vereint, mit ihr noch 1 Stunde im geschlossenen 
Papintopf gekocht. Dann wird der Topf geOffnet, und man verjagt durch weiteres Erhitzen 
im Wasserbad so viel Wasser, daB etwa 1/, I Masse iibrig bleibt. In ihr findet sich eine 
Suspension feinst vefteilten geronnenen EiweiBes, teilweise noch in Form von Muskel
fibrillen; bei langerem Stehen setzt sich dies alles ala Schlamm nieder; ferner geloste 
leimgebende Substanz, Albumosen, wenig Pepton, .weiterhin fast aIle Extraktstofie des 
urspriinglich eingebrachten Materials. Die EiweiBkorper des Brustfleisches sind volI
standig in der fertigen Suppe untergebracht, so daB dieselbe ansehnlichen Nahrwert mit 
ausgezeichnetem und kraftigem GeschDiack verbindet. Wiirzen und Salz werden nach 
Belieben, erst kurz ehe man die Suppe vom Feuer nimmt, hinzugefiigt. Wir fanden in 
einer so bereiteten Fleischlosung 14,1 % N-Substanz (N X 6,25). Vom Gesamt-N ent
fielen auf 

geronnene, nicht durchfiltrierende EiweiBkorper 49,6 % 
Leim + Albumosen . . . . . . . . . . .. 19,4 % 
Purinkorper . . . . . . . . . . . . . . .. 7,1 % 

Kreatin + Kreatinin ....... . . .. 12,9 % 
Rest (Peptone, Amidosauren u. a.) . . . .. 11,0 % 

Als Gegenstiick zu den Albumose-Peptonen, die um so wertvoller und 
brauchbarer sind, je weniger weit abgebautes EiweiB und je mehr wasserlOsliche 
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Albumosen und nahestehende Peptone sie enthalten, kann man die mittelst 
protoolytischer Fermente bis zu Polypeptiden und Peptiden abgebauten 
EiweiBpraparate bezeichnen (S. 12), unter ihnen Niihrstoff Heyden aus 
HfthnereiweiB, Erepton und Hapan aus Fleisch gewonnen. Wir werden ihnen 
bei den Nahrpraparaten wieder begegnen. 

Um Wiederholungen zu vermeiden, geben wir hier keine tabellarische 
Ubersicht und klinische Besprechung der wichtigsten Peptonpraparate; wir 
verweisen auf den Abschnitt: Nahrpraparate. 
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Eier. 
I. Vogeleier. 

1. AUgemeines und Zusammensetzung. 

In Betracht kommen in erater Linie die Eier des Haushuhns, seltenel 
Enteneier, Ganseeier, Truthennen- und Taubeneier. In Afrika werden die groBen 
StrauBeneier (im Mittel etwa 1400 g schwer) zu vortrefflich mundenden Eier
speisen benutzt. Ala Delikatesse gelten Kiebitz- und Moveneier. EBbar und 
wohlschmeckend diirften aUe Vogeleier sein. 

Je nach Rasse des Huhns, nach Jahreszeit, Futterungsart und Frische 
wechseln Aussehen und Geschmack des Eies. 1m Fruhjahr sind die Eier am 
groBten. Die mit Pflanzenstoffen genahrten Huhner legen Eier mit hellgelbem 
Dotter. Je mehr Insekten, Wiirmer usw. beirn Umherlaufen und Scharren 
verzehrt werden, um so rotgelber wird der Eidotter und urn so wohlschmeckender 
das Ei. 

Die Eier sind am besten ganz frisch. Beim Liegen verdunsten sie Wasser 
durch ihre Schale. Umgekehrt konnen Bakterien durch die Schale einwandern, 
wie dies im Experiment auch fiir Typhusbazillen und Choleravibrionen nach
gewiesen ist (Wilm, PiorkowskP). Immerhin diirfte das Einwandern patho
gener Keime und dadurch bedingte Infektion des Verzehrers praktisch keine 
groBe Rolle spielen. Wichtiger ist, daB bei unsauberem Aufbewahren Fal1lnis
keime und Schimmelpilze durch die Schale einwandern und fruhzeitiges Ver
derben veranlassen. Auch kann das Ei von vornherein in seinem Innern zer
setzende Keirne beherbergen. Die einzelnen Schichten des Eies werden ja 
auf dem Wege durch die Genitalien des Huhnes erst allmahlich angelagert, 
so daB dort Gelegenheit zur Aufnahme von Mikroben gegeben ist, die von der 
Kloake in den Genitalschlauch aufsteigen. Wahrscheinlich setzt dies aber 
Darm- oder Scheidenerkrankung voraus. 

Unter der harten Kalkschale umschlieBt eine zarte Haut, die Eihaut, 
das WeiBe des Eies derart, daB an der Spitze des Eies eine kleine Luftblase 
ausgespart bleibt. Auch der zu innerst gelegene Dotter ist von einer zarten 
Haut umgeben. Zwei spiralig gedrehte Schniire (Chalazen) gehen von der 
Dotterhaut in das EiweiB hinein. 

Das Durchschnittsgewicht eines Hfthnereies betragt rund 50g. G. Le b bin 3 

fand bei mittlerem Gewicht = 50,5 g. 
Schale . = 5,50 g = 10,89 % 
Eierklar. . . . . . = 29,50 g = 58,42 % 
Dotter . . . . . . = 15,50 g = 30,69 % 

Die Schale enthalt 3-6% organischer Substanz, im ubrigen Mineral
stoffe, im wesentlichen kohlensauren Kalk. Ei- und Dotterhaut bestehen zu
meht aus keratinartigen Stoffen. 

Das Eierklar hat als solches eine dunnflftssige Konsistenz, ist aber im Ei 
zahflftssig, weil es von einem feinsten Wabensystem keratinartiger Substanz 
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durchzogen wird. Es enthalt neben Wasser, Mineralbestandteilen, Stickstoff
substanzen auch Spuren von Fett, Lezithin, Cholesterin und Seifen, geringste 
Mengen von Traubenzucker und Spuren eines Lipochroms (Lutein, s. unten). 

Die Hauptbestandteile des Eierklars sind die in ihm enthaltenen EiweiB
korper, das Ovalbumin, das Ovoglobulin und das Ovomukoid. Das 
Ovalbumin des Eierklars, seinerzeit von Hofmeister als erster unter den 
EiweiBkorpern kristallisiert erhalten, scheint ein Gemisch mindestens zweier 
albuminahnlicher Korper zu sein. Moglicherweise ist es den Glykoproteiden 
zuzurechnen, da es beim Kochen mit Saure Kohlenhydrat abspaltet; wahrschein
lich beruht dies aber auf Verunreinigung mit Ovomukoid, dem jene Abspaltbar
keit von Kohlenhydrat in hohem MaBe eignet. 

Das Globulin ahnelt dem Serumglobulin. 
Die EiweiBstoffe des Eierklars der verschiedenen Vogelarten bieten gegen

tiber denen des Huhnereies Verschiedenheiten, z. B. wird das Eierklar der Nest
hocker, wie des Kiebitzes, beim Sieden durchsichtig und gallertig. Es beruht 
das auf der Bildung von Alkalialbuminat. Man hat dies EiweiB TataeiweiB 
genannt. 

An Asche enthalt das Eierklar 0,3-0,8%. 
1m Eidotter ist der Hauptvertreter der albuminoiden Substanzen das 

Ovovitellin, ein Nukleoalbumin, das bei Gewinnung aus dem Dotter 
starke Beimengung von Lezithin einschlieBt. 

G. Bunge hat aus dem Dotter durch kiinstliche Verdauung ein Pseudo
nuklein dargestellt, das 0,29% Eisen enthalt und der Blutbildung des Embryo 
dient. 

Das Lutein, der gelbe Farbstoff des Eidotters wurde von R. Willstatter 
und H. H. Escher 85 kristallinisch erhalten und als auBerst nahe verwandt 
dem pflanzlichen Xanthophyll erwiesen. Wir werden sehen, daB gleiches auch 
fur den gelben Farbstoff der Milch zutrifft. Wahrscheinlich stammt die ganze 
Gruppe dier.er tierischen gelben Farbstoffe direkt oder indirekt aus dem 
Pflanzenreiche. 

Ein Farbstoff des Dotters, Ovochromin, ist eisenhaltig (0,235%); seine 
Konstitution ist unbekannt; er hat aber weder EiweiB- noch Peptoneigenschaft 
(N. A. Barbieri 24). 

In dem kurzerhand "Fett" genannten Atherextrakt des Eidotters finden 
sich neben Neutralfetten (Tristearin, Tripalmithin, besonders reichlich auch 
Triolein) stets Cholesterin und eine ansehnliche Menge von phosphorhaltigen 
Lipoiden, unter denen das Lezithin vorherrscht. Aller-dings lauten die An
gaben uber den Gehalt an Rein-Lezithin verschieden. 

A. Kossel und H. Weigmann geben in den "Vereinbarungen uber ein
heitliche Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteln", 
H. 1. S. 52 (Berlin 1897) an: der Dotter enthalt lO,7% Lezithin, 22,8% Fett, 
1,7% Cholesterin. A. Manasse 2, der diese Angaben nachpriifte, fand im 
Mittel 9,92%, also etwa den gleichen Wert. Nach G. Le b bin 3 finden sich im 
Gesamtei (abziiglich Schale) 3,7% Lezithin, in einem Ei also ca. 1,8 g. Dem 
entgegen berichten A. Buj ard und E. Baier 4, wohl irrtumlich, es finde sich in 
einem Huhnerei 0,13 g Lezithin. JedenfallR ist das Verhaltnis von Neutralfett 
zu Phosphatiden (S. 40), die man gemeinhin als Lezithin berechnet, sehr eng, 
nach Le b bin im Gesamteiinhalt: 

Von 11,567 % Atherextrakt entfallen 
3,692 % auf Lezithin (Phosphatide), also 31,9 % des " Gesamtfettes". 
7,875 % auf Neutralfett .. 68,1 % " " 

Ein so reicher Gehalt an Phosphatiden, auf ursprungliche Substanz und 
auf Atherextrakt berechnet, findet sich in keinem anderen Nahrungsmittel. 

16* 



244 Vogeleier. 

Eidotter ist die ergiebigste und gewohnliche Quelle fur die Lezithine der Nahr
praparate. Das Eilezithin ist nach N. A. Barbieri 25 kein einheitlicher 
Korper. 

Der folgenden Tabelle sind fur Hiihnerei die Analysen Le bbin's zugrunde 
gelegt. Die Angaben uber Kochsalz sind den Tabellen von Schall-Heisler 
entnommen, die Werte fur andere Eier den Angaben von J. Konig. 

EiweiB Fett Wasser Asche Kochsalz Kalorien 
1 Ei mit Schale = 50,5 g 
1 Ei, eBbarer Teil = 45 g 5,92 g 5,2 g 32,92 g 0,47 g 0,098 g 73 
1 Eierklar (29,5 g) . . 3,22 g 0,04 g 25,55 g 0,21 g 0,09 g 14 
1 Eidotter (15,5 g) . . 2,70 g 5,16 g 7,37 g 0,26 g 0,008 g 59 
in 100 g Eierklar ... 10,93 g 0,14 g 86,61 g 0,71 g 0,32 g 46 
in 100 g Eidott,er ... 17,45 g 33,32 g 47,53 g 1,67 g 0,046 g 381 
in 100 g Ei (ohne Schale) 13,08 g 11,57 g 73,05 g 1,04 g 0,215 g 161 
1 Ganseei (141 g) *). . 19,5 g 20,3 g 100,0 g 1,40 g 0,21 g 269 
1 Entenei (60 g) . .. 8,0 g 8,7 g 42,3 g 0,60 g 0,09 g 112 
1 Movenei (40 g) . . . 4,9 g 4,6 g 29,5 g 0,06 g 63 
1 Kiebitzei (22,5 g). . 2,4 g 2,6 g 16,7 g 0,22 g 34 

In der sparlichen Asche des Eierklars herrschen Kali und Natron vor; 
im Dotter iiberwiegt die Phosphorsaure. 

Auf 0,21 g Asche in 1 Eierklar 0,06 g Pa0 5 

" 0,26 g " ,,1 Eidotter 0,22 g " 
Nach R. Berg 3« anorganischer SaureiiberschuB inlMilligrammaquivalenten: 

in 100 g Hiihnereiel'klar = 8,27, 
" 100 g Hiihnereidotter = 51,83, 
" 100 g Hiihn'erei ohne Schale = 24,47, 
" 1 g Hiihnerei ohne Schale = 9,81. 

In ansehnlicher Breite scheint der Eisengehalt zu schwanken. G. 
Bunge 0 gibt ffir 100 g Eidotter-Trockensubstanz an: 10-24 mg Fe = 28-68 mg 
Fe~a03' Dies entspricht etwa 14-34 mg Fe20a in 100 g frischem Dotter oder 
in 1 Hiihnereidotter 2,2-5,3 mg. Anfangs del' gOer Jahre des vorigen Jahr
hunderts setzte eine starke Reklame ffir Eier ein, die von eisengefiittertenHiihnem 
stammten. Die "Eiseneier" wurden zu hohen Preis en angeboten und soUten 
die Blutbildung machtig fOrdem. Sehr eingehende Untersuchungen zeigten 
aber, daB die Eisenanreicherung, wenn iiberhaupt erfolgend, nicht nennenswert 
war (E. Rost, P. Hoffmann, C. Hartung 6). Noch viel ungiinstiger lauten die 
analytischen Berichte von H. Kreis 22, G. Loges und Pinge123 • Nach Hoff
mann liiBt sich auf dem geschilderten Wege bei der von ihm untersuchten Eierart 
der mittlere Gehalt eines Hiihnereies (ohne Schale) = 1,8 mg maximal auf das 
Doppelte anreichem. 

Beim Kochen tritt Gerinnung des Eierklars und des Dotters ein; dabei 
steigt das Gewicht um ein kleines (einige dg), indem Luft aus- und Wasser 
eintritt. Beim Kochen - auch ganz frischer Eier - wird eine Spur SH2 aus 
den Proteinen abgespalten; feine Nasen konnen den Geruch wahrnehmen. Bei 
alteren Eiern, wo schon autolytische Vorgange einsetzten, verbindet sich der 
SHa mit Eisen, so daB die Dotteroberfliiche des gekochten Eies einen leicht 
griinlichen Farbenton annehmen kann (Schwefeleisen). 

2. Verdauung und Ausniitzung. 

Eierklar wird schon im Magen rasch und voUstandig peptonisiert, nach 
J. Konig (2. 191. 1904) sohneller in gekoohtem als in rohem Zustand, 
offenbar weil rohes Eierklar ein schwacher, gekochtes - insbesondere hart
gekochtes - ein starkerer Saurelocker ist (A. Bickel). Trotzdem erfolgen Abbau 

*) Gewicht mit Schale durchschnittlich bei Ganseei = 159, Entenei = 68, Miivenei 
= 45, Kiebitzei = 25 g. 
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zu Albumosen und Abgabe in das Duodenum beim rohen HiihnereiweiB erheblich 
schneller (E. S. London und A. Th. Suli ma 7); die gesamte Arbeitsbelastung 
des Magens erschien bei RoheiweiB geringer, was aueh mit klinischen Er
fahrungen ubereinstimmt. Betreffs der Aufenthaltsdauer steht nach den 
Pentzoldt'schen Versuchen weich gekochtes Ei dem rohen sehr nahe: 

100 g Ei, drei Minuten in siedendem Wasser. 105 Minuten 
roh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 135 
als Ruhrei mit 5 g Butter bereitet . . .. 150 " 
hartgekocht . . . . . . . . . . . . . . . 180 " 
als Eierkuchen. . . . . . . . . . . . . . 180 " 

Wie S. Rosenberg und C. Oppenheimer 8 zeigten, ist rohes Eierklar 
fUr die Trypsinverdauung schwer angreifbar, wenn es nicht vorher mit Pepsin
Salzsaure angedaut war; es verhalt sich in dieser Hinsicht ebenso wie rohes 
SerumeiweiB (C. Oppenheimer und H. Aron 9). W. Falta 10 wiederholte 
die Versuche mit genuinem Ovalbuminum purissimum (Merck) und fand das 
gleiche. Er macht mit Recht darauf aufmerksam, daB man dies bei Hypochylie 
und Achylie berucksichtigen musse. In solchen Fallen scheint gekoc8tes Eier
klar den Vorzug zu verdienen, um so mehr als schwache Salzsaure es nach alten 
Versuchen von Wawrinski bessel' und schneller peptoniert als im rohen Zu
stand (J. Konig, 2. S. 191. 1904). 

Dotterfett wird, wenn fein verteilt in den Magen gelangend, schon 1m 
Magen ausgiebig gespalten (S. J. Levites ll). 

Die Gesamtausnutzung der Eier ist recht gut. 
Verlust durch den Kot 

Aufnahme Trocken- N F tt 
Substanz e 

M. Ru bner 12 42 hartgekochte Eier an 

G. Lebbin 3 

zwei Tagen . . . . . 5,2 % 
22 gekochte Eier an zwei 

Tagen ....... 5,0% 
S. Aufrecht und 16 gekochte Eier an zwei 

F. Simon 13 Tagen ...... . 
16 rohe Eier an zwei 

Tagen . . . . . . . 
Fleisch mit gleichem N 

2,9% 5,0% 

2,4% 4,2% 

3,8% 6,25% 

3,1% 4,1% 

statt Ei . . . . . . 5,2% 14,4% 

Asche 

18,4% 

29,6% 

In den Versuchen Aufrecht's und Simon's wurde neben den Eiern 
anderes, wahrend der drei Versuchsperioden aber gleichbleibendes Material 
gereicht. Die N -Verluste (fast alies aus Darmsekretresten stammend, S. 23) 
sind also kleiner als die bei FleischgenuB. Im Gegensatz zu Aufrecht und 
Simon berichtet neuerdings W. G. Bateman 26, rohes Eierklar werde von 
Hunden erheblich schlechter ausgenutzt als gekochtes und verweist auf eine, 
in Vorbereitung befindliche, uns bisher nicht zugangliche Arbeit, durch die 
das gleiche fur den Menschen von ihm festgestellt sei. Isolierte Eierproteine 
werden schlecht ausgenutzt. W. Falta 27 berechnet fur koaguliertes Ovalbu
min = 87,5%, fur koaguliertes Ovovitellin = 86%, fUr genuines, nicht koagu
liertes Ovalbumin (Ovalbum. puriss. pulver. Merck) = 70% Resorption. 

Nach C1. Bernard 28 sollen bei reichlichem GenuB rohen Eierklars kleine 
Mengen unveranderten Hiihnerei-Proteins in den Harn ubertreten. Dies steht 
nicht im Einklang mit unseren heutigen Anschauungen uber EiweiBresorption 
(S. 13), ware bei krankhaftem Zustand der Schleimhaute aber immerhin mag
lich. Die Nachweise C1. Bernard's genugten nicht zur sicheren Identifizierung. 
Nur die neuen serologischen Methoden konnten sicheren AufschluB bringen. 

Bemerkenswerter sind alte klinische Berichte, wonach der GenuB roher 
Eier Albuminurie erzeugen kanne, und ihnen zufolge hat man seit lang em 
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rohe Eier yom Tisch der Nierenkranken verbannt (H. Senator 29). J. Oertel 30 

konnte die alten Berichte nicht bestatigen. C. von Noorden 19 sah unter 
drei Versuchen einmal in dem 12 Stunden nach GenuB von 10 rohen Eiern 
entleerten Urin beachtenswerte Albuminurie mit hyalinen Zylindern einsetzen, 
die bis zum nachsten Morgen abgeklungen war, und er deutete dies als Reiz
zustand der Nieren durch die trberschwemmung mit EiweiBabbauprodukten. 
Aus Le b bin's Versuchen ist noch hervorzuheben, daB von 39,22 g Gesamt
lezithin 3,517 = 8,97% im Kot wiedererschienen. 

Eier wirken bei manchen verstopfend, oft schon in kleiner Menge. Das 
ist aber immerhin selten, jedenfalls viel seltener als gewohnlich angenommen 
wird. Meist beruht es auf Mangel begleitender vegetabilischer Kost. Bei 
kleinen Kindem trifft man die verstopfende Wirkung haufiger. Nach rohen 
Eiern bekommen manche Durchfall (F. Steinitz,31 W. G. Bateman 26, 

eigene Beobachtungen); vielleicht sind das Achyliker: Faulnis des nicht ver
dauten EiweiBeb (cf. oben). 

3. Priifungsmethoden auf Frische. 

Durchleuchten (auch Schieren genannt). Man bedient sich am besten 
eines kleinen Apparates, Ovoskop oder Eierspiegel genannt. Frische Eier 
sollen hell und gleichmaBig durchscheinend sein, ohne Streifen und Flecke, 
wie sie ausgebruteten und verdorbenen Eiem zukommen. Die deutlich erkenn
bare Luftblase an der Kuppe soIl die GroBe eines Fiinfpfennigstuckes nicht 
wesentlich uberschreiten. 

Schiitteln. Fiihlbares Scheppem beim Schutteln beweist VergroBerung 
der Luftblase und deutet an, daB das Ei durch langeres Liegen Wasser verdunstet 
und Luft aufgenommen hat. 

Schwimmprobe. Vollig frische Eier haben ein spezifisches Gewicht von 
1,0784-1,0942, im Mittel = 1,0863 (J. GroBfeld 32) und sollen in einer Koch
salzlosung dieser Konzentration schweben. In der Kuche bedient man sich 
am besten einer 10%igen Kochsalzlosung (spez. Gewicht = 1,073). Frische 
Eier sinken sofort unter, drei- bis siebentagige schwimmen in der Mitte, altere 
an der Oberflache. Das Schwimmen beruht auf starkerem Luftgehalt, bei 
verdorbenen Eiern auf Gasentwicklung. 

Eigewicht unter Wasser. Sehr brauchbar ist eine neue Methode von 
J. GroBfeld 32). Das Ei wird an der Luft und mittelst eines zum Einhangen 
des Eies eingerichteten Araometers, unter Wasser gewogen. Der Quotient 
Eigewicht unter Wasser: Eigewicht in der Luft, multipliziert mit 100, soIl bei 
"Trinkeiern" mindestens 4, bei Eiern erster Sorte mindestens 6 betragen. Eine 
beigegebene Tabelle ermoglicht das Alter des Eies vom 1.-70. Tage sehr genau 
zu bestimmen. 

trbrigens verliert das Ei durchaus nicht gleichen Schrittes mit dem Altern 
an Gute. Altere Eier, die durch Aufbewahren an der Luft Wasser verdunstet 
und dafur Luft aufgenommen haben, und die infolgedessen geringeren spezifischen 
Gewichtes sind, konnen noch nach 2-4 Wochen zwar unansehnlicheren, aber 
doch wohlschmeckenden Inhalt haben. Umgekehrt konnen Eier, die an der 
Oberflache Faulniskeime tragen und in feuchter Atmosphare aufbewahrt werden, 
schon friihzeitig verderben. Ausschlaggebend fur die Gute ist fast mehr das 
Fernhalten von Faulniskeimen als das Altem. 

4. Frischhalten der Eier. 

Die verschiedenen Hiihnerarten legen nicht aIle zu gleicher Zeit, so daB 
man bei richtiger Auswahl der Stamme, guter Pflege, Schutz vor Kalte das 
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ganze Jahr hindurch Eier vom Hiihnerhof beziehen kann. 1m Winter ist es aber, 
wie jede Hausfrau beklagt, meist recht schwer, frische Eier zu erhalten. Die 
guten Verkehrsverbindungen mit sudlichen Landern, wo zahlreiche Stamme 
von Winterlegern gehalten werden, hat vieles gebessert. Trotzdem ist man in 
groBtem Umfang auf das Konservieren von Eiern angewiesen. 

Aufbewahren in Kiihlraumen, bei 0°, guter Ventilation und einem relativen 
Feuchtigkeitsgehalt der Luft von 80% ist das sicherste. Die Eier behalten 
monatelang den frischen Geschmack und bleiben jahrelang brauchbar. 

Einlegen in 10% ige WasserglaslOsung ist gleichfalls ein vortreffliches 
Verfahren; manche stellen es allen anderen voran. 

Bestreiehen mit undurchliissigen erhlirtenden Stoffen, wie Paraffin, Harz, 
Wachs, Gelatinelosung u. dgl. oder Eintauchen in antiseptische Losungen wie 
Salizylsaure, Formalin. Nach dem Abtrocknen Einlegen in Sagespane, Holz
kohle, Kleie; Aufbewahren an einem trockenen kUhlen Ort. Dies Verfahren 
ist nicht empfehlenswert; die Eier nehmen allzu leicht Geruch- und Geschmack
stoffe aus dem Einbettungsmaterial auf. 

Einlegen in Kalkmilch. Dies Verfahren, recht alt, wird am haufigsten 
gewahlt, steht aber hinter dem Wasserglasverfahren zurUck. Die Eier nehmen 
allzu leicht einen faden Kalkgeschmack an. Das Eierklar laBt sich meist nicht 
mehr zu Schnee schlagen. Die Schale platzt leicht beim Kochen. 

Einlegen in "Garantol" (im wesentlichen Atzkalkpulver, daneben viel Un
lOsliches wie Sand, Gips, Eisenoxyd (M. Mansfeld 33); es ist also eine unwesent
liche Abanderung des alten Kalkmilch verfahrens und wird jetzt warm empfohlen. 
Man rechnet 100 g Garantol auf 10 I Wasser. Die Pac kung "A" del' Garantol
gesellschaft reicht fur 100-120 Eier aus. Preis 25 Pfg. Genaue Gebrauchs
anweisung wird beigegeben. 

Bei allen Einlegeverfahren ist groBte Sauberkeit erforderlich. Aller Schmutz 
werde von der Eischale entfernt, am besten durch Waschen mit gekochtem 
und dann wieder gekUhltem Wasser. Der Zweck des Einlegens ist einerseits 
Verdunsten von Wasser, andererseits Eindringen von Keimen durch die Schale 
zu verhuten. Das Wasser, womit man die Einlegeflussigkeit bereitet, werde 
vorher gekocht. Nach eigenen Versuchen scheint es angangig zu sein, die Eier 
vor dem Einlegen einzeln mittelst eines Drahtloffels auf einige Sekunden in 
siedendes Wasser zu tauchen oder sie 15 Minuten lang in eine 0,3 % ige Salizyl
saurelosung zu bringen. Beides scheint die Haltbarkeit zu begu.nstigen, ohne 
den Eiern zu schaden. Bei Handelsware ist dies Verfahren nicht angangig, 
wohl aber im hauslichen Betrieb. 

Eine lehrreiche Studie uber die Eierkonservierung verOffentlichte Fr. 
Pra1P8; er empfiehlt am meisten Kuhlhaus- und Wasserglasverfahren. Ferner 
aei auf das ersohopfende Werk von A. Kossowioz 20 hingewiesell. 

5. Eierbedarf und Eikonserven. 

In Deutsohland sind wir einstweilen auBerstande, den Eierbedarf ganz 
zu decken. Wir muBten vor dem Kriege gewaltige Mengen einfUhren. Die 
Zahlen sind von allgemeinem Interesse. 

Die Eierproduktion im Deutschen Reiohe wurde VOl' dem Kriege auf 256812 
Tonnen (zu 1000 kg) gesohatzt; dazu kam ein EinfuhruberschuB von 165307 
Tonnen, also ein jahrlicher Gesamtverbrauch von 422119 Tonnen (P. Eltz
bacher 17). Wirdeckten also nur ca. 61 % des Bedarfs durch heimische Betriebe. 
Das Verhaltnis wird noch ungunstiger, wenn wir eingefuhrte Eikonserven 
hinzurechnen; allerdings fie~n sie nur wenig ins Gewicht; Verbrauch = Ein
fuhrubersohuB = 3800 Tonnen. Jene 422119 Tonnen bedeuten bei einer 
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Gesamtbevolkerung von 651\'Iillionen 6,494 kg oder - das Ei mit 50 g veran
schlagt - 130 Stuck Hiihnereier pro Kopf und Jahr. 

Angesichts der leichten Zerbrechlichkeit der Eier, des hierdurch bedingten 
ansehnlichen Verlustes, des umfangreichen und kostspieligen Packmaterials 
strebt die Technik seit langem darauf hin, die Eisubstanz in bequemerer Form 
zu konservieren. Die flussige Form (in Blechdosen u. dgl.) bewahrte sich 
insoweit, ala das Material technischen Zwecken dienen soll; ffir die menschliche 
Emahrung ist es nicht geeignet, da ansehnliche, ffir die Gesundheit nicht gleich
gultige Zusatze faulniswidriger Stoffe unentbehrlich sind (G. Eichelbaum 14 ). 

Erlaubt ist Versetzen der durchgequirlten Masse mit Kochsalz (13-15%) 
oder mit Alkohol (5-8%) oder mit 5% Kochsa1z + 5% Phosphorsaure (A. 
Reinsch 21). 

Die Fortschritte der Trockentechnik werden wahrscheinlich erlauben, 
den gesamten Eiinhalt ohne jeglichen Zusatz, ohne Verlust der Gerinnbarkeit 
und ohne wesentliche Anderung des Geschmacks in trockene, versandfahige 
und lang haltbare Pulver iiberzufuhren, die nach Anmengen mit Wasser min
des tens ffir Kochzwecke dem frischen Ei gleichwertig sind. 

Es sind eine Anzahl solcher Ei-Trockenpulver auf dem Markt, von 
denen das Praparat "Ovopur" neuerdings von Hedw. HeyP6 ala zuverlassig 
empfohlen wurde; es wird ala Eigelb-, Eierklar- und Ganz-Eipulver geliefert. 
Das Trocken-Eierklar wird nach dem Aufquellen in Wasser zum Klaren und 
Binden und zum Auflockem von Teig benutzt; das Trocken-Eigelb dient zur 
Fettanreicherung der Kost und soll sich nach Mischung mit dem getrockneten 
Eidotter wie frisches Ei in der Kilche verwenden lassen. 

Von den Ovopur-Praparaten, wie sie vor dem Kriege geliefert wurden, enthielt: 
Ovopur-Vollei-Trockenpulver: 93 % Trockensubstanz, 38 % N-Substanz, 41,7 % 

Xtherextrakt, davon 17,6 % Lezithin, 3,5 % Asche. Kalorien: in 100 g = 544. 
Ovopur-Eigelb.Trockenpulver: 94 % Trockensubstanz 34 % N-Substanz, 50,8 % 

Xtherextrakt, davon 19,7 % Lezithin, 3,4 % Asche. Kalorien: 100 g = 612. 

Das beste Ei-Trockenpulver, das uns bekannt wurde, entstammte der 
Fabrik von G. A. Krause u. Co. in MUnchen. Der Eiinhalt wird ohl1e jedel1 
Zusatz unter Gerinnungstemperatur im hohen Vakuum getrocknet und zu 
einem h6chst feinen Pulver zermahlen. Mit Wasser angeruhrt, ist es kiichen
technisch ebenso wie Frischei zu verwenden. Wir hoben eine Probe 2 Jahre 
lang bei Zimmertemperatur auf; sie war noch in tadellosem Zustand und lieferte 
RUhrei vollendeten Wohlgeschmacks. 

1m allgemeinen sei man mit den Trockenpraparaten, die als Ei-Ersatz 
empfohlen werden, recht vorsichtig. Von 41 Praparaten, die E. Gerber 16 

jungst untersuchte, hatte nicht ein einziges - auch nur annahemd - die Zu
sammensetzung, die natiirlichem Eitrockenpulver zukommen muBte. Es sind 
Gemenge von Eisubstanz, Milch, PflanzeneiweiB, Mehl. Sie bieten allerdings 
der Kuchentechnik einen gewissen Ersatz fur Ei, indem die bindenden, lockernden, 
farbenden, z. T. auch die geschmacklichen Eigenschaften des Eies mehr oder 
weniger glucklich nachgeahmt sind. Aber nur bei einzelnen steht der Nahr
wert in annehmbarem Verhaltnis zum Preis. Gerber's Urteil lautet: "Zum 
guten Teil haben die auf dem Markt befindlichen Ei-Ersatzpulver durch ihren 
Gehalt an EiweiBstoffen sowie Starkemehl einen, wenn auch geringen, so 
doch positiven Nahrwert. Auch die lockemde Eigenschaft des Huhnerei
weiBes ist durch Zusatz eines kunstlichen Lockerungsmittels ersetzt. Ferner 
ist die Farbekraft des Eigelbs durch einen kiinstlichen Farbstoff, der allerdings 
jeglichen Nahrwerts entbehrt, vertreten". 

Solche "Ei-Ersatzmittel", im wesentlichen ll}lr in der Notlage des Krieges 
ala Streckmittel fur Ei erdacht, sollten der Krankenkiiche ganzlich fern bleiben. 



Eier in der Krankenkost. 249 

6. Diitetische Bedeutung und Verwendung in der Kiiche. 

Das Ei ist seiner ganzen Zusammensetzung nach ein uberaus wertvolles 
Nahrungsmittel. Der hohe Nahrwert wird in erster Linie durch das Fett und 
die Lipoide bedingt, in zweiter Stelle durch Proteine und die Mineralstoffe 
des Dotters. An Kohlenhydraten ist das frische Ei so gut wie vollig frei, was 
es fur die Diabetikerkost besonders geeignet macht; beim Lagern kann 
freilich aus denEiweiBkorpern durch Autolyseein wenig Kohlenhydratabgespalten 
werden, und zwar schon lange, bevor die Schmackhaftigkeit des Eies wesentlich 
leidet. Darauf ist es wohl zuruckzufuhren, daB in manchen Ei.Analysen N-freie 
Extraktivstoffe = Kohlenhydrate in geringen Mengen aufgefuhlt werden. Da 
sie Sekundarprodukte sind, fuhrten wir sie in den Tabellen nicht an. 

1m Gesamt-Ei entfallen 33,3 % der Kalorien auf EiweiB, 66,7 Ofo auf Fett. 
" Eierklar 97,2 % " 2,8 D/o " 
" Eidotter 18,6 0/0"" 81,4 0/0 " " 

Extraktivstoffe wie Kreatin, Kreatinin, Karnosin u. a., die dem Fleisch 
eine gewisse Reizwirkung verleihen, fehlen dem Ei. Wo man jene Stoffe furchtet, 
wil'd man Eier dem Fleische vorziehen; so hat sich die Gewohnheit eingebiirgert, 
Nierenkranken friiher Ei als Fleisch zu gestatten. Purinbasen sind hochstens 
in Spuren vertreten, so daB Eier kein unmittelbar harnsaurebildendes Material 
dem Korper zufuhren, was bei Gicht und anderen Formen del' harnsauren 
Diathese wichtig ist. In starker bebruteten Eiern, wie sie in Ostasien beliebt 
sind, finden sich allerdings Purinkorper, die del' Embryo selbsttatig aufbaute. 
Auch der ganzliche Mangel an leimgebendem Gewebe kommt manchmal in Be
tracht, z. B. in Fallen oxalsaurer Diathese (S. 188). Alles in allem ist Ei, 
neben Milch und Kase, das gegebene Nahrungsmittel, urn eine Kost, in der man 
Fleisch zurucktreten lassen will, dennoch eiweiBreich zu gestalten. Dies kann 
unter anderem in der D i abe t ike r k 0 s t von Belang sein, da Eier manchmal, 
wenn auch nicht immer, weniger als entsprechende Mengen Fleisch die Zucker
bildung begiinstigen. 

Bemerkenswert ist der verhiiltnismafiig hohe Gehalt an Eisen; jeden
falls gibt es auBer Blut kein anderes unter den gewohnlichen Nahrungsmitteln, 
das in frischer Form so viel Eisen enthalt wie Eidotter. Ferner sei auf den 
Lipoid- (Lezithin-) Reichtum hingewiesen; er ist so bedeutend, daB dane ben 
die minimalen Mengen von Lezithin, die man arzneilich zu verordnen pflegt. 
gar nicht in Betracht kommen. Der Dotter ist reich an P20 S ; wer auf die Zufuhr 
organisch gebundenen Phosphors (Phosphatide) besonderen Wert legt, kann 
kaum ein reicher damit ausgestattetes Material finden als Eidotter. 

Die allgemeine Bekommlichkeit der Eier wechselt individuell sehr 
stark. Viele Menschen werden unverhl:i.ltnismaBig stark durch Eier und Eier
speisen aller Art gesattigt; es sind die gleichen, die entweder von vornherein 
odeI' sobald man ihnen etwas reichlicher Eier gibt, eine Abneigung gegen dieses 
wertvolle Nahrungsmittel bekommen. Selbst "Idiosynkrasien" kommen 
vor, derart, daB Exantheme und Fieber entstehen, meist nur nach Rohei; wir 
mussen sie wohl als Ausdruck anaphylaktischen Verhaltens betrachten (8. 199). 
Von groBerem Belang als beim Erwachsenen scheinen diese Einflusse bei Kindern 
in den ersten 18 Lebensmonaten zu sein, so daB viele Kinderarzte das {ruher 
in ausgedehntem Mafie ubliche Futtern der kleinen Kinder mit Eiern - sowohl 
rohen wie gekochten - jetzt dringend abraten. Wir halten dies fur zu weit 
gehend, wenn wir auch naturlich vor der fruher ublichen Dbertreibung warnen. 

Als bestbekommlich gilt das rohe Ei. Es muB ganz frisch sein, damit 
sich etwa eingeschlossene Keime nicht anreichern konnen. Gutes Verruhren 
und Schlagen (ohne Zusatz oder mit Zucker, mit Wein, Branntwein, in Fleisch-
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briihe oder anderen Suppen, mit Kaffee oder Kakao usw.) zersprengt auch die 
Keratinmaschen des Eierklars. Das Ganze gibt eine feine Emulsion mit groBer 
Oberflache. Bei Nierenkranken pflegt man rohe Eier zu meiden, weil dadurch 
eher ala durch gekochte die Albuminurie gesteigert werden solI. Willig geklart 
ist die Frage nicht, wenn auch einige alte Berichte, die von N oorden 19 zitiert, 
und denen er ein neues Beispiel zufugte (S. 246), dafur sprechen. Dber Rohei 
bei Ausfall der Pepsin-Salzsaureverdauung (Achylie, Magen-Darmfistel) vgl. 
S.245. 

Nach welcher Skala Sieden und Backen die Bekommlichkeit beein
flussen, laBt sich kaum allgemeingiiltig sagen. Gewohnlich bevorzugt man 
bei empfindlichem Verdauungsapparat Bereitungsmethoden, die das Ei weich 
belassen: "kernweiche Eier" (3-31/ 2 Minuten gekocht). Es sei ubrigens 
fUr die Zwecke der Krankenkuche ausdrucklich bemerkt, daB das Kochen in 
siedendem Wasser durchaus nicht das beste Verfahren ist; es verwandelt das 
Eierklar in eine derbe, zahe Masse, wahrend dieselbe geschmeidig und zart 
bleibt, wenn das Ei bei etwa 80° C gar gekocht wird. Man muB das Ei um 25% 
langer der Temperatur von 80° alB der von 100° aussetzen, um es gleich gar zu 
machen. Auf den Dotter hat der Temperaturunterschied weit geringeren Ein
fluB. Eine andere sehr zweckmaBige Methode besteht darin, das Ei zunachst 
10 Minuten lang in Wasser von 60° C liegen zu lassen, so daB es durch und durch 
diesen Warmegrad angenommen hat; dann bringt man es fUr 2 Minuten in 
Wasser von 80°. Man erhalt so ein ungemein zartes Gerinnungsprodukt des 
Eierklars bei halbflussiger Beschaffenheit des Dotters. FUr Enteneier gelten 
die gleichen Temperaturen; erst recht fUr Kiebitz- und Moveneier. Diese 
kostspieligen Lieblinge des Feinschmeckers und wertvollen GenuBmittel des 
appetitlosen Kranken hoheren Temperaturen alB 80° C auszusetzen (20 Minuten 
lang), ist kuchentechnische Barbarei. 

Dem Charakter des einfach gekochten Eies am nachsten steht sog. "ver
lor e n e s E i" (Oeuf pocM; das Ei wird als Gauzes in siedendes Wasser oder besser 
in solches von 80° C entleert, dem ein kleiner SchuB Essig zugesetzt war; Koch
zeit 2-21/2 Minuten). Hohere Anspruche an die Verdauungsorgane stellen 
naturlich "verlorene Eier", wenn sie mit "BechameIsauce" (aus Mehl, Milch 
und Gewftrzen bereitet) ubergossen oder mit "Panierteig" (aus Semmelbrosel, 
Butter und Parmesankase) bestrichen und dallli im Ofen gebacken ("gratiniert") 
werden; Bereitungsweisen, wie sie in Gasthausern ublich sind. 

Dem einfach gekochten Ei nahe steht auch Ei in Form von: "Einlauf": 
das verriihrte Ei wird in heiGes Wasser oder Fleischbriihe eingetropft und 
in ihr durch gleichzeitiges Riihren versprudelt; dies Verfahren eignet sich be
sonders, wenn man der gekochten Substanz eine groBe Oberflache geben will. 
Etwas vorsichtiger sei man bei reizempfindlichem Magen, wenn zur Bereitung 
von "Einlaufsuppe" das Ei mit Mehl oder mit Mehl und Milch glatt verriihrt 
und der Teig in die heiBe Suppe eingetropft wird; oder wenn das Ei, mit Milch 
oder Fleischbriihe verquirlt, im Wasserbad zum Erstarren gebracht und dann 
in Streifen geschnitten del' Fleischbriihe zugefugt wird (Eierstichsuppe). 

Hart gekochte Eier, ebenso hart gebratene Spiegeleier werden in der 
Regel als schwerer verdaulich bezeichnet. Damit stimmt, daB sie den gesunden 
Magen starker sattigen und, in gewohnlicher Form genossen, am empfindlichen 
Magen Gefiihl von Druck und Volle auslosen, wo gleiche Mengen weichen Eies 
dies nicht tun. Jedenfalls beanspruchen sie kraftige Salzsaure-Pepsinwirkung, 
da sie sonst alB derbe Brocken vollig unverandert im Magen Hegen bleiben und 
sowohl dort, wie beim Durchtritt durch die Pfortnerenge, mechanisch reizen 
konnen. Bei motorischer Insuffizienz mit Hyp- und Anaziditat spult man oft 
solche Brocken aus, die einer vor la.nger Zeit genossenen Ma.hlzeit entstammen. 



Verschiedene Eierspeisen. 251 

Wenn iiberhaupt, soll hart gekochtes Ei bei Salzsauremangel nur in feiner Ver
teilung gegeben werden, damit es bequem durch den Pylorus schliipfen kann. 
Der Pankreassaft lost es schnell. 

Umgekehrt wird hart koaguliertes Eierklar von richtig eingestelltem 
und von hyperazidem Salzsaure -PepsingemiSch deutlich schneller gelost, ala 
weiches und halbgehartetes. Man kann sich davon ill Reagenzglas leicht 
iiberzeugen. Wenn fein gehackt, so daG es groGe Oberflache darbietet, und 
dann im Schiittelapparat bei Korperwarme entsprechenden Mengen kiinstlichen 
Magensaftes iiberlassen, ist die ganze Masse innerhalb 8-12 Minuten peptonisiert. 
Wegen seines starken Salzsaure-Bindungsvermogens und des schnellen Ab
transports seiner Verdauungsprodukte eignet es sich gut bei Hyperaziditat 
und Hypersekretion; es wurde schon vor langer Zeit von F. Riegel zu diesem 
Zwecke empfohlen. 

"Spiegelei" laGt sich ebenso weich und reizarm herstellen, wie weich 
gekochte Eier; die durch allzu starkes und schnelles Erhitzen bedingte Krusten
bildung muG natiirlich verhiitet werden. Am sichersten geschieht dies durch 
Erhitzen auf angefettetem Teller oder Nickelpfanne iiber heiGem Dampf. 

Wir erachten diese Form fiir nicht weniger bekOmmlich als das einfach 
gekochte Ei. Anders natiirlich, wenn das Ei in gewohnlicher Weise auf offenem 
Feuer in der Pfanne oder nach englischer Weise iiber Speck oder Schinken
scheiben gebraten wird. Dann bilden sich durch die groGere Hitze leicht derhe 
Krusten, die mechanisch, und Rostprodukte, die chemisch reizen konnen. 

Ahnlich wie bei Spiegelei liegen die Dinge bei Riihrei, das aus dem wahrend 
des Erhitzens verquirlten Ei mit oder ohne Zusatz von Milch hergestellt wird. 
Auch hier sind Zartheit des Gerinnsels und Bekommlichkeit bei reizempfind
lichem Magen am vollkommensten, wenn das Erhitzen iiber dem heiBen Dampf 
des siedenden Wassers erfolgt. Am lockersten sind die Gerinnsel, wenn man 
sich nur des Dotters bedient; die Gerinnsel des Eierklars sind immer derher 
und grober. Beim Erhitzen iiber offenem Feuer bewirken die hoheren Tem
peraturen oft auBerst feste, groBklumpige Gerinnsel. Nicht der Name, sonderu 
die Art der Zuhereitung gibt also den Ausschlag. 

1m ganzen halte man daran fest, daB mit Butter gebackene Eier und 
Eierspeisen leistungsschwachen Verdauungswerkzeugen nicht oder nur mit 
Vorsicht angeboten werden sollen. Von diesem Gesichtspunkt ist auch die 
Bekommlichkeit der Eierkuchen (Omelette) zu beurteilen. Ganzeier oder 
auch nur Eidotter werden in der Kalte verriihrt und dann auf der mit Butter 
bestrichenen Pfanne gebacken, wobei die Oberflache durch das Entstehen 
von Rostprodukten mehr oder weniger sich braunt. Sie stehen dem iiber offenem 
Feuer gebackenen Spiegelei nahe. So abwechslungsreich die Eierkuchen durch 
Zugabe von Gewiirzkrauteru und anderen Gewiirzen und durch allerlei Fiinsel 
(wie Spinat, Tomatenbrei, Spargelkopfe, Kase, Kaviar, feingeschnittenen 
Schinken, Wurstmasse und anderes Fleisch u. a.) die Krankenkost auch ge
stalten konnen, und so wertvoll sie daher bei verschiedensten Krankheiten 
auch ·sind, in der Skala dessen, was man empfindlichen Magen anbieten darf, 
stehen sie doch schon recht hoch. Am bekommlichsten hei reizempfindlichem 
Magen sind noch die bei gelindem Feuer gebackenen "Schaum-Eierkuchcn" 
(Omelette souffIee). Hierbei wird dem verquirlten Dotter Eierklar in Form von 
Eierschaum zugeriihrt, was die ganze Masse lockert und groBte Oberflache 
sichert. Zusatze, wie Zucker oder Fiillungen mit Gemiisen, Fleischmasse, 
Obstmus u. dgl. je nach Lage des Falles. Mehlbeigabe zur Schaum-Eierkuchen
masse verlangsamt die Pepsin-Salzsaure-Verdauung des betrachtlichen Ge
richts, wovon man sich im Reagenzglas leicht iiberzeugen kann. 
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Pfannkuchen (Palatsehinken), im ubrigen wie Eierkuchen bereitet, er
halten einen erhebHchen Zusatz von Mehl dieser oder jener Art, oft auch von 
etwas Milch und werden in der Regelscharfer gebacken, so daB groBere Mengen 
von Rostprodukten aus EiweiB, Fett und Kohlenhydrat entBtehen. Sie stellen 
hohere Anspruche an den Magen und werden in der Regel bei Verdauungs
stOrungen alIer Art vermieden. Eierkuchen pflegen - wenn auch nicht bei 
jedem Menschen - stark zu sattigen, so daB man sie auch bei gesundem Magen 
Leuten mit schlechtem Appetit nur dann Ofters vorsetzen solIte, wenn sie eine 
besondere Vorliebe dafur haben. Besser eignen sie sich gesuBt, mit Frucht
mus als Nachtisch. 

Von Eierspeisen im engeren Sinne des Wortes abgesehen, wird Ei in der 
Kuche und zumal i.n der Krankenkuche als Hilfsmittel fUr die Bereitung anderer 
Speisen reichlichst verwendet, teils wegen seines Nahrwerts, teils und zumeist 
aus Griinden der Kochtechnik und des Geschmacks. Bald wird das ganze Ei 
benutzt, bald nur das Eierklar oder der Dotter. 

Eierklar hat bemerkenswerte physikalische Eigenschaften. Die sich 
beim Erhitzen bildenden Gerinnsel reWen feinste Teilchen, die in Losungen 
suspendiert sind, mit nieder. Es wird daher zum Klaren von Suppen, Frucht
saften und in der Nahrungsmitteltechnik auch zum Klaren von Wein benutzt. 
Durch Schlagen wird Eierklar schaumig, indem es sich zu kleinen lufthaltigen 
Blaschen gestaltet; dieser "Eierschnee" erhoht, Fliissigkeiten zugesetzt, deren 
Konsistenz und bietet dem Magensaft groBe Angriffsflache. Beim Erhitzen 
dehnt sich die eingeschlossene Luft und dadurch auch die Wand jedes einzelnen 
Blaschens; wei teres Erhitzen laBt die Wande erstarren, und die Masse behalt 
dann nach dem Erkalten ihre Form. In solcher Weise kann man aus einfachem 
Eierschnee "Luftbrot" backen, das wahrend des Krieges fur Zuckerkranke 
wichtig wurde, weil der gewohnlich fur Luftbrot verwendete Weizenkleber 
kaum erhaltlich war. In gleicher Weise laBt sich Eierschnee mit Fruchtsaften 
oder Fruchtmus gemischt im Of en backen und liefert dann leichtbekommliche 
Schaumgerichte (sog. "Schaumkoche"). 

Gewohnlich wird Eierschnee aber nicht in so einfacher Form fur sich ge
nossen, sondem dient "daruntergezogen" zum Lockem der verschiedensten 
Gerichte, meist Mischungen von Eigelb, Milch, Mehl, Zucker oder Gemusen 
oder Fleischbrei, Leberbrei usw~ So entstehen die "Auflaufe" (souffloos), die 
sowohl in der feineren, wie in der Krankenkuche eine groBe Rolle spielen. Da 
Dehnung der Blaschen und Gerinnung der Wande erst beim Erhitzen erfolgen, 
wird das Ganze auBerordentlich gelockert und ist nunmehr von einem feinsten 
fur Verdauungssafte leicht zuganglichen Wabensystem durchzogen. 

Dem Eidotter kommen physikalisch-chemische Eigenschaften zu, die 
fur die ganze Kuchentechnik von auBerster Bedeutung sind, weil man sie bei 
keinem anderen Nahrungsmittel in gleicher Weise wiederfindet. Das im Dotter 
reichlich vorhandene Lezithin vermag groBe Mengen von Fett zu adsorbieren. 
So erhalt man durch allmahliches Eintropfen von 01, unter gleichzeitigem 
Schlagen und Riihren, eine steife Mayonnaise, die trotz erheblicher Mengen 
gleichzeitig verwendeter Flussigkeit (Wasser, Fleischbriihe, namentlich Essig) 
ihre steife Form behalt. Die EiweiBkorper des Dotters Hefem, ehe sie voll
kommen gerinnen, beim Erwarmen eine Gallerte. Zu diesem Zwecke wird der 
Dotter mit wasseriger Losung dieser oder jener Art verriihrt und dann - am 
besten uber dem Dampf siedenden Wassers oder im Wasserbad - unter fort
wahrendem Riihren und Schlagen eingedickt. trberhitzung ist zu meiden, 
da sonst vollstandige Gerinnung eintritt und die Masse kriimelig wird. Gerade 
diese letzterwahnte Verwendungsart erwarb sich hohen Rang in der diatetischen 
Kuche. Sie fiihrt u. a. zu den geschatzten wei Ben Tunken nach hollandischer 
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Art (aus Eidotter mit Fleischbriihe oder mit dem Kochwasser von Gemiisen, 
namentlich von Spargeln, unter Zusatz von etwas Butter). So entstehen auch 
die in der Krankenkiiche so viel angewandten Cremes (Dunstcreme), im 
Wasserbad oder iiber heiBem Dampf bereitet, oder in Form von Gefroren8 m). 
Bestandteile: 2 Dotter, Eierschnee von 1/2 Eierklar, 1h I Schlagrahm, 30 g Zucker, 
Wiirzstoffe wie Vanille, Zimt u. dgl. - Falls geschmackgebende Fliissigkeiten 
wie Kaffee, Schokolade, Wein, Fruchtsafte in groBerer Menge zugesetzt werden, 
ist Beigabe von etwas Mais- oder Reisstarke, Gelatine oder Agar-Agar notig, 
um dem fertigen Gericht angenehme Konsistenz zu verleihen. AIle diese halb
fliissigen Speisen und Dbergiisse sind, wenn milde bereitet, leicht bekOmmlich 
und auch bei hoohst empfindliehem Magen verwendbar. 

HeiBer Eierwein (Chaudeau). Zu 1/4 WeiBwein 1 frisches Ei und 50 g 
Zucker. Man schlagt dies auf raschem Feuer mit dem Schaumbesen bis vor 
dem Kochen. Es dad nicht durchkochen, sonst gerinnt die Masse. 

Kalter Eiergrog. 2 Dotter und 1/4 MuskatnuB (oder etwas Vanille oder 
Zimt) werden mit 1/$ 1 siiBer, fettreicher Sahne geriihrt, dann mit l/S 1 Arrak 
(oder Rum, Kirschwasser u. dgl.) vermischt und nach Belieben gezuckert; bei 
Diabetikern mit Saccharin gesiiBt. 

HeiBer Eiergrog. 1/4 1 siiBe Sahne, 1 Eidotter, 60 ccm Arrak oder dgl., 
Zucker nach Geschmack; eventuell Saccharin. - ManlaBt die Sahne mit Zucker 
zum Kochen kommen und nimmt sie dann vom Feuer. Der mit etwas Milch 
verriihrte Dotter wird unter stetem Umriihren eingetropft. Zuletzt gibt man 
den Arrak hinzu. 

Literatur. 
1. Wilm, UOOr die Einwanderung von Choleravibrionen ill das Huhnerei. Arch. 

f. Hyg. 23. 145. 1895. - Piorkowski, "Ober die EinwandeI')lng von Typhusbazillen in das 
Huhnerei. Arch. f. Hyg. 25. 145. 1895. - 2. Manasse, Uber den Gehalt des Eidotters 
an Lezithin. Biochem. Zeitschr. 1. 246. 1906. - 3. Lebbin, Der Nahrwert der Huhner
eier. Therap. Monatsh. 1901. 552. - 4. Buj ard und Baier, Hilfsbuch fur Nahrungsmittel
chemiker. Berlin 1911. - 5. G. v. Bunge, Der Kalk- und Eisengehalt unserer Nahrung. 
Zeitschr. f. BioI. 45. 532. 1903. - 6. Rost, "Ober Eisentherapie, mit Bemerkungen uber 
die Eiseneier. Therap. d. Gegenw. 1901. S. 341. - Hoffmann, Eisengehalt des Huhner
eies und Anreicherung desselOOn. Zeitschr. f. anal. Chem. 40. 450. 1901. - Hartung, 
Eisengehalt des Hilhnereies. Zeitschr. f. BioI. 43. 195. 1902. - 7. London und Sulima, 
Eiwei6verdauung im Magendarmkana.l. Zeitschr. f. physiol. Chem. 46. 209. 1905. -
8. Rosenberg und Oppenheimer, Uber die Resistenz von genuinem EiweiB gegenuber 
der tryptischen Verdauung. Hofmeister's Beitr. 5. 412. 1904. - 9. Oppenheimer 
und Aron, "Ober das Verhalten des genuinen S!lrums gegen die tryptische Verdauung. 
Hofmeister's Beitr. 4. 279. 1904. - Falta, "Ober den EinfluB der Magenverdauung 
auf die EiweiBausniitzung. Chiari-Festschr. S. 168. Wien 1908. - 11. Levites, Uber die 
Verdauung des Fettes im tierischen Organismus. Zeitschr. f. Biochem. 20. 220. 1909. -
12. R u bner, "Ober die Ausnutzung einiger Nahrungsmittel. Zeitschr. f. BioI. 15. 115. 
1879. - 13. Aufrecht und Simon, "Ober Nahrwert und Ausnutzung roher und weichge
lFochter Hlihnereier. Deutsche med. Wochenschr. 1908. 2308. - 14. Eichelbaum, 
"Ober die Konservierung von Eiern. Biochem. Zeitschr. 74. 176. 1916. - 15. H. Heyl, 
In "Kleine Beitrage zur Volks~rnahrung", Flugschriftensamml. d. Zentraleinkaufsgesellsch. 
Heft 14. 1915. -16. Ger ber, "Ober Eierersatzmittel. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
31. 45. 1916. - 17. Eltzbacher und Mitarbeiter, Die deR-tsche Volksernahrung und der 
englische Aushungerungsplan. ;Berlin 1914. - 18. Prall, Uber Eierkonservierung. Berlm 
1907. - 19. von N oorden, Uber Albuminurie bei gesunden Menschen. Arch. f. klin. 
Med. 38. 205. 1886. - 20. Kossowicz, Zersetzung und Haltbarmachung der Eier. Wics
baden 1913. - 21. Reinsch, Eier in v. Buchka's Handb. des Lebensmittelgewerbes 
1. 499. 1914. Leipzig. - 22. Kreis, Eisengehalt del' Eier. Z~itschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBmittel. 5. 213. 1901. - 23. Loges und Pingel, Uber Eiseneier, Zeitschr. f. 
Unters. d. Nahr.- u.'GenuBmittel. 5. 212. 1901. - 24. Barbieri, Del' Farbstoff des Eigelbs, 
das Ovochromin. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBmittel 32. 271. 1916. - 25. Bar
bieri, Uber das Nichtvorhandensein von freien und gebundenen Lezithinen im Eigelh 
lmd in biologischen Gebilden. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBmittcl. 32. 271. 1916. 



Kaviar. 

- 26. Bateman, The digestibility and utilization of egg proteins. Journ. of bioI. Chem. 
26. 263. 1916. - 27. Falta, tiber den zeitlichen Ablauf der EiweiBzersetzung im tieri
schen Organismus. Arch. f. klin. Med. 86. 517. 1906. - 28. Bernard, C1., Le90ns sur 
les propri6tes physiologiques des liquides de l'organisme. 2. 120; 136-142. Paris 1859. -
29. Senator, Die Albuminurie im gesunden und kranken Zustand. Berlin .1882. -
30. Oertel, Therapie der KreislaufstOrungen. Leipzig 1884. - 31. Steinitz, t.l'ber das 
Verhalten phosphorhaltiger EiweiBkorper im Stoffwechsel. PH iiger's Arch. '12. 75. 1898. 
- 32. GroBfeld, Schnellmethode zur Altersbestimmung von Hiihnereiern. Zeitschr. f. 
Unters. d. Nahr.- u. GenuBmittel. 32. 209. 1916. - 33. Mansfeld, Garantol. Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBmittel. 32. 272. 1916. - 34. Berg, Nahrungs- und GenuB
mittel (Aschenanalysen). Dresden 1913. - 35. Willstatter-Escher, Ober das Lutein 
des Hiihnereidotters. Zeitschr. f. physiol. Chem. '16. 214. 1911. 

II. Fischeier, Kaviar. 
1. Allgemeines. 

Der russische Kaviar wird aus dem durch Auspeitschen von Hiillen und 
Fasern befreiten Rogen verschiedener Storarten gewonnen: Hausen oder Beluga, 
Schyp, Ossiotr, und Selwruga. 

Die Eier werden durch ein grobes Sieb von den Geriistgeweben der Eier
stocke getrennt und dann von geschulten Handen mit Kochsalz innig vermengt; 
ungesalzenen Kaviar gibt es nicht, der sog. ungesalzene Kaviar ist nur schwacher 
gesalzen; ohne Salz soll der Rogen iibrigens fade schmecken und nichts weniger 
als ein Leckerbissen sein. Der Salzzusatz betragt nach P. Kopke 1 2,5-8,75% 
des Rogengewichts; die Handelsware enthaIt aber erheblich weniger, wei! man 
die salzreiche Lake vor dem Einfiillen in Dosen oder Fassern abtropfen laBt. 

Je jiinger die Eier, desto heller sind sie; die ausgereiften dunklen Eier 
werden weniger geschatzt; beim Lagern der Ware dunkeln aIle Eier etwas nacho 
Am meisten begehrt und am hochsten bezahlt ist der silbergraue Beluga-Malosol
Kaviar (Malo Sol = wenig Salz). Der wertvollste Kaviar kommt fast nur in 
Blechbiichsen zum Versand. Die minderwertigen Sorten werden am starks ten 
gesalzen, dann in Leinensacken gepreBt, wobei etwa 1/, der Eier zerquetscht 
werden; man verschickt sie teils in Tonnchen aus Lindenholz oder in verloteten 
BlechgefaBen, tells in Leinensacken. In dieser Form ist er langer - in ver
lOteten BlechgefaBen fast unbegrenzt haltbar und vertragt auch hOhere Tem
peraturen, wahrend der schwach gesalzte beste Kaviar niemals vom Eise herunter 
kommen darf. 

Der deutsche Kaviar wurde friiher in ansehnlicher Menge im Weichsel
undElbgebietgewonnen, gleichfalls vom Stor (J. KonigundA. Splittgerber) 2. 

Jetzt betragt die Produktion etwa 6000-7000 kg im Jahre, gegeniiber etwa 
500 000 kg in RuBland und Sibirien (H. Steinert 3). Er ist dunkelgrau bis 
schwarz gefarbt, wei! die Store erst im Friihjahr in unsere Fliisse steigen, wenn 
die Eier reif sind. 1m iibrigen steht die Qualitat der urspriinglichen Ware 
durchaus nicht gegen die russische zuriick, sie leidet aber durch ungeeignete 
Behandlung; neuerdings geschieht viel, dieselbe zu verbessern. Vor allem 
miiBte die ganze Kaviarbereitung in Kiihlhauser verlegt werden, damit nicht 
so viel Salz zugefiigt werden muB, wie es beim Elb- und Weichselkaviar jetzt 
meist ge8chieht. 

Der amerikanische Kaviar aus dem Alaska- und Oregongebiet leidet 
gieichfalls unter schlechter Bereitung und wird wenig geschatzt. 

Der rote Kaviar stammt zum Teil von kleineren Fischen und ist dem
entsprechend feinkorniger, meist auch weicher (Hechte, Karpfen, Karauschen 
u. a.); er wird oft minderwertigem Storkaviar beigemischt. AuBerdem gibt es 
aber eine vortreffliche und groBkornige Sorte, die in Sibirien vom Ketlachs ge
wonnen wird und in den letzten Jahren in freilich noch kleinen Mengen auch 
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auf den Markten Westeuropas erschien. Nach Steinert betrug die Ausbeute 
vor 2 J ahren schon IS 14 Millionen kg. Wahrscheinlich wiirden sich die Eier 
unserer Salmoniden kurz vor der Reife zu gleichem Zwecke eignen. 

Trocken-Rogen. Im ostlichen Mittelmeerbecken wird ein feinkorniger 
r5tlicher Fischrogen an der Luft getrocknet, dann gepreBt und mit Wachs um
gossen in Platten- oder Stangenform in den Handel gebracht (Fischrogenkiise). 
Er ist von angenehm wUrzigem Geschmack und wird teils in dfinnen Scheiben 
mit Butterbrot verzehrt, t'eils verkocht. Die besseren Sorten werden' sehr 
teuer bezahlt. 

Frischer Fischrogen. Der frische Fischrogen unserer Fische wird oft 
weggewoden oder an Tiere verffittert. Das ist Verschwendung, da er ein wert
voIles und bei geeigneter Zubereitung auch sehr schmackhaftes Nahrungsmittel 
ist. Gekocht und zerrieben verleiht er Tunken und Suppen siimige Konsistenz, 
wUrzigen Geschmack und erhOht ihren Niihrwert; er wird auch bei empfind
lichem Magen gut vertragen. In Sfiddeutschland ist die Fischrogensuppe 
(meist von Karpfen oder Hechteiern) seit alters eingebfirgert. Frischer Rogen 
unserer SfiBwassedische, besonders der blaBorangefarbige Hechtrogen, leicht 
eingesalzen, dann 12 Stunden lang eisgekiihlt, schmeckt gut, wenn auch nicht 
so wfirzig wie echter Kaviar. Der Rogen geriiucherter Fische, besonders des 
Bficklings, ebenso wie die Fischmilch (Sperma), werden entweder mit dem 
Fischfleisch verzehrt oder mit Essig und 01 wie Fischsalat zubereitet. hl dieser 
Form sind sie natfirlich bei empfindlichem Magen und Darm keine Krankenkost; 
dagegen lassen sie sich diesem Zwecke dienstbar machen, wenn man sie mit rohem 
Ei gut verreibt und dann als Riihrei zubereitet; das gibt ein wohlschmeckendes 
Gericht, dessen Verdaulichkeit hinter der des einfachen Riihreies nicht zurfick
steht. Inwieweit die Angaben fiber Giftigkeit mancher Rogenarten zutreffen, 
steht noch dahin (S. 197). Das bisher bekannt gewordene ist nicht stichhaltig. 

Gesalzener Seefischrogen. Neuerdings kommen die unversehrten und 
sofort nach dem Ausweiden eingesalzten und in Fiisser geffiIlten Ovarialsacke 
von Schellfisch, Kabeljau und Seelachs vieHach in den Handel. Sie sind ein 
ffir die menschliche Erniihrung durchaus geeignetes, wohlschmeckendes, wert
voIles und billiges Material. Wegen des starken Salzgehaltes sind sie unvor
bereitet nicht genieBbar. Wiissern fiber 2 Stunden hinaus ist unzweckmiiBig. 
weil dann zu viel Nahrstoff verloren geht. Der 2 Stunden lang gewasserte Rogen 
ist an und ffir sich auch noch zu salzreich. A1s Zusatz zu dicken Suppen, Tunken, 
Eierspeisen bewiihrt er sich aber recht gut und reichert dieselben stark mit leicht 
verdaulichem EiweiB an (A. WeitzeI 4). 

2. Zusammensetzung. 
In der folgenden Tabelle sind die vier ersten Analysen dem J. Konig'schen Werk 

entnommen. Analyse 5--9 stammt von P. Kopke!, Analyse 10--12 von A. Weitze1 4• 

Zahlreiche Angaben aus alterer Literatur und uber Einzelheiten finden sich in der 
Arbeit von J. Konig und J. GroBfeld". 

N-Substanz 

Korniger Kaviar ..... 
PreBkaviar (Paionsnaja). . . 
Frischer Rogen von Seefischen 
Fischrogenkase " 
Korniger Beluga . 
Korniger StOrkaviar . 
Korniger Selwruga. . 
Korniger Schypkaviar . . . 
Selwruga im FaB . . . . . 
Gesalzener Seefischrogen (vom 

FaB) ........ . 
Derselbe. 2 Stunden gewiissert 
Derselbe, 5 Stur.den gewassf'rt 

28,4 6 / 0 
40,3% 
21,3 % 
34,8% 
26,4% 
25,7 Ofo 
26,2% 
23,7% 
27,2% 

24,6 Ofo 
22,1 % 
] 9.7 0;. 

Fett 

14,7 % 
18,9% 
3,9% 

28,9% 
14,7% 
15,6% 
16,8 Ofe 
12,8% 
16,2% 

1,9% 
1,6% 
1,3 '/0 

N-freie 
Extraktiv

stoffe 

6,33 '/0 

Kocbsal7. 

2,6% 
2,2% 
1,9 Ofe 
2,3% 
9,1 % 

16,9% 
1l,0% 
6,3 Ofe 

Kalorien 
in 100 g 

254 
340 
124 
437 
245 
250 
264 
216 
262 

118 
105 
93 
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Unter den Eiwei6korpern des Fischrogens herrscht nach J. Konig 
und J. Gr06feld 5 wasserunlosliches Ichthulin vor (S. 11), daneben ein wasser
losliches Albumin. Von Basen findet sich sicher Kreatinin. nber das Vor
kommen von Purinkorpern kamen - abgesehen von einigen alteren Mitteilungen 
- die beiden sehr sorgfaltigen Arbeiten von K. Linnert 6 einerseits, von J. 
Konig und J. Gr06feld 5 zu entgegengesetzten Resultaten. Ersterer halt den 
Beweis fiir erbracht, da6 Kaviar keine Purinbasen und somit auch keine echte 
Nukleinsaure enthalte. Letztere fanden Xanthin und Hypoxanthin, immerhin 
80 wenig, da6 kleine und mittlere Mengen von Kaviar als hochst purinarm 
und als einwandfreies Nahrungsmittel bei harnsaurer Diathese bezeichnet 
werden konnen, im Gegensatz zum Fischsperma, das sehr reich an Kernsubstanz 
unddamitauchan Purinbasenist (J. Konig und J. Gr06feld 7). C. vonNoor
den 9 erwahnt eine Analyse von Kaviar, die S. Fra.nkel (Wien) auf seine 
Bitte ausfiihrte. Es fand sich keine Spur von Purinsubstanz. 

Vom Atherextrakt (Rohfett) ist nach Konig und Gr06feld 5 ein 
gr06er Teil Lezithin, beim Kaviar 10,7-12,9%, bei den rohfettarmeren FluB
und Seefischrogen (Kabeljau, Saibling, Hering, Karpfen) 35-59%. Daneben 
fanden sich ansehnliche Mengen von Cholesterin (3,9-14,0% des Atherextrakts). 

In der Asche herrschen wegen des Salzens Cl und Na vor, nach Abzug 
des Kochsalzes P20 5 und von Basen Kali. In lOO g gesalzenen Kaviars sind 
nach R. BerglO 11,61 mg aquivalenter anorganischer Sa.ureiiberschu6. 

3. Verdauliebkeit. 

Nach A. Stutzer ist 90% der N-Substanz durch Pepsinsalzsaure und 
nachtragliche Behandlung mit Pankreassaft verdaulich (loslich), was dem 
mit gleicher Methode ermittelten Verdauungskoeffizienten des Fleisches ent
spricht, hinter der wahren Ausniitzung aber zuriickbleibt. Es liegt nur ein Aus
niitzungsversuch vor, der freilich nicht mit Kaviar allein, sondern - was dem 
praktischen Bediirfnis auch besser entspricht - unter Zugabe anderer Nahrungs
mittel ausgefiihrt wurde (C. Dapper 8). Bei durchschnittlich 19,15 g N-Zufuhr 
ohne Kaviar erschienen 6,9% N im Kot; bei ahnlicher, aber etwas N-reicherer 
Kost und Zugabe von iliglich 100 g Kaviar erschienen von 27,7 g N nur 5,6% 
wieder im Kot. Die Ausniitzung war also sicher recht gut. Dagegen fanden 
wir in einem Falle von Achylia gastrica mit gastrogenen Diarrhoen reichlich 
unveranderte Kaviarkorner im Kot; bei einem Diabetiker mit Kreatorrhoe 
und ButyrorrhOe waren im Stuhl zahlreiche Gebilde, die leere Eischalen (keratin
haltig !) zu sein schienen; man wird ihr Auftreten vielleicht zur Diagnose der 
Pankreasinsuffizienz benutzen konnen. 

4. Bekommlicbkeit und Verwendung. 

Man rechnet guten Kaviar zu den bekommlichsten unter den animalischen 
Nahrungsmitteln fester Form. Er bewa.hrt sich u. a. bei akuten und chronischen 
Fieberzusilinden, wo andere feste Stoffe noch nicht vertragen werden, auch 
bei Magen- und Duodenalgeschwiiren und den meisten anderen Magenkrank
heiten, sobald man nicht mehr bei fliissiger Kost bleiben mu6. Bei Superaziditat 
des Magens konnte der hohe Salzgehalt Bedenken erregen; auch konnte er 
wegen seines wUrzigen Geschmacks und seiner zweifellos den Appetit reizenden 
Eigenschaft im Sinne Pawlow's als Salzsaurelockmittel gelten. Doch scheinen 
uns bei milden Sorten diese Bedenken mehr theoretischer Natur. Bei sub
aziden Zusilinden sind jene Eigenschaften von offensichtlichem Nutzen. Gich
tikern den Kaviar zu verbieten, wie es friiher viel geschah, ist unnotig. Sein 
hoher Nahrwert empfiehlt ihn bei Mastkuren, verbietet ihn bei Entfettungs-
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kuren, groBere Mengen vorausgesetzt; die ublichen kleinen Mengen sind naturlich 
ohne Belang. UnzweckmaBig ist Kaviar uberall, wo man salzarme und eiweiB
arme Kost fur notig halt, ferner bei diarrhoischen Zustanden, die sich nach 
Kaviar manchmal sichtlich verschlimmern. Ob die bei Achylie und Pankreas
insuffizienz gemachten Beobachtungen (cf. oben) verallgemeinert werden durfen, 
steht noch dahin. Bei eiweiBempfindIichen Diabetikern schien uns Kaviar 
die Glykosurie weniger zu steigern, als Fleisch gleichen EiweiBgehaltes; doch 
konnen wir unseren sparlichen Beobachtungen keine volle Beweiskraft bei
messen. 

Natiirlich sollte man in der Krankenkost nur die besten Sorten verwenden, 
um so mehr, als allerlei Verfalschungen und unkontrollierbare Zusatze von 
keineswegs indifferenten Chemikalien trotz aller Verbote bei den geringeren, 
billigeren Sorten nicht selten sind. Lieber keinen Kaviar, als solchen zweiter 
und dritter Gute! tJbrigens findet man unter dem PreBkaviar auch vortreffliche, 
erstklassige Ware, bei der man nur den hoheren Salzgehalt mit in den Kauf 
nehmen muB. 

Die Verwendungsform ist am besten die gewohnliche, entweder fiir sich 
allein oder mit gerostetem WeiBbrot und Butter. Wenn keine anderen Bedenken 
entgegen stehen und wenn der Kaviar nur als appetiterregendes hochwertiges 
Nahrungsmittel bei gesundem Magen und Darm gereicht wird, kann man auf 
Wunsch auch Zusatze wie Zitrone und Zwiebel gestatten, was freilich den Fein
schmecker mit Schaudern erfiillt. Die mannigfachen anderen GenuBformen 
des Kaviars wird man gleichfalls nur bei vollig gesundem Magen und bei Ab
wesenheit anderer sie verbietenden Umstande gestatten, z. B. die in RuBland 
sehr beliebten heiBen Buchweizen-Pfannkuchen (Blini) mit geeistem Kaviar 
und Schlagrahm. 

5. Priimng, Falsehungen, Zusatze.1 

Kaviar solI den ihm eigenen schwach aromatischen Geruch haben, aber 
durchaus nicht tranig riechen und schmecken. Das Salz darf man nicht durch
schmecken. Die Korner sollen nicht geschrumpft, zerflossen und schmierig 
sein. Der Gehalt an freier Fettsaure darf 0,4% nicht ubersteigen. Er darf 
kein freies Ammoniak enthalten (Nebelbildung an einem mit CIR befeuchteten 
Glasstab) und keinen S~ (Priifung mit Bleipapier). Von Falschungen ist Zu
satz von Sagokornern am haufigsten (Blauung mit verdiinnter Jodtinktur); 
ferner Zusatze von Borsaure, Salizylsaure, Formaldehyd. Auf einen gewissen 
kleinen Zusatz von Borax (0,1-1,0%) oder Urotropin (0,05-0,1 %) als Frisch
haltungsmittel muB man stets gefaBt sein, wie die Arbeit von P. Kopke 1 zeigte. 
Falls die Mengen nicht groBer sind, wird dies nicht als unerlaubter Zusatz be
anstandet; man kann darauf nicht verzichten, wenn man schwach gesalzenen 
Kaviar (Malosol) dem Markt erhalten will; er wiirde ohne jene Zusatze selbst 
bei sorgsamster Pflege und Kiihlung zu schnell verderben. 

Literatur. 
1. Kopke, "Ober die Bestimmung von Konservierungsmitteln im Kaviar. Arbeit 
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wichtigen Stoffwechselstorungen. Sammi. kIin. Abhandl. Heft 7/8. 93. Berlin (Hirsch
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Die Milch. 
FUr die Diiitetik des Erwachsenen ist in erster Linie wichtig die Kuhmilch. 

Aus der Gruppe der Wiederkauer findet in bestimmten Fallen und bestimmten 
Landern auch die Milch der Ziege, des Schafes, des BUffels, des Zebus, des 
Kamels, des Lamas und des Renntieres Verwendung. 

Von den Einhufern liefern Stute und Eselin Milch zur mensch lichen Er
nahrung. 

GroBziigige und erschopfende Belehrung iiber Milchkunde bringen die Werke von 
W. Fleischmann, Lehrbuch der Milchwirtschaft, Bremen 1901; C. D. Jensen, GrundriB 
der Milchkunde und Milchhygiene, Stuttgart 1903; J. Konig, Die menschlichen Nahrungs
und GenuBmittel, Berlin 1904 nebst Nachtrag zu Band I, 1919; vor allem: P. Sommer
feld, Handbuch der Milchkunde, Wiesbaden 1909. 

Die Milch wird in der Regel von den Milchdriisen der Kuh nach dem 
Gebaren abgesondert. Due Bildung und Sekretion bereiten fotale Hormone 
vor. Nach Injektion von Fotusextrakt schwellen die Brustdriisen jungfrau
licher Kaninchen an (E. H. Star ling; vgL Abschnitt Schwangerschaft usw.) 
Spontane Milchproduktion jungfraulicher Rinder infolge Reizzustandes in 
der Driise kommt vor, gehort aber zu den Kuriosis. Die Dauer der Milchab
sonderung nach dem Gebarakt schwankt sehr, manche Kuhe liefern Von 
einem Kalben zum andern. Als durchschnittliche Dauer rechnet man etwa 
300 Tage. Die Milchmenge pro Tag betragt bei mittlerer Ergiebigkeit 6 bis 
8 Liter, bei hoher 10-14 Liter pro Tag kann aber bis uber 20 Liter steigen. 

Wie die Milch in der Druse entsteht, ist in mancher Beziehung noch un
geklart. Es ist noch immer eine Streitfrage, inwieweit es sich um einen bloBen 
Sekretionsvorgang handelt oder ob die Zellen der Driise selbst sich weitgehend 
in das Sekretionsprodukt umwandeln. 

Die Landwirtschaft rechnet damit, daB uns von den Nahrstoffen des 
Futters nur etwa 20% als Milch zugute kommen, wahrend 80% fiir Erhaltung 
des Tieres verbraucht werden. Das Verhaltnis ist nicht allzu ungiinstig, da die 
Tiere fast ausschlieBlich mit einem Material gefiittert werden, das in urspriing
licher Form fiir die Menschen ungenieBbar ware (N. Zuntz 94). 

I. Allgemeines. 
Die Farbe soIl weiB sein, mit einem Stich ins Gelbliche, in diinner Schicht 

ins Blauliche. Mikroskopisch betrachtet enthalt die Milch nur vereinzelt zellige 
Elemente, die hinter der ungeheuren Menge der aus Fett bestehenden Milch
kugelchen ganz zurucktreten. Die Reaktion ist amphoter; das spezifische 
Gewicht 1029-1031. Die Milch gerinnt frisch beim Kochen nicht, beim Er
warmen uber 50° bildet sich an der Oberflache ein Hautchen von geronnenem 
Albumin, das Fett und Kasein einschlieBt. 

Beim Kochen verandert sich der Geschmack etwas, die Farbung wird 
gelblicher. Die Milch wallt dabei leicht uber, indem der unter der geronnenen 
Haut zuruckgehaltene Dampf seine Decke sprengt. Sie brennt leicht an, angeb
lich weniger leicht, wenn sie stets in demselben GefaBe gekocht wird, wenn dieses 
sorgfaltig rein gehalten und sein Boden vor Rissen und Spriingen bewahrt wird. 
Auch Ausstreichen des Kochgeschirres mit Butter und sorgfaItiges Umruhren 
beugen dem Anbrennen vor. Dem Dberkochen wirkt auch Aufsetzen des sog. 
Milchhutchens entgegen. Beim Stehen der Milch steigen die feinen Fett-
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kugelchen der Milch an die Oberflache und es bildet sich eine Fettschlcht, 
die man durch Abschopfen, oder vollkommener durch Zentrifugieren als Rahm, 
Sahne oder Obers erhaIt. Die vom Rahm befreite Masse heiBt Magermilch, 
sie hat eine blauliche Farbe und ist spezifisch schwerer als die Vollmilch. Bei 
weiterem Stehen durchlauft dIe Milch zunachst ein Stadium, in dem sie auBer
lich unverandert erscheint, aber bei leichtem Erwarmen und noch mehr beim 
Erhitzen gerinnt. Nach langerem Stehen gerinnt die Milch schon bei gewohn
licher Temperatur. Zunachst ist die Gerinnung noch eine unvollkommene, 
und die urspriinglichen Bestandteile der Milch sind noch in gleichmaBiger 
Mischung, das ist die sog. saure dicke Milch. Bei weiter fortschreitender 
Gerinnung tritt eine Scheidung in den Kase, Quark, Siebkase oder Topfen ein 
und in die daruber stehende Fliissigkeit, die sauren Molken. 

Die Vrsache der spontanen Gerinnung ist die Tatigkeit von Bakterien, 
die aus dem Milchzucker Milchsaure bilden. Dagegen tritt keine Anderung 
der Reaktion bei jener Gerinnung ein, die in der Milch durch Versetzen mit La b 
(Schleimhaut des Magens 4 der Kalber resp. Extrakt dieser Schleimhaut) 
hervorgerufen wird. Man unterscheidet daher die suBe dicke Milch und 
die suBen Molken der Labgerinnung von der sauren dicken Milch und 
den sauren Molken der Milchsauregerinnung. 

Beim Einwirken tiefer Temperaturen friert die Milch nicht als Ganzes, 
vielmehr tritt Entmischung ein. Das Eis ist armer an Kasein, Milchzucker 
und Salzen (fettfreie Trockensubstanz), der zunachst fliissig bleibende Teil 
daran reicher. Der Fettgehalt des Milcheises hangt ab von der jeweiligen Ver
teilung des Fettes in der Milch beim Zeitpunkt des Gefrierens. Als Beispiel 
folgende Zahlen von C. Mai (bei J. Konig, Nachtrag 1919). 

Urspriingliche Milch = 3,6%Fett, 8,78% fettfreie Trockensubstanz, 
Eisnach 16 Stunden bei-8° = 5,8 % " 5,75 % " " 

Fliissig gebliebener Teil = 2,9 % " 9,65% " " 

Erst nach langerem Einwirken tiefer Temperaturen vereist auch der 
Rest. Dber das Gefrieren der Milch zwecks Konservierung S. 267. 

II. Bestandteile und Zusammensetzung der Milch. 
Die hauptsachlichsten Bestandteile der Milch sind Wasser, EiweiBkorper, 

Fett, Milchzucker und SaIze. In frischgemolkenem Zustand enthalt sie auBer
dem kleine Mengen von Sauerstoff, Kohlensaure und Stickstoff. 

Vnter den Ei weiBkorpern uberwiegt an Menge (1,91-4,65% im Mittel 
rund 3,0%) das Kaseinogen, ein Nukleoalbumin, dessen Eigenschaft in Gegen
wart genugender Menge von Kalksalz durch Labferment oder Saure zu ge
rinnen, besonders charakteristisch ist. Dann entsteht aus dem Kaseinogen 
(auch Parakasein genannt) Kasein. Das Kaseinogen ist in der Milch nicht 
in gelOstem, sondern in gequollenem Zustande enthalten, wie sich z. B. aus 
der Tatsache ergibt, daB in eine Tonplatte die gelOsten Stoffe, Albumin, Milch
zucker, Salze eindringen, wahrend Fett und Kasein auf der Platte zuruck
bleiben (J. Lehmann 1). 

Laktalbumin, in der Milch zu 0,23-1,61% (Konig) enthalten, und 
LaktoglobuIin stehen in ihren Eigenschaften den entsprechenden Stoffen des 
Serums nahe. 

Das Fett ist in der Milch in Form feinster Tropfchen suspendiert. Ob 
dieselben eine besondere EiweiB- oder Schleimhulle besitzen, was E. A bder
halden und W. Voltz 2 wahrscheinlich machten oder nur infolge Molekular
attraktion von einer Schlcht KaseinlOsung umgeben sind, ist noch strittig. 

17* 
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Das Milchfett (vgl. Kapitel Butter) besteht hauptsachlich aus den Tri
glyzeriden der Olein- und Palmitinsaure; nach F. Ulzer und J. Klimont 3 

61 % Palmitin + Stearin und 27% Olein. Den restlichen Teil des Fettes be
legen die Glyzeride der Arachin-, Butter-, Kaprin-, Kapron- und Myristinsaure. 
Die fliichtigen Fettsauren sind ffir das Milchfett charakteristisch und mit
bedingen das Aroma.. 

Dem Fett sind geringe Mengen von Lipoiden beigemengt. J. Nerking 
und E. Haensel' teilen folgende Tabelle mit: 

Fettgehalt im Lezithingehalt 
Mittel Maximum Minimum Mittel 

Frauenmilch. . 4,95% 0,08% 0,02% 0,05% 
Kuhmilch 3,05% 0,12% 0,04% 0,06% 
Eselinnenmilch I,ll % 0,04% 0,06% 0,02% 
Schafsmilch 7,87% 0,17% 0,05% 0,08% 
Ziegenmilch . . 4,10% 0,07% 0,04% 0,05% 
Stutenmilch . . 0,19% 0,02% 0,01 % 0,01 % 

N. A. Brodrick-Pittard 5 fand 0,0249-0,0365, im Mittel 0,0302% 
Lezithin in der Kuhmilch. Rahm ist, verglichen mit Milch, lezithinreicher; 
Rahm mit 15% Fett enthielt davon 0,0903%. Unter Lezithin ist in allen vor
erwahnten Analysen die Gesamtheit der durch Ather und Chloroform extrahier
baren organischen Phosphorverbindungen verstanden. Einige meinen gefunden 
zu haben, der Lezithingehalt ginge dem Proteingehalt, andere meinen er ginge 
dem Fettgehalt der Milch parallel (of. Konig, Nachtrag 1919). Die Angaben 
widersprechen sich. 

Von Cholesterin finden sich 0,3-0,4% in der Kuhmilch (A. Bomer 6). 

Die von N. Kirsten gefundenen Werte sind annahemd die gleichen: 
bei 17 Kiihen im Mittel = 0,42%; Maximum = 0,51 %; Minimum = 0,35% 
(J. Konig, Nachtrag, S. 339, 1919). 

Der dem Milchfett anhaftende gel b e Far b s to f f (Lipochrom, Laktochrom) 
entstammt nach L. S. Palmer und C. H. Eckels 77 dem Karotin und Xantho
phyll des Pflanzenreichs, die in wechselndem Verhaltnis resorbiert werden; 
beim Menschen beide annahemd gleich gut; bei Pflanzenfressem hauptsachlich 
Karotin. Das Lipochrom der Milch fanden die Autoren identisch mit dem 
des Blutserums und dem des Corpus luteum. Auch der Fleischfresser bezieht 
den gelben Farbstoff indirekt aus dem Pflanzenreich, d. h. durch Verzehr 
pflanzenfressender Tiere. Das Laktochrom ist wahrscheinlich auch identisch 
mit dem Urochrom. 

Der Milchzucker ist ein Disaccharid, das durch Laktose oder Bakterien
wirkung sich in Dextrose und Galaktose spaltet (S. 29). Laktase findet sich im 
Darm der Sauglinge und weiterhin bei Kindem, so lange sie Milch trinken. 
Beim Aussetzen des Milchtrinkens verschwindet die Laktase, kehrt aber beim 
Wiederangewohnen des Milchtrinkens zuriick; eine bemerkenswerte Anpassung 
der Fermentproduktion an die Bediirfnisse des Korpers. Fiir die Korperzellen 
ist Milchzucker unangreifbar; in die Blutbahn gespritzt, erscheint er im Hame 
wieder (F. VoW). Er ist leicht abfiihrender Wirkung, so daB man fun bei Obsti
pation geme in Form einer Limonade verabfolgt. 

In kleinen Mengen findet sich als normaler Bestandteil der Milch Zitronen
saure, vielleicht aus dem Futter stammend. L. L. v. Slyke und A. W. Bos
worth 67 fanden 0,237 g in 100 ccm Kuhmilch. 

In der Asche erscheint besonders Kalium, Kalzium, Phosphorsaure und 
Chlor, auBerdem Natrium, Magnesium, Schwefelsaure und in geringer Menge 
Eisen. F. E. Nottbohm und G. Dorr 68 geben neuerdings als normalen Eise!l-
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gehalt der Kuhmilch 0,03-0,07 mg in lOO cern an, manchmal sieh bis 0,13 mg 
erhebend. Fiittern der Kiihe mit Eisenzucker reichert die Milch nieht mit 
Eisen an. VgI. J. Konig, Nachtrag S. 299, 1919 und Abschnitt Laktation. 

Da vielerlei Einfliisse auf die Zusammensetzung der Milch einwirken, ist 
diese keine konstante GroBe. Zumeist kommt Mischmilch von zahlreichen 
Kiihen in die Hande der Verbraucher, und dadurch gleichen sich die Verschieden
heiten aus. Immerhin sind sie noch betrachtlich; so fand W. Fleischmann 
(zitiert nach H. Rottger 1 ) in gro13en Versuchsreihen ffir Mischmilch folgende 
Grenzwerte: 

Wasser ..... 
Stickstoffsubstanz 
Fett .... 
Kohlenhydrat . . 
Asche ..... 

87,5-89,5 
3,0- 4,0 
2,7- 4,3 
3,6- 5,5 
0,6- 0,9. 

Wenn man die bei Milchkost erfolgende Zufuhr der einzelnen Nahr
stoffen und der Kalorien berechnen will, laBt sich daher kein vollig sicherer 
Durchschnittswert aufstellen. Bei Stoffwechselversuchen bleibt spezielle Analyse 
unumganglich. 

Nach A. Bujard und E. Baier 9 hat gute Voll-Mischmilch der in Deutsch
land gehaltenen ViehschIage folgende mittlere Zusammensetzung, die wir auch 
spateren Besprechungen iiber Vollmilch und Milchkuren zugrunde legen werden: 

Wasser . • . . . . 87,75 % 
N-Substanz . . . . 3,50 % 
Fett (Atherextrakt) 3,40 % 
Milchzucker 4,60 % 
Asche 0,75 % 
Kochsalz . 0,15 % 
Kalorien in lOO g 65 

An Asche finden sich nach J. Konig 0,50-1,45, im Mittel 0,72 %. Auf 
1 Liter Kuhmilch entfallen im Durchschnitt 

Kali . 
Natron 
Kalk . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsaure . 
Schwefelsaure 
Chlor 

nach J. Konig 
1,77 g 
0,59 g 
1,61 g 
0,19 g 
0,02 g 
1,89 g 
0,18 g 
1,00 g 

nach den neueren Angaben von 
L. Langstein und L. F. MeyerS 

1,88 g 
0,46 g 
1,72 g 
0,07 g 
0,0004-0,0007 g 
2,06-2,44 g 

0,82 g 

III. Ein1liisse, die auf Beschaft'enheit und Zusammensetzung der 
Milch einwirken. 

1. Rasse. Die von den Kiihen gelieferte Milchmenge hangt in hohem MaBe 
von der Rasse abo 1m allgemeinen geben die Niederungsrassen eine reichlichere, 
aber prozentig fettarmere Milch als die Gebirgsrassen, wahrend umgekehrt die 
Niederungsrassen sich besser zum Aufmasten eignen. Doch kommen auch 
innerhalb ein und derselben Rasse, trotz gleicher Haltung und Fiitterung, sehr 
groBe Unterschiede vor. Denn noch maBgebender als die Eigenart der Rasse 
ist die des Individuums. Gute Milchkiihe werden geziichtet und geboren; 
geeignete Ernahrung und Pflege konnen nur ausbauen, ungeeignete Ernahrung 
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freilich auch verderben, was Vererbung und Anlage mit auf den Weg gaben. 
Das ist bei Tieren ebenso wie beim Menschen. 

2. Alter der Milchtiere. Die erste Laktationsperiode £alIt gewohnlich ins 
dritte Lebensjahr. Die beste, reichlichste und £etteste Milch pflegt nach dem 
dritten und vierten Kalbe gelie£ert zu werden. Nach dem sechsten Wurfe wird 
die Milch der meisten Kiihe minderwertig. Beispiele bei J. Konig, Nachtrag 
S. 253 1919. 

3. Verfahren beim Melken. Am gfulstigsten £fir Menge an Gesamtmilch 
und vor alIem an Gesamttrockengehalt derselben scheint dreimaliges Melken 
binnen 24 Stunden zu sein. Im Beginn des Melkens erhalt man eine £ettarme 
Milch; dann steigt der Fettgehalt allmahlich und erreicht am Schlusse des 
Melkaktes die fiinf- bis sechs£ache Rohe wie am Anfang. Was schon haufig von 
Arzten und Rygienikern gesagt, sei hier wiederholt: bei dem Einmelken in 
TrinkgIaser ("kuhwarme Milch" in Milchkuranstalten und auf dem Lande) 
machen sich die Melker dies haufig zu Nutzen; sie streichen die ersten 500 bis 
1000 ccm in die bereitgehaltenen Glaser und behalten die nachfolgende, viel 
wertvolIere und fettreichere Milch zuriick. Unter guter Vollmilch versteht 
man die Mischmilch des ganz ausgemolkenen Euters. 

4. PlOtzliche Temperaturschwankungen und andere Witterungseinfliisse, 
Schreck u. dgL konnen den Ertrag des einzelnen Melkaktes wesentlich be
einflussen. 

o. Korperliche Arbeit. Korperliche Dberanstrengung verschlechtert deutlich 
Menge und Nahrwert der Milch. Mittlere, nicht erschOpfende Arbeit vermindert 
zwar die Menge etwas (verglichen mit korperlicher Ruhe); dies wird aber durch 
besse.re Beschaffenheit, insbesondere hoheren Fettgehalt reichlichst ausgeglichen. 
Beispiele bei J. Konig, S. 300, Nachtrag 1919. Mangel an Bewegung wirkt 
auf die Dauer schadlich und gilt als unwirtschaftlich. 

6. Fiitterung. Vollige Einigkeit besteht dariiber, daB unzureichende Nahrung 
den Milchertrag und insbesondere den Fettgehalt wesentlich herabdriickt, gleich
giiltig ob das Zuwenig aIle Nahrstoffe gleichmaBig betrifft oder nur einzelne 
(z. B. N-Substanzen oder N-freie Stoffel. Umgekehrt wirkt aber auch iiber
reichliche Kost, die zur Mastung fiihrt, ungftnstig; zum mindesten steht der 
Milchertrag nicht in einem gesunden Verhaltnis zu den Kosten des Dberfutters. 
Sehr ausgedehnte Versuche wurden angestelIt, ob es zweckmaBig sei, bei Er
nahrung der Milchkiihe EiweiBkorper oder Fette in den Vordergrund zu schieben. 
Vollig abgeschlossen sind die Versuche nicht. Sie scheinen uns im ganzen ffir 
eiweiBreiches Futter zu sprechen. Mit groBen Fettgaben kann man vielleicht 
vornbergehend die Milch mit Fett anreichern, aber offenbar nicht auf die Dauer 
und sicher nicht in dem MaBe, daB es sich wirtschaftlich lohnt einen groBeren 
Teil der billigen Kohlenhydrattrager durch teueres Fett zu ersetzen. Bei Ziegen 
und Scha£en liegen die Dinge etwas anders. Bekannt ist, daB die Art des ver
fiitterten Fettes den Geschmack der Milch stark beeinfluBt (unangenehmer 
Geschmack nach Rapskuchen angenehm milder Geschmack bei Fiitterung 
mit PreBrnckstanden der Olindustrie). Beispiele fiir das Gesagte finden sich 
bei J. Konig (Nachtrag 1919); auBerdem sei verwiesen auf das kleine Werk 
von O. Kellner und G. Fingerling78; es bietet auch dem Nicht-Landwirt
schaftler groBe FiilIe des Interessanten und Wissenswerten. 

Dber den EinfluB der Nahrung auf Milchergiebigkeit und Milchzusammen
setzung sind neue Fragen in FluB. Insbesondere wird behauptet, man habe 
die Bedeutung proteinreichen Futters auf die Milchproduktion friiher zu hoch 
eingeschatzt. M. Rindhede 79 teilt mit, er sei durch die Erkenntnis, daB Milch
kiihe auch bei eiweiBarmem Futter reichliche und gute Milch liefern, zu seiner 
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Lehre von dem geringen EiweiBbedarf des Menschen gekommen (S. 147). Wir 
besprechen diese wichtigen Fragen in dem Abschnitt: Ernahrung stillender 
Frauen. 

1m Durchschnitt stellt ergie bige Weide die beste und reichlichste Milch 
in Aussicht (Beispiele bei J. Konig, Nachtrag 1919 S. 273). Naturlich ist 
mitbestimmend, was fUr Pflanzen die Tiere auf der Weide antreffen. Geschmack
lich wird die Milch der Alpenweidekilhe am hochsten geschatzt. Der Gehalt 
des Futters an gewurzreichen Krautern durfte hierbei mitwirken. Es wird 
auch angenommen, daB dieselben "Reizstoffe" liefern, welche die Tatigkeit 
der Milchdruse anregen. 

7. Laktationszeit. In der auf 10 Monate zu veranschlagenden Laktations
zeit wechseln die Milchmengen stark. Auf den ersten Monat entfallen bei erst
klassigen Milchkfihen durchschnittlich 18-20 Liter am Tage, auf den zweiten 
und dritten Monat etwa 11-12 Liter, auf den Rest 4-5 Liter. Mit Verminde
rung der Milchmenge steigt zwar die Konzentration, aber die Gesamtmenge der 
Trockensubstanz bleibt doch wesentlich hinter der ursprfinglichen Hohe zuruck. 

8. Brunst. Wahrend der in die Laktationszeit fallenden Brunst nimmt in 
der Regel die Milchmenge ab, manchmal auch die Fettkonzentration, wahrend 
in anderen Fallen Anstieg des Fettgehalts beobachtet wurde. Der EinfluB ist 
gering und offen bar nicht gesetzmaBig. Gleichgfiltig nach welcher Richtung 
er sich geltend macht, pflegt er nach 3-4 Tagen wieder zu verschwinden. Bei
spiele bei J. Konig, Nachtrag 1919, S. 256. 

IV. Milchfehler. 
1. Gitte. 

Man hat an dem Grundsatz festzuhalten, daB aile giftigen Substanzen 
die im Blute kreisen, auch in die Milch ubertreten konnen. Von praktischer 
Bedeutung sind allerdings nur wenige Stoffe; Arzneimittel scheiden bei der 
Kuhmilch fa:st ganz aus, wahrend sie bei der Ernahrung von Sauglingen mit 
Muttermilch eine immerhin beachtenswerte Rolle spielen (vgl. Kapitel Schwanger
schaft, Wochenbett usw. und ferner Diatetik im Kindesalter). Wichtiger sind 
Gifte, welche die Tiere gelegentlich durch Verzehren giftiger Pflanzen aufnebmen. 
Am gefahrlichsten scheint die Herbstzeitlose (Colchicum autumnale) zu sein, 
die den Tieren selbst nicht merklich schadet, wahrend die colchicin-haltige Milch 
beim Menschen, insbesondere bei Kindern cholerineartige Durchfalle erzeugt 
(M. Sonnenberger 10). Ferner sind Vergiftungserscheinungen durch Milch 
vorgekommen nach demFressen von Tolikirschen(Atropin), NieBwurz (Veratrin), 
Bilsenkraut (Hyoszyamin), Stechapfel (Atropin und Hyoszyamin) u. a. Schwere, 
lebensgefahrliche Vergiftungen sind freilich selten; die Verdfinnung der Gifte 
in der Milch ist sehr groB. Bei Mischmilch verringert sich die Gefahr erheblich. 
Immerhin dfirften manche, schwer deutbare Krankheitserscheinungen bei 
kleinen Kindern auf gifthaltige Milch zuruckzufuhren sein. 

2. Verunreinigung der Milch mit Bakterien. 

Die Milch gesunder Kuhe ist im Innern des Euters keimfrei, doch konnen 
Von der Oberflache des Euters aus Bakterien in die Ausfuhrungsgange ein
dringen. Auch bei gesundem Euter konnen in der Milch der ersten Striche 
50000-60000 Keime im ccm gefunden werden. Die Milch der ersten Striche 
sollte daher nicht mitverwendet werden. 

Wenn nun auch die Milch keimfrei gewonnen werden kann, so bleibt sie 
es natfirlich doch nicht, da schon in die SammelgefaBe Keime hineingelangen. 
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Der Gehalt daran ist noch groBer, wenn die Euter und die melkenden Hande 
unreinlich gehalten waren und so Kot und Schmutz direkt in die Milch gelangen. 
Griindliches Was chen der Hande und Euter soIlte Vor dem Melken stets durch
gefuhrt werden; der Schwanz der Kuhe ist beim Melken hochzubinden, weil 
sie dann keinen Kot entleeren. Auch soIl durch haufigen Wechsel der Streu 
und schnelles Abfahren des Kotes einer Verunreinigung des Euters der StalIkiihe 
vorgebeugt werden. Ferner soIl man die Milch moglichst bald aus dem Stalle 
entfernen, da Bakterien und namentlich auch Riechstoffe aus der Luft des 
Kuhstalls in die Milch aufgenommen werden. Die modernen Musterstalle 
werden allen diese Anforderungen gerecht (R. W. Raudnitz ll). 

Der Milchschmutz - fast ausschlieBlich vom Kote der Tiere stammend
muB mittelst Durchseihens entfernt werden. F. Renk 12 fand im Jahre 1891 
in der Hallenser Marktmilch noch 1,0-72,5 mg Milchschmutz (Trockengewicht) 
im Liter. G. SchneidemuhP3 gibt aus neuerer Zeit 3-15 mg an (Berichte 
aus verschiedenen Stadten). tiber 3-6 mg im Liter soIlte sich der Milch
schmutz nie erheben. Das Abseihen des Milchschmutzes ist schon sehr 
wesentlich fur Verringerung des Keimgehaltes. Die besten Filter sind feines 
Porzellanschrot und pulverisierte Papiermasse. 

Was den Kei mgehalt betrifft, so gelang es durch sog. aseptisches Melken 
den Anfangs-Keimgehalt 80-90, ja sogar mit besonders gut geschultem Personal 
auf 10 Keime im ccm herabdrucken. Bei sehr reinlichem, "fapt aseptischem" 
Melken muB man mit Zahlen von 6000-10 000 zufrieden sein. Aber schon 
bei niedriger Temperatur (7,50 C) reichert sich die Milch bald mit Keimen an, z. B. 

Sehr reinlich gewonnene Mischmilch. • 
Reinlich gewonnene Milch. • • • . • . 
Auf gewohnliche Art gewonnene Milch. 

Bogleich 
4333 

15500 

24 Stdn. 48 Stdn. 
nach dem Melken 

2766 10583 
21666 76000 

a) im Sommer. • • • • • • • • • 30 366 48 000 680 000 
b) im Winter • • . • • • . • • • 16650 31 000 ~10 000 

Der Kubikzentimeter Marktmilch enthielt nach MaBgabe von 16 Untersuchungs
remen in verschiedenen Stadten zwischen 11 000 und 169 600000 Keime (H. 
Weigmann 76). Da die Angaben zum groBen Teil auf neuere Unterfmchungen 
sich stutzen, sieht man, wie viel der offentlichen Milchhygiene noch zu tun 
ubrig bleibt. Fur die Beurteilung gebrauchsfertiger roher Kindermilch stellt 
H. Kuhl 80 folgende Grundsatze auf (Untersuchung auf Bakteriengehalt mittels 
der bequemen Reduktaseprobe von O. Jensen): 

gute Kindermilch 
mittlere Kindermilch 
Bchlechte Kindermilch 
Behr schlechte Kindermilch 

weniger als 500000 Keime in 1 ccm, 
500000- 4000000 " " 4000000-20000000 " " " 

mehr als 20000000 " " " 
In der Praxis kann man also keine sehr hohen Anspruche an Keimarmut 

stellen! Aber tauschen wir une. nicht; der Keimgehalt ist doch nur ein hOchst un
vollkommener, unter Umstanden sogar irrtumreicher Wertmesser fur die Gute 
der Milch. Nicht die Zahl, sondern die Art der Keime gibt den Ausschlag. Die 
gewohnlichen Erreger der Milchsauregarung sind harmlos (saure Milch! Butter
milch !). Unter gewissen Umstanden kann Milch, wenn sie in die Hande des 
Verbrauchers gelangt, verhaltnismaBig keimarm, vom bakteriologisch-hygieni
Bchen Standpunkt aber schwer zu beanstanden sein. Vgl. Kiihlung und 
Pasteurisieren, S. 267. . 

Alles in allem hangt vom Reinhalten des Stalles, der Kuh, des Euters, 
der Hand des Melkers, der MelkgefaBe und ferner von der Weiterbehandlung 
der Milch (Kiihlhalten) die Armut der Milch an schadlichen Keimen abo 
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Auf Bakterien, die wahrend oder nach dem Melken in die Milch gelangen, 
beruhen u. a. folgende Milchfehler: 

Saure Milch (Bact. acidi lactici), vgl. unten S. 280. 

Blaue Milch (Bact. cyanogenus, Huppe und Bact. cyaneo-fluorescens, 
Zangenmeister). Vorkommen im Fruhjahr und Sommer in unreinlich ge
haltenen Stallen. Das Blauwerden beginnt je nach Temperatur nach 18-36 
Stunden. 

Rote Milch. Verschiedene Keime konnen beteiligt sein: Bact. prodi
giosus (Ehren berg), Bact. lactis erythrogenes (Ruppe), Sarcina rosea (Mange). 

Gelbe Milch (Bact. synxanthus, Schroter). Er befallt gekochte und 
geronneneMilch von der Oberflache her und verwandelt die Milch in eine zitronen
gelbe wasserige Flussigkeit. 

Seifige Milch (Bact. lactis saponacei, Weigmann und Zirn). Der 
Bazillus gelangt aus Heu und Streustroh in die Milch; dieselbe verliert ihre 
Gerinnbarkeit, der Geschmack wird laugig; am Boden schlagt sich allmahlich 
ein schleimiger Satz nieder. 

Bittere Milch. Bitterer Geschmack kann yom Futter herstammen 
(Lupinen, HundskamilIe, Steckruben u. a.). Von Bakterien machen die Heu
und Kartoffelbazillen die Milch bitter, und zwar durch weitgehende EiweiB
spaltung (Peptonbildung, Huppe). 

Schlei mige Milch. Es konnen offenbar Behr verschiedene Bakterien 
und Kokken der Milch schleimige Beschaffenheit geben. Besonders hervorzu
heben ist der Bac.lactis viscosus (Adametz), derin Gegenwart anderer Mikroben 
schlecht gedeiht und mit Vorliebe an gekochter und sterilisierter Milch sich 
vergreift. 

Von den oben 'genannten sind die meisten nicht-pathogene Saprophyten, 
welche die Milch dadurch entwerten, daB sie ihr ein widerliches und ekelerregendes 
Aussehen verleihen. Immerhin scheinen sie aIle bei empfindlichen Verdauungs
organen Darmstorungen veranlassen zu konnen, namentlich bei kleinen Kindem. 
Dies gilt namentlich Von den Mikroben der bitteren Milch, die zu dem Gruppen
kreis der Heu-, Kartoffel- und Buttersaurebazillen gehOren. Einige von ihnen 
sind fakultative oder obligate Anaeroben, die mit dem "Milchschmutz" in die 
Milch gelangen und au13erst widerstandsfahige Sporen bilden, die auch durch 
langeres Kochen nicht getotet werden. Viele FaIle von Sommerdiarrhoe der 
Kinder (Cholera infantum) sind mit Sicherheit darauf zuruckzufuhren, wie 
namentlich die Arbeiten von Flugge nachwiesen. 

Es konnen aber auch aIle mogliche andere pathogene Kei me der 
Milch beigemengt werden. Laktogene Epidemien Von Typhus, Paratyphu8, 
Cholera sind oft beschrieben. Da die Kiihe selbst gegen Typhus und Cholera 
immun sind, so erfolgt die Keimbeladung der Milch naturlich durch das Spul
wasser der GefaBe, durch verfalschenden Wasserzusatz, durch unreine Hande 
der Melker (Bazillentrager !). Paratyphusbazillen konnen vielleicht von der 
Kuh selbst in die Milch geliefert werden (s. unten). 

3. Krankheiten der Milchtiere. 

a) Tuberkulose ist weitaus die haufigste Krankheit, mit der wir zu rechnen 
haben. Die grundsatzliche Unterscheidung der Bac. tuberc. bovinus und 
humanus lieB sich nicht aufrecht erhalten, so daB wir jedes tuberkulos erkrankte 
Tier als eine Gefahrsquelle fur tuberkulOse Infektion des Menschen ansehen 
miissen. Man unterscheidet in bezug auf GroBe der Infektionsgefahr: 
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Tu berkulOser Befall des Eu ters. Dabei enthalt die Milch stets 
zahlreiche Tuberkelbazillen; sie dad nicht zur menschIichen Ernahrung benfitzt 
und sollte auch an Tiere nur in gekochtem Zustand veduttert werden. 

Allgemein tu ber kulose mit deu tlichen Krankhei tssym pto men, 
a ber ohne Befall des Eu ters (Perlsucht). Es ist zweifellos, daB auch in 
diesen Fallen Tuberkelbazillen im Elute kreisen und in die Milch ubertreten 
konnen, wenn auch ihre Zahl gering sein mag. Einige schatzen die atiologische 
Bedeutung solcher Milch ffir die menschIiche Tuberkulose sehr hoch ein (E. v. Beh
ring 14); neuere Arbeiten bewerten die Gefahr wesentIich geringer (A. Weber 15). 
Einstweilen ist der Milch solcher Kuhe der Markt nicht verschlossen. Sie dad 
aber nicht als "Kindermilch" abgegeben werden. 

Positive Reaktion auf Tuberkulininjektion ohne klinisch nach
weisbare Tuberkulose. DaB die positive Reaktion die Gegenwart tuber
kuloser Herde beim Rindvieh sicher beweist, daruber sind sich alle Vertr~ter 
der Tiermedizin einig. Ob aber bei Abwesenheit deutIicher kIinischer Symptome 
die Gefahr des Dbertritts von Bazillen in die Milch von praktisch wichtigem 
Belang ist, wird noch umstritten. Positiven Befunden von Tuberkelbazillen 
(L. Rabinowitsch, W. Kempner l6 ) stehen andere groBe Rcihen mit negativen 
Resultaten gegenuber (Ostertag l7 u. a.). In Danemark und neuerdings in 
den Milchkuranstalten Deutschlands und anderer Lander, insbesondere in den 
Zentralen ffir Kindermilch, mussen die auf TuberkuIin reagierenden Tiere, 
auch wenn sie im ubrigen anscheinend gesund sind, aus den Bestanden aus
gemerzt werden. Man ist mancherorts weiter gegangen und verwendet solche 
Tiere nicht mehr zur Zucht. 1m groBen durchgefiihrt, werden diese kiinst
Iiche Zuchtwahl und die gewissenhafte Absonderung der kranken von den 
gesunden Tieren zweifellos die Tuberkulose des Rindviehs wesentIich nieder
drucken. 

Das sicherste Mittel, Gefahren vorzubeugen, ist Abkochen der Milch. 
b) Maul- und Klauenseuche. Nach vielem vergebIichem Suchen glaubte 

H. Stauffacher 18 den Erreger der Aphthenseuche richtig erkannt zu haben: 
Aphthomonas infestans; er solI zu den Protozoen gehoren und den Trypano
somen verwandt sein. Die Aufsehen erregenden Befunde wurden von einer 
Gruppe sach verstandiger Forscher nachgeprfift, und leider muBte E. Z s ch 0 kke 81 

in deren Auftrag berichten, daB die Stauffacher'schen Forschungen unsere 
Kenntnisse fiber die Ursache der Maul- und Klauenseuche nicht bereichert haben. 

Bei Milchtieren kann auch der Euter miterkranken; doch auch ohne 
dessen Beteiligung ist die Milch der befallenen Tiere schadlich und mit 
Recht vom Markte aussgeschlossen. Keimhaltige Milch verursacht beim 
Menschen eine der Tierseuche ahnIiche, meist allerdings leichte Erkrankung 
(maBige Temperatursteigerungen und sonstige fieberhafte Allgemeinsymptome, 
entziindIiche Veranderungen in Mund- und Rachenhohle mit und ohne Blaschen, 
akute gastroenteritische Erscheinungen, die sich bis zu hamorrhagischer Ent
ziindung steigern konnen, Leberschwellung, manchmal Orchitis (Bussenius 
und SiegeI 19). Durch Kochen werden zwar die Keime abgetOtet; es bleibt 
aber eine gewisse Toxinwirkung zuruck, die bei empfindIichem Magen-Darm
kanal zu enteritis chen Symptomen fuhren kann. 

c) Milzbrand, septikopyamische Prozesse, Rinderpest u. dgl. schIieBen die 
Milch vollig vom Markte aus, ebenso alIe parenchymatosen Eutererkran-
kungen. . 

d) Fieberhafte Gastroenteritis der Milchtiere ist stets der Paratyphus
Infektion verdachtig, und wenn solche Infektion vorIiegt, ist immer auch 
die Milch gefahrdet. Die hierauf fahndenden Untersuchungen sind noch nicht 
zum AbschluB gelangt (E. Hubener 20). 
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v. TIber das Haltbarmachen der Milch. 
1. Einfrieren. Nachdem mit dem Einfrieren von Fleisch vortreffliche 

Erfahrungen gemacht waren, wurde es auch auf die Milch iibertragen. Man 
durfte zum mindesten erwarten, daB sich in der gefrorenen und als Eisblock leicht 
transportablen Milch die Keime nicht vermehren. Dies trifft zu, aber die Milch 
vertragt das Einfrieren nicht gut. Kurzes Gefrorensein andert freilich weder 
Geschmack noch Verwendbarkeit. Wie J. Roland 82 berichtet, findet man 
aber nach langerem Gefrorensein in der wieder aufgetauten Milch zahlreiche 
EiweiB- und Fettflockchen, die sich weder in der Kalte noch in der Warme 
losen. Bakterienreiche Milch gerinnt nach dem Auftauen sofort. Zum Ver
buttern ist gefrorene Milch gut geeignet. 

2. Reinlichkeit und Kiihlung. Von welcher Bedeutung groBte Sauberkeit 
im Halten der Kiihe, beim Melken, beim Behandeln der Melk- und Versand
gefaBe und ferner Kiihlhalten der abgefiillten Milch sind, ward schon erwahnt. 
Je mehr man dies erkannt und je scharfer die Kontrolle der aufsichtfiihrenden 
Behorden geworden ist, desto mehr konnte man auf andere Verfahren zum 
Haltbarmachen der Milch verzichten. Dem Kiihlvcrfahren verdanken wir schon 
viel; ihm gehOl't zweifellos die Zukunft. Schon jetzt sind zahlreiche groBe 
Musterbetriebe darauf eingestellt. Bei dem jetzt iiblichen Kiihlverfahren wird 
angestrebt und teilweise aueh erreicht, die Temperatur des Gemelks moglichst 
sofort auf 4-6° C zu erniedrigen und die Milch auf diesem Warmegrad zu be
lassen, bis sie in die Hande der Verbraucher gelangt. Sofortige Verwendung 
oder sofortiges Abkochen vorausgesetzt, darf dies Verfahren als praktisch be
wahrt und einwandsfrei gelten. In groBeren Betrieben (Krankenhauser, Gast
hauser, zum Teil auch Haushaltungen) ist Vorsorge getroffen, die Milch bei 
gleicher Temperatur weiter aufzuheben. Dber 12 Stunden, alles in allem, sollte 
dies womoglich nicht geschehen. Die Milch bleibt zwar noch langer frischen, 
guten Geschmacks, aber je langer diese Art Kuhlung dauert, desto mehr uber
wuchern die kalteunempfindlichen und bedenklichen Schmutzkeime uber die 
"heimatberechtigten" unschadlichen Milchsaurebazillen, die zum Auskeimen 
hOherer Warmegrade (16-180) bedurfen (J. Roland82). Um auch die Schmutz
keime zu lahmen, muB die Temperatur unter 0° sinken. Stetefeld 74 tritt in 
seiner wertvollen Arbeit nachdrucklich fur Dauerkiihlung auf -0,1 ° C ein. 
Bei dieser Temperatur haIt sich die Milch unbegrenzt lange. Beim Milch
versand auf weite Strecken leistet kein anderes Verfahren gleich gutes. Auch das 
sog. Casse-Verfahren wird empfohlen: man laBt die Milch teilweise ausfrieren 
und setzt die MilcheisblOcke anderer Milch zu. Wenn die Reisezeit kurz, steigt 
die Temperatur dann nicht iiber + 6°. Also ein Mittelding zwischen Gefrier
und Kiihlverfahren; es erspart den Kraftaufwand fur volliges Durchfrierenlassen 
und umstandliche Kiihlvorrichtungen in den Transportwagen. Es ahmt anderseits 
die bei der bisherigen Milchversorgung der Stadte angestrebte Kiihlung nacho 

3. Pasteurisieren. Dies Verfahren beruht auf der Erkenntnis, daB viele 
Keime schon bei Temperaturen weit unter 100° abgetotet oder zum mindesten 
auf langere Zeit gelahmt werden. Von dem Erhitzen auf 75-80° und von 
20-30 Minuten langer Einwirkung dieses Warmegrades ist man immer weiter 
zuruckgewichen, weil einerseits Geschmack, Konstitution der Milchproteine, 
Wirksamkeit der natiirlichen Enzyme darunter leiden und weil andererseits 
sich herausstellte, daB kurzes, 2-5 minutiges Erhitzen auf 65-70° mi.t nach
folgendem schnellem Abkiihlen, wobei die erwahnten Veranderungen der Milch 
nicht zu befiirchten sind, gleichwertige Dienste tut. Sinnreiche Maschinen, 
die schnelles Erwarmen auf gewiinschte Hohe und schnelles Wiederkiihlen 
gestatten, erleichtern und verbilligen die Aufgabe. Das Pasteurisieren an die 
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Produktionsstellen zu verlegen, ward zwar versucht, bewahrte sich aber nicht, 
so daB es jetzt zur Regel geworden ist, die moglichst reinlich gewonnene und 
moglichst schnell und gut gekfihlt eingelieferte Milch in Milchzentralen der 
Stadte zu pasteurisieren. Welch auBerordentliche Erfolge man bei richtigem 
Vorgehen erzielen kann, lehrt insbesondere das groBzu.gig angelegte System 
der Milchausteilung von N. Straus in New York, das J. Spargo 21 beschrieb. 
Es gibt zahlreiche Sonderformen des Pasteurisierens, worauf hier nicht ein~e
gangen werden kann. 1m ganzen hat sich die Methode bewahrt, so daB sie jetzt 
das bevorzugte Verfahren bei der Milchversorgung groBer Stadte, dem Schmer
zenskind der Lebensmittelhygiene, geworden ist. 

Vber die Leistungsfahigkeit des Pasteurisierens sind aber noch unrichtige 
Vorstellungen verbreitet. Ein wirkliches Sterilisieren findet nicht statt. Es 
hindert vor allem vorzeitiges Sauerwerden der Milch, da gerade die Milchsaure
bazillen auBerst hitzeempfindlich sind. Das Verfahren laBt sich so leiten, daB 
sogar Tuberkelbazillen absterben (Chr. Barthel und O. Stenstrom 83). Da
gegen werden die bedenklichen Heubazillen, Bodenbakterien, manche patho
gene Darmbakterien der Kfihe, vor allem die Sporen solcher Mikroben (meist 
"peptonisierende Mikroben"!) durch das Pasteurisieren nicht erfaBt; es kann 
die Nachteile unreinlicher Melkwirtschaft nicht aufheben. Die Bakterienflora 
der Milch kann also durch das Pasteurisieren quantitativ stark beschrankt, 
qualitativ aber noch sehr ubel sein. Die Milch muB schnell verbraucht oder 
bei auBerst niedrigen Temperaturen hochstens 8-10 Stunden aufbewahrt 
werden; sonst keimen die schadlichen Mikroben um so starker aus, als sie durch 
die Konkurrenz der Milchsaurebakterien nicht mehr gehemmt werden (S. 281). 

4. Aufkochen. Das Kochen der Milch leistet fur ihren Keimgehalt min
destens das gleiche wie Pasteurisieren. Die Wirkung ist sogar noch starker. 
Seit Jahrzehnten ist es vielen Haushaltungen zur Gewohnheit geworden, die 
eingelieferte Milch sofort aufzukochen und dann an lichtgeschutztem Orte 
kfihl zu stellen, ein zweifellos hygienisch und wirtschaftlich empfehlenswertes 
Verfahren. Freilich ist die Milch dann nicht mehr ffir alle Zwecke gleich gut 
brauchbar. Man ist aber vor Infektionen geschiitzt. Leider verandert das 
Kochen die Milch wesentIich, und zwar um so mehr, je langer die Hitze einwirkt, 
daher sind die Veranderungen bei dem eigentlichen Sterilisieren (langes oder 
wiederholtes Erhitzen, oft unter Vberdruck) am ausgesprochensten. Beim Be
sprechen der Kochwirkung folgen wir J. Roland: 

Gerinnung des Milchalbumins, schon bei 60 0 beginnend; ebenso des Milchglobulins. 
Beirn gewohnlichen Kochen sind schon etwa 75% ihrer Menge unlOslich geworden. 

Teilweiser Abbau des Kaseins: AblOsung mineralischer Bestandteile von seinem 
Molekiil, insbesondere von Phosphaten und S-haltigen Atomgruppen. Aus den S-Atom
gruppen entwickeln sich kleine Mengen von Schwefelwasserstoff, die zum Abii.ndern des 
Geschmackes beitragen. 

Die Gerinnbarkeit durch Lab wird verzogert, um so mehr, je langer das Erhitzen 
dauert, vor allem bei "Oberdruck. 

Die Fetttropfchen laufen teilweise zusammen; Neigung zur Fettklumpenbildung. 
Die Angriffsflache der Verdauungssii.fte auf die Tropfchen wird kleiner. Durch Verbindung 
des Erhitzens mit dem sog. Homogenisieren laBt sich dies verhiiten. 

Der Milchzucker wird teilweise karamelisiert; daher das Dunklerwerden lang er
hitzter Milch. 

Die gegenseitige Bindung der anorganischen Bestandteile wird verschoben. Zum 
Beispiel wird durch das Aufkochen der Kalk starker an die Milchkolloide gebunden (L. Lan g
stein und L. F. Meyer 8). 

Enzyme der Milch werden zerstOrt oder mindestens abgeschwacht. 
Offen bar werden auch andere wichtige Atomverbande zerstort oder wesentlich ab

geandert, so daB gekochte Milch als einzige Nahrung nicht mit voller Sicherheit dem 
Organismus aIle erforderlichen Bausteine liefert. Aus der Sauglingspflege ist dies bekannt 
(Barlow'sche Krankheit!) und diIrfte wohl in abgeschwachter Form auch auf den Er
wachsenen iibertragbar sein. 
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Die Folgerungen, welche sich aus dem EinfluB des Kochens auf die Milch 
fur die Kleinkinderkost ergehen, werden an anderer Stelle dieses Buches be
sprochen. Fur den gesunden Erwachsenen und fur weitaus die Mehrzahl der 
Kranken sind die Nachteile nicht so schlimm. Praktisch genommen ist am 
wichtigsten und am stOrendsten die Abanderung des Geschmacks. Die Zer
storung wichtiger Bausteine £alIt nicht schwer ins Gewicht, da der Erwachsene 
hOchst selten sich ausschlieBlich auf gekochte Milch beschrankt und er das 
Fehlende aus anderen Nahrungsmitteln beziehen kann. Die Sicherung vor 
Infektion ist wichtiger. Jedenfalls ist mit der Tatsache zu rechnen, daB der 
Weltmarkt gut steriIisierte, m~ist etwas eingedickte Milch (Buchsenmilch) trotz 
des abgeanderten Geschmacks auBerst willig aufnahm. Nur im Notfall greift 
man zu ihr als Trinkmilch; um so wichtiger ist ihre kuchentechnische Verwend
barkeit, die nur wenig hinter derjenigen der frischen Milch zuriicksteht. 

o. Zusatz von Chemikalien. Fast aIle Chemikalien sind erst bei Konzen
trationen wirksam, die Geschmack und Bekommlichkeit schadigen. Sie sind 
daher gesetzlich verboten. Eine Ausnahme gebuhrt dem Wasserstoffsu per
oxyd, von dem gesundheitsschadliche Wirkungen nicht bekannt sind. Das 
urspriingliche Verfahren stammt von G. Budde-Kopenhagen; da aber das 
H20 2 nicht vollstandig entfernbar war, behielt die Milch ("Buddisierte Milch") 
einen unangenehmen kratzenden Beigeschmack. Eine wesentliche Verbesserung 
brachte die unter E. v.Behring's Leitung ausgearbeitete Methode von H.Much 
und P. H. Romer22. Sie versetzen die Milch, nachdem H20 2 genugend lange 
eingewirkt hat, mit einer Katalase (jetzt "Hepin" genannt und von den Behring
werken in Marburg hergestellt). Dadurch wird das Wasserstoffsuperoxyd vollig 
zerlegt, und die keimfrei gewordene Milch ("Perhydrase-Milch") nimmt 
wieder den urspriinglichen milden Geschmack der Rohmilch an. Obwohl das 
Verfahren sich noch nicht in groBerem Umfange durchsetzen konnte und einst
weilen in seiner Entwicklung durch die Gesetzgebung gehemmt ist, scheint es 
uns doch der groBten Beachtung wert. 

VI. Beurteilung der Milch, Fii,lschungen, Falschungsnachweis. 
Gute Vollmilch solI eine rein weiBe Farbe haben, auch mit eben ange

deuteter gelblicher Tonung, keinesfalls blaulichen Schiller, unveranderten natiir
lichen Milchgeruch, mild suBlichen Geschmack. Ein Tropfen auf den Nagel 
gebracht, soIl nicht auseinanderlaufen; in Wasser eingetropft, solI er unter
sinken. Wichtig, namentlich fUr Kinder und Kranke, ist der Sauregrad. Die 
Kochprobe genugt nicht, da Milch erst bei 11 Sauregraden gerinnt, wahrend 
sie ganz frisch nur 2-4, beim Gebrauch etwa 7 enthalten sollte (Sauregrad 
nach Soxhlet-Henkel: die Anzahl Kubikzentimeter 1/, Normalnatronlauge, 
die zur Neutralisation von 100 ccm Milch notig sind, Indikator: Phenolphthalein). 
Zuverlassiger und sehr be quem ist die Alkoholprobe: gleiche Teile Milch und 
saurefreier Alkohol (68%ig) diirfen nicht gerinnen. 

Die haufigsten Verfalschungen bestehen: 
im Wassern, 
im Abrahmen bzw. im Vermis chen von Vollmilch mit Magermilch, 
in der Vereinigung beider Verfahren, 
im Zusatz der samtlich verbotenen Konservierungsmittel (vgl. oben), 
im Zusatz von Mehl, Zucker, Farbstoffen u. a. 

Wassern setzt das spezifische Gewicht herab; Abrahmen erhoht es, indem 
das spezifisch leichtere Fett entfernt wird. Vereinigung beider Verfahren 
spricht sich am spezifischen Gewicht nicht aus; es ist daher bei Falschern be
sonders beliebt. 
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Schnell erkennbar aber ist Wertverminderung der Milch durch Wassern 
und Abrahmen (die haufigsten Falschungen) bei gleichzeitiger Bestimmung des 
spezifischeh Gewichts bei 150 C und des Fettgehalts. Ffir letzteren Zweck 
bedient man sich am bequemsten des N. Gerber'schen Azidbutyrometers 
(Gebrauchsanweisung liegt jedem Apparate bei); er gibt in wenigen Minuten 
ein brauchbares Resultat; zahlreiche groBe Anstalten, die viel Milch kaufen, 
bedienen sich seiner zur taglichen Kontrolle der Lieferungen. 

Genauere PrUfungen sind sehr umstandlich und setzen besonders tech
nische Schulung und Einrichtung voraus. Ffir die meisten Proben liegen genaue 
amtliche Vorschriften vor. 

VII. Verdauung, Ausnutzung, Wirkung auf Eiwei.6faulnis. 
1. Magenverdauung. Nach den Ermittlungen von L. Tobler23 geht beim 

Runde die Magenverdauung der Milch in folgender Weise Vor sich: Zunachst 
laufen einige Schiisse unverandert in den Darm, alsbald aber erfolgt unter 
der Einwirkung der ersten Kubikzentimeter Magensaft die Ausfallung des 
Kaseins, die das Fett mit einschlieBt. Die schwach saure, fettarme Molke 
wird nach dem Darm ausgetrieben, so daB im Magen ein festes Koagulum bleibt, 
von dessen Oberflache der Magensaft nach und nach Material abschmilzt, das 
dann in gelOster Form nach dem Darm weiter wandert. Gekochte Milch 
verhalt sich in gleicher Weise. 1m Magen wird von dem verdauten Kasein 
nur sehr wenig resorbiert. . 

Sowie die Verdauungsprodukte der Milch in das Duodenum hinein ge
langen, antwortet eine starke Sekretion von Pankreassaft und Galle. Die Ver
dauung der Milch beim Menschen spielt sich zweifellos in gleicher Weise abo 

Die beim Hunde (ffir 200 g Milch) 4-5 Stunden dauernde Magenverdauung 
ist nach denPentzold t'schen Versuchen beim Menschen, ffir den wir im iibrigen 
den gleichen Verlauf annehmen dfirfen, in P/2-2 Stunden beendigt. 

2. Die Ausnutzung der Kuhmilch im Darme ist keine besonders gute, sie 
steht hinter der von Fleisch, Eiern und hinter der von schlackenarmen vegetabili
schen Stoffen etwas zuruck. 

Aus 11 Versuchen verschiedener Autoren (J. Uffelmann, W. Camerer, 
M. Rubner, Fr. Muller, W. Prausnitz, A. Magnus-Levy 24) berechnen 
wir, daB bei reiner, reichlicher Milchkost, berechnet auf das eingefuhrte Material, 
im Kot erschienen: 

an Trockensubstanz 7,1 % 
N-Substanz. . 6,2 % 
Rohfett 4,9 % 
Kohlenhydrat . 0 
Asche .... 43,1 % 

Die Annahme, daB sterilisierte Milch schlechter ausgenutzt werde als 
rohe oder kurz erhitzte, konnte Magnus-Levy nicht bestatigen. Bei kleinen 
Kindern ist die Ausnutzung der Kuhmilch etwas giinstiger. 

Wie aus den Zahlen erhellt, betrifft der Verlust hauptsachlich die Mineral
bestandteile der Milch. Unter dies en herrscht der Kalk in der Milchkotasche 
Vor (nach Ru bner bis zu 41,2 00 der Kotasche). Es ist wohl das Nebeneinander 
von Kalk und von Phosphorsaure in den Mineralbestandteilen der Milch, das 
die Aufsaugung des Kalkes zo verschlechtert. 

Die Fazes sehen nach ausschlieBlichem GenuB von Milch gelbweiB aus, 
sind meist von ziemlich fester Konsistenz, riechen sauerlich und reagieren schwach 
sauer, amphoter oder schwach alkalisch. Ihr Aschegehalt, nach Fr. Miiller 24. 
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im Mittel 32,8 % des Trockenkots, ist etwa dreimal so groB wie der bei ge
mischter Kost. 

3. Die Faulnisvorgange im Darm, gemessen am Indikan- und !therschwefel
sauregehalt des Harns (S. 2~), sind bei Milchkost im Durchschnitt geringer, 
als bei allen anderen Ernahrungsformen des Menschen. Daruber liegen schon 
ziemlich alte Versuche vor (E. Biernatzki, A. Poehl, A. Rovighi, H. Winter
nih, K. Schmitz, H. L. Eisenstadt, Bienstock 25), und neuere stimmen 
damit uberein. Wir selbst konnten erst jungst wieder in einem FaIle dauernd 
erhOhter Indikanurie die !therschwefelsaure des Harns von durchschnittlich 
0,41 g auf durchschnittlich 0,19 g herabdrucken, als wir bei sonst gleichbleibender 
Kost die bis dahin taglich aufgenommenen 250 g Fleisch durch Milch gleichen 
N-Gehaltes ersetzten (je fu.nftagige Perioden). Derartig deutlich sind die Aus
schlage aber nur selten; man muB vielmehr darauf gefaBt sein, daB weder 
die normale noch die pathologische Indikanurie durch Milchzulage, durch 
Ersetzen anderen tierischen EiweiBes durch Milch oder selbst durch reine Milch
kost sich merklich andert. Nach den Arbeiten von A. Hirschler, Fr. Muller, 
H. StrauB und H. Philipsohn 26 hat der Milchzucker Auteil am Herabsetzen 
der intestinalen EiweiBfaulnis. GemaB der viel genannten Theorie von E. Met
schnikoff 27 ist es der Wettbewerb der Milchsaurebazillen, der die Entwicklung 
der eiweiBspaltenden Bakterien niederhalt. Was beeinfluBt wird, ist nicht immer 
"EiweiBfaulnis" im eigentlichen Sinne des W ortes. Nur unter gewissen patho
logischen Verhaltnissen wird N ahrungseiweiB selbst von den Bakterien angegriffen 
und nach Art der Faulnisvorgange zersetzt. In der Regel ist schon im Magen, 
Duodenum und Du.nndarm das Tryptophan, die Muttersubstanz des Indols, vom 
EiweiBkorper abgesprengt und selbstandig geworden, ehe es durch Bakterien 
weiter abgebaut wird. Die Indikanurie, eben so wie die Menge der !therschwefel
sauren des Harns, wird also - soweit NahrungseiweiB in Frage kommt
im wesentlichen von dem Schicksal der Tryptophan- und anderer 10sgelOsten 
aromatischen Gruppen abhangen. Ofter als bisher angenommen, verursachen 
vielleicht gestorte Resorptionsverhaltnisse, daB das Peptid Tryptophan nicht als 
solches resorbiert und im Korper weiterhin nutzbar wird, sondern bis zu Stufen 
abgebaut wird, die der Organismus nicht mehr benutzen kann (Indol usw.). 
Von Darmstenosen u. dgl. abgesehen, nimmt man jetzt an, die Hauptmasse 
der Faulinsprodukte entstamme nicht Nahrungsresten, sondern eiweiBhaltigem 
Darmsekret (Ad. Sch midt). Strenge Beweise fehlen. Es laBt sich dagegen 
anfiihren, daB grobvegetarische Kost, wobei die Masse des Darmsekrets weitaus 
am groBten ist, zwar manchmal hahere, in der Regel aber sehr viel geringere 
Indikanurie bringt als Fleisch- und Eierkost, wobei die Menge N-haltigen Darm
sekrets zweifellos gering ist. Aile SchluBfolgerungen sind erschwert, weil von den 
aromatischen Faulnisprodukten immer nur ein Teil im Harn erscheint; ein 
anderer Teil geht in den Kot uber, und wahrscheinlich wird ein weiterer, 
unberechenbarer Teil auf dem Wege vom Colon ascendens zum Rektum durch 
Bakterien (Indolverzehrer n zerstart. Wie nun MilchgenuB und Kohlenhydrate 
im allgemeinen in diesen verwickelten ProzeB eingreifen, ward viel erortert. 
Die MetschnikoH'sche Milchsaure-Theorie erkHi-rt nicht alles, da auch 
der an Milchzucker sehr arme, aus frischer suBer Milch durch Lab ab
geschiedene Kase nach unseren eigenen Beobachtungen kaum weniger, eher 
noch starker als Vollmilch die Indikanurie herunterdruckt. Dies ist schon 
seit den Untersuchungen von K. Schmitz 25 bekannt. Derselbe legte sich 
auch schon die spater Von Metschnikoff weiter behandelte Frage vor, ob 
die bei Vergarung des Milchzuckers auskeimenden Milchsaurebazillen die Faul
nisantagonlsten seien; in einem sehr beweisenden Versuche am Hunde .. hatte 
nicht nur gewohnlicher, sondern auch sterilisierter Kase die gleiche Ather-
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schwefelsaure vermindernde Wirkung. Bienstock spricht sich auf Grund 
von Versuchen, deren man sich bei den Diskussionen uber die Metschnikoff
schen Theorien immer wieder erinnern sollte, dagegen aus, daB die Milchsaure
bazillen die Faulnis bekampfen; er fand das Wuchern von Bact. coli un4 von 
Bact. lac tis aerogenes (Escherich) viel wirksamer. Alles in allem kann man 
heute nur sagen, daB die an nichtresorbierten TeHen der Milch sich abspielen
den bakteriellen Prozesse der Tryptophanfaulnis entgegenarbeiten; ob dies 
alles nur an Gegenwart von Milchzucker gebunden, steht dahin. 

Wahrscheinlich vereinigen sich zwei Wirkungen, die unter sich in gewissem 
Zusammenhang stehen: 

1. Starke Milchsaurebildung. Die Saure lahmt die Bakterien, welche 
das Tryptophan abbauen, oder mit anderen Worten sie hemmt die Tryptophan
faulnis. 1m Sauglingsdarm ist Bacterium lactis commune der ausschlaggebende 
Saurebildner (M. HohenadeI 84). 1m Darm des Erwachsenen ubernehmen 
Kolistamme die fiihrende Rolle, und nach A. NiBle 85 gibt es Stamme, die 
viel und andere, die wenig Saure bilden. 

2. Konkurrenzkampf der unschuldigen Saurebildner gegen die Faulnis
erreger und gegen pathogene Keime. 

Der Gehalt an Erregern der Milchsauregarung und der Reichtum an ge
eignetem Nahrmaterial fur diese Mikroben befahigt, wie man annimmt, die 
Milch und ihre Praparate, die Faulnisvorgange im Darm zu dampfen. In welchem 
Umfang dies geschieht, hangt aber offen bar von vielen anderen Umstanden 
mit ab: von dem EinfluB der Magensalzsaure auf die Milchflora, von der SchneUig
keit, womit die Milch den Magen und den Du.nndarm durchlauft, von dem Um
fang der Milchzuckerresorption in den oberen Wegen, von Art und Wachstums
energie der ubrigen Darmflora, vor allem auch von der vorausgegangenen und 
der die Milch begleitenden Kost; gerade dies letztere bestimmt die Beschaffen
heit des Bakteriennahrbodens im Darm und damit den Ausbau seiner Flora. 
1m Hinblick auf die Mannigfaltigkeit der Einflusse ist es verstandlich, daB der 
umstimmende EinfluB der Milch auf die Darmflora und auf die Zersetzungen 
im Darm nicht immer der gleiche ist. 

VIII. DHitetische Bedeutung der Milch. 
Wir beschranken uns hier auf einen kurzen Dberblick, da an den ver

schiedensten Stellen dieses Werkes die Bedeutung der Milch bei einzelnen Krank
heitszustanden erortert wird. Auch ist den "Milchkuren", wo Milch das aus
schlieBliche oder hauptsachliche Nahrungsmittel bildet, ein besonderer Ab
schnitt gewidmet. 

Die Milch bietet ihre ansehnlichen Nahrwerte in fliissiger Form und ist 
vom Rahm abgesehen das kalorienreichste natiirliche Getrank. Vielen 
Appetitlosen fallt das Trinken leichter als das Nehmen fester oder halbfester 
Speisen. Es bedarf zum Trinken geringeren Willens- und Kraftaufwandes 
als zum Kauen; es fallen auch die positiven Geschmacksempfindungen, die 
den Appetitlosen oft unangenehm sind, beim Trinken kiirzer und schwacher 
aus (F. Moritz 76). So Mnnen wir haufig mit Milch oder Milchpraparaten 
noch eine annehmbare Ernahrung durchfiihren, wo wir mit aHem iibrigen 
scheitern oder groBe Schwierigkeiten hatten. Es gibt kaum eine Krankheits
gruppe, fiir die das Gesagte nicht galte. Wo wir nicht ausschlieBIich Milch 
geben, wird sie uns doch recht haufig ein wertvolles Mittel sein, den Nahr
wert einer sonst unzureichenden Kost be quem aufzufiillen oder andere Nahrungs
mittel, die wir aus diesem oder jenem Grunde nicht geben wollen, zu ersetzen. 
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Ein gewisses MaB von Leistungsfahigkeit des Magens und Darms 
muB allerdings vorausgesetzt werden. Die Beschaffenheit des Magensaftes 
freHich ist von untergeordneter Bedeutung, da sich Milch sowohl mit Sub- wie 
mit Superaziditat vertragt. Haufiger sind Hyperasthesie, leichte AuslOsbarkeit 
des Brechreflexes, motorische Insuffizienz Hemmnisse_ Nicht beim Fett- und 
nicht beim Zuckergehalt liegt die Ursache, sondem meist bei der Derbheit des 
durch Sauregerinnung entstehenden Milchkuchens (Kasein) und bei starker 
motorischer Insuffizienz auch bei der Belastung mit Wasser, das der Magen 
nicht resorbieren kann. Wie S. Uffelmann 28 zeigte, laBt sich manches tun, 
um die derbe, grobklumpige Gerinnung zu verhiiten und ein moglichst weiches, 
feinflockiges, dem Magensaft groBe Oberflache bietendes Koagulat entstehen 
zu lassen, dessen mechanischer Reiz auch erheblich geringer ist. Dahin gehoren: 
sehr langsames Trinken der Milch; Verdiinnung mit Mineral- oder einfachem 
Wasser, Tee u. dgl.; in gewissem Grade schon das Abkochen; besser das Ab
kochen mit mehligen Stoffen wie Mehl, GrieB, Arrowroot u. dgl.; Vermischen 
mit geschlagenem Rahm; Zusatz von Kalkwasser (1-2 EBloffel auf 1/4 Liter); 
vor allem auch kiinstliche Vorgerinnung durch Lab oder mittelst des von 
v. Dungern angegebenen Pegnins der Hochster Farbwerke. Diese Kunst
griffe sind aus der Kleinkinderemahrung iibemommen, fiir die sie erdacht 
waren. Bei Erwachsenen muB man sich ihrer nicht gerade haufig, aber doch 
gelegentlich erinnem. Alles in allem gibt es kein Nahrungsmittel, das bei 
Magenkrankheiten der verschiedensten Art so brauchbar und niitzlich ware 
wie die Milch. 

GroBere Schwierigkeit kann der Darm bereiten, indem bei manchen 
Verstopfung, bei manchen anderen Durchfalle auftreten; beide konnen sich 
mit Gasblahung verbinden; das eine und das andere seltener bei richtig ge
leiteten "Milchkuren", als bei Zugabe von Milch zu anderer Kost. Womit sich 
Milch "vertragt" und nicht vertral1;t, ist haufig vom theoretischen und empiri
schen Standpunkt aus diskutiert worden; es Jassen sich aber weder auf dem 
einen noch dem anderen Wege allgemein giiltige RegeIn ableiten; maBgebend 
ist doch nur die Erfahrung am :Einzelfalle. Natiirlich geben bestimmte Zustande 
des Darms den Ausschlag, vor allem das jeweilige Verhalten der Darmflora, 
die die Milchsauregarung der Laktose zu unerwiinschter Hohe treiben kann 
(s.oben). Weiterhin spielt die Gewohnung eine Rolle. Bei Milch-Ungewohnten 
versiegt die Absonderung des Milchzucker spaltenden Ferments, der Laktase, 
allmahlich. Da Milchzucker als solcher nicht resorbiert wird (S. 29), iiberwiegt 
sein Abbau durch Bakterien. Nach Wiedergewohnen an Milch tritt Laktase 
von neuem auf (E. W einland 86, Tierversuche). 

Verstopfung ist am haufigsten bei solchen, die auch sonst zu spastischer 
Obstipation neigen. Oft weicht sie wie bei Kindem Anreichem der Milch 
mit Milchzucker. Von ausgleichenden AbfiihrmitteIn eignet sich am besten 
Magnesia oder Magnesium-Perhydrol (3-4mal taglich l/Z g). 

Durchfalle konnen bei wirklichem akutemDiinn- oder Dickdarmkatarrh, 
auch bei geschwiirigen Prozessen (Tuberkulose, Dysenterie, sehr selten aber 
bei Typhus) sich der Milch als uniiberwindliches Hindemis in den Weg stellen. 
Aber auch hier ist die Erfahrung am Einzelfalle maBgebender als der Name 
der Krankheit. Auch ohne anatomische Erkrankung des Darms kommt es oft 
zu Diarrhoen, sobald die Milchmenge bescheidene Grenzen iibersteigt. Reizende 
Substanzen, aus Faulnis der MilcheiweiBe hervorgehend, kommen wohl kaum 
in Betracht, da ja Milch sowohl fiir sich allein als anderer Kost reichlich bei
gemengt die EiweiBfaulnis eher herabsetzt. Fett kann die Ursache sein, wenn 
die fettverdauenden Safte, Galle und Bauchspeichel, versagen (vgl. Leber- bzw. 
Pankreaskrankheiten). Gewohnlich diirfte die aus Milchzuckergarung ent-

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Diiitetik. 18 
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stehende saure den Diinndarm reizen, von wo sich dann die peristaltische tiber
erregung nach abwarts fortpflanzt; fast immer wird gleichzeitig iiber starkes 
Gastreiben geklagt. Ein durchgreifendes Mittel dagegen ist Beigabe von kohlen
saurem Kalk (1-2 g mit Wasser angeschlemmt und dann einem Viertelliter 
Milch zugesetzt). A. Schmidt29 empfahl Acidum salicylicum (0,3 g mit 1500 g 
Milch verkocht,) Wir fanden dies weniger zuverlassig ala Kalk. Oftmala tut 
Kognak, Kirschwasser, Arrak u. dgl., der Milch zugesetzt, gleiche Dienste; 
es ist nicht recht verstandlich, warum. Rohe Milch fiihrt oft mehr ab ala ge
kochte. Mitkochen von Reis, GrieB usw. (Milchbreie) verhindert die DiarrhOe 
auslosende Wirkung fast immer. Erklarlich sind die Durchfalle, wenn schon 
im oberen Diinndarm Bakterien starke saure Garung des Milchzuckers bedingen 
und deren Produkte die Wande reizen; vielleicht bedarf es auch nur einer be
sonderen individuellen Saureempfindlichkeit des Diinndarms. Bis zum Dick
darm sollte Milchzucker, ebenso wenig wie andere Zucker, normalerweise nicht 
herabgelangen; seine Resorptionsstatte ist der Diinndarm. DaB Milchderivate, 
die milchzuckerarmer sind, aber mit Milchsaure sich angereichert haben, wie 
einfache saure Milch, Ya -Urt, Kefir haufig weniger Durchfall machen als 
unveranderte Milch, widerspricht dem Gesagten nicht. Die in den Magen 
gebrachte Milchsaure wird durch das starke Alkali des Pankreassaftes neutrali
siert, also gleichsam entgiftet. Immerhin ist auf diesem Gebiete noch vieles 
dunkel. Oft greift man unter solchen Umstanden zu "EiweiBmilch" (S. 299). 

Bei iibermaBiger intestinaler EiweiBfaulnis beniitzen wir die 
Milch in verschiedenen Formen (roh, gekocht, ala saure Milch, Ya-Urt,) gleich
sam zur Desinfektion des Darms. D. h. wir streben an, den Darm mit Milch
saurebazillen und mit freier Milchsaure anzureichern; das eine und da.'J andere 
soIl den Kampf gegen die Bakterien der EiweiBfaulnis aufnehmen. Glanzenden 
Erfolgen stehen viele Versager gegeniiber (vgl. S. 286, ferner Kap. MHchkuren 
und Darmkrankheiten). 

Dber Brauchbarkeit der Milch und ihrer Derivate bei Storungen des 
Gallen- und Bauchspeichelflusses siehe die betreffenden Kapitel. 

Bei Le berkrankheiten gilt die Milch ala wichtiger TeHeiner "Schonungs
therapie". Es ist fraglich, ob das ganz stimmt. Denn der reiche EiweiBgehalt 
ausschlieBlicher Milchdiat stellt doch erhebliche Anspriiche an den Chemismus 
der Leberzellen. . 

Bei allen Formen der harnsauren Diathesen bewahrt sich die Purin
kOrperfreiheit der Milch ala therapeutisch brauchbar. 

Bei Nierenkrankheiten ist der sehr geringe Gehalt an Extraktivstoffen 
wohl auch von einer gewissen Bedeutung, namentlich im Vergleich zum Fleisch. 
Der Hauptvorteilliegt aber bei del Kochsalzarmut der Milch. Der hohe N -Gehalt 
kann eher sroren, unter Umstanden auch der groBe Wasserreichtum der Milch. 
Es gilt abzuwagen, ob im Einzelfalle die Vorteile oder die Nachteile iiberwiegen. 

Bei Herz- und GefaBkranken werden der Milch zwar auch spezifische 
Heilwirkungen zugeschrieben. In Wirklichkeit fallen die Indikationen mit 
denen bei Odematosen Nierenkranken und teilweise mit denen bei Fettleibigkeit 
zusammen. V gl. die betreffenden Kapitel. 

Bei Krankhei ten des N ervensyste ms, besonders bei Erregungs 
zustanden verschiedenster Art wird der Milch ein gewisser beruhigender Einflul 
zugeschrieben; auch bei Morbus Basedowi. Die Erfolge sind nicht sehr iiber 
zeugend, denn meist ist die Milchverordnung nur ei ne Seite vielaeitiger Therapie 
oft diirfte die durch Einstellen von Milch erzielte Hebung der GesamternahrUD 
der springende Punkt sein. 

Bei Oxalurie und Phosphaturie widerrat F. Umber 30 die Milch wegf 
ihres hohen Kalkgehaltes. 
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Bei Zuckerkrankheit liegen die Dinge verwickelt. An und ffir sich 
verbietet sie sich wegen des ansehnlichen Milchzuckergehaltes. Doch ist sie 
unter gewissen Umstanden recht brauchbar, namentlich in gewissen Abarten 
(S. 295, 299). 1m einzelnen sei auf das Kapitel Diabetes verwiesen. 

Bei Hautkrankheiten werden manchmal uberraschende Erfolge gesehen. 
Es durfte sich ofters um Krankheiten handeln, die keine primaren "Raut"
Krankheiten sind, sondem AuBerungen und Folgen von aIIgemeinen Emahrungs
srorungen, von exogenen und endogenen Toxikosen, meist enterogenen Charak
ters. Auch der EinfluB auf den Mineralstoffgehalt der Haut kommt in Betracht 
(vgl. S. 87). Milchkost entlastet das Chlordepot der Raut. 

Bei Blutkrankheiten ist die Milch als Zugabe zu anderer Kost um so 
wichtiger, als man es oft mit appetitlosen und magenempfindlichen Personen 
zu tun hat. Als ausschlieBliche Kost ist sie wegen zu geringen Eisengehaltes 
unzweckmaI3ig. 

1m Greisenalter sollte der Milch, wenn irgend moglich, ein angesehener 
Platz zugewiesen werden, namentlich zum Fruhstuck und Abendessen. 

An manchen Eigenheiten darf man nicht vorbeisehen. DaB Milchkost 
jeder Art, auch schon in kleinen Mengen, immer wieder lastige Saureempfin
dungen auslOst, ist nicht gerade selten; haufiger, wenn sie anderer Nahrung 
zugefUgt, als wenn sie fur sich allein genommen wird. Untersuchung des Magen
chemismus klart dies nicht auf; Sauregehalt und Austreibungszeit konnen 
vollig normal sein. Es muB eine eigene Form von tJberempfindlichkeit dahinter 
stehen. - Entschiedenem Widerwillen begegnet man gleichfalls; er laBt 
sich meist uberwinden; Bettruhe erleichtert dies in auffallender Weise. -
Meist u bersa ttigt Milch nicht, so daB man sie leicht anderer Kost zufugen 
kann, z. B. unmittelbar nach den Rauptmahlzeiten, femer morgens friih eine 
halbe Stunde vor dem eigentlichen Fruhstuck, abends vor der Bettruhe. Das 
ist sehr wertvoll bei Mastungsbediirftigen, bei Rekonvaleszenten; bei Tuber
kulOsen machen Anstalten davon ausgiebigen und erfolgreichen Gebrauch. 
Stillende Frauen empfinden oft so wenig Sattigungsgefuhl durch Milch, daB 
sie langsam las tiger Fettsucht verfallen. Doch bei einzelnen Menschen ist es 
anders. Die Milch sattigt sie so stark, daB die anderen Mahlzeiten darunter 
leiden. Wenn man trotzdem auf der Milch besteht, kann das Gegenteil des 
Erstrebten erfolgen: die Gesamtnahrungsaufnahme wird zu gering. Umgekehrt 
kommt es aber auch vor, daB Milch zu wenig sattigt; trotz reichlichster, kalorisch 
vollig geniigender Menge kommen sie nicht aus dem HungergefuhI heraus, 
so daB sie das Milchtrinken unvemunftig steigem; man sieht das ofters bei 
Anamischen und Nierenleidenden, bei gleichzeitiger Bettruhe. Die Patienten 
werden zu fett. Wie viele Beobachter meldeten und A. Magnus-Levy 24 genauer 
erorterte, macht sich bei reiner oder hauptsachlicher Milchkost Ofters ein eigen
tumliches Schwachegefuhl geltend, eine gewisse Leere im Kopfe, auch 
Schwindelempfindung; so viel wir sahen, niemals bei Bettruhenden, wohl aber 
bei Leuten, die - z. B. bei Entfettungskuren - an "Milchtagen" ihrer 
gewohnten Beschaftigung nachgingen. Von den gleichen Leuten wurde an 
"Obsttagen" nie daruber geklagt, obwohl die Obstkost in bezug auf Ei
weiB und Kalorien gegen die Milchkost zuruckstand. In zwei solcher FaIle, 
wo die Erscheinung besonders deutIich und regelmaI3ig auftrat, fanden wir am 
Abend der Milchtage den Blutzucker auf 0,051 und 0,059 erniedrigt, wahrend 
er bei gewohnlicher Kost zu gleicher Stunde 0,071 und 0,080 betrug. Ob es sich 
da wohl um besondere Schwierigkeit der Zuckerbildung aus Nicht-Kohlen
hydraten handelt, oder um solche der ZuckermobiIisierung, also um einen 
dem Diabetes entgegengesetzten Zustand 1 Milch ist ja relativ kohlenhydratarm. 

18* 
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Wir hatten bisher noch keine Gelegenheit, die Frage weiter zu priifen. Unsere 
Vermutung ware gestutzt, wenn man auch die CO2-Spannung der Alveolarluft 
vermindert fande (S. 76). 

IX. Ziegen-, Schafs-, Eselinnen-, Stnten-, Renntiermilch. 
1. Ziegenmilch steht in bezug auf aIle wichtigen Eigenschaften der Kuh

milch sehr nahe; ihr durchschnittlicher Fettgehalt ist etwas hoher. Sie ist von 
rein weiBer Farbe und hat haufig, aber keineswegs immer einen eigentumlichen, 
den Ausdiinstungen der Ziege entsprechenden Geruch, der aber nur bei der Milch 
von StalIziegen deutlich hervortritt, und zwar um so starker, je nachlassiger 
die Pflege der Tiere ist; der Milch Von freiweidenden Tieren eignet er nur in 
sehr geringem MaBe. DaB sich auch Menschen, die anfangs davor zuruck
scheuen, bald daran gewohnen, ist jedem Freunde der Alpenwelt bekannt und 
findet seine Bestatigung jetzt in der Kriegszeit, die der Ziegenmilch groBere 
Verbreitung verschaffte. Bemerkenswert ist, daB manche Menschen nach 
Ziegenmilch Durchfall bekommen, wahrend sie Kuhmilch in gleicher Form 
gut vertragen. Man hat die Ziegenmilch wegen ihres groBeren Fett
gehaltes und dadurch ansehnlicheren Nahrwertes zu Mastkuren vielfach 
empfohlen und schatzt sie ferner wegen der Seltenheit tuberkulOser Erkrankung 
bei Ziegen. Seit 1905 wissen wir durch die Entdeckung von T. Zammit 31, 

daB Ziegen aber sehr empfanglich fur Maltafieber sind; die durchgreifende 
Bedeutung der Milch erkrankter Ziegen fiir das Auftreten dieser Krankheib 
in den Mittelmeerlandern ist jetzt durchaus sichergestellt. Einige Fragen, die 
Verwendbarkeit der Ziegenmilch betreffend, erorterten jiingst J. Adler 71 

und M. Sonnenberger 72• 

Die Ziege von mittlerem Korpergewicht = 35 kg liefert wahrend eines Jahres etwa. 
350-420 kg Milch. Bei Verzicht auf Weidegang wird der Jahresertrag 400 I im Jahre 
selten erreichen. GroBe Ziegen (Korpergewicht 32-66 kg) lieferten, nach Abz~ der Milch, 
welche die Zicklein in den ersten Wocnen tranken, bis zu 661 kg Milch; im MIttel 371 kg. 
Unter den schlechten Ernahrungsverhaltnissen wahrend des Krieges muBte man bei Stall
ziegen mit einem Jahresertrage von etwa 300 I schon sehr zufrieden sein. Die Milch
produktion halt sich 5 Monate auf annahernd gleicher Hohe, sinkt wahrend des 6. und 
7. Monats langsam, weiterhin dann schnell; im 8. und 9. Monat nach dem Wurf ist der 
Ertrag kaUlll noch nennenswert. 

Bei unzureichendem Futter erhOht Fettzulage den Ertrag an Milch und Milchfett, 
Zulage von Protein den Ertrag an Milch und den Gehalt an Trockensubstanz. Gleich. 
zeitige Zulage von Fett und Protein brachte erheblichen Anstieg des Ertrages. 1m ganzen 
bediirfen Milchziegen auf das kg Korpergewicht berechnet, proteinreicheres Futter ala 
Kiihe. Die Milchproduktion wird durch gewisse "Reizstoffe" deutlich angeregt, z. B. 
durch Fenchel; auch Kochsalz dient als ReiZBtoff. Vorstehende Angaben finden Bich 
bei J. Konig, Nachtrag zu Band I, S.346ff. 1919. Auch F. Grumme87 bringt Nach. 
weise iiber giinstigen EinfluJl von Proteinzulage. 

Mittlere Zusammensetzung nach J. Konig: 

Wasser . . 86,9 % 
N ·Substanz 3,7 % 
Fett . . . 4,1 % 
Milchzucker 4,6 % 
Asche 0,8 % 
Kalorien 72 in 100 g. 

2. Schafsmilch hat eine weiBgelbliche Farbe; sie soIl einen charakteristi
schen, aber nicht aufdringlichen Geruch haben. Der Geschmack ist eigenartig, 
nicht so mild wie derjenige der Kuhmilch. Reisende, die die Schafsmilch in den 
Karpathen, in den BalkanIandern und in den Apenninen kennen lernten und 
mangels anderer Milch darauf angewiesen sind, gewohnen sich schnell daran und 
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riihmen den Wohlgeschmack. Von den sudlichen Gebirgsgegenden abgesehen, 
wird Schafsmilch auch in Ost- und WestpreuBen und im deutschen und 
hollandischen Friesland getrunken. Man schii.tzt ihre Bekommlichkeit, die u. a. 
darauf beruhen soIl, daB Schafe Infektionskrankheiten, besonders auch der 
Tuberkulose wenig ausgesetzt sind, und daB Verunreinigungen des Euters nicht 
leicht stattfinden (harter Kot!). 

Der Fett- und EiweiBgehalt und damit der Nahrwert ubertrifft den der 
Kuhmilch. Nach J. Konig (Mittelwerte): 

Wasser .. . 
Fett ... . 
EiweiBstoffe . 
Milchzucker . 
Asche 
Kalorien in 100 g 

83,6% 
6,2% 
5,1 % 
4,2% 
0,9% 

96 

Mehr noch als bei Ziegen und im Gegensatz zur Kuh erhoht Fettzulage 
Menge und Fettgehalt der Milch, Proteinzulage die Menge aber nicht den Fett
gehalt. Sog. "Reizstoffe" wirken nur dann, wenn das Futter reizstoffarm ist 
(J. Konig, Nachtrag zu Band I, S. 374ff. 1919). 

Von Durchschnitts-Schafen gewinnt man wahrend einer Laktationsperiode 
selten mehr als 60-100 Liter insgesamt. Durch kfinstliche Zuchtwahl lassen 
sich aber Stamme erzielen, die viel ertragreicher sind; z. B. hat man bei den 
ostfriesischen Schlagen die Laktationszeit auf etwa 8 Monate zu verlangem 
und die Gesamtmenge durchschnittlich auf 200 Liter zu steigem verstanden 
(A. Burr 32). 

Vielfach dient Schafsmilch zur Kasebereitung. Es werden vortreffliche 
Arten daraus gewonnen, die allerdings meist an Ort und Stelle verbraucht 
werden. Einige erlangten intemationalen Ruf (z. B. Roquefortkase). 

Eine unserer Sauermilch bzw. dem Ya-Urt der Balkanlander entsprechende 
wohlschmeckende Speise, aus Schafsmilch bereitet, trifft man in der Krim 
haufig an (unter dem Namen Katyk). Mittelst eines fermentierenden Zusatzes 
gewinnt man in Sardinien aus Schafsmilch den alkoholhaltigen Gioddu. Die 
Fermentation soIl auf gemeinsamer Wirkung einer Hefe und eines eigenartigen 
Bazillus (Bac. Sardous) beruhen, die miteinander in Symbiose leben (H. Weig
mann 38). 

3. Eselinnenmilch ist von weiBer Farbe mit einem Stich ins blauliche; ihre 
Konsistenz ahnelt der einer verwasserten Kuhmilch. Geruch und der aus
gesprochen suBe Geschmack sind eigenartig, in der Regel angenehm, doch sollen 
beide wahrend der in die Laktationszeit fallenden Brunst widrig und aufdringlich 
werden. In den eselreichen Kustenlandem des Mittelmeers wird Eselinnen
milch vielfach getrunken und wegen ihrer Bekommlichkeit hoch geschiitzt. 
Sie ist frei von TuberkelbazilIen, was auch Versuche, sie in Deutschland als 
Kurmilch einzufuhren, veranlaBte. So viel uns bekannt, miBgluckten dieselben 
durchweg, wahrscheinlich wegen der ansehnlichen Gestehungskosten und des 
hohen Preises, den A. Burr 32 auf 250-300 Pfg. pro Liter angibt. 

Die Eselinnenmilch hat einen auffallend geringen EiweiB- und Fettgehalt, 
wahrend Milchzucker reichlich vertreten ist und, wie oben erwahnt, den Ge
schmack mitbeherrscht. Ihm ist wohl auch die schon im Altertum bekannte 
mildabffihrende Wirkung der Eselinnenmilch zu verdanken. Der Fettgehalt, 
den die J. Konigsche Tabelle verzeichnet, solI eher zu hoch sein - wenigstens 
fur die Milch gewisser Schlage. A. Burr zitiert z. B. Untersuchungen, nach 
denen die Mischmilch von 10 Eselinnen im Jahresdurchschnitt nur 0,125 % 
Fett enthielt; Hochstgehalt 0,7%; Mindestgehalt = Spuren. Die Verschieden-
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heit der Angaben iiber Fettgehalt erklart sich nach J. Konig (Nachtrag zu 
Band I, S. 394, 1919) daraus, daB die Eselsmilch zwar in den ersten Monaten 
nach dem Abfohlen 1-2 Ofo Fett enthalt, dasselbe aber spater bis auf wenige 
Zehntel Prozent oder ganzlich einbiiBt. Das Fett ist viel feiner emulgiert, aIs 
in der Kuhmilch. Unter den EiweiBkOrpern tritt Kasein zuriick, Albumin iiber
wiegt. Hiermit und mit einem hOheren Alkaligehalt hangt zusammen, daB 
Eselinnenmilch nur sehr schwer gerinnt. 

Mittlere Zusammensetzung nach J. Konig: 
Wasser . . . 90,1 % 
EiweiBstoffe . 1,8 % 
Fett . . . 1,4 % 
Milchzucker . 6,2 % 
Asche 0,5 % 
Kalorien in 100 g 46 

4. Stutenmilch. 1m Aussehen ahnelt sie der Eselinnenmilch. Farbe weiB 
mit deutlichem Stich ins Blauliche; Konsistenz wie die verwasserter Kuh
milch; Geschmack siiBlich und zugleich eigentiimlich herb-aromatisch, im 
ganzen angenehm. Von wirtschaftlicher Bedeutung fiir die menschliche Er
nahrung ist Stutenmilch nur in den pferdereichen Steppen des siidostlichen 
RuBlands und des westlichen Asiens. Dort ist sie ein wichtiges Volksnahrungs
mittel. 

Die Aufmerksamkeit der Kulturstaaten richtete sich auf sie, aIs die 
giinstigen Erfolge bei TuberkulOsen gemeldet wurden, die man in den Steppen 
des siidlichen RuBlands mit Stutenmilch und dem daraus bereiteten Kumys 
erzielt hatte (Stange). Die guten klimatischen Verhaltnisse und die reichliche 
nahrhafte Kost sind sicher die beherrschenden Heilkrafte; eine spezifische 
Heilwirkung, die man anfangs behauptete, kommt der Stutenmilch aber nicht 
zu. Versuche, die Stutenmilch in anderen Kurorten und in verschiedenen Stadten 
RuBlands und Osterreich-Ungarns als Tuberkulose-Heilmittel einzubiirgern, 
sind gescheitert; es diirfte sich auch kaum lohnen, sie wieder aufzunehmen. 
Der Nahrwert der Stutenmilch ist zu gering. Andererseits laBt sie sich viel 
leichter keimfrei bzw. keimarm erhalten, als Kuhmilch. Insbesondere kommt 
Tuberkulose bei Stuten nicht vor. Bei den nicht daran Gewohnten wirkt 
Stutenmilch wie ein leichtes Abfiihrmittel (Milchzucker I). 

Bemerkenswert sind der geringe EiweiB- und Fettgehalt, das Vorherrschen 
Von Albumin gegeniiber dem Kasein und die iiberaus feine Verteilung des spar
lichen Fettes. 

Mittlere Zusammensetzung nach J. Konig: 
alte Analysen neue Analysen (Nachtrag 1919) 

Wasser. . . 90,6 % 89,9% 
EiweiBstoffe . 2,0 % 2,2 % 
Fett . . . . 1,1% 0,5% 
Milchzucker. 5,9 % 7,0% 
Asche 0,4 % 0,4 Ofo 
K!l'lorien in 100 g 43 42 

Dber Kumys vgl. S. 295. 
5. Renntiermilch ist von hervorragender Bedeutung fiir die Volksernahrung 

in den nordischen Landern Europas, Amerikas und Asiens. Man kennt dort 
kaum eine andere Milch. Man gewinnt aus ihr wohIschmeckende Butter und 
verschiedene Arten von Kase, die zum Versand kommen und sich neuerdings 
einen etwas groBeren Markt eroberten. 
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Die Eigenart der Renntiermilch gipfelt in iiberaus hohem Fettgehalt 
und ansehnlichem Reichtum an EiweiBkorpem; unter letzteren iiberwiegt bei 
weitem das Kasein. Als mittlere Zusammensetzung verzeichnet 

Wasser ... 
EiweiBstoffe . 
Fett ... 
Milchzucker . 
Asche 

R. W. Raudnitz 34 J. Konig (Nachtrag 1919) 
67,0% 62,0% 
9,8% 10,4% 

17,0% 21,0% 
2,8% 5,2% 
1,5% 1,4% 

Kalorien in 100 g 210 290 

X. Abarten der Milch. 
Aus Milch werden, abgesehen von den eigentlichen Molkereiprodukten 

wie Kase, Butter, Milchzucker eine groBe Zahl von Abarten gewonnen, die aHe 
noch im wesentlichen die Charakterzuge der Milch tragen. Teils sind alteinge
biirgerte Gewohnheiten und Geschmacksrucksichten, teils besondere diatetische 
Gesichtspunkte fur ihre HersteHung maBgebend. Wir schildem hier vor aHem 
die Bereitungsmethoden und die wesentlichen Eigenschaften der Produkte. 
trber ihre diatetische Bedeutung sei auch auf das Kapitel Milchkuren und auf 
den speziellen Teil des Werkes verwiesen. 

Zum besseren Verstandnis des Folgenden diene folgendes Schema. 
(F. ReiB3l). 

Vollmilch 

//"'-,,-
Rahm (Sahne) Magermilch 

A /"'-
/ "'- / "'-Butter Buttermilch Quark Molken 

1. Gelabte Mileh. 
1m Magen der Sauglinge unterliegt die Milch einer feinflockigen Gerinnung, 

was auf das Einwirken des Labferments zUrUckzufiihren ist. 1m saurereicheren 
Magen des Erwachsenen ist das Gerinnsel grobflockiger. Aus dem urspriing
lichen Kaseinogen (Parakasein) entsteht Kasein, das als Kalksalz ausfallt. 
Durch Zusatz von Labferment kann man die feinmaschige Gerinnung auch 
auBerhalb des Korpers, in Schalen oder Glasem, vor sich gehen lassen. Das 
feine Gerinnsel verleiht der Masse eine gewisse Steifheit, ohne daB der urspriing
liche Geschmack wesentlich verandert ist. 

1m groBen, z. B. bei der Kasebereitung (S. 330), bedient man sich wasseriger 
Auszuge getrockneten und zerkleinerten Kalbermagens, dessen Schleimhaut 
dasFerment einschlieBt, oder der Losungen des kauflichen, gleichfaHs aus Kalber
magen gewonnenen Labpulvers. 1m kleinen zieht man jetzt verfeinerte Prapa
rate vor, vor aHem v.Dungern'& Pegnin (steriles Labferment, an Milchzucker 
gebunden, Hochster Farbwerke); auch Simon's Labessenz. Genaue Vor
schriften liegen den Praparaten bei. Temperaturoptimum zwischen 37 und 
41 0 C. Bei richtigem Vorgehen entsteht binnen 8-12 Minuten ein ungemein 
zartes Gerinnsel mit feinster Flockenbildung, das die ganze Masse gleichmaBig 
durchzieht. Die gelabte Milch ist dann sofort gebrauchsfahig. Sie wird ent
weder in diesem Zustande mit clem Loffel gegessen oder die Masse wird gut 
durchgeschuttelt, bis aIle Flocken feinst verteilt sind, und dann getrunken. Von 
allen Abarten steht 4i.e gelabte Milch dem Ausgangsmaterial am nachsten. 
Mischung der Grundstoffe und kalorischer Wert sind nicht verandert. 
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Bei verschiedenen Formen der Magenhyperasthesie wird sie besser Ver
tragen als gewohnliche Milch, weil diese ja in grOBeren Klumpen gerinnt, die 
gelabte Milch aber nicht. Nach eigenen Beobachtungen am Rontgenschirm, 
VOl allem auch nach Resultaten der Ausheberung, scheint sie den Magen friiher 
zu verlassen als gewohnlichc Milch. Die Pepsinverdauung bleibt wahrscheiulich 
unvollsilindig, so daB zwar dem Magen Arbeit abgenommen, dem Diinndarm 
aber mehr Arbeit zugeschoben wird. Dies ist zu beriicksichtigen. Die gelabte 
Milch wird in England und Amerika viel, bei uus wenig beniitzt. Dort wird sie 
oft, stark gekiihlt, in kleinen Schalen als Nachtisch gereicht und entweder 
unvermischt oder mit etwas Zucker und Zimt veIzehrt. - Die diatetischen 
Indikationen decken sich im allgemeinen mit denen der gewohnlichen Milch. 

2. Saure Milch (DickmiIch). 

1m Gegensatz zum Lab veranlaBt hier Saure die Gerinnung. Die Saure 
entsteht aus dem Milchzucker durch die Enzyme der Mikroorganismen. Sie 
zerlegt zunachst die in der Milch enthaltenen phosphorsauren SaIze; erst wenn 
diese in same SaIze umgewandelt sind, lOat die weiterhin entstehende Milch
saure die Kaseinkalkverbindung, setzt das Kasein frei, und dieses gerinnt. Es 
bedarf also einer gewissen Saureanreicherung, bis das Kasein ausgefallt ist. 
Am Ende des Gerinnungsprozesses findet man 0,3-1,3% Milchsaure (H. Weig
mann 33). Als Nebenprodukte der Milchzuckervergarung entstehen kIeine 
und kIeinste Mengen von Ameisensaure, Essigsaure, Buttersaure, Bernstein
saure, Alkohol, Aldehyd, Kohlensaure. 

Ala Saurebildner kommen zwei Mikrobenarten in Betracht, die beide 
sowohl beim Pflanzenfresser wie beim Menschen regelmaBige und normale 
Bestandteile der Darmflora sind. Beide sind unter den verschiedensten Namen 
beschrieben, so daB ein groBer Wirrwarr entstand. Man muB nicht meinen, 
jeder neue Name zeige auch eine besondere Unterart der Gattung an. Neuer-' 
dings macht sich das Bestreben geltend, das Auseinandergerissene wieder zu 
vereinen. 

I. Gruppe: Bacterium lac tis acidi Leishman. Synonyma sind: B. acidi 
paralactici Kozai; B. Giintheri-Lehmann-Neumann; Streptococcus lactic us 
Kruse. Vielleicht identisch, vielleicht nur nahe verwandt ist Coccobacille para
lactique Tissier, syn. Bacillus paralacticus Metschnikoff (F. Duchacek 112). 

Dieser Mikrobe ist ein kokkusahnlicher Bazillus. 
II. Gruppe: Bacterium lactis commune. Ala wahrscheinlich identisch, 

zum mindesten nahe verwandt bezeichnet M. Hohenadel 84 : Bacillus acido
philus, Bacillus bifidus, die sog. langen Milchsaurebazillen, Bac. Boas-Oppler, 
Bac. Bulgaricus, Bac. Caucasicus, Streptobacillus Lebenis. 

Dieser Mikrobe bildet grampositive Stabchen. 
Ob es stimmt, daB jede der beiden Gruppen nur durch eine einheitliche 

Art reprasentiert wird, oder ob jede Gruppe doch mehrere wohlcharakterisierte 
und auch die Milch verschieden beeinflussende Unterarten einschIieBt, muB die 
Zukunft lehren. Jedenfalls ware es wiinschenswert, daB die Milch- und Darm
bakterienkunde mit dem jetzt bestehenden Wirrwarr griindlich aufraumt. 

Von den genannten Mikroben ist das kokkusahnIiche Leishman'sche 
Bakterium der gewohnliche Erreger spontanen Sauerwerdens und Gerinnens 
der Milch. Das Bacterium lactis commune ist Begleiter, spielt aber zumeist 
eine untergeordnete Rolle. 

Neben ihnen sind Bazillen der Koligruppe als Saurebildner zu erwahnen; 
zu ihnen gehoren Bact. coli commune Escherich und Bact. lactis aerogenes 
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Escherich s. Bact. acidi lactici Hueppe. Sie siedeln sich schon friihzeitig im 
normalen Darm des Sauglings an und konnen aus dem Darm der Kuh mit 
den friiher genannten Bakterien in die Milch gelaagen. 

Andere Saprophyten gesellen sich hinzu. Zum Teil sind es zufallige Be
wohner dieser oder jener Ortlichkeit, wo die Milch aufbewahrt wird. Es hangt 
also bis zu gewissem Grade vom Zufall ab wie die Flora der Milch zusammen
gesetzt ist. Darauf wird es beruhen, daB nicht jede Dickmilch gleichen Ge
schmack hat; die Nebenstoffe, die auBer der Saure entstehen, durften das Aroma 
mitbeherrschen. Die Dinge liegen ebenso wie bei der Hefegarung des Mostes. 

Gewohnlich stellt man die Milch einfach in Schalen hin, am besten bei 
24-30° (Maximum 35°, Minimum 15°); nach etwa 24 Stunden ist die Gerinnung 
vollzogen. Die meisten ziehen aber vor, die Milch 30-40 Stunden st.ehen zu 
lassen. Dann hat sich die Scheidung in eine unterste, fliissige Schicht (saure 
Molken, neben der Saure hauptsachlich Milchzucker und Salze und einen Tcil 
des Milchalbumins, aber kein Kasein enthaltend), in .eine mittlere, derbge
ronnene Schicht (hauptsachlich Kasestoff) und eine obere Schicht (saurer 
Rahm, fettreich) besser vollzogen, und das Ganze ist aromreicher geworden. 
Gut gekuhlt, bleibt sie dann weitere 24 Stunden genieBbar, gewinnt Bogar 
an Arom. Um vom Zufall unabhangig zu sein, impft man besser die zum Dick
werden aufgestellte Mil~h sofort mit gut geratener saurer Milch oder saurem 
Rahm (ein EBIoffel ffir 3/10 Liter); bei solchem Verfahren wird auch gekochte 
Milch sauer; nur setze man ihr etwas mehr Impfmaterial zu und halte sie bei 
Brutwarme. Der Geschmack der sauer gewordenen Kochmilch weicht von 
dem der sauren Rohmilch etwas ab und wird von Feinschmeckern geringer 
bewertet. Dafur hat man aber groBere Gewahr, pathogene Bakterien, die sonst 
vielleicht auskeimen konnten, zerstort zu haben. Bei Milch, die in richtiger 
Zeit in den fur Sauermilch charakteristischen Zustand kommt, pflegen ubrigens 
die uppig wuchernden saurebildenden Bakterien und vor allem die reichlich 
sich entwickelnde Saure schadliche Keime zu unterdriicken oder mindestens 
am Auskeimen zu hindern. Wenn aber das Gerinnen der Milch sich ungebiihr
lich verzogert, solI man nicht durch langeres Warten oder besseres Warmhalten 
gutes Gerinnen zu erzwingen suchen. Fast immer keimen dann peptonisierende 
Bazillen aus, die schadliche, unter Umstanden recht giftige Stoffe bilden. 

In bezug auf Nahrstoffgehalt steht die saure Milch der suBen noch sehr 
nahe. Auf der Hohe des genuBreifen Zustandes ist etwa 1/5_1/« des vorhandenen 
Milchzuckers in Saure umgesetzt. EiweiB- und Fettgehalt bleiben im gleichen. 
Auch fUr den Kaloriengehalt gelten die Werte des Ausgangsmaterials; der 
kleine Energieverlust kann auBer Rechnung bleiben. 

A. Co m be 31 bringt folgende Tabelle uber die chemische Abanderung, 
die die Milch beim Sauerwerden erleidet: 

Ursprungliche suBe Milch Saure Milch 
Wasser . . . . 87,2 % 87,2 % 
EiweiBsubstanz 3,55 % 3,55 % 
Fett . . . 3,7 % 3,7 % 
Asche 0,7 % 0,7 % 
Milchzucker 4,88 % 3,9-4,5 % 
Milchsaure 0,6 % 

Nach diesen Zahlen vergaren also 8-10% des Milchzuckers; in der Regel 
freilich durften es 10-20% sein, manchmal bis 25%. 

Eine neuere sorgfaltige Arbeit von L. L. Slyke und A. W. Bosworth 67 

bringt folgende lehrreiche Tabelle uber Milchzuckerabbau und Milchsaure-
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bildung in einer mit Reinkultur von B. acidi lactici Leishman geimpften Milch, 
die bei 32,20 C gehalten wurde (bezogen auf 100 ccm Ausgangsmaterial): 

Zucker. Gehalt 
g 

Frisch. . . . . . 5,30 

Zucker zersWrt 
g % 

Vom zersWrten 
Zucker finden 
mch als Milch. 

Milchsaure saure ~eder 
g % 

Nach 10 Stunden 5,07 0,23 4,3 0,200 87 
" 12" 4,83 0,47 8,9 0,330 70 
" 14" 4,68 0,62 11,7 0,513 82 
" 19" 4,58 0,72 13,6 0,671 93 
" 25" 4,42 0,88 16,6 0,665 75 
" 48" 4,30 1,00 18,9 1,052 l' 
" 96" 4,26 1,04 20,0 1, 124 l' 

Wenn die sauernde Milch auch das Bact. lactis aerogenes enthalt - was 
gewohnlich der Fall ist -, so findet man schon nach 60 Stunden einen Verlust 
von 22% des Milchzuckers, einen Milchsauregehalt von 1,124%, und 88,5% 
des zerstorten Milchzuckers finden sich als Milchsaure wieder. Wahrend der 
Sauerung verschwindet die Zitronensaure vollstandig, was auf die Tatigkeit 
des Bac. lactis aerogenes zuruckzufuhren ist. 

Wegen Andauung des Kaseins durch die Saure werden die Gerinnsel sehr 
locker; im Magen kommt es nicht zu derber Klumpenbildung. Eine so vor
bereitete Milch verlaBt den Magen mit erhOhter Geschwindigkeit, ebenso wie 
gelabte Milch. Viele, denen die gewohnliche Milch "schwer im Magen liegt" , 
vertragen die Sauermilch viel besser. Dies wiederholt sich auch bei anderen, 
spater zu erwahnenden sauren Milchprodukten. Bei manchen hat sie leicht 
abfiihrende Wirkung, hauptsachlich bei solchen, die sie selten essen. 

Da nur wenig Milchzucker vergart (siehe oben), ist es ein - freilich weit 
verbreiteter Irrtum -, daB Sauermilch ffir Zuckerkranke wesentlich harm
loser sei, als das Ausgangsmaterial. Anders verhalt es sich mit dem abge
schopf ten sauren Rahm (der Oberschicht). Er ist sehr arm an Milchzucker, 
der sich in die mittleren und namentlich die untersten Schichten senkt. Der 
von gut geronnener Vollmilch vorsichtig abgeschopfte saure Rahm enthielt 
nach eigenen Analysen in 100 g: 2,2 g EiweiB, 18% FeU, 1,8% Zucker; 184 Ka
lorien (bei einer besonders fettreichen Milch sogar 28% Fett!, fiir den Durch
schnitt nicht mitberechnet). Fur die meisten Zuckerkranken ist der abge
schopfte Rahm ein vortreffliches Nahrmittel. Auch bei Mastkuren verwenden 
wir ihn oft, nach Belieben mit Zucker und Zimt versetzt. 

Beim Quirlen der Dickmilch entsteht ein sehr gleichmaBiges Gemenge, 
in dem das geronnene Kasein sehr fein verteilt ist. Es belastet den Magen noch 
weniger als die urspriingliche Sauermilch. 

3. Ya-Urt (Yaourt, Yoghurt, Bulgarische Sauermilch). 

Ya-Urt ist das tiirkische Wort fur saure Milch. Ins Deutsche ubernommen 
ist Ya-Urt die einzig lautlich richtige Schreibweise, Yaourt die der franzosischen 
Sprache entlehnte, Yoghurt eine unberechtigte Verstummelung. 

Die Sauerung beruht auf der Wirkung eines "Fermentes", das unter dem 
bulgarischen Namen "Maya" bekannt geworden ist. Die urspriingliche Meinung, 
daB es sich da um ein besonderes, sonst nirgends vorkommendes Ferment handle, 
hat sich nicht halten konnen. Die Angaben uber die Flora des im Orient ge
brauchlichen Fermentes gehen weit auseinander; offenbar hatte man nicht 
immer reines Material fUr die bakteriologische Analyse zur Hand. Nach dem 
sachkundigen Urteil H. Weigmann's33, der sich im wesentlichen auf M. W. 
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Beijerinck stiitzt, findet man als regelmaBige Bestandteile nu)' zwei Mikroben, 
eine Art Lactococcus Giinther (Gruppe I, S. 280) und einen Laktobazillus, 
der zwar den besonderen Namen Bacillus Massol erhielt, in Wirklichkeit aber 
mit dem altbekannten, auch im Kefir enthaltenen Lactobacillus caucasicus 
Beijerinck identisch ist (Gruppe II, S. 280). Alles andere scheint teils unbe
absichtigte Verunreinigung zu sein, teils wurde diese oder jene Bakterienart 
absichtlich zugemischt, angeblich um den Geschmack zu bessern, hauptsach
lich wohl nur, um neue marktfahige wortgeschiitzte Namen fiir die kauflichen 
Fermente zu rechtfertigen. Was im Orient Maya genannt wird, ist - wie 
wir der Abhandlung H. W eig mann's entnehmen - eingedickter und getrock
neter Ya-Urt, ein gelbliches, schwach sauer reagierendes Pulver, das alie Be
standteile der Milch enthalt und Trager der wirksamen sauernden, unter Um
standen auch verunreinigender Beimengsel ist. 

1m wesentlichen ist Ya-Urt nichts anderes als unsere gute altbekannte 
Dickmilch (S. 280); sie unterscheidet sich von der bei uns landesiiblichen sauren 
Milch dadurch, daB die Milch zunachst gekocht und erst nach entsprechender 
Abkiihlung mit bestimmten Saurebildnern (Maya = bis zur Pasten- oder Pulver
form eingetrockneter Riickstand von Ya-Urt) geimpft wird. Man iiberlaBt 
Abkiihlung mit bestimmten Saurebildnern (Maya) geimpft wird. Man iiberlaBt 
also die Milchzuckergarung nicht zufallig einfallenden Bakterien, sondern Bakte
rien der Wahl - ahnlich wie bei der Edelhefe-Garung gegeniiber der Zufalls
garung in Keltereien und Brauereien (Kap. Bier). Man scheidet gleichzeitig durch 
das Kochen pathogene Keime aus. Es war der richtige Gedanke eines geist
reichen Bakteriologen, E. Metschnikoff37, den Impfstoff noch weiter zu 
reinigen, als es bei dem in den Balkanlandern iiblichen Mayaverfahren moglich 
ist. Denn die eingedickte Ya-Urt-Masse kann in mannigfacher Weise ver
unreinigt sein. Metschnikoff empfahl daher Reinkulturen der Garungs
erreger bzw. empirisch bewahrte Mischungen von Reinkulturen verschiedener 
Bazillen. Vor aHem ersetzte er die kokkusahnlichen Bakterien der orientalischen 
Maya (beschrieben unter den Namen: Diplococcus Grigoreff, Streptococcus) 
durch "Coccobacille paralactique Tissier" (Gruppe I, S. 280), der, wie wir 
erwahnten, zum mindesten ein naher Verwandter des Leishman'schen Milch
saurebakteriums ist. Dieser Coccobacillus paralacticus laBt sich aus dem 
Mets chnikoff'schen "Lactobacilline" reinziichten. 

Den Weisungen Metschnikoff's entsprechend, enthalten jetzt alie guten 
"Ya-Urt-Fermente" 1. einen Milchsaure-Kokkobazillus der Gruppe I (S. 280) 
nnd 2. einen Milchsaure-Stabchenbazillus der Gruppe II. Ob es in diesen Gruppen 
Unterarten gibt, und ob diese oder jene Unterart beim Bereiten des Getriinks 
den Vorzug verdient, muB nach oben Gesagtem offen bleiben. Von den Stabchen
mikroben (II)machtenP. G. Heinemann undM. Hefferan93, M. Hohenadels4 

es wahrscheinlich, daB es keine dem nahen oder fernen Ortien eigentiimliche 
Sonderart ge be. 

Von der gemeinsamen Arbeit der beiden Mikrobenarten hangt die Giite 
des Gerichts abo Sicher haben die verschiedenen Stamme der gleichen Art 
nicht immer dieselbe Wachstumsenergie, und sicher ist in den verscqiedenen 
kauflichen Fermenten das gegenseitige Mengenverhaltnis der beiden Arten 
nicht immer dasselbe. Daher entstehen Gerichte verschiedenen Geschmacks. 
So ist es nicht nur bei uns, sondern auch im Orient. 

Das Stabchenbakterium kann man nicht fiir sich aliein verwenden; es 
wiirde dann auch das Fett angreifen und die Schmackhaftigkeit des Getranks 
Bchadigen. Der Kokkobazillus solite stets iiberwiegen. Er laBt sich auch ohne 
Zusatz von Silibchenmikroben verwenden und liefert nach F. Duchacek 92 

in dieser Form eine fest geronnene Masse von prozellanartigem Aussehen, gutem 
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Geschmack und langer Haltbarkeit. 1m Durchschnitt erreicht unter gleichen 
auBeren VerhaItnissen die Milchsaure im Ya -Urt um 50-100 % h6here 
Werte als in gew6hnlicher saurer Mil~. Dies ist dem EinfluB des Stabchen
mikroben zu verdanken, der in Sauermilch meist stark zuriicktritt (S. 280). 
Da das Bakteriengemisch nicht immer das gleiche, kann es nicht wundernehmen, 
daB ebenso wie der Geschmack auch der Sauregrad der entstehenden Produkte 
verschieden ausfallt. Der eine zieht dies, der andere jenes Produkt vor. 1m 
Orient wird der aus Schafsmilch gewonnene Ya-Urt am h6chsten geschatzt. 

Bei uns kommen die den lmpfstoff enthaltenden Praparate teils in fliis
siger Form, teils nach vorsichtigem Trocknen als Pulver oder Tafelchen in den 
Handel. In guten Trockenpraparaten bleiben die Keime jahrelang lebenslahig 
und wirksam (M. Hohenadel 38). 

Man muB zwei Arten von Ya-Urt unterscheiden. Der einfache Ya-Urt 
wird durch lmpfung abgekochter, aber nicht eingedickter Milch gewonnen. 
Was wir gew6hnlich unter dem Namen Ya-Urt verstehen, ist abgekochte und 
durch Verdampfen des Wassers auf doppelte Konzentration eingedickte und 
dann erst geimpfte Milch, also gleichsam Doppel-Ya-Urt. Durch Eindicken 
auf 1/3 Volum entsteht Dreifach-Ya-Urt. 

In den meisten Stadten ist taglich frisch bereiteter Ya-Urt jetzt kauflich. 
Wir halten den Doppel-Ya-Urt, der {'ine dickliche, gallertahnliche Masse dar
steIlt, ftir erheblich schmackhafter als den Einfach-Ya-Urt. Noch vollerer 
und herzhafterer Geschmack eignet dem Dreifach-Ya-Urt. NatUrlich wach.'lt 
mit dem Grad der Eindickung auch der Nahrwert der Volumeinheit. Je dUnner 
der Ya-Urt, desto mehr schmeckt man die Saure, je eingedickter, desto mehr die 
StiBe durch. 

Vorschrift des Wiener Allgemeinen Krankenhauses zur Gewinnung von 
Einfach-Ya·Urt, ein vortreffliches Produkt liefernd: Vollmilch wird 15 Minuten lang auf 
70-800 C erhitzt, dann auf 450 abgekiihlt. Auf je 10 Liter kommen sodann zwei Flaschchen 
Yoghurtogen (von Groll, Wien I, Schottenring 28). Die Topfe werden 2-3 Stunden lang 
bei 450 gehalten. Nach der genannten Zeit bringt man die Topfe in den Eisraum, quirlt nach 
dem Erkalten griindlich durch, flillt in 1/2-I-Literflaschen ab (Flaschen mit Gummiring 
und BiigelverschluB) und hebt sie in der Kiilte auf. 

Com be' sVorschrift fur Ya-Urt-Bereitung mitMetschnikoff s Laktobazillin: 
Man liiBt I Liter Milch 5--10 Minuten unter tifterem Schiitteln sieden und dann moglichst 
rasch auf 400 C erkalten. In 4 GefaBe von etwa 300 ccm Raum, die unmittelbar zuvor mit 
kochendem Wasser gereinigt sind, gibt man dann je 1/, Liter der Milch und 1/. yom fliissigen 
Inhalt eines Fliischchens Laktobazillin, vermengt beides sorgfaltig, deckt die Schalen zu 
und liiBt sie 10-12 Stunden in einem Wiirmeschrank bei 35--400 stehen. Die Gerinnung 
ist dann vollendet. Man bewahrt die GefiiBe jetzt zugedeckt und eisgekiihlt auf. Ver
wendet man trockenes Laktobazillin, so wird l/a des in einem Glasrohrchen gelieferten 
Pulvers mit einigen EBloffeln der abgekiihlten Milch vermischt, und diese Mischung wird 
auf die vier GefaBe verteilt 

FUr die hausliche Bereitung von Ya-Urt sind viele Vorschriften angegeben; 
eine sehr einfache, auch in den Ktichen der Etappenlazarette im Felde erprobte 
erteilte jtingst Wahp9. In Deutschland hat sich zur Bereitung im Kleinen 
das "Yoghurt-Fermentpulver" von Dr. E. Klebs (Mtinchen, GoethestraBe 25) 
vortrefflich bewahrt. Es wird auch in Tabletten geliefert. Wir lassen einige 
Vorschriften fUr bequeme und schmackhafte Ya-Urt-Praparate folgen. 

:Its sei ausdrticklich darauf i:ingewiesen, daB man die Bazillenentwicklung 
und Sauerung unbedingt bei 40-45° C vor sich gehen lassen muB; sonst erhalt 
man ein minderwertiges Produkt. Der Gerinnungs- und SauerungsprozeB hat 
durchschnittlich in 4 Stunden sein Optimum erreicht. Falls man sich der 
Thermosflaschen bedient, kann man dieselben 10-12 Stunden sich selbst tiber
lassen; dies Verfahren ist aber nur bei Einfach-Ya-Urt (Fiehe unten a und b) 
empfehlenswert. Die dickeren Ya-Urt-Speisen (vgl. unten c bis e) ftiIlt man 
besser in Glastopfe oder -schalen (II, bis hOchstens 1/2 Liter in ein GefaB). Um 
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solche Gefii.J3e einige Stunden bei richtiger Warme zu halten, bewahrt sich der 
Klotz'sche "Yoghurt-Briiter" vortreffIich. Sobald das Optimum erreicht ist, 
woriiber zwar die Prospekte der einzelnen Firmen Anhaltspunkte und Aufschlu13 
geben, woriiber man sich aber doch eine gewisse personliche Erfahrung ver
schaffen muB, ist die Masse stark abzukiihlen, um den FermentationsprozeB 
zu unterbrechen. Alle Ya-Urt-Speisen sollten gut gekiihlt genossen werden, 
da sie sonst nicht munden. 

a) Einfach-Ya-Urt aus Vollmilch. Die Vollmilch lallt man 3 Minuten lang 
sieden oder besser 10 Minuten lang auf 750 C erhitzen; dann Zudeckeln und Abkiihlen auf 
48-500 C. Einfiillen in eine saubere ThermosHasche. Dann fiir je 1 Liter Milch Zusatz 
von je 4 Teeloffel Fermentpulver. Die Flasche wird geschlossen und gut durchgeschiittelt. 
Neues Schiitteln nach 2 Stunden. Dann 12 Stunden ruhig stehen lassen, dann Umfiillen 
in ein Einmachglas oder Glasschale. Die Milch ist jetzt gebrauchsfertig, gewinnt aber an 
Geschmack, wenn man sie noch 24, langstens 48 Stunden gut gekiihlt, zugedeckelt, in 
dunklem Raume stehen lallt. Wenn man die Milch nicht 14 Stunden nach dem Beschicken 
mit Ferment abkiihlt, wird sie zu sauer. 

Die weiBe sauerliche Masse ist viel gleichmalliger geronnen als gewohnliche Dick
milch. Man verzehrt sie unverandert oder mit Zucker, Fruchtsaft, Fruchtmus, Zimt, 
zerriebenem Brot. 

Zusammensetzung und Nahrwert entspricht annahernd dem der Dickmilch (S. 281). 
b) Einfach -Ya·Urt aus Magermilch. Gleiche Zubereitung, nur daB ab

gerahmte, siiBe, beim Kochen nicht gerinnende Magermilch das Ausgangsmaterial bildet. 
Nahrwert entspricht dem der Magermilch (S.288). 

J. Konig (Nachtrag zu Band I, S. 415, 1919) gibt ais mittlere Zusammensetzung 
von Einfach·Ya-Urt an: 

Wasser = 88,300/0' 
N·Substanz 3,3 " 
Fett 2,8 " 
Michzucker 4,00 " 
Saure (als Milchsaure) 0,80 " 
davon Hiichtig (als Essigsa.ure) 0,02 " 
Asche 0,80 " 
Alkohol 0,14 " 
Kalorien in 100 g = 60 

c) Doppel·Ya-Urt. Die Vollmilch wird in siedendem Wasserbad, besser im 
Wasserbad von 80° C, auf die HaUte eingedampft; nach dem Abkiihlen Zusatz von 4 Tee
loffeln des Kle bs' schen Fermentpulvers auf je 1 Liter der eingedickten Milch. Abfiillen 
in Glaser (vgl. oben); 4-5stiindige Bebriitung bei 40-45°. Dann rasch und stark ab
kiihlen. Weiterbehandlung wie bei Einfach·Ya·Urt. Gehalt an festen Stoffen doppelt 
80 hooh wie der des Ausgangsmaterials; Kalorienwert von 100 g = ca. 130. Der Geschmack 
ist vortrefflich. 

d) Dreifach-Ya-Urt. Eindickung im Wasserbad, aber unbedingt nicht bei 
hoherer Temperatur als 80°; sonst leidet der Geschmack. Zusatz von 5 Teeloffeln des 
Fermentpulvers fiir je 1 Liter der eingedickten Milch. Es entsteht eine dicke, steife, pudding
artige Masse von ausgesprochen siiBem Geschmack. Nahrwert = etwa 200 Kalorien in 100 g. 

e) Ya-Urt-Rahm. SiiBrahm von etwa 25% Fettgehalt wird mit Milchzucker 
angereichert (4 g auf 100 g Rahm), mit ihm 10 Minuten lang auf 800 C erhitzt und wie Ein
fach·Ya·Urt weiterbehandelt. Sehr angenehmer Geschmack; wertvolle und nahrhafte 
Delikat.esse. 100 g der fertigen SpeiS(' enthalten etwa 4 g EiweiB, 25'g Fett, 7 g Milchzucker + 
Milchsii.ure. Niihrwert etwa 280 Kalorien in 100 g. 

f) Doppel.Ya.Urt.Rahmgemisch. Ein vortreffliches Getrank oder besser 
breiartige Speise erhiilt man auch durch Mischung von Doppel.Ya.Urt mit dickem aufge
kochtem SiiBrahm oder sterilem Dauerrahm und Zucker. Der Nahrwert ist sehr groB. 
Wir beniitzten diese Mischung ofters als einzige Nahrung im Beginn der Mastkuren, bei 
Leuten mit schlechtem Appetit und hyperasthetischem Magen: 1 Liter Doppel.Yaourt. 
Milch + 200 g Rahm mit 30% Fett + 100 g Zucker (ca. 70 g EiweiB, 130 g Fett, 200 g 
Zucker + Milchsaure; etwa 2320 Kalorien); Tagesmenge etwa 1500 g, also 3480 Kalorien. 

Bei taglich wiederkehrender hauslicher Ya-Urt-Bereitung braucht man 
nicht immer von dem urspriinglichen Pulver auszugehen; man kann die neu 
angesetzte Milch mit einigen EBlOffeln des vortagigen Ya-Urts anriihren und nur 
ein wenig Pulver neu zusetzen. Langer als 4-5 Tage setze man dies nicht fort, 
weil die Gefahr besteht, daB andere Bakterien sich inzwischen beigemengt haben. 
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In Frankfurt a. M. war bis zum Ausbruch des Krieges auch ein sehr 
schmackhafter Ya-Urt-Kase im Handel (hergestellt 'Von dem Frankfurter 
Zaros-lnstitut mit Hilfe 'Von Dr. Jarrock's Maya-Ferment). Das Kasein wird 
durch die Mayabazillen-Sauerung gefallt und auf Kase weiter 'Verarbeitet. Es 
entsteht eine blendend weiBe, mittelweiche Masse, die in kleine Formen gepreBt 
wird. Geschmack sauerlicher als der des gewohnlichen frischen Sauermilch
wes, dies em aber in der Krankenkost 'Vorzuziehen, da unnutze und schadliche 
Keime durch das 'Vorherige Kochen der Milch zerstort werden. Ahnliche Pra
parate trefflichen Wohlgeschmacks sind in Wien unter der Marke "Sofli" in 
den Handel gebracht und wurden schnell beliebt. 

Die allgemeine diatetische Bedeutung des Ya-Urt ist groB, und 
wir durfen E. Metschnikoff sehr dankbar sein, daB er dies wert'Volle und 
breiter Anwendung fahige Nahrungsmittel in die Therapie einfUhrte, wenn 
sich auch bei weitem nicht alles, was man 'Von Ya-Urt hoffte, rUhmte und mit 
mehr aufdringlicheI Reklame als besonnener Kritik pries, bestiitigt hat. Ya-Urt 
hat als Nahrmittel zunachst alle Vorzuge der Milch, weiterhin ergab sich, daB 
es 'Von 'Vielen ohne Widerwillen in erheblich groBerer Menge als Milch genossen 
werden kann als frische Milch und daB es auch 'Von 'Vielen, deren Magen sich 
durch Milch beschwert fUhlt, besser vertragen wird. 1m Prinzip wfude gewohn
liche Sauermilch das gleiche leisten, aber tatsachlich gelangen wir mit ihr hochst 
selten zu so hoher Einfuhr, wie mit Ya-Urt. Es ist durchaus nichts Ungewohn
liches, daB schwachliche, der Aufmastung bedfuftige Lungenkranke oder emp
findliche Magenkranke 1-11/2 Liter Doppel-Ya-Urt neben anderer Kost ge
nieBen und damit allein schon 1300-1950 Kalorien ein'Verleiben. Gewohnliche 
saure Milch kann man selten uber 1 Liter hinaus steigem und fUhrt damit nur 
650 Kalorien zu. Selbst bei solch bescheidener Aufnahme melden sich oft Darm
storungen (Durchfalle), wahrend sie beim GenuB der groBeren Ya-Urt-Menge, 
falls man sie einigermaBen vorsichtig steigert, in der Regel ausbleiben. Wahr
scheinlich beruht der Unterschied darauf, daB die gewohnliche Sauermilch 
Keime mannigfacher Art, Ya-Urt nur die unschuldigen Saurebildner enthalt. 

Weiterhin wurde nun vom Ya-Urt behauptet, daB er die EiweiBfaulnis 
im Darm bekampfe oder - 'Vorsichtiger ausgedruckt (S. 271) - die Resorption 
'Von bakteriellen Spaltprodukten des Tryptophans und deren Ausscheidung 
durch den Ham vermindere. Dies ist eine Eigenschaft, die zwar nicht durch
gangig, aber doch in hohem MaBe schon der SuBmilch zukommt (S. 272). Die 
Frage ist nun, ist hieran die Dberschwemmung des Verdauungskanals mit 
Milchsaurebazillen, und zwar mit einer besonders widerstandsfahigen Art der
selben schuld, oder sind es andere Kriifte 1 Durch E. Rosen berg 40 wissen wir, 
daB die Bazillen allein (z.B. in Form desMetschnikoff'schen Laktobazillines) 
nicht genugen, den Kampf gegen Faulniskeime wirksam durchzufuhren; die 
Summe der aromatischen EiweiBspaltprodukte im Ham blieb bei Futterung 
mit dem erwahnten Material unverandert. Die auch jetzt noch haufig ver
ordnete Einnahme von Laktobazilline, Maya-Fermentpulver usw. ist ganzlich 
wirkungslos, zum mindesten dann, wenn nicht gleichzeitig groBere Mengen 
Milch getrunken werden. Viel wichtiger fUr die Darmflora ist der Umbau des 
dem Darm zur Verfugung gestellten Nahrbodens. Das erreichen wir 
durch wenig EiweiB und viel Kohlenhydrat, wir erreichen es aber auch durch 
Milch; der Gedanke, beide Methoden zu vereinen. d. h. eine mit Saurebildnem 
und willkfulich ausgewahlten, ganz bestimmten fiiulniskeimwidrigen Bakterien 
angereicherte Milch zu verfuttem, ist theoretisch 'Voll berechtigt. Aus der Fulle 
der vorliegenden VerOffentlichungen ist zu entnehmen, daB das erstrebte Ziel 
mit Ya-Urt erreicht werden kann, aber ebenso sicher ist, daB es nicht immer 
erreicht wird. Ein wesentliches, in den mannigfachen Erorterungen uber Ya-
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Urt viel zu wenig beachtetes Hemmnis spezifischer Ya-Urt- und Milchsaure
bazillenwirkung ist, daB sie zwar im Diinndarm, wo man ihrer mangels echter 
Faulnisvorgange am wenigsten bedarf, wirksam bleiben; im unteren Teil des 
lleums und vor allem von der Bauhin'schen Klappe an begegnen sie aber 
dem dort heimatberechtigten Bacterium coli. Dessen Lebensbedingungen sind 
im Dickdarm so ungleich besser, daB die Milchsaurebakterien dem Kampf 
nicht gewachsen sind und schnell verklimmern. 1m Dickdarminhalt und im 
Kot des Erwachsenen treten daher Milchsaurebazillen ganz in den Hintergrund, 
und es ist kaum verstandlich, wie die wenigen Milchsaurebakterien, die dem 
Untergang entgehen, im Dickdarm starke Wirkungen entfalten konnen. Bei 
Sauglingen ist es anders. Dort spielt die Milchflora auch im Dickdarm eine 
bedeutende Rolle. Den Ausschlag gibt natlirlich nur die praktische Erfahrung. 

In spateren Jahren empfahl E. Metschnikoff 88 den Ya·Urt·Bakterien gewisse 
Mengen von Glycobacter peptolyticus (Intestibacter) zuzusetzen. Dieses Bakterium 
wurde aus dem Dickdarm des Hundes isoliert und laBt sich im Menschendarm ansiedeln. 
Es vermag im Dickdarm Zucker aus starkehaltigen Nahrungsresten zu bilden und damit 
ein fUr Milchsaurebakterien geeignetes Material zu schaffen. Gewohnlich verschwindet ja 
fast alIer Zucker schon im Diiundarm, und aus Starke bilden Milchsaurebakterien keine 
Milchsaure. Der Gedankengang erscheint uns biologisch nicht recht begriindet. 1m oberen 
Dickdarm, meist bis hinab zum Rektum findet sich immer noch genug diastatisches Ferment 
um Starke zu verzuckern. Ferner kommen heimatberechtigte amylolytische Bakterien im 
Dickdarm alIer Tiere vor und ebenso im Dickdarm des Menschen (D. de Sandro 89). An 
Milchsaurebildern fehlt es auch nicht (Bacterium coli· Gruppe). Wenn gekochte Starke 
der Verzuckerung im Diinndarm entgeht, ist nur ihr EinfluB in schiitzende Zellhaute und 
dgl. die Ursache. Von den Mitteilungen Metschnikoff's abgesehen, waren uns klinische 
Berichte liber den therapeutischen Nutzen des Glykobakters nicht zuganglich. Glyko· 
bakterhaltige Tabletten brachte das bakteriologische Institut von E. Klebs (Miinchen) 
in den Handel. 

Dem Ya-Urt giinstig auBern sich u. a. die Arbeiten von E. Metschnikoff, 
J. Leva, M. Cohendy, A. Combe, B. Weinert, T. v. Kern, Chr. Herter, 
Lobel41. Wenig ermutigend lauten die Mitteilungen von M. Einhorn, Fr. 
Wood, E. Zublin 42• Bei E. Rosenberg 40 finden wir negative Ausschlage 
unter dem Gebrauch von Milchsaurebazillen-Praparaten, bess ere unter dem Ge
brauch von Ya-Urt. C. Wegele 43 bringt kein neues experimentelles Material, 
anerkennt aber die groBe praktische Bedeutung des Ya-Urt bei diatetischen 
Kuren verschiedenster Art, besonders auch bei Darmkranken. Einen be
merkenswert giinstigen FalllieBen wir durch S. Bondi 44 beschreiben: chronische 
Durchfalle, bedingt durch Bac. paratyphus A. Nach einer langeren Ya-Urt-Kur 
verschwanden die Paratyphusbazillen und die Durchfalle horten auf. 

Strenger Experimentalkritik halt keine einzige der bisher veroffentlichten 
Arbeiten stand, sei es, daB sie fiir, sei es, daB sie gegen den durchschlagenden 
spezifischen EinfluB des Ya-Urts auf die Tryptophanfaulnis und andere Arten 
fauliger Zersetzung im Darm sprache; wir sagen ausdriicklich "spezifischer 
EinfluB". Darunter verstehen wir einen solchen, der unzwei:ferhaft iiber den 
unbestrittenen und langst bekannten der Milch hinausgriffe und deutlich dar
tate, daB nicht die besondere Art des Nahrbodens (hier die verfiitterte Milch), 
Bondern daneben und ihm zuvor die besondere Art der eingefiihrten Bakterien
stamme den Ausschlag geben. Gerade diese theoretisch und praktisch wich
tigste Frage ist noch unentschieden. Ohne daB wir selbst liber systematisch 
durchgefiihrte und jeder Bemangelung unzugangliche Versuchsreihen verfiigen, 
glauben wir doch aus dem eigenen Beobachtungsmaterial ableiten zu diirfen, 
daB das Dbergewicht des Ya-Urts als Faulnisbekampfer, verglichen mit gleichen 
Mengen gewohnlicher Milch, kein erhebliches ist. Dies hindert uns aber nicht, 
Ya-Urt und Ya-Urt-artige Speisen sowahl vom kulinarischen wie vom diata
therapeutischen Standpunkt aus als eine hochst wertvolle Bereicherung der 
Kost fUr Gesunde und Kranke zu betrachten. 
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Der rege Gedankenflug E. Metschnikoff's46 griff noch weit uber das 
bisher Berichtete hinaus. In den bakteriellen intestinalen Zersetzungen des 
EiweiBmaterials sah er einen standig sprudeInden Giftquell, dessen Produkte 
in das Blut dringen und dort, allem anderen voran, die GefaBe schadigen, so 
daB Arteriosklerose und mit ihr Alterserscheinungen im ganzen Gewebesystem 
des Korpers eintreten. Ya-Urt verschlieBe diesen Giftquell und wirke so wie 
ein Jungbrunnen. Dem Ya-Urt-Trinker verheiBt er hohes Lebensalter. Wir 
kommen auf diese Fragen an anderer Stelle nochmals zuruck. Ernster Kritik 
kOnnen die mit dichterischem Enthusiasmus vorgebrachten Lehren Metschni
koff's nicht standhalten. 

Ya -U rt wurde schon mehrfach als Milchersatz fur Zuckerkranke empfohlen. 
Die eigenen, schon viele Jahre zUrUckliegenden Versuche fiele~ nicht gunstig 
aus. Ais Beikost zu anderer Nahrung wirkt Ya-Urt ebensogut und ebenso 
schlecht wie gewohnliche Vollmilch und Dickmilch, d. h. der Ausschlag richtet 
sich nach der jeweiligen Toleranz'fiir Kohlenhydrate und EiweiB. Unseren eigenen 
Erfahrungen entsprechend sah auch G. Klemperer 99 ganz ungleichmaBige 
Ausschlage. Nichts steht aber im Wege, Ya-Urt fiir reine "Milchkuren" bei 
Zuckerkranken zu verwenden. Solche kurzbemessene Milchkuren bewahren 
sich unter gewissen Umstanden bei Zuckerkranken gut (von N oorden til). 

4:. Taette (Zahmilch). 

In Schweden, Norwegen, Holland stellt man eine fadenziehende; sauerlich 
schmeckende Abart der Milch her, indem man Fettkraut (Pinguicula vulgaris) 
in die Milch einIegt und die GafaBe damit einreibt. Die so entstehende Zahmilch 
(Taette) wird teils frisch genossen, teils auf Kase verarbeitet. Der gerinnung
bildende, verschleimende und sauernde ProzeB beruht naturlich auf Gegenwart 
von Pilzen, die mit dem pflanzlichen Gawebe in die Milch gelangen. Nach 
O. J. Olsen-Sopp69 ist eine gemischte Bakterienflora daran beteiIigt. Der 
Taette werden ahnliche Eigenschaften zugeschrieben wie der sauren Milch und 
der Ya-Urt. Man verordnet sie mit Vorliebe bei Darmstorungen als Darm
desinfiziens. Wie Lobe1 70 angibt, kann man sie durch Impfen mit einem vom 
Hygiene-Laboratorium in Berlin-Wilmersdorf in den Handel gebrachten Taette
Ferment bequem zu Hause herstellen. 

5. Magermilch. 

Man versteht darunter abgerahmte SiiBmilch. Beim gewohnlichen Auf
rahmen und Abschopfen, wie es im Haushalt zur Rahmgewinnung ublich ist, 
bleibt noch ein ansehnlicher Teil Fett zuruck (sog. Satten-Magermilch). Beim 
Zentrifugieren, Q.essen sich jetzt alle groBeren Betriebe bedienen, ist es viel 
weniger. Die in Stadten kaufliche Magermilch ist fast ausschlieBlich Zentri
fugenmilch. Je nach dem Zweck, den man im Auge hatte, und nach Einstellung 
der Zentrifuge wechselt der Fettgehalt. EiweiB- und Zuckergehalt hangen nicht 
von der Art der Fettentziehung, sondern von der Gute des Ausgangsmaterials 
abo Die Salze bleiben groBtenteils in der entfetteten Milch. 

Eiw:eiB FeU Milchzucker Kalorien 
Satten-Magermilch . • 3,0 % 0,2-2,5 % 4:,8 % 34-55 

meistens: . . . 3,0 % 0,8 % 4,8 % 39 
Zentrifugen-Magermilch 3,0 % 0,05-0,5 % 4,8 % 32-36 

meistens: . . . 3,0 % 0,2 % 4,8 % 34 
Die Sattenmagermilch kann noch als Getrank beniitzt werden; sie hat 

ein befriedigendes Milcharom; ihr Nahrwert ist freilich wegen des Fettverlustes 



Magermilch. Kasemilch. Molken. 289 

gegenliber der Vollmilch durchschni ttlich um etwa 40 % rlickstandig. Dies 
diente ihr zur Empfehlung bei Entfettungskuren. Auch bei mangelhaftem 
Gallen- und Bauchspeichelflusse ist sie als Milchersatz dienlich, (unvermischt 
oder zu Kaffee, Tee, Kakao); immerhin braucht man hier nicht in a.llen 
Fallen Vollmilch so grundsatzlich zu meiden, wie jetzt haufig geschieht. 

Meist wird Magermilch verkocht und bewahrt sich da insbesondere bei 
Mehl-, Kartoffel- und Gemusegerichten. Dies hat nicht nur kulina.ische, 
sondern auch ernahrungstechnische Bedeutung: sie erganzt den geringen EiweiB
gehalt jener anderen Stoffe. In manchen landlichen Gegenden bildet Mager
milch, zusammen mit Kartoffeln und Brot, den hauptsachlichsten und keines
wegs unzweckmaBigen Rauptstock der Volksernahrung. 

1m allgemeinen tritt flir die Zwecke der Krankenernahrung die Mager
milch hinter der Buttermilch zurUck. 

Man muB ubrigens beachten, daB sie meist wegen des langen Stehens 
beim Aufrahmen stark mit Bakterien angereichert ist, was natiirlich ihre Ver
wendung im ungekochten Zustand beeintrachtigt. 

Die Zentrifugen-Magermilch schmeckt zu fade, um als Getrank noch in 
Frage zu kommen. Fiir Kochzwecke behalt sie aber ihren Wert als EiweiB
trager, und mit Recht hat man in Kriegszeiten sie dafiir angelegentlichst emp
fohlen. Sie ist die billigste EiweiBquelle, uber die wir verfugen. Gewohnlich 
dient sie anderen Zwecken; einesteils ist sie ein hochgeschatztes Viehfutter 
(namentlich fiir Mastschweine), andererseits ist sie das hauptsachliche Ausgangs
material fiir die Lab- oder SuBmilchkaserei (vgl. S. 330) und die Gewinnung 
von Milchzucker. Aus ihr stellt man ferner eine groBe Zahl von Kaseinprapa
raten her, die teils in der Technik, teils fiir Ernahrungszwecke dienen, z. B. 
Eukasin, Eulaktol, Kaseinpulver, Nutrose, Plasmon, Sanatogen. Eine groBe 
und wertvolle Rolle spielt sie bei der Brotbereitung (statt Wasser); ebenso in 
der Schokoladenfabrikation. 

Die Zentrifugen-Magermilch des Randels kann bei richtiger Behandlung 
ebenso keimarm sein, wie die urspriingliche Vollmilch. Sie solI - das ist in 
Deutschland Vorschrift - nicht so viel Saure enthalten, daB sie beim Kochen 
gerinnt; darin liegt eine gewisse Gewahr fiir ihre Gute und Frische. 

6. Kasemilch uod Molkeo. 

Unter Kase milch versteht man die Fliissigkeit, welche bei der Kase
bereitung von dem Labgerinnsel abgepreBt wird. Ausgangsmaterial ist entweder 
Vollmilch oder Magermilch. Da das Gerinnsel den groBten Teil des Milch 
fettes einschlieBt und festhalt, ist die Flussigkeit in beiden Fallen fettarm. 

Wenn die Kasemilch durch schwaches Ansauern, Aufkochen und Abseihen 
von dem durch Ritze gerinnenden EiweiB befreit ist, entstehen die sog. suBen 
Molken. Zum Ansauern bedient man sich in der Regel einer kleinen Menge 
saurer Milch, die unmittelbar vor dem Sieden zugesetzt wird. Diese, ubrigens 
ein ganz vollstandige EnteiweiBung verlangt groBe Geschicklichkeit; sonst leiden 
Geschmack und Klarheit des Filtrats. 

Wenn die Milch durch Saure gerinnt (spontane Milchsaurebildung oder 
Zusatz von Sauren wie Weinsteinsaure etc.), so nennt man die vom Gerinnsel 
abgeseihte Fliissigkeit saure oder Quarkmolke von deutlich sauerlichem 
Geschmack. 1m groBen entsteht sie auf diese Weise bei der Sauermilchkaserei 
(S. 330). 1m kleinen setzt man der beim Erhitzen eben aufwallenden Milch 
fur je 200 ccm 0,3 g Weinsteinsaure zu (bzw. einer der kauflichen Trochisci seri
pari); die Milch wird dann sofort vom Feuer genommen und nach maBigem 

v. Noorden-Saiomon, Allgemeine Dliitetlk. 19 
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Abkiihlen durch ein Haarsieb oder feinmaschiges Tuch geseiht. Bei richtigem 
Vorgehen tritt der saure Geschmack nicht storend hervor. 

Als mittlere Zusammensetzung gibt W. Fleischmann an: 

Wasser ..... . 
EiweiBartige Stoffe 
Fett ...... . 

. Milchzucker und Milch-
saure 

Asche 
Kochsalz . 
Kalorien in 100 g 

Kasemilch 
93,15 % 

1,0 % 
0,35% 

4,90% 
0,60% 

27 

SuBe Quarkmolken 
Molken (saure Molken) 
93,31 % 93,13 % 
0,27 % 1,06 % 
0,10 % 0,13 % 

5,85% 
0,47% 
0,11 % 

26 

4,87% 
0,82% 
O,ll% 

27 

Ziegen
molke 

93,77 % 
0,58% 
0,02% 

4,97 000 

0,66% 

25 

Unter den SaIzen herrscht phosphorsaures Kali bei weitem vor; der 
KochElalzgehalt entspricht etwa dem der Vollmilch (0,15); im Gegensatz zu 
letzterer ist Kalk nur sparlich vertreten, da er im Gerinnsel haftet. 

Kasemilch wird hOchst selten benutzt. Am gebrauchlichsten, nament
lich in Kurorten sind die suBen Molken. Sie stellen im wesentlichen eine 
diinne, durch den Gehalt an Mineralstoffen und das Milcharom leicht gewUrzte 
MilchzuckerlOsung dar. 

In fruherer Zeit standen sie als Kurmittel hoch in Ehren; man betrachtete 
sie sogar als wertvolles Kraftigungsmittel, so daB man sie mit Vorliebe bei 
beginnender Lungentuberkulose verordnete. Es ist schwer zu sagen, wie sie 
zu diesem Rufe kamen. Jetzt werden sie im wesentlichen als nur leichtes, 
bequemes und doch zugleich etwas Nahrstoff enthaltendes Abfiihrmittel benutzt, 
an Kurorten mit kochsalzhaltigen Wassem oft mit diesen gemischt, was die 
abfiihrende Wirkung erhOht. An den meisten derartigen Platzen fristen die 
Molkenkuren noch ein bescheidenes Dasein (z. B. in Ems, Homburg, Kissingen, 
Reichenhall, Soden i. T., Wiesbaden). Man gibt in der Regel morgens fruh 
nuchtem 200 g und laBt dies mit viertelstundigen Pausen noch 2-3 mal wieder
holen, je nach Bedarf. FUr die hausliche Behandlung werden sie kaum noch 
verwendet; in Stadten sind sie auch schwer erhaltlich. Doch kann man sie 
zum Herstellen wohlschmeckender Gerichte benutzen (Gebacke; Reis-, GrieB
speisen u. a.). 

Unter Umstanden kann man von "Molkentagen" Gebrauch machen, 
an denen jede andere Nahrung ausfallt, z. B. als Dbergangskost nach akuten 
Magenkatarrhen (ahnlich wie Buttermilch); femer als Ersatz fUr eingeschobene 
,,Milchtage" bei Entfettungskuren, namentlich alten Gepflogenheiten ent
sprechend ·bei fettleibigen Gichtikem. Recht zweckmaBig sind sie als einzige 
Nahrung auch bei Nephritis in jenen Stadien, wo man zwar reichlich Flussig
keit und Kohlenhydrat, aber noch keine EiweiBkorper geben will; bei schweren 
hypochlorurischen Formen freilich eignen sie sich nicht dafiir. Die Tagesmenge 
erreicht an solchen "Molkentagen" ca. 2 Liter. Auf reichliche Stuhlent
leerungen muB man gefaBt sein, was bei den erwahnten Krankheitszustanden 
meist willkommen ist. Neuerdings benutzt man unter gewissen Umstanden 
Molke in der Sauglingsemahrung (vgl. das betreffende Kapitel). 

Die alten lebhaften Diskussionen uber die spezifischen Eigenschaften und 
Indikationen bestimmter Molken (Kuh-, Ziegen-, Eselinnen-, Stuten-, Schaf
molken) konnen vergessen werden. 

Besondere Abarten sind die Tamarinden- und die Alaunmolke (Ge
rinnung der Milch durch Einbringen von zerkleinerten Tamarindenfruchten 
bzw. von Alaun; dann durchseihen). Erstere gewinnt an abfiihrender Kraft, 
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letztere verstopft und wird bei chronischer Enteritis noch immer geschatzt. 
Auch die fruher bei hochfebrilen Zustanden sehr beliebte Wein molke hat 
sich behauptet (1/4 Liter Milch, auf 700 erhitzt; man fugt dann 80-100 ccm 
Madeirawein zu, la13t 5-10 Minuten warm stehen und seiht die Molke ab). 

7. Buttermilch. 

Darunter versteht man die Flussigkeit, welche nltch Abscheiden der 
Butter aus dem Butterungsmaterial ubrig bleibt. Die heutigen Zentrifugen 
gestatten, das ganze Fett, bis auf Spuren, unmittelbar aus der su13en Vollmilch 
zu gewinnen, und dann ist die "su13e Buttermilch" identisch mit sehr fettarmer 
"suBer Zentrifugen-Magermilch" (vgl. oben). 1m engeren Sinne des Wortes 
versteht man unter Buttermilch das Material, welches bei Weiterbehandlung 
des durch Stehenlassen der Vollmilch aufgestiegenen und abgeschOpften Rahms 
beim Butterungsproze13 zuruckbleibt. 

Es gibt kleine Handruhrapparate, mittelst derer man bequem im Haushalt 
kleinere Mengen gut gekuhlten su13en Rahms (etwa 1/2 Liter) ausbuttern und 
so frische su13e Buttermilch gewinnen kann. Die Buttermilch des Handels ist 
aber fast ausnahmslos sauer; sie enthalt in der Regel kleinste Butterklumpchen. 
Geschmack angenehm sauerlich und aromatisch. Der Bakteriengehalt ist fast 
immer sehr betrachtlich, was aber nichts schadet, wenn es sich um den gewohn
lichen Saprophyten, Bac. lactis acidi Leishman (Gruppe I, S. 280) handelt. 

Wenn gute Vollmilch als Ausgangsmaterial dient, ist die Zusammen
setzung der aus aufgestiegenem Rahm gewonnenen ButtermiIch ziemlich gleich
ma13ig. Haufig erhalt die Handelsware etwas Kochsatzzusatz (ca. 1%); wo 
dies nicht erwunscht, muB man sich das Salzen verbitten. Mittlere Zusammen
setzung der ungesalzenen ButtermiIch in 100 g: 

EiweiB .. . 
Fett ... . 
Kohlenhydrat 
Kochsalz .. 
Kalorien .. 

altere Analysen 
3,6 g 
0,9 g 
3,8 g 
0,16 g 
39 

neuere Analysen 
3,1 g 
0,3 g 
4,3 g 

33 
Die Buttermilch ist also ein ziemlich eiweiB- und kohlenhydratreiches 

N ahrungsmittel mit geringem Fettgehalt; Kochsalz wie in Vollmilch; an 
Kalorienwert um ca. 40 % gegen Vollmilch zuruckstehend. Dies macht sie 
bei Entfettungskuren und zum Entsalzen bzw. Entwassern von Herz- und 
Nierenkranken und von Fettleibigen wertvoll. Sie verdient da oft den Vorzug 
vor Vollmilch. Sie kann an einzelnen oder mehreren Tagen als ausschlieBliche 
Tagesnahrung dienen, wobei man sich freilich klar machen muB, daB das Kalorien
bedfirfnis selbst bei gr013ten Mengen nicht entfernt gedeckt wird. 

An die Magenarbeit stelIt ButtermiIch, wie insbesondere die Erfahrungen 
bei kleinen Kindern lehren, nur geringe Anspruche; sie bfirgert sich deshalb 
immer mehr in der Behandlung der Magenkrankheiten ein. Besondere Be
achtung verlangt sie bei den verschiedensten Formen der Magenhyperasthesie; 
sie wird oft gut und ohne aIle Beschwerden vertragen, wenn fast aIle andere 
Nahrung, auch VollmiIch und Sauermilch DruckgefUhle, tJbelkeit, Schmerz 
bringen. Sie vermittelt daher in bequemer Weise den tJbergang von volliger 
Karenz zu inhaltreicherer Kost (bei akuten Magendarmkatarrhen, bei Magen
geschwUr u. dgl.). Auf den Darm wirkt sie verschieden; bei manchen leicht 
abfuhrend, bei anderen verstopfend, so da13 sie unter Umstanden auch bei 
chronischer Enteritis herangezogen werden kann. Bei Mangel an Galle und 
Pankreaslipase verdient sie wegen ihrer Fettarmut meist den Vorzug vor Voll-

19* 
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milch. Fur Fiebernde ist sie, gut gekiihlt, ein erfrischendes, meist gern genom
menes, freilich nicht besonders nahrhafres Getrank, das namentlich zum Durst
stillen in der Nacht willkommen ist. 

In der Sauglingskost erlangte sie besonderen Ruf (vgl. das einschlagige 
Kapitel). Da aber der hohe und unberechenbare Keimgehalt zu Bedenken 
AniaB gab, schuf man keimfreie Buttermilch-Dauerware, die sich auch bei 
Erwachsenen bewahrte, z. B. wegen ihres geringen Fettgehaltes bei behindertem 
Gallen- oder BauchspeichelzufluB. 

Bu·Co nach Selter-Biedert, hergestellt von den Deutschen Milchwerken in 
Zwingenberg (Hessen). Die konzentrierte Bu·Co-Buttermilch ist eine dickfiiissige Konserve 
von leicht sauerlichem Geruch und Geschmack; sie enthalt einen kleinen Zusatz von Weizen
mehl. Kauflich in Biichsen von 500 g Inhalt. Zusammensetzung: EiweiB 9,6%, Fett 
0,6%, Kohlenhydrat 30%, Asche 2 %, Milchsaure 1,7 %; Nahrwertin 100 g = 174 Kalorien. 
Sie ist also auBerst fettarm. Man verdiinnt sie mit dem dreifachen Volum Wasser. 

Dr. Thomas' Buttermilch·Kindermehl der gleichen Fabrik: es enthalt einen 
starkeren Weizenmehlzusatz als das vorgenannte Praparat; ein Teil des Mehls ist in Dextrin 
und Maltose iibergefiihrt. Kaufiich in Dosen zu 400 g. Zusammensetzung des Pulvers: 
EiweiB 14,4 '/0, lo~liche Kohlenhydrate 46,0 %, unlosliche Kohlenhydrate 31,S %, Fett 1,3 %, 
Asche 3 %, Wasser 4 %. Nahrwert von 100 g des Pulvers = 390 Kalorien. Ein milchartiges 
Getrank erhalt man durch Aufkochen von 50 g des Praparats mit l/S Liter Milch, eine an
genehm schmel!kende, dickliche Suppe durch Doppelung dieser Konzentration. 

Hollandische Sauglingsnahrung (Marke H. S., Ph. Miiller, Vilbel) nach 
H. Koeppe, mit Zusatz von Rohrzucker und piner Spur Weizenmehl, enthaltend Wasser: 
86.4 %, Fett 0,3 Ofo, EiweiB 3,0 %, Milchzucker 4,0 %. Rohrzucker 5,6 %, Asche 0,64°/0' 
Sauregrade nach Henkel-Soxhlet = 29,2 %. Kalorien in 100 g = 54. Beziehbar in 
1/4·Literflaschen, trinkfert,ig, lange haltbar. - Auch in Pulverform zum Aufiosen kiiuflich. 

Hollandische Sauglingsnahrung (Marke H. A. aus der gleichen Fabrik, nach 
J. Rietschel); ohne Zucker- und Mehlzusatz. Enthaltend: Wasser 93,1 %, Fett 0,3 °/01 
EiweiB 2,8 %, Milchzucker 3,34. %, Asche 0,43 %. Sauregrade nach Henkel-Soxhlet = 
24.,04. Kalorien in 100 g = 25. In l/,-Literfiaschen. 

8. Kelir. 
Man erhalt das Kefirferment ("Kefirhefe") in Form kleiner harter Korner, 

in denen die wirksamen Mikroben mit Kasestoff gemischt sind. In lauwarmer 
Milch quellen sie auf und sind nach einigen Tagen urn das Hundertfache ver
groBert. Sie werden, wie H. Weigmann 33 erzahlt, im Orient als "Hirse des 
Propheten" bezeichnet, und die Wertschatzung, dessen sich dort das mit ihrer 
Hilfe bereitete Getrank erfreut, geht aus dem Sinne des Wortes Kefir = Wonne
trank hervor. Die Wirkung des Fermentes beruht auf der Anwesenheit min
desrens zweier Mikroben, die mireinander in Symbiose leben: Bac. caucasicus 
(Saurebildner der Gruppe II, S. 280) und eine Hefe, Saccharomyces-Kefir 
(E. v. Freudenreich 46); daneben sind ofters noch andere Mikroben ge£unden. 

Eine neue und anscheinend sehr sorg£altige Untersuchung von J. 01. 
J andin 73 berichtet, daB in den aus Tiflis bezogenen Kefirkornern drei wichtige 
Mikroben vorkommen: 1. eine He£e, die fahig ist, mit Glykose, Galaktose und 
Rohrzucker alkoholische Garung einzugehen; 2. ein Bazillus, der Milchzucker 
in Milchsaure iibediihrt; 3. ein K'Okkus, der den Milchzucker vergart. Mikroben 2 
und 3 diirften den Gruppen II und I, S. 280, entsprechen. AuBerdem findet 
sich noch eine Torulaform, die aber unwesentlich zu sein scheint. Der Vor
gang ist folgender: Der Bazillus spaltet den Milchzucker und liefert Milchsaure, 
dann erzeugt die Hefe aus den Spaltprodukten (GIykose und Galaktose) Alkohol 
und Kohlensaure. Die etwas schleimige Beschaffenheit des Getranks solI von 
der Tatigkeit des Kokkus abhangen (~). Fett wird von keinem der Kefirmikroben 
angegriffen. 

Die Korner bediirfen einer gewissen Vorbereitung durch Aufquellen in 
warmem Wasser und .Anziichten in taglich erneuerter, gekochter und wieder 
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abgekuhlter Milch. Erst nach 3-4 maligem Ansetzen mit neuer Milch liefern 
sie das charakteristische, schaumende Getrank. 

Kefirbereitung im groBen: Die vorbereiteten Kefirkorner werden mit gekochter 
und wieder gekiihlter Milch in einem leicht verschlossenen GefaB angesetzt, wobei man 
5-10 Teile Milch auf 1 Teil PiIzmasse rechnet. Die beste Temperatur ist 20° C. Nach 
12-15 Stunden wird die Fliissigkeit (Stamm-Kefir) durch ein feines, ausgekochtes Tuch 
abgesiebt. Je 75 ccm werden in eine verschlieBbare, mit siedendem Wasser gereinigte 
Flasche (sog. PatentverschluB) gegeben, und die Flasche wird nun mit gekochter, wieder 
abgekiihlter Vollmilch aufgefiillt. Sie bleiben nun bei 12-15° C, Maximum 20°, 1-3 Tage 
stehen (vgl. unten); wahrend dieser Zeit werden sie taglich 3 mal durchgeschiittelt. Die 
beim Seihen zuriickbleibenden Korner dienen nach Abspiilen mit gekochtem, dann ge
kiihltem und mit etwas Soda versetztem Wasser sofort wieder zur Neugewinnung von 
Stamm.Kefir. 

1m kleinen bedient man sich besser der Kefirpastillen (Blett's Kefir·Ferment· 
Tabletten oder J uro ck' s Kefir.Ferment·Pastillen), weil die Kefirkorner bei unsachgemaBer 
Behandlung leicht ausarten. Anweisung liegt den Praparaten bei. Noch einfacher ist, 
von gutem genuBfertigem Kefir auszugehen. Man laBt 1/, des lnhalts in der Flasche zuriick, 
fiillt mit gekochter und wieder gekiihlter Milch nacho Die fest verschlossenen Flaschen 
werden, wie oben erwahnt, weiter behandelt. Man beniitzt immer nur 3/, des lnhalts und 
verwendet den Rest zum Ansetzen neuen Getranks. Wie stets bei Kefirbereitung ist auch 
hier peinlichste Sauberkeit notig. Meist muB man sich nach etwa 5-6 Tagen neues Aus· 
gangsmaterial verschaffen, weil doch Verunreinigungen nicht zu ver~iiten waren. Man 
merkt dies sogleich an verlangsamter Wirkung des Ferments und an Anderungen des Ge-
8chmacks. 

1m Wiener Allgemeinen Krankenhause hat sich folgendes einfache Verfahren gut 
bewahrt: Nach geniigender Vorbereitung (s. oben) werden die Kefirkorner vorsichtig ge
trocknet; die lufttrockene Masse wird pulverisiert und mit 9 Teilen Milchzucker versetzt; 
man teilt sie dann in eingrammige Pulver (0,1 g Kefirpulver + 0,9 g Milchzucker enthaltend); 
je ein solches Pulver bringt man in eine Literflasche mit BiigelverschluB, fugt die vorher 
abgekochte und dann auf 25° C abgekiihlte Vollmilch hinzu, schiittelt und laBt nunmehr 
die Flaschen in horizontaler Lage bei 25° ohne neues Umschiitteln 2-3 Tage lang ruhen. 

Eine andere, sehr gut durchgearbeitete und erprobte Vorschrift fiir Kefirbereitung 
teilte schon friihzeitig M. Speth 48 mit. 

1m alIgemeinen ist es besser, freilich auch erheblich kostspieliger, den 
fertigen Kefir von gut eingerichteten Kefiranstalten zu beziehen. 

Die Kefirpilze bewirken eine gemischt sauer-alkoholische Garung und 
peptonisieren gleichzeitig einen Teil des MilcheiweiBes. Der Milchzucker wird 
viel starker als bei Sauermilch und Ya-Urt abgebaut. Der Umfang des bio
chemischen Prozesses hangt von der Garungsdauer ab, so daB der ein-, zwei
und dreitatgige Kefir verschieden zusammengesetzt ist. Das Kasein ist teils 
gelost, teils in sehr feinen Fasern und Flocken verteilt. Andere Teile sind in 
Azidalbumin, Hemialbumin und Pepton verwandelt. Die Gesamtstickstoff
substanz bleibt unverandert. Neben der Milchsaure und dem Alkohol sind 
aus dem Milchzucker reichliche Mengen von CO2 entstanden, die beim Offnen 
der Flasche den Inhalt zum Schaumen bringen. Der Fettgehalt der urspriing' 
lichen Milch wird nicht verandert; da Kefir, namentlich in Anstalten, haufig 
aus teilweise abgerahmter Milch hergestellt wird, enthalt er oft nicht mehr 
als P/2-2% Fett; solcher Kefir ist natiirlicb minderwertig; zu Kurzwecken 
sollte, wenn dem Fett keine Bedenken gegenuberstehen, nur Vollmilch ver
wendet werden. Der Geschmack ist suB-sauer, mit einem unverkennbaren 
kasigen Beigeschmack, was vielen das Getrank durchaus verleidet. Bei emp
findlichem Magen wird Kefir erfahrungsgemaB mindestens so gut wie Voll
milch, oft besser vertragen. Die Ausnutzung ist nach den Versuchen von 
R. May 47 beim Erwachsenen besser als die von Milch; es gingen nur 4% des 
Stickstoffs und des Fettes durch den Kot abo 

Neben dem vom Ausgangsmaterial abhangigen unveranderten Bestand 
an Gesamt-N-Substanzen, Fett und Asche enthalt Flaschenkefir nach den von 
J. Konig (Bd. II, S. 746) mitgeteilten Analysen: 
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Milchzucker Milchsaure Alkohol 
am • Tag 3,08 % 0,94 % 0,37 % 
" 2. " 2,79 % 1,05 % 0,69 % 
" 3. " 1,78 % 1,09 % 1,00 % 

Von dies en als maBgebend betrachteten Analysen weichen andere wesent
lich ab, z. B. die zweifellos sehr verlaBlichen von M. Speth 48, in dessen Tabelle 
die Zusammensetzung der als Ausgangsmaterial dienenden Milch mit 1-3 tagigem 
Kefir verglichen wird. 

Milchsaure 
Milchzucker 
Fett . 
Asche 
Kasein 
Albumin 
Azidalbumin 
Hemialbumose • 
Pepton ... . 
Alkohol ... . 

Milch 
0,015 % 
4,83% 
3,20% 
0,66% 
2,98% 
0,53% 

° ° ° ° 

1 tagiger Kefir 
0,39% 
3,88% 
3,21 % 
0,66% 
2,88% 
0,49% 
0,06% 
0,16% 
0,02% 
0,53 % 

2 tagiger Kefir 
Q,42 % 
3,61 % 
3,19% 
0,66% 
2,83 % 
0,43% 
0,16% 
0,21 % 
0,03% 
0,82% 

3 tagiger Kefir 
0,37% 
3,29% 
3,21 % 
0,66% 
2,70% 
0,39% 
0,20% 
0,28% 
0,05% 
1,21 % 

Wie man sieht, war in dem von Speth bereiteten Kefir die Milchzucker
vergarung und die Milchsaurebildung viel geringer. Wie wir aus Stichproben 
schlieBen, die den Milchzuckergehalt beriicksichtigten, scheinen die Speth' schen 
Analysen fiir den in Deutschland bereiteten Flaschenkefir die richtigeren zu sein. 

Der Kalorien wert des Kefirs steht nur um ein geringes hinter dem des 
Ausgangsmaterials zuriick, zu wenig, um rechnerisch ins Gewicht zu fallen. 
Der Alkoholgehalt ist ziemlich betrachtIich, was unter Umstanden beriick
sichtigt werden muB und den Gebrauch des Kefirs verbieten kann. Der Ge
halt an Kohlensaure diirfte Ursache dafiir sein, daB Herzkranke den Kefir 
meist schlecht vertragen. 1m allgemeinen wird eintagiger Kefir wenig ver
wendet. Der zweitagige gilt als leichtes Abfiihrmittel, der dreitagige als 
peristaltik hemmend; doch darf dies nicht als durohstehende Regel be
trachtet werden. 

Nach A. Rovighi 49 setzt Kefir die Atherschwefelsauren des Hams 
etwas herab (von 0,21 g auf 0,14-0,17 g am Tage bei Aufnahme von nur 150 ccm). 
Ein Versuch, den wir selbst anstellten (Zulage von taglich 500 g zweitagigen 
Kefirs zu sonst gleicher Diat) ergab einen verhaltnismaBig geringeren Aus
schlag: 0,24 g in der Vorperiode, 0,20 g in der Kefirperiode. 

Wenn man von den Eigenheiten - Alkohol- und Kohlensauregehalt -
absieht, ist die diatetische Bedeutung der der Milch, vielleicht noch eher der der 
Sauermilch gleich zu setzen. Eine spezifisohe Heilwirkung, die man friiher 
von ihm annahm, kommt ihm nicht zu. Ob man Kefir oder natiirliche Milch 
als Beigabe zur iibrigen Kost verwendet, riohtet sich naoh dem Geschmack des 
Patienten und der im einzelnen FaIle erprobten Bekommliohkeit. Bei Diabeti
kern ist Kefir wegen des geringeren Zuckergehaltes vorzuziehen. 

Daneben kommen Kefir kuren in Betracht, wo Kefir die einzige oder doch 
hauptsachliche Nahrung bildet; als Erganzung reicht man gewohnlich nichts 
anderes als Brot und Butter. Solohe Kefirkuren wurden neben Kumyskuren 
zuerst in den russischen Steppen durchgefiihrt und haben sioh bei sohwaoh
lichen, appetitlosen Kranken, namentlich auoh bei Tuberkulose, ferner bei Nieren
kranken gut bewahrt. Den dreitagigen Kefir verordnet man gern, und wie uns 
scheint mit Recht, bei chronischer Dysenterie; der zweitagige, unter Beigabe 
von Schrotbrot und Butter, leis tete uns oft bei habitueller Obstipation aus-
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gezeicbnete Dienste (etwa 2 Liter Kefir, 300 g Schrotbrot, 150 g Butter, Nahr
wert dieser Kost etwa = 2550-2650 Kalorien). 

Seit Bekanntwerden des Ya-Urt wird Kefir viel weniger verwendet als 
uuher. 

Eine Abart des Kefirs ist der armenische Mazun, aus Bftflel- oder Ziegen
milch bereitet. 

Tuberkelbazillen leisten der alkoholisch-sauren Kefirgarung Widerstand. 
Typhusbazillen werden dagegen schon nach 48 Stunden abgetOtet (zitiert nach 
A. We ber 50). 

9. Kumys und Milchwein. 

Der echte Kumys wird aus Stuten- oder Eselinnenmilch bereitet, wozu 
ein besonderes der Kefirflora ahnliches Ferment dient. Genaue Nachrichten 
uber die wirksamen Mikroben stehen noch aus. Nach D. Schipin 51 ist neben 
einem gewobnlichen Saureerreger (Milchsaurebazillen) und dem eigenartigen 
Sacharomyces-Kumys (Hefeart) noch ein dritter Mikroorganismus beteiligt zu 
sein. Wahrscheinlich liegt auch hier, wie bei Ya-Urt ein Zusammenwirken 
der stabchen- und kokkenformigen Milchsaurebakterien vor (Gruppe II und I, 
S. 280). Zuerst wird der Milchzucker von den Bakterien angegriffen und erst die 
hydrolysierten Produkte dieses Prozesses unterliegen der Hefe (H. Weig mann 38). 

Der Kumys ist nach vergeblichen Versuchen, ibn auch anderen Ortes 
einzuffthren, im wesentlichen auf sein altes Heimatland, die kirgisischen Step
pen, beschrankt. Man fiillt dort die noch tierwarme Milch mit Kumysferment 
oder mit altem, noch garendem Kumys versetzt in Bottiche oder Tierschlauche. 
Nach mehrstiindigem Stehen und ofterem Umriihren gelangt die Fliissigkeit 
in gut verschlieBbare Flaschen, worin man sie bei hOchstens 200 C mindestens 
PIs Tage, gewohnlich 4-5 Tage der Garung iiberlaBt; bei guter Kiihlung ist 
Kumys aber viel langer haltbar und genieBbar. Es findet, ahnlich wie beim 
Champagner, eine lebhafte Kohlensaureentwicklung statt, so daB das Getrank 
beim Offnen der Flaschen stark schaumt, um so mehr, je alter er ist. 

F. A. Hoffmannu zitiert folgende Analyse von Dochmann (Gramm 
in 1 Liter): 

UrsprftngJiche Kumys nach 
Stutenmilch 6 Stunden 18 Stunden 30 Stunden 

Kohlensaure . 3,8 6,0 
Alkohol. . 18,5 19,5 
Milchsaure 3,9 5,6 
Milchzucker 51 18,8 16,3 

7,0 
30,0 

6,4 

4 Tagen 
11,0 
30,0 
6,4 

EiweiB . . 23 22,5 22,6 20,0 16,0 
Fett . . . 19 18,9 20,0 19,0 19,0 
Kalorien in 1000 g 480 ~ 489 503 492 476 

Diese Analysen sind zu beanstanden, weil nach ihnen im Verlauf der Garung 
Energiezuwachs statt -abnahme eintrate. 

Eine andere Analysenreihe Von A. Gauthier zitiert A. Combe 38 (Gramm 
in 1 Liter): 

Kasein .. 
Albumosen 
Peptone 
Fett ... 
Milchzucker 

Dauer der Garung 
1 Tag 8 Tage 21 Tage 

8,0 8,5 7,9 
1~ 3~ 3~ 

10,0 5,9 7,6 
1l,7 1l,4 12,0 
3,9 0,9 
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Milchsaure 
Alkohol .. 
Asche 
Kalorien in 1 Liter 

Milch. 

Dauer der Garung 
1 Tag 8 Tage 21 Tage 

9,6 10,3 10,0 
31,9 32,6 32,7 
3,3 3,4 3,5 
465 447 454 

In diesen Analysen ist das gegenseitige Verhaltnis von Kasein zu Albumosen 
zu Peptonen sicher nicht richtig. 

Nach etwa 30-36 Stunden ist also das Optimum der Vergarung erreicht. 
Bemerkenswert ist der iiberaus hohe Alkoho1gehalt, etwa 30 g im Liter; er 
steht dem des Bieres nahe, und es ist wohl verstandlich, daB dem Kumys be
rauschende Wirkung eignet. Trotzdem wurde er Zur Ernahrung mastbediirftiger 
Individuen, insbesondere Tuberkuloser, warm empfohlen. Nach F. A. Hoff
mann kommen die zu therapeutischen Zwecken in die russischen Steppen 
gesandten Kranken haufig auf 4-6 Liter Kumys taglich (120-180 g Alkohol!) 
und genieBen daneben noch allerlei leichte Speisen; niemals leben die Kranken 
in den Kuranstalten der Steppen von Kumys allein. Zur genaueren Belehrung 
iiber Kumys-Kuren sei auf die Arbeit von Stange im l. Bd. von Zie mBen' s 
Handb. d. allg. Therapie, Leipzig 1886 verwiesen (s. Abschnitt: Milchkuren). 

Die allgemeine Bekommlichkeit des Kumys scheint sehr befriedigend 
zu sein. Bei Krankheiten des Herzens und des GefaBapparats, der Nieren und 
der Leber widerrat ihn der hohe Alkoholgehalt. Fiir Zuckerkranke macht ihn 
die vollstandige Vergarung des Milchzuckers wertvoll; wir kennen auch selbst 
eine Anzahl von Zuckerkranken, die sich unter dem Gebrauch typischer Kumys
kuren in den Steppensanatorien auffallig erholten. 

Milchwein. Ein im Geschmack angeblich ahnliches Getrank stellt man 
mittelst PreBhefe aus Kuhmilch her. Wir finden dariiber bei A. Stutzer 63 

folgende Angabe: 1250 ccm Magermilch, am beaten frische Zentrifugenmilch, 
1/2 Liter Wasser, 20 g Rohrzucker, 10 g Milchzucker, 8-10 g PreBhefe werden 
auf 35-40° C erwarmt. Aller Viertelstunden wird umgeriihrt. Nach 2 Stunden 
wird die FliiBsigkeit vom Bodensatz abgeseiht, in reine Bierflaschen mit Biigel
verschluB gefiillt. Taglich mehrmaliges Schiitteln. Nach 3-4tagigem Garen 
im kiihlen Keller ist der Hefekumys genuBfertig. Der Geschmack sagt nicht 
jedem zu. Verwendung wie beim Kefir. 

Das fertige Getrank lieferte folgende Analyse: EiweiBsubstanz 2,0%, 
Zucker 3,0%, Fett 0,3%, Milchsaure 0,7%, Alkohol 2,5%; Kalorien = ca. 43 
in 100 g. Der hohe Alkoholgehalt rechtfertigt den mehrfach gebrauchten Namen 
Milchwein. 

XI. Abanderungen der Milch zu diatetischen Zwecken. 
Die bisher besprochenen Abarten der Milch stellen Volksnahrungsmittel 

dar, die teils iiberall, teils in bestimmten Landern ihren Ursprung nahmen 
und spater erst fiir diato-therapeutische Zwecke dienstbar gemacht wurden, 
nachdem sie sich nach dieser oder jener Richtung hin niitzlich erwiesen hatten. 

AuBerdem sind zahlreiche Methoden angegeben, die die physikalischen 
Eigenschaften der Milch fiir die Verdauung gftnstiger machen sollen oder das 
Mischungsverhaltnis der Nahrstoffe willkiirlich verandern. Die meisten Me
tho den stammen von Kinderarzten und zielen darauf hin, die Kuhmilch der 
Muttermilch ahnlicher zu machen. Soweit die Ernahrung der kIeinen Kinder 
in Betracht kommt, sei auf den 3. Band dieses Werkes verwiesen. Einige der 
Abarten sind aber auch in der Diatetik der Erwachsenen gut verwertbar. 



Rahmgemenge. Homogenisierte Milch. 297 

1. Annaherung an den chemischen Aufbau der Frauenmilch. Die Kuhmilch 
ist reicher an EiweiB (insbesondere Kasein) und Asche, dagegen armer an Milch
zucker. L. Langstein und L. F. MeyerS geben folgende Ubersichtstabelle: 

Muttermilch Kuhmilch 
EiweiB 1,2-1,5 % 3,4 % 
Fett . 3,5 % 3,5-4,0 % 
Zucker 6-7 % 4-5 % 
Asche 0,2 % 0,76 % 

Ein viel beachtetes Verfahren, den Gehalt der Kuhmilch dem der Mutter
milch anzunahern, stammt von P. Biedert. Er empfiehlt P/2-2 Liter Voll
milch 2 Stunden in wei ten GefaBen kuhl zu stellen und dann mit flachem LOffel 
lis titer der dunnen wei Ben Rahmschicht abzuschOpfen; solcher Rahm enthalt 
im Durchschnitt 3,6% EiweiB, 10,0% Fett, 5% Zucker. Gemischt mit Wasser 
und Zucker stellt es "Biederts naturliches Rahmgemenge" dar. Zusatz 
von Wasser, Milchzucker und Vollmilch liefern dann das fertige Getrank, das 
in seinen sechs Abstufungen sich der Zusammensetzung der Muttermilch nahert: 
Stuf R h W Milch- VoIl- Gehalt der Mischung an 

earn asser zucker milch EiweiB Fett Zucker Kalorien 
I 125 g 375 g 18 g 0,9% 2,5% 5,0% 47 ill 100 g 

II 125 g 375 g 18 g 62 g 1,2% 2,6% 5,0% 50" " " 
III 125 g 275 g 18 g 125 g 1,4% 2,6% 5,0% 50" " " 
IV 125 g 375 g 18 g 250 g 1,7% 2,8% 5,0% 54" " " 
V 125 g 375 g 18 g 375 g 2,0% 3,0% 5,0% 56" " " 

VI 125 g 250 g 18 g 500 g 2,3% 2,4% 5,0% 52" " " 
Diese Mischungen bewahrten sich auch bei empfindlichem Magen Er

wachsener; sie bewahrten sich bei Magenkatarrhen, bei Fiebernden, bei Magen
geschwfu, wo unvermischte Vollmilch Druckgefiihl und Ubelkeit ausloste. 

Spater hat Biedert ein steriles, in Buchsen konserviertes Rahmpraparat 
von salbenartiger Beschaffenheit angegeben, das unter dem Namen "Ramogen" 
von den Deutschen Milchwerken in Zwingenberg hergestellt wird und entweder 
mit Wasser allein oder mit Vollmilch vermengt Gemische ahnlicher Zusammen
setzung herzustellen erlaubt. Ramogen wird jetzt, weil es steril ist, dem ur
spriinglichen "natfulichen Rahmgemenge" bei weitem vorgezogen. Seine 
Zusammensetzung ist: 40,3% Wasser, 7% EiweiB, 16,5% Fett, 34,6% Milch
zucker, 1,5% Asche. Kalorien in 100 g = 320. 

2. Homogenisierte Milch. Urn der grobklumpigen Gerinnung der Kuhmilch 
im Magen vorzubeugen, sind schon seit langem verschiedene Verfahren ublich 
(S. 273). Ahn1iches strebt das sog. Homogenisieren der Milch an. Die auf 
85° C erwarmte Milch wird unter hohem Druck (250 Atm.) durch feinste Kanale 
gepreBt oder zwischen schnell rotierenden Walzen feinst zerstaubt. Dadurch 
werden die Fettkugelchen in kleinste Elemente zersprengt, so fein, daB man 
an ihnen mittelst starker VergroBerung Molekularbewegung wahrnehmen kann. 
Die Kugelchen vereinigen sich nicht wieder, sondern bilden eine dauerhafte 
Emulsion und bieten den Verdauungssaften eine ungemein vergroBerte Gesamt
oberflache, verglichen mit dem Ausgangsmaterial. Obwohl theoretisch sehr 
einleuchtend, hat sich das Verfahren in der Praxis nicht bewahrt. Die Kinder
arzte lehnen es groBtenteils ab (W. Birk 54). Es sind sogar mehrfach Nahr
schaden beschrieben (Barlow'sche Krankheit, Jagote-Lacoussiere, G. 
Schrei ber, Fisch 55). Bei Erwachsenen sahen wir von homogenisierter Milch 
keinen entscheidenden Vorteil. Wir versuchten sie sowohl bei Achylia gastrica, 
wie bei mangelhaftem Bauchspeichel- und GallenfluB. Nur bei einfacher Magen
hyperasthesie (Chlorose!) scbien sie besser als Vollmilch zu bekommen. Ange
sichts der Launenhaftigkeit solcher Magen ist die Bewertung aber unsicher. 
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3. Anreicherung der Milch mit Zuckerarten. Obwohl natiirlich aIle lOs lichen 
Zuckerarten der Milch beigemischt werden konnen, beschrankt sich die Diatetik 
der Erwachsenen doch vorzugsweise auf Zusatz von MiIchzucker und Mal tose 
Beide haben den Vorteil, nicht allzusehr zu suBen, wahrend sie den Nahrwert 
betrachtlich erhOhen. Maltose ist fiir den Magendarmkanal ziemlich indifferent; 
Milchzucker hat dagegen ausgesprochen stuhlfordernde Eigenschaft, was bei 
seiner Verordnung zu berucksichtigen ist. Es bewahrt sich nicht, die gezuckerte 
Milch gleichmaBig uber den Tag zu verteilen, weil die meisten Patienten der 
gesuBten Milch leicht uberdrussig werden. Besser beladet man eine einzelne 
Milchgabe, etwa morgens frUh unmittelbar nach dem Aufstehen oder zum 
Friihstuck mit ansehnlichem Zuckerzusatz (etwa 20-30 g auf 3/10 Liter Milch) 
und laBt die ubrige Milch wahrend des Tages ungezuckert trinken. 

Milchzucker, den wir selbst am meisten benutzen, ist jetzt uberall in 
groBer Reinheit erhaltlich (vgl. S. 302). Steril ist er nicht immer. 

Von anderen, als Milchzusatz geeigneten Praparaten sind vor aHem del' 
Malzzucker in kristallinischer Form zu nennen; er sliBt nur wenig, so daB 15 g 
von 250 g Milch aufgenommen werden konnen. Es sind zahlreiche vortreffliche 
Fabrikate auf dem Markt; am bekanntesten sind die von Brunnengraber, Gehe, 
Hoff, Liebe, L6fflund, Soxhlet. Eine reichhaltige Liste teilen R. H ugel D8 

und C. Brahm 67 mit. V~l. auch den Abschnitt "Nahrpraparate". 
4. Anreicherung mit Fett. Zur Anreicherung der Milch mit Fett wird fast 

ausschlieBlich Rahm benutzt, teils frischer, teils sterilisierter. Um wieviel 
das Getrank dadurch an Fett und Nahrwert gewinnt, hangt nicht nur von 
dem Mischungsverhii.ltnis, sondern auch von dem Fettgehalt des Rahms ab; . 
derselbe wechselt sehr (S. 305), so daB der Name Rahm hOchst verschiedene 
Fett- und Nahrwertsummen deckt. Im aHgemeinen solI man fiir diese Ge
menge den sterilisierten Rahm vorziehen, was um so tunlicher ist, als der eigen
artige, hier und da leicht kasige Geschmack des sterilisierten Rahms bei 
Mischung mit Milch kaum hervortritt. 'Ober Konzentration und Nahrwert 
solcher Gemenge vergl. die Kapitel Milchkuren und Mastkuren. Wir halten 
Milch-Rahmgemenge fiir eines der vorteilhaftesten Hilfsmittel zum Aufbessern 
des Ernahrungszustandes; falls nicht ausgesprochene StOrungen der Fettver
dauung vorliegen, werden sie fast immer gut vertragen. 

5. Anreicherung mit EiweiB bzw. EiweiB und Nahrsalzen. Die Milch ist die 
meistgewahlte Unterlage zum Beschicken mit eiweiBhaltigen Nahrpraparaten; 
freilich sind auch Zerealiensuppen und -breie gut dafiir geeignet. Zur Milch 
gibt man vor aHem die aus den Milch-EiweiBkorpern dargestellten Stoffe. Dahin 
gehoren u. a.: frisch ausgelabtes und durch ein feinmaschiges Leinentuch ab
geseihtes Kasein; in Milch gequirlt, wird es gerne genommen; ferner die kauf
lichen Kaseinpraparate und deren Abkommlinge, wie: Bioson, Eukasin, Eulak
tol, Galaktogen, Nikol, Nutrose, Plasmon, Sanatogen. Im Durchschnitt kann 
man leicht und ohne jede StOrung des Geschmacks 20-25 g jedes dieser Pulver 
in 1 Liter Milch unterbringen, uber den Tag verteilt. Wie man die einzelnen 
Stoffe behandelt, ist verschieden; die Anweisung liegt den Praparaten bei. 
Von anderen EiweiBpulvern eignen sich als Milchzusatz am besten Fortose 
und Klopfer's Lezithin-EiweiB, beide gleichfalls in Tagesmengen von 20 bis 
25 g verwendbar. Man erzielt so eine ganz erhebliche EiweiBanreicherung 
der Kost. 

Mit den Kaseinpraparaten wird gJeichzeitig P und eine gewisse Menge 
von Ca einverleibt; einzelne (Sanatogen) enthalten Zusatze kleiner Mengen 
von Lezithin; auch in dem Klopfer'schen, aus WeizeneiweiB hergestellten 
Praparat findet es sich. 'Ober den Wert dieses Zusatzes ist man verschiedener 
Meinung (S. 42). Als Kalziumtrager kam vor kurzem das Larosan auf den 
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Markt, ein Kaseinpraparat mit 2,5% CaO. Weiteres tiber die hier erwahnten 
Praparate und ihre Verwendung siehe an anderen Stellen des Buches (s. vor 
allem Abschnitt: Nahrpraparate). 

6. Verringerung des Fettgehalts. Sehr haufig wiinscht man Milch reichlich 
in der Kost vertreten zu sehen, fiirchtet aber ihren Fettreichtum, teils weil 
das Fett schlecht verdaut und resorbiert wird (St6rungen des Gallen- oder 
Bauchspeichelflusses, amyloide Degeneration des Darms u. dgl.) , teils weil es 
zu unerwiinschtem Fettansatz fiihrt, z. B. bei fettleibigen Herz- und Gicht
kranken. Es gentigt, M'l.germilch trinken zu lassen, die man mittelst Satten
verfahrens gewinnt (S. 288). Den gleichen Zweck erfiilIen Buttermilch (S. 291), 
Molken (S.289) und Kefir aus Magermilch bereitet (S. 293). 

7. Entzuckerung der Milch. Die alteren Verfahren dienten den Zwecken 
der Diabetikerkost. Vollstandig entzuckern kann das Kumys- und Milch
weinverfahren, das friiher beschrieben wurde (S. 295); erheblich mehr Zucker 
enthalten gewohnliche Sauermilch, Einfach-Ya-Urt und natiirlich erst recht 
Doppel-Ya-Urt, Kefir (S 282, 294). 

Gewii.sserte Milch mit Rahm. Das einfachste Verfahren, sich eine zuckerarme, 
wenn auch nicht zuckerfreie Milch herzustellen, ist Verdiinnung der Vollmilch mit gleichen 
Teilen Wasser; zu 500 g dieses Gemisches fiigt man guten dicken Rahm von mindestens 
30 % Fettgehalt, der nie mehr als 3 % Milchzucker einschlieBt. In den 800 ccm Getrank 
sind dann etwa: 16 g EiweiB, 107 g Fett, 32 g Milchzucker = ca. 1190 Kalorien. Der 
Nahrwert ist demnach, verglichen mit der Kohlenhydrataufnahme, ungeheuer groB. Natiir
lich wird man nicht jedem Diabetiker so groBe Zuckermengen gestatten; in der groBen 
Mehrzahl der FaIle sind aber 250-800 g des beschriebenen Getranks zuIassig. 

Gartner's Diabetiker-Milch. Die Milch wird mit 2 Teilen Wasser verdiinnt 
und dann im Separator in gleiche Teile gewasserten Rahms und gewasserter Magermilch 
zerlegt. 1m ersteren findet sich fast das gesamte Fett, wahrend der Prozentgehalt an EiweiB
stoffen, Milchzucker und Salzen dreimal geringer als in der urspriinglichen Vollmilch ist. 
Es werden ihm dann ausgelabtes Kasein, in verdiinnter Natronlauge ge16st, und so viel 
Milch-Nahrsalze zugesetzt, daB der Gehalt an beiden dem der Vollmilch entspricht. Je 
nach Verdiinnung und Einstellen des Separators kann man dem abzentrifugierten Rahm 
beliebige Zusammensetzung geben. Das fertige Getrank wird in Flaschen abgefiillt und 
entweder sofort stark gekiihlt oder sterilisiert. Proben, die wir in Frankfurt untersuchten, 
enthielten im Mittel: 3,0 % EiweiBsubstanz, 1,3 % Milchzucker, 5,8 % Fett = 72 Kalorien 
in 100 g des Flascheninhalts. Der Geschmack war gut. 

Bouma's Milch fiir Diabetiker lehnt sich an ein Verfahren an, das der Anregung 
von N oorden' s seine Entstehung verdankt (C. Meyer 58 ). Das mit Saure niedergeschlagene 
Kasein wird in schwacher Natronlauge gel6st, jedoch ohne Preisgabe der sauren Reaktion; 
dann Borgfaltiges Neutralisieren mit Dinatriumphosphat; Zusatz von Milchnahrsalzen, 
insbesondere Kochsalz und Kalksalzen; Mischung mit Rahm, den man zwecks Entzuckerung 
stark mit Wasser verdtinnt und dann abzentrifugiert hat; dann Homogenisieren (S. 297), 
Abfiillen in Flaschen, Sterilisieren. Die in allen GroBstadten kaufliche Bouma-Milch 
enthalt etwa: 3,0 % EiweiB, Spuren bis 0,2 % Milchzucker, 4,8 % Fett; Kalorien in 
100 g = 58. - Durch Dialysieren homogenisierter Milch gewinnen W. Miiller 95 und 
G. Pathemann zuckerfreie Milch. 

Von anderen Gesichtspunkten ging die Kinderheilkunde aus; nach 
H. Finkelstein und L. F. Meyer 59 werden gewisse dyspeptische Garungen 
der Sauglinge durch Milchgemische giinstig beeinfluJ3t, in denen die Kohlen
hydrat-Molke-Komponente der Milch wesentlich zuriicktritt und die EiweiJ3-
komponente vorherrscht. Das ausgelabte Kaseingerinnsel, das dem Gemisch 
zugesetzt wird, reichert dasselbe gleichzeitig mit Kalksalzen an, die Durch 
fallen entgegentreten. Diese aus der Kinderheilkunde tibernommenen, zucker
armen Getranke sind auch in der Diatetik Erwachsener brauchbar, sowohl bei 
Zuckerkranken wie bei der sog. Garungsdyspepsie. 

EiweiBmilch nach Finkelstein-Meyer (Vorschrift bei H. Langstein und 
L. F. MeyerS): 1 Liter rohe Vollmilch wird mit 1 E310ffel Simon's Labessenz (oder 1 Tee-
15ffel Pegninpulver) versetzt und 1/2 Stunde im Wasserbad bei 420 C stehen gelassen. Den 
entstandenen Kasekuchen bringt man in ein Sackchen aus Seihetuch, hangt es auf und 
laBt die Molke ohne Pressen ablaufen. Dann wird der Kase unter sanftem Reiben, bei 
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allmahlicher Zugabe von 1/2 Liter Wasser. mitteist eines Kloppels 4-5 mal durch ein feinstes 
Haarsieb gestrichen. Zur fein verteilten Kaseaufschwemmung fiigt man noch 1/2 Liter 
Buttermilch. Behufs Sterilisation kurze Zeit aufkochen; doch muB die Masse wahrend 
des Anhitzens dauernd mit einem Schaumschlager stark geschlagen werden. dam it sie 
nicht klumpt. Das genuBfertige Getrank hat foigende mittlere Zusammensetzung: EiweiB 
3.0 %. Fett 2,5 %. Zucker 1,5 0/0 , Asche 0,5 %. darunter 0.13 % P20 5 und 0,09 % CaO 
Kalo!'iengehll.lt von 100 ccm = 42. Die EiweiBmilch zu Hause herzustellen. ist nicht einfach. 
Die Milchwerke in Bohlen bei Roth .. i. S. lm(l in Vilbelliefern e.ie in Fla.schen verschiedener 
GroBe als gute und haltbare Ware: flir. Sauglinge ist dieses Priiparat mit gleichen Mengen 
Wassers zu verdiinnen. 

EiweiBmilch nach E. Miiller und E. Schlol3 60: 1 Liter ButtermiJoh wird mit 
1 Liter Wasser 2-3 Minuten aufgekocht; nach halbstiindigem ruhigem Stehen hat sich 
der Kiiae zu Boden gesenkt; von der iiberstehenden klaren MoIke werden 2/3 abgegossen, 
der Rest gut verriihrt, in ein MischgefiiB von 1 Liter Rauminh ,It gegossen und mit 1/, Liter 
Rahm 20 % Fettgehaltes versetzt. Um nun ein mo/zlichst zuckerarmes Getriink zu erhalten, 
fliIlt man - abweichend von der urspriinglichen V orschrift - das LitergefiiB unter stiindigem 
Umrlihren mit Wasser auf, dem man 2 p. M. Kochsalz zugesetzt hat. Das fertige Getriink 
enthiilt in 100 g etwa: 4,5 g EiweiB, 1,4 g Fett. 1,1 g Milchzucker = ca. 36 Kalorien. 
Fiir die bei Erwachsenen in Betracht kommenden Zwecke ist dies Verfahren weniger geeignet 
alB das vorstehende. 

8. Anreicherung mit Hormonen. Man weill, daB Antikorper des Blutserums 
in die Milch iibertreten; es wird daher in der Muttermilch den Sauglingen ein 
gewisser Schutz gegen solche Infektionskrankheiten mitgegeben, gegen die der 
miitterliche Organismus Antitoxine gebildet hat. 

Von dieser Erfahrung ausgehend empfahl O. Lanz 61, Kranken mit Hyper
thyreosen (Morbus Basedowi) Milch entkropfter Tiere zu verabfolgen; es 
wurde angenommen, daB sich im Serum und weiterhin in der Milch solcher 
Tiere Stoffe finden miiBten, die dem inneren Sekret der Schilddriise entgegen
wirken. Lanz beniitzte Milch entkropfter Ziegen (taglich 1/2-1 Liter) und 
meldet gute Erfolge. Leider ist die Ausbeute an Milch gering, da nach dem Ent
kropfen die Milchsekretion schwere EinbuBe erleidet und nicht so lange wie 
normal andauert. Burghart und Blumenthal 62 lieBen aus der Alkohol
fallung solcher Milch durch Trocknen das "Rodagen" in Pulver- und Tabletten
form herstellen. Sowohl von der Milch selbst wie vom Rodagen wird gutes 
gemeldet; immerhin scheint die Praxis dem Serum entkropfter Tiere (Anti
thyreoidinum, Mobius) mehr Vertrauen entgegenzubringen. Vgl. Kapitel: 
Schilddriisenkrankheiten. 

Andere nennenswerte Versuche, Milch mit Antikorpem und Hormonen 
anzureichem und dann fur Heilzwecke zu verwenden, sind noch nicht gemacht. 

9. Milchpraparate. Von den Milchpraparaten, die in groBer Zahl empfohlen, 
zum groBten Teil aber wieder vergessen sind, dienen die meisten der Klein
kinderemahrung. Inwieweit sie da wirklich brauchbar sind, wird an anderer 
Stelle besprochen. Einige unter ihnen konnen unter gewissen Umstanden auch 
fiir Erwachsene in Betracht kommen. Dahin gehoren: 

. a) Kondensierte Milch. Die Milch wird im Vakuum bei etwa 500 auf 
1/4-1/5 ihres Volums eingedampft, meist unter gleichzeitigem Zusatz von Rohr
zucker. Es entsteht eine gelbliche, zahflussige Masse, von sehr suBem Ge
schmack. Bei entsprechender Verdiinnung (Wasser, Tee, Kaffee, Kakao, bei 
Zubereitung suBer Milchspeisen) tritt der ursprungliche Milchgeschmack zwar 
nicht ganz rein, aber durchaus nicht unangenehm verandert wieder hervor. 
Die in Blechbuchsen oder Rohren gefullte Konserve kann vollig steril sein und 
ist es jetzt wohl meistens; sie ist dann unbegrenzt haltbar. Herstellungsort 
friiher fast ausschlieBlich die Schweiz, neuerdings auch Deutschland, Holland 
und Nordamerika. Wir fUhren die Mittelwerte von J. Konig aus dem Jahre 
1904 an (1 und 2), daneben die Analyse (3) einer treffliehen kondensierten 
Milch von Gebr. Pfand in Dresden (G. SchneidemuhP3). 



Kondensierte Milch. Trockenmilch. 

Wasser .. 
N-Substanz 
Kohlenhydrat 
Fett ... 
Asche 

1. fUr ungezuckerte 
kondens. Milch 

61 
11 
14 
11 

Kalorien in 100 g 
2 

205 

2. fUr gezuckerte 
kondens. Milch 

26 
10 
51 
10 
2 

343 

3. Pfand's 
kondens. Milch 

13 
12 
53 
10 
2 

360 

301 

Mit veranderter Technik hat sich in den letzten Jahren auch die Zusammensetzung 
der kondensierten Milch des Handels etwas geandert. Wir geben daher noch die Durch
BchnittBwerte aus J. Konig's Nachtrag zu Band I, S. 404 (1919) an, bezogen auf 100 g: 

N-Sub- Milch-
stanz Fett zucker Asche Kalorien 

AUB ungezuckerter Vollmilch . 8,0 g 9,3 g 10,9 g 1,7 g 168 
Aus gezuckerter Vollmilch.. 10,1 g 10,3 g 53,5 g 2,2 g 357 
Aus gezuckerter Magermilch. 10,6 g 1,2 g 59,1 g 2,2 g 297 

Die Mi'lchung der organischen Substanz laBt annehmen, daB vor dem Ein
dampfen die Milch etwas entrahmt wird. 

1m Felde, auf Reisen, auf Schiffen, bei schnellem Bedarf im Haushalt 
ist die kondensierte Milch auBerst wertvoll und hat sich fUr solche Zwecke in 
groBtem MaBstabe eingeburgert. Fur Kranke sollte sie nur ausnahmsweise 
gebraucht werden; immerhin ist sie unkontrollierter Milch zweifelhaften Ur
sprungs vorzuziehen. Fur die Kleinkinderernahrung hat sie sich unbrauchbar 
erwiesen. M. Klotz 63 sagt: Kein Nahrungsmittel fUr Sauglinge fiihrt uns 
mehr Patienten zu als die kondensierte Schweizer Milch. 

b) Trockenmilch. Die Trockenpraparate werden jetzt meist nach dem 
Just-Hakmaker'schen oder Ekenberg'schen Verfahren hergestellt, wobei 
sich die getrocknete Milch in seidenpapierdunnen Lamellen auf erwarmte rotie
rende Trommeln niederschlagt. Sie kommt dann als feines Pulver oder in 
Tafelform gepreBt in den Handel; mittlerer Wassergehalt der Konserven 
= 5%. Nachteile: schwere Quellbarkeit des Kaseins, nur zum Teil ausglcich
bar durch Zusatz von Natr. bicarb.; ungenugende Emulgierung des Fettes 
nach Zusatz von Wasser; das Fett wird leicht etwas ranzig, daher bevorzugt 
die Technik Trockenware aus Magermilch, was sie aber fur die Zwecke der 
Diatetik entwertet. Das mit ca. 7-8 Teilen Wasser verdiinnte Pulver gibt 
also nur eine milchahnliche Fli.issigkeit Von freilich gutem und reinem Milch
geschmack. Die Technik verwendet es bereits in groBem Umfang (Schokoladen
fabrikationl). Ais Milchersatz ist Trockenmilch ebenso zu beuteilen wie die 
kondensierte Milch. 

Es sei ubrigens bemerkt, daB es gerade wahrend der Kriegszeit gelang, 
Trocken-Vollmilch durch ein neues Verfahren in vollendeter Beschaffenheit 
herzustellen. Das Pulver ist leicht 16slich, und die Losung - vorschriftsmaBig 
hergestellt - hat den vollen Nahrwert, das Aussehen und den reinen Geschmack 
der frisch en Ware. Herstellung ebenso wie Eipulver, S. 248 (G. A. Krause 
u. Co. Munchen). 

Als Durchschnittswerte fur neuere Trockenmilchpulver gibt J. Konig 
Nachtrag zu Band I, S. 409, 1919) an, berechnet auf 100 g: 

N-Sub- Fett KoWen- Asche Kalorien 
stanz hydrate 

Vollmilchpulver. . . . . . . . 25,1 g 26,8 g 37,0 g 5,8 g 504 
Halbfettmilchpulver. . . . . . 31,9 g 14,2 g 41,4 g 6,6 g 433 
Magermilchpulver. . . . . . . 33,5 g 1,6 g 50,0 g 7,6 g 357 

c) Milchzucker. Der Milchzucker wird nach Auslabung des Kaseins aus 
der suGen Molke durch Eindampfen bei geringer Wli.rme im Vakuum gewonnen. 
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Mehrfaches Umkristallisieren nach Reinigung mit fein'Verteilter Kohle. Nicht 
immer ganz rein und steril! Milchzucker suBt nur schwach; er ist in 6 Teilen 
kaIten oder 2,5 Teilen heWen Wassers lOslich. Beim Erwachsenen ist neben 
dem Nahrwert (lOO g rund 4lO Kalorien) seine leicht abfUhrende Eigenschaft 
wichtig. Sie tritt 'Viel starker zutage, wenn die Milchzuckerlosung in den nuch
ternen Magen kommt, als wenn man Milchzucker statt anderen Zuckers Speisen 
beimengt; sie beruht offenbar auf direkter Erregung des Magens oder oberen 
Diinndarms, 'Von wo sich dann die Peristaltik nach abwarts fortsetzt. Saure
wirkung - durch Umsetzung in Milchsaure - kann es kaum sein; daffu ist 
die Wirkung, falls sie uberhaupt eintritt, eine 'Viel :tu schnelle. 

Bei sehr groBen Gaben 'Von Milchzucker steigt die Trockensubstanz und 
der N des Kotes; in einem Selbstversuch W. Roehl's 65 durch Zulage 'Von 
300 g Milchzucker 'Von taglich 6,6 g Trockensubstanz aut 26,8 g und von tag
lich 0,43 g N auf 1,24 g. Roehl bezieht dies auf einen "Katarrh" , den die 
Garungsmilchsaure herbeifUhre, entsprechend fr"iiheren Versuchsergebnissen 
von Fr. MuIler 66 bei Hunden. Soweit wir uberschauen, sind andere Versuche 
mit ahnlich groBen Mengen Milchzuckeri? nie gemacht. Die 'Von uns empfohlene 
Gabe (15-40 g) fUhrt nicht zum Anstieg der Trockensubstanz- und Stickstoff
verluste, wovon wir uns oftmals uberzeugten. Auch fanden wir niemals Milch
zucker im Kot. 

Anwendung: Morgens nuchtern 15-40 g Milchzucker in 200-250 g Wasser 
verruhrt, besser kalt als warm; etwa 1/2 Stunde 'Vor dem Fruhstuck. Statt 
Wasser auch Zitronenwasser (Saft von 1-2 Zitronen auf jene Wassermenge). 
Weniger wirksam, aber oft genugend: beim Fr"iihstuck etwa 125 g Apfelmus 
oder anderes Fruchtmus mit 20-40 g MiIchzucker gemengt. 

Bei Diabetikern beeinfluBt Milchzucker die GIykosurie zwar weniger als 
Rohrzucker, aber doch meist so stark, daB er andere Zucker in der Ernahrung 
nicht vertreten darf und daB auch bei Zufuhr von Milch groBte Vorsicht notig 
ist. Man bevorzugt Milchgemische und -praparate, denen der Milchzucker 
entzogen ist; in gewissem Grade gehOrt die "EiweiBmilch" dazu (S.2P9). 1m 
ubrigen siehe uber solche Spezialpraparate das Kapitel Diabetes. Vgl. uber 
Milchzucker auch Abschnitt: Zucker. 

MilcheiweiBpraparate. Vgl. Abschnitt: Nahrpraparate. 
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XII. Rabm (Sahne). 
1. Allgemeines. 
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Vnter Rahm versteht man die schon bei ruhigem Stehen der Milch sich 
an der Oberflache ansammelnde Schicht (Syn.: Sahne, Obers, Schmand). Sie 
enthalt neben Wasser als Hauptbestandteil Fett in feinsten Kligelchen wie in 
der urspriinglichen Milch; daneben stets auch im Zwischenwasser gelost die 
anderen Bestandteile der Milch (EiweiBkorper, Milchzucker, Mineralbestand
teile) in Mengen, die im wesentlichen von der Gewinnungsart und von der FeU
konzentration des Rahms abhangen. Die unter der Rahmschicht befindlichen 
Teile bilden die Magermilch (S. 288). 

Bei natiirlichem Aufrahmen kann der Rahm (sog. Sattenrahm) suB 
sein, wenn die Milch alsbald nach dem Melken in kUhlen Raumen angesetzt 
wird, und bei kiihlem Aufbewahren kann er diese Eigenschaft etwa 24 Stunden, 
bei Eiskiihlung erheblich langer bewahren. Bei unordentlichem Verfahren und 
bei langerem Stehen wird der Rahm aber sauer (Milchsaurebildung wie bei 
saurer Milch, S. 280); dann gerinnt er beim Kochen. Der Sattenrahm ist 
sehr verschiedenen Fettgehaltes; dieser soUte den Preis regulieren; tatsachlich 
lassen aber die Beziehungen zwischen Fettgehalt und Preis vieles zu wUnschen 
ubrig (vgl. unten). 

Beim Zentrifugenrahm, der immer mehrGebiet erobert, ist die Gewahr, 
suBen Rahm zu erhalten, viel groBer. Wenn der Fettgehalt der Milch bekannt 
ist, kann man dem Rahm auf das Genaueste die gewiinschte Fettkonzentration 
geben. Die zur Rahmgewinnung dienenden Zentrifugen fUhren den Namen 
"Separatoren". Es gibt jetzt auch kleine, handliche Separatoren (z. B. Alpha
Separator der Bergedorfer Molkerei- und KUhlmaschinenfabrik), die sich auch 
im kleinen Betrieb des Haushalts bewahren. 

Gewohnlich bezeichnet man Rahm mit lO-15% FeU als Kaffee- oder 
Teerahm, hoher konzentrierten als Schlagrahm. Das Gesetz laBt es zu, jeden 
Milchauftrieb, gleichgult g ob durch Satten- oder Zentrifugenverfahren ge
wonnen, der mindestens lOo/& Fett enthalt, als Rahm zu bezeichnen und zu ver
kaufen. Das ist ein groBer Dbelstand. Von eindickenden Beimengseln abgesehen 
(meist Zusatze von Mehl, Gelatine, geschlagenem Eierklar), ist es recht schwer, 
den maBgebenden Fettgehalt durch Augenschein und Geschmack zu beurteilen. 
Schatzungsfehler um lO-20% unterlaufen auch dem Geiibtesten, um 20-40% 
dem weniger Geiibten. Wenn ein altes Sprichwort sagt "Wurst ist Vertrauens
sache", so gilt das gleichfalls vom Rahm. Nur in einigen Landern und 
Stadten herrschen gewisse Normen. So solI in Wien 

der sog. Kaffeerahm . 8-15 %, 
Doppelrahm. . . 15-25 %, 
Schlagrahm . . . 25-38 % Fett enthalten. 

Bestimmungen fiir Berlin (15. III. 1902): Kaffee- und saure Sahne Minimum 10% Fett, 
Sehlagsahne Minimum 25 % Fett. • 

Braunschweig (10. VI. 1906): Schlagsahne 30 %, saure Sahne 20 %, Kaffeesahne 15 % 
Fett. 

Dresden (3l. VI. l!lOO): Sahne Minimum 10 % Fett. 
Heidelberg (10. II. 1905): Sahne Minimum 8-15 % Fett, Doppel- oder Schlagrahm 25 Ufo. 
Frankfurt a. M. (2. II. 1916): Rahm Minimum 20 % Fett. 

Obwohl demnach dankenswerte Anlaufe gemacht sind, laBt doch die 
Einheitlichkeit vieles zu wimschen ubrig; noch mehr als die den Wert be
stimmende Fettkonzentration, liegt aber die PIeisbestimmung im argen. Wir 
selbst ermittelten, daB Rahm mit 15% Fett in der gleichen Stadt zu demselben 
Preise verkauft wurde, wie solcher Imt 25% Fett. Von den Mittelmeerstaaten 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Dlatetik. 20 
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abgesehen, wo die Beschaffung guten frischen Rahms besonders schwierig zu 
sein scheint, liegen qie Dinge in Deutschland am meisten im argen; man ist 
der Willkiir der Verkaufer ausgesetzt und weiB nicht, was man ffir sein Geld 
erhalt. Wir konnen nach zahlreichen eigenen Analysen (Berlin, Frankfurt a. M., 
Wien) die viel zitierten und geradezu ungeheuerlichen Zahlen von R. Send tner 1 

bestatigen, der in Miinchen fand: 
Rahm fiir 40 Pfg. per Liter enthielt 4,85-11,49 % Fett 

60 " " " " 4,88-16,60 % " 

200 " " " " 15,00-52,42 % " 

Da der Fettgehalt, und zwar neben den selbstverstandlichen Eigenschaften 
der Frische etc. nur er allein, den Preis des Rahmes bestimmen sollte, muB 
behauptet werden, daB im Rahmgeschaft die KaU£er den starks ten Ausbeutungen 
ausgesetzt sind. Am unzuverlassigsten sind fiberall die Rahmsorten mit ge 
ringerem und mittlerem Fettgehalt, wahrend die fettreichsten sowohl bei uns 1 

wie auch in anderen Landern (z. B. England, Nordamerika) in richtigerem Ver 
haltnis zu den freilich sehr hohen Preisen stehen. 

Eine gesetzliche Abhilfe und Regelung des Rahmverkehrs scheint dringend 
geboten. Da die Arzte ein wesentliches Interesse daran haben, daB ihren Kranken 
gleichmaBige und preiswerte Ware geboten wird, sollten sie ihren EinfluB nach 
dieser Richtung hin geltend machen. Frankfurt a. M. 2 ist, unter ausdrfick
lichem Hinweis auf die arztlichen Erfordernisse, durch seine Verffigung mit 
gutem Beispiel vorangegangen. Die Verordnung wirkte wie ein reinigendes 
Feuer. Kleinere Betriebe, die einen beliebigen MilchaU£trieb als Rahm ver
kaU£ten und zweifellos selbst nicht wuBten, welcher Konzentration er sei, stellten 
die Rahmproduktion sofort ein. AlIe minderwertige Ware verschwand Yom 
Markte. 

Praktischen Zwecken genfigt es, wenn drei verschiedene Konzentrationen 
zum allgemeinen VerkaU£e stehen: 

Kaffee- oder Teerahm mit 15 % Fett 
Doppelrahm mit .... 25 % " 
Schlagrahm mit . . . . . 35 % " 

Preisregler fiir diese drei Arten sollte der vorgeschriebene Fettgehalt sein. 
Da zur Rahmgewinnung die Zentrifuge sich immer mehr einbiirgert, wird an 
die Rahmproduzenten kein unbilliges Verlangen gestellt, wenn man auf Inne
halten vorschriftsmaBiger Konzentration dringt. Hohere Konzentrationen 
frischen Rahms, die Spezialzwecken dienen, bedUrfen keiner gesetzlichen MaB
nahmen, da man die Kontrolle fiber das Verhaltnis Fettgehalt zu Preis den 
Abnehmern fiberlassen kann. 

Giinstiger haben sich durch selbststeuernde Konkurrenz die Dinge bei 
den Rahmkonserven entwickelt. Die erstklassigen Fabriken garantieren fiir 
einen bestimmten Fettgehalt, der meist aU£ den Bfichsen oder Flaschen angegeben 
ist. Doch bedarf es auch hier scharferer Aufsicht als bisher; denn wir selbst 
fanden bei Produkten der verschiedensten Lander Mindergehalt Von 3-4 % 
Fett haufig, manchmal ansteigend bis 6 und 8%. 1m Durchschnitt sind die 
Rahmkonserven recht hoch konzentriert, da dies Raumersparnis mit sich bringt. 
Mit Recht erlaubt das Gesetz nur solche Rahmkonserven, die ohne jeden fremden 
Zusatz allein durch Hitze haltbar gemacht sind. Ursprfinglich war der Geschmack 
durch das Pasteurisieren oder Erhitzen im stromenden Dampf stark verandert, 
so daB die Ware nur im Notfall (auf Reisen, auf Schiffen, in Kolonien, im Felde) 
Anklang fand. Doch hat sich dies wesentlich gebessert, und bei erstklassigen 
Marken ist der Unterschied im Geschmack jetzt nicht groBer als der zwischen 
roher und gekochter Milch. Es gibt unter Gesunden und Kranken nur wenige 
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besonders geschmackempfindliche Personen, die ihn aus Geschmacksgriinden 
verweigern und auch dann meist nur, wenn er unverdiinnt oder als Zusatz zur 
Milch oder mit Tee genommen wird, wahrend gegen seine Verwendung zum 
Kaffee, zum Kakao, zum Kochen kaum jemals Einwande erhoben werden. 

rm allgemeinen ziehen wir, wenn nicht ganz zuverlassiger frischer Zentri
fugenrahm zur Verfiigung steht, fiir Kranke den sterilisierten Dauerrahm vor; 
dies gilt um so mehr, je groBeres Gewicht wir im Einzelfalle auf Keimfreiheit 
legen miissen. 

Da wir fiir diatetische Zwecke auBerordentlich haufig Rahm verOldnen 
und die sterilisierte Dauerware vorziehen, begannen wir die in Deutschland 
und Osterreich marktgangigen Dauerrahmarten zu analysieren. Der Kriegs
beginn hinderte uns dies durchzufiihren, wei! die meisten Rahmkonserven nicht 
mehr geliefert wurden. Zur Analyse kamen nur: 
Steriler Rahm von Bosch & Co. in Waaren (Mecklenburg): 35 % Fett. 
Steriler Rahm der Berner Alpen-Milch-Genossenschaft. in Stalden (Barenmarke): 30 % 

Fett und etwa 3% Milchzucker (1904). Bei J. Konig (Nachtrag zu Band I, 427, 
1909) finden wir eine Analyse aus dem Jahre 1908: EiweiB = 5,8%; Fett = 34,2%; Milch
zucker = 1,9%; Kalorien in 100 g = 350. 
Steriler Rahm der Export-Molkerei Vrbobec (Kroatien): 33-35 % Fett. 
Kirnberger Rahm (Wiener DelikateBgeschafte), nur einige Tage haltbar: ca. 45 % Fett, 

2 % Milchzucker. 
Steriler Rahm von O. Rademann (Frankfurt a. M.): 25 % Fett, 3,2 % Milchzucker, 2,6 % 

EiweiB. 
Steriler Rahm von E. Lindheimer (Frankfurt a. M.), in Fl<ischchen zu 200 g: 3-4 % Milch

zucker, 16 % Fett. 
Steriler Rahm der Frankfurter Dampfmolkerei in Fliischchen zu 160 g: 18 % Fett, 3,5 % 

Milchzucker. 
Steriler Rahm der Molkerei G. Gottschalk in Frankfurt a. M.: 30 % Fett, 3 % Milchzucker. 

Uber zuckerfreie Rahmkonserve aus Wesermarsch-Neuenlande berichtet J. Konig: 
EiweiB = 0,3%; Fett = 31,5%; Asche = 0,02%; Kalorien in 100 g = 294. 

2. Nahrwert. 
Der Nahrwert des Rahms richtet sich ausschlieBlich nach dem Fettgehalt. 

Ob 1/2 % mehr oder weniger N-Substanz oder Milchzucker darin sind, beein
fluBt den Energievorrat nicht nennenswert. rm Durchschnitt enthalt normaler 
guter Zentrifugenrahm, wie er jetzt zumeist am Markte ist, bei diinnerer 
Ware (bis ca. 20% Fett) 3,5% Eiwei13 und 3,5% Zucker; bei dichterer Ware 
(liber 20% Fett) 3% EiweiB und 3% Zucker, mit sehr geringen Abweichungen; 
dafiir stehen uns zum Belege zahlreiche Analysen der eigenen Laboratorien zur 
Verfiigung. Wir legen diese Durchschnittszahlen den folgenden Berechnungen 
zugrunde. 
Rahm mit 10 % Fett, 3,5 % EiweiB, 3,5 % Zucker enthiilt in 100 g = 122 Kalorien 

" 
,,15% ,,3,5% 3,5% " 100 g = 168 
,,20% ,,3,5% 3,5% ., 100 g = 215 " " 25 % ,,3,0 % 3,0 % " 100 g = 257 

" " 30 % ,,3,0 % " 3,0 % " 100 g = 304 
" 35 % ,,3,0 % 3,0 %" " ,,100 g = 350 " " 40 % ,,3,0 % 3,0 % " " 100 g = 397 " 

" " 45 % ,,3,0 % 3,0 % " 100 g = 443 
Man sieht, welch bedeutende Nahrwerteinheiten sich im Rahm auf kleine, 

leicht zu bewaltigende Volumina vereinen lassen. Das stempelt ihn zu einem 
Hilfsmittel ersten Ranges bei Auffiltterungskuren. 

Den vor dem Kriege bestehenden Marktverhaltnissen entsprechend be
zeichnen wir als guten, fur Krankenkost geeigneten Kaffee- und Trinkrahm 
einen solchen von 15% Fettgehalt und als guten, brauchbaren Schlagrahm 
(als Zusatz zur Milch usw. und zu Kochzwecken) einen solchen von 30% Fett
gehalt. 

20* 
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3. Verdaulichkeit und Bekommlichkeit. 

Bei normalem Magen und Darm darf Rahm als eines der bestverdau
lichen Nahrungsmittel gelten, und auch daruber hinaus raumt man ihm jetzt 
einen hohen Rang ein bei zahlreichen Storungen des Magens und des Darms, 
mogen I"ie nun auf selbstandiger Erkrankung des Verdauungsapparates beruhen 
oder sich von anderen Organ- oder Allgemeinerkrankungen herleiten. 

Das Gerinnsel im Magen ist sogar lockerer und kleinklumpiger als bei 
gewohnlicher Vollmilch (geringerer Kaseingehalt!), und der Magen entleert 
sich schneller, wovon wir uns mittelst der Pentzoldt'schen Methode uber
zeugten (verglichen wurden 250 ccm Vollmilch und 250 ccm Rahm mit 20% 
Fett). Rahm scheint auch weniger Salzsaure anzulocken, was seine umfang
reiche Verwendung bei Superaziditat bedingt. Aber auch bei Subaziditat hat 
er sich bewahrt. Seine Resorption ist gut, wofiir namentlich die vielen bei 
Diabetikern ausgefiihrten Stoffwechselversuche Zeugnis ablegen. Die Kost 
enthielt dabei oft 1/2 Liter hochwertigen Rahms; in unseren vielen Aus
nutzungsversuchen stieg der Fettverlust nie uber 5-6,5 %. 

Immerhin darf man doch die Lehre von der guten Bekommlichkeit des 
Rahms nicht verallgemeinern. Wir sehen natiirlich davon ab, daB schlechte 
Beschaffen~eit, z. B. Bakteriengehalt, schwere Storungen veranlassen kann. 
Doch auch einwandfreiem Rahm gegenuber sind manche Gesunde und Kranke 
auffallend empfindlich, sobald man ihn unvermischt gibt oder in Mischgetranken 
(Milch, Kaffee, Tee, Schokolade usw.) und Speisen uber kleine Mengen hinaus
greift. Er veranlaBt bei manchen Schwergefuhl im Magen, Dbelkeit, lang
dauernde Appetitlosigkeit, das Gefuhl "verdorbenen Magens". Bei anderen 
auch Durchfalle, die meist sehr bald nach dem RahmgenuB auftreten; sie 
veranlassen wasserige Stuhle, keineswegs - von den seltenen Fallen pankreato
gener Diarrhoe und anderen besonderen Formen mangelhafter Fettverdauung 
abgesehen - ubermaBige Mengen von Fett entfUhrend (eigene Untersuchungen). 
Die Ursache fUr diese Unbekommlichkeit des Rahms laBt sich noch nicht an
geben; vielleicht ist die Unterdruckung der Salzsaureproduktion damn schuld. 
DafUr spricht, daB der Zusatz von Magenreizmitteln, z. B. von Kirschwasser 
oder Kognak haufig dem Dbel vorbeugt. Bei Durchfallen bewahrt sich auch 
Zusatz von kohlensaurcm Kalk. Jedenfalls muB man mit solchen Eigenarten 
rechnen. Bei hartnackigem Bestehen auf RahmgenuB konnte man sonst manche 
gutgemeinte Ernahrungskur gefahrden (z. B. bei Mastkuren, bei Magen- und 
Darmkranken, bei Diabetes mellitus u. a.). 

Die hohe Fettzufuhr ist nicht Ursache der geschilderten Unbekommlich
keit; denn die gleichen Personen vertrugen gleiche und noch viel groBere Mengen 
Milchfett, in Form von Butter genommen, ausgezeichnet. 

Nicht selten wird saurer Rahm (vgl. unten) besser vertragen als suBer. 
Man probe das im Einzelfalle aus. 

4. Diiitetische Bedeutung und Anwendungsformen. 

Gute individuelle Bekommlichkeit vorausgesetzt ist der Rahm breitester 
Anwendung in der Krankendiat fahig und kann nicht genug geschatzt werden. 
Von Olen abgesehen, liefert kein anderes Nahrungsmittel in flussiger Art so 
hohe Nahrwertsummen in leicht verdaulicher und bequemer Form. Nur stark 
angebutterte Suppen (Mastsuppen, Mastbreie) konnen darin mit ihm wett
eifern. Abgesehen von der oben erwahnten individuellen Unbekommlichkeit 
und von Zustanden, wo Fett uberhaupt nicht vertragen wird, raumen wir ihm 
jetzt eine hervorragende Stelle ein, wo auch immer es gilt, den Korper zu masten 
oder einen schwer gefahrdeten Ernahrungszustand zu verteidigen (z. B. bei 



Rahmverwendung. Rahmspeisen. 309 

langdauernden Fiebern im Typhus abdominalis und besonders bei Lungen
tuberkulose). 

Zu Trinkzwecken soUte man, mindestens anfangs, nicht iiber 15% Fett
gehalt hinausgreifen. Solcher Rahm Hint sich gut unvermischt nehmen; 1/2 Liter 
bilde die Grenze. Er kann auch mit Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade, Milch 
gemischt genommen werden. Hat man nur konzentrierteren Rahm zur Ver
fiigung (z. B. Dauerrahm), so sollten die Rahmgetranke im genu13fertigen Zu
stand doch nicht mehr als 15% Fett enthalten. Bei gro13erer Konzentration 
haufen sich die FaIle der Unbekommlichkeit. 

Darauf braucht sich aber im Bedarfsfalle die Menge des Rahms nicht zu 
beschranken. Es lassen sich au13erdem noch ansehnliche Mengen in Speisen 
der verschiedensten Art unterbringen. Dazu sollte man ausschlie13lich den 
hoher konzentrierten Rahm verwenden (mindestens 30%ig): in Suppen, Breien, 
Griitzen, Cremes, Gallerten, sii13en Mehlspeisen, Eierspeisen verschiedenster 
Art, Tunken, Gemiisen, auch als Zusatz von Kaffee und vor aHem Zur An
reicherung von Milch. Die Art der Rahmspeisen wird sich vornehmlich nach 
der Leistungsfahigkeit der Verdauungsorgane, der Bekommlichkeit der Zutaten 
und dem Geschmack des Patienten richten. AIle Kochbiicher geben eine reiche 
Auswahl von Rahmspeisen an. Darauf sei verwiesen; doch lassen wir unten 
einige Vorschriften folgen, die breiterer Verwendung in der Krankenkiiche 
fahig sind. Zahlreiche gute Vorschriften finden sich bei Chr. Jiirgensen 3. 

Es ist sehr beachtenswert, wie sehr die Bekommlichkeit von Rahmspeisen 
von ihrer Form abhangt. Kleine Abanderungen konnen wesentliche Unter
schiede bedingen. 1m allgemeinen hat man sich nach der Erfahrung am Einzel
fall zu richten. Es gibt nur wenige Rahmspeisen, die von allen etwa gleich gut 
vertragen werden. Dahin gehoren lockere Rahmcremes und Rahmschnee. 
Besonders Rahmschnee (S. 310) ist in der diatetischen Kuche breitester 
Verwendung fahig. In Suppen, Breie, Tunken eingerUhrt lockert er infolge 
seines Luftblasengehalts das Gericht und laBt es dem Gaumen weniger fett 
erscheinen. 

Ffir Diabetiker kommt, von ganz leichten Fallen abgesehen, nur der 
konzentrierte Rahm in Frage, da bei ihm das Verhaltnis zwischen den niitz
lichen Kalorien und dem schadlichen Milchzucker am giinstigsten ist. Auch 
ffir sauren Rahm verdienen die konzentrierteren Formen den Vorzug, nament
lich wenn es sich um Zentrifugen- oder Dauerware handelt. Doch ist au h 
der auf Grenze zwischen fettarmem und fettreichem Rahm stehende nutur
liche saure Auftrieb (Sattenrahm) sehr brauchbar (im Mittel ca. 18% Fett, 
vgl. S. 305). 

Einige Rahmgerichte. 

Saurer Rahm 
wird von vielen dem siiBen vorgezogen, teils unvermischt, tells mit Zucker oder mit Zucker 
und Zimt versetzt. Er scheint auch vom Magen besser vertragen zu werden; wenigstens 
hort man oft die Angabe, daB der saure Rahm gar keine Beschwerden mache, wahrend die 
gleiche Menge gleich konzentrierten snBp nRahms den Magen beschwere und den Appetit 
lahme. Als sauren Rahm kann man den naturlichen Auftrieb der zum Sauerwerden hin
gestellten MIlch benutzen. Solcher Rahm ist naturlich reich an Mikroben verschiedener 
Art und fur empfindliche Verdauungsorgane ungeeignet. Besser benutzt man siiBen Zentri
fugenrahm, den man kurz erhitzt und dann wieder abkuhlen laBt, oder sterllisierten Zentri· 
fugenrahm. Die fiir eine Mahlzeit hinreichende Menge wird in eine Glasschale gefiillt und 
mit 1 EBl6ffei saurer Milch oder sauren Rahms oder mit einer Reinkultur von Bacterium 
acidi paralactici geimpft und gut durchgeruhrt. Bei 300 Chat der Rahm nach 20-30 Stunden 
die gewiinschte Beschaffenhelt angenommen. Da Zentrifugenrahm manchmal sehr milch
zuckerarm ist, empfiehlt es sich, bei der Impfung 2 g Milchzucker auf je 100 g Rahm zuzu
fiigen. Der Nahrwert des Rahms entspricht dem des Ausgangsmaterials. 
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Rah m nach Devonshire-Art (Devonshire-Cream). 
Jedem der England bereist bat, ist der vortrefflicbe Devonshire-Cream beka.nnt, 

den man teils unvermiscbt, teils zusammen mit Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsicbscheiben u. &. 

vorgesetzt erba.It. Vorscbrift nach C. F. Langwortby und C. L. Hunt &: Eine flacbe 
Scbale tettreicher Vollmilch wird 24 Stunden lang an einen kiiblen oder 12 Stunden an 
einen brutwarmen Platz gestellt, sodann auf den kiibleren Teil eines Ofens und dort lang. 
sam' erbitzt (auf etwa 700 C), aber nicbt bis zum Kocben gebracht. Wenn zu stark er
hitzt, bildet l:Iich eine storende dicke Haut an der Oberflache; je langsamer das Erhitzen 
stattfindet, desto besser (bequemer und vor allem sicherer ist Erhitzen der Milch iiber 
einem Wasserbad, das langsam zum Kochen gebracht wird; Verf.) Nach dem Erhitzen 
bleibt die Masse noch 24 Stunden an einem kiihlen Orte steben zwecks weiteren Auf· 
rahmens; gleichzeitig verdichtet sich die Oberschicht. Dann wird sie abgerahmt. 

Dadurch nimmt die Rahmmasse eine salbenahnliche Beschaffenheit an von vor· 
treffllchem. eigenartigem Geschmack und hohem Nahrwert. Als Mittelwerte fiir die in Eng
land iibliche Handelsware gibt Konig an: 

Wasser. . . . . . . . . . . . . 35,7 0/ 0 
Fett ................. 57,4 % 
Stickstoff·Substanz + Milchzucker . . . 6,4 % 
Asche ................ 0,5% 
Kalorien . . . . . . . . . . . . . . . 560 

Nach eignen Analysen (von Noorden ') betrug der von Konig mit der EiweiBsubstanz 
zusammen berecbnete Milcbzuckergehalt in 5 aus England bezogenen Proben durchscbnitt. 
licb 2 0/ 0, so daB ein so bereiteter Rahm sich fiir die Diabetikerkost sehr gut eignet. Es 
stebt nichts im Wege, dieses vortreHliche Gericht auch in Deutschland herzustellen; es fande 
sicher willige Aufnahme; in den siidwestlichen Grafschaften Englands ist jede bessere 
Haushaltung auf seine Herstellung eingeschult. 

Lockere Rahmcreme. 
SuBrahm (etwa 25-30% Fett) wird mit Zucker (bei Diabetikern mit etwas Saccharin. 

losung) innig gemischt. Gleicbzeitig erfolgen geschmackgebende Zusatze von Vanille, 
Zimt, eingedickten Fruchtsaften, Mus von Erdbeeren, Bananen, Aprikosen usw., je nach 
Wunsch. Die Mischung erfolgt bei moglichst niedriger Temperatur. Dann wird in die 
Masse fein gescblagener Eierklarschnee gleichmaBig und rasch verteilt ("untergezogen"), 
etwa der Schnee eines Eierklars auf 200-300 g Masse. Man verteilt letztere in flache 
Glasschalen, je 200 ccm als Einzelportion rechnend. Die Schalen werden sofort erhitzt, 
ohne daB ihr Inhalt ins Sieden gerat. Dann schnelle Kublung. Das geronnene Huhner
eiweiB gibt der Creme die Form und die zahlreicben kleinen Luftblascben sicbern groBe 
Angriffsflacbe fiir die Verdauungssafte. 

Rahmschnee. 
Der mit feinsten Luftblasen durchsetzte Rahmschnee liefert leicht bekommliche 

Gerichte. Nach Cbr. Jiirgensen 3: 250 ccm Scblagrahm (30% Fett) wird, gut gekiiblt, 
solange mit Schneescblager gescblagen, bis der Rahm zu steifem Schaum geworden. In 
den fertigen Scblagrahm kann nacb Belieben Vanillinzucker, Kaffeeextrakt mit Zucker, 
Fruchtmus mit oder obne Zusatz von Rum eingescblagen werden. Dies muB kurz vor 
dem Anrichten geschehen. Bis zum Anrichten h lte man den Scblagrahm dauernd sehr 
kalt; am besten durch Einsetzen des GefaBes in Eiswasser. Sonst gibt er die Luft wieder 
ab und sinkt zusammen. 

Obst mit Rahm gebacken. 
Etwa 150-200 g Apfel, Birnen, Pfirsich oder Bananen in groBe Stiicke zerschnitten 

werden mit fein geriebenen Mandeln und Zucker bestreut, dann mit 1/, Liter Schlagsabne 
iibergossen und im Of en gar gebacken. Der Rahm verbindet sich mit Mandeln und Zucker 
zu einer marzipanii.bnlichen Masse. 

Literatur. 
1. Sendtner, zit. nach Rottger's Lehrbuch der Nahrungsmittelcbemie 1. 255. 

1910. - 2. Frankfurter Magistrats·Verordnung: Rahm fUr arztliche Zwecke. Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 31. 168. 1916. - 3. JUrgensen, Kochlehrbuch. Berlin 
1910. - 4. von N oorden, Die Zuckerkrankheit. V. Auf I. S. 302. 1910. - 5. Langworthy
Hunt, Cheese and its economical uses in the diet. U. S. Dep. of Agriculture, Farmer's 
Bull. Nr. 487. 1912. 
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XIII. Vegetabile Milch und Sahne. 

1. Herkunft und Zusammensetzung. 
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Zwar nicht der Ursprung, wohl aber die Verwendungsart fordert auf, die 
sog. vegetabile Milch an dieser Stelle zu besprechen. Die Mandelmilch ist 
altbekannt; sie fehlte frUher bei keiner Tee- und Tanzgesellschaft unter den 
erfrischenden Getranken; jetzt trifft man sie da viel seltener. Auch in der 
Kost von Fieberkranken spielt sie von jeher eine gewisse Rolle - aber immer 
doch nur eine Nebenrolle. Zu kurgemaBem Gebrauch finden wir sie zuerst 
bei H. Senatorl empfohlen (bei Magengeschwiir). Neuerdings ist breiteres 
Interesse dafiir erwacht. A. Fischer 2 widmete der vegetabilen Milch eine 
griindliche Studie, auf die verwiesen sei. 

Unter den verschiedenen NuBarten (ErdnuB, WalnuB, KokosnuB, Rasel
nuB, AccajounuB, ParanuB, Mandel) fand Fischer aus technischen und ge
schmacklichen Griinden die Mandel und die ParanuB am geeignetsten. Uns 
selbst stehen ausgedehnte Erfahrungen iIber die Sojabohnenmilch Zur Ver
fugung, die von den Frankfurter Soyama-Werken teils in Form von Milch, teils 
als hochwertiger, fettreicher Rahm in vortrefflicher Qualitat geliefert wurde 
(seit Kriegsausbruch leider nicht mehr erhaltlich). 

Fur Mandelmilch lautet die Fischer'sche Vorschrift: 250 g suBe Mandeln, 
1 Liter gekochtes, kaltgestelltes Wasser. Statt Was:mr kann man in gleicher 
Weise auch Milch benutzen, was das Getrank schmackhafter und nahrhafter, 
aber auch voHmundiger und sattigender macht. - Die Mandeln werden mit 
kochendem Wasser gebriiht, die Raut abgezogen, die Kerne getrocknet. 250 g 
dieser so vorbereiteten Mandeln werden unter Zusatz einer bitteren Mandel in 
einer Mandelmiihle verrieben, dann im Morser mit 3-4 EBloffeln kaltem Wasser 
moglichst klein gestoBen und zerrieben, die Masse in eine Schiissel gegeben 
und mit dem Rest des gekochten erkalteten Wassers verriIhrt. Nach 2 Stunden 
Stehen in der Kalte wird die Masse durch ein feines Tuch geseiht. Jetzt ist die 
Mandelmilch genuBfertig. In reine, am besten ausgekochte Flaschen gefullt 
und in Eis gestellt, halt sie sich 24 Stunden lang frisch. Bequem und rasch 
laBt sich wohlschmeckende suBe Mandelmilch auch durch Aufschwemmen guten 
weichen Marzipans in Wasser herstellen. 

ParanuBmilch: 250 g, nach kurzem Abbruhen geschalte Paranusse, 1 Liter 
gekochtes erkaltetes Wasser. Weiterbehandlung (ohne Zusatz der bitteren 
Mandel) wie oben. 

Fischer teilt folgende Analysen mit (in 100 g): 

Stickstoff- Kohlen-
substanz Fett hydrate Asche Kalorien 

SuBe Mandel 21,4 g 53,2 g 13,2 g 2,3 g 625 
Mandelmilch 3,3 g 8,1 g 1,1 g 0,5 g 93 
ParanuB 15,5 g 67,6 g 3,8 g 3,9 g 708 
Paran uBmilch 2,9 g 10,7 g 0,8 g 0,5 g 115 

Kochsalz in beiden Milcharten nur spurweise (0,0067 bzw. 0,0084%); 
Purinkorper fehlen ganzlich. Reaktion schwach alkalisch. 

Uber die Soyama-Milchpraparate belehrt folgende Tabelle (nach Analysen 
von Dr. G. Popp in Frankfurt): 
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Stickstoff- Kohlen- Ka-
substanz Fett hydrat Asche lorien 

ca. 0/0 ca. % ca. % ca. 0/0 
Soyamamehl 42,00 18,00 24,00 6,00 438 
Trink-Soyamamilch (normal) 3,77 3,36 4,26 0,59 64 
Trink-Soyamamilch (fUr Diabetiker) 3,77 3,40 1,20 0,60 52 
Soyamamilch fur Backzwecke . 3,29 4,40 4,80 0,48 74 
Soyamarahm (normal) 2,93 11,50 4,40 0,58 137 
Soyamarahm fiir Diabetiker 2,95 11,50 1,30 0,58 124 
Soyamarahm, extra fettreich (be-

sonders fiir Diabetiker) . 2,50 30,0 1,00 0,40 293 

Die Haltbarkeit entspricht der der Mandel- und ParanuBmilch. 
Das Aussehen der genuBfertigen Pflanzenmilch entspricht durchaus dem 

der Milch; bei langerem Stehen rahmt sie auf und muB vor Gebrauch durch
geschuttelt werden. Beim Sauerwerden (ungenieBbar!) scheidet sich EiweiB 
in zarten Flocken aus. Da'l Fett ist in der Pflanzenmilch in feinst emulgiertem 
Zustande. Bei Mandel- und ParanuBmilch dringt neben dem durchaus milch
ahnlichen Geschmack das Aroma des Ausgangsmaterials durch, aber keineswegs 
aufdringlich. Bei den Soyamapraparaten ist dies weit weniger der Fall; sie 
schmecken etwas weichlicher und indifferenter als Kuhmilch; bei Zusatz von 
etwas Kochsalz wird der Geschmack kraftiger. Nach Mischung von Soyama
rahm zu Tee, Kaffee, Schokolade kann man kaum unterscheiden, ob man 
dies en oder echten Kuhmilchrahm zusetzte. Rahmspeisen, Rahmeis, Rahm
tunken aus Soyamarahm munden vortrefflich, ebenso das mit Soyamamilch 
bereitete Brot. 

Wie die Analysen zeigen, stimmt der EiweiBgehalt von Mandel- und 
ParanuBmilch etwa mit dem der Kuhmilch uberein, der Gehalt an Zucker ist 
wesentlich geringer, der an Fett und Kalorien erheblich hoher. Die Soyama
milch verhalt sich etwas anders; die Technik hat es da in der Hand, Praparate 
verschiedener, dem Einzelzweck angepaBter Nahrstoff-Mischungen zu liefern. 
Besonders wertvoll ist, daB man dem Rahm eine sehr hohe Fettkonzentration 
verleihen kann. 

2. Diatetische Verwendung. 

Vber die Resorption liegen zwar keine Spezialuntersuchungen vor; sie 
sind aber unnotig, da die physikalische und cheniische Beschaffenheit der Prapa
rate vortreffliche Aufsaugung gewahrleistet. 

Dber die Magenverdauung macht Fischer folgende Angaben: 
1. Die Sauregerinnung der Pflanzenmilch ist wesentlich feiner als die 

Saure- und sogar die Labgerinnung der Kuhmilch. 
2. Die Pflanzenmilch erweckt geringere Absonderung von Magensaft als 

die Kuhmilch; die Sekretionsperiode ist kiirzer. 
3. Die Verweildauer der feinflockig ausgefallten Pflanzenmilch im Magen 

ist zwar langer als die der Kuhmilchmolke (vgl. S.270), aber kiirzer als 
die der Kaseinfettgerinnsel, so daB sich eine Verkiirzung der Gesamt
Verweilsdauer ergibt. 

4. Die peristaltische Arbeit ist nach MaBgabe der Rontgenuntersuchungen 
bei der Pflanzenmilch geringer und demgemaB schonender als bei Kuh
milch. 

Auf Grund dieser Beobachtungen und der allgemeinen Eigenschaften 
empfiehlt Fischer die Mandel- und ParanuBmilch besonders fUr: 
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1. Ulcus ventriculi et duodeni (geringerer Lockreiz ffir Salzsaure, keine 
Klumpenbildung, schnellere Entleerung und Entlastung des Magens bei 
flacherer Peristaltik). 

2. Peritonitische Reizzusllinde (flachere Peristaltik, Wegfall der "WUhl
arbeit" des Magens). 

3. Supersekretionszustande des Magens (geringerer Lockreiz ffir Salzsaure). 
4. Dberernahrungskuren (hoherer Kalorienwert in der Volumeinheit als 

bei Kuhmilch). 
5. Motilillitsstorungen des Magens (geringere Saftsekretion und schnellere 

Entleerung). 
6. Harnsaure Diathesen (Abwesenheit von Purinkorpern). 
7. Nierenleiden, bei denen der EiweiB- und Kochsalzgehalt der Nahrung 

herabgesetzt werden solI. 
8. Andere Zusllinde mit Odemen, die man durch kochsalzarme Kost ver

treiben will. 
AuBerdem werden genannt Morbus Basedowi, Cholecystitis, Leberzirrhose, 

leichtere Grade von Ikterus. Dber Diabetes lagen noch keine Erfahrungen vor. 
Die ziemlich ausgedehnten Versuche, die wir selbst schon seit langem 

mit Mandelmilch und im Sommer 1914 mit Soyamamilch und -rahm anstellten, 
gestatten uns, die wohlbegriindeten Indikationen Fischer's in allen wesent
lichen Punkten zu besllitigen; doch mochten wir einige besondere Erfahrungen 
hier erwahnen (von Noorden 4). 

Bei peritonitischen Reizzustanden tritt der Vorzug der vegetabilen Milch 
oft ganz auffallend hervor. Wir sahen Falle, wo Kuhmilch stets krampfhafte 
Schmerzen machte, Mandel- und Soyamamilch aber ohne aIle Beschwerden 
genommen wurden. Sehr bemerkenswert war dies in Fallen, wo infolge von 
chronischem Duodenalulcus odeI' Cholecystitis hinter dem Magenausgang 
rontgenologisch und zum Teil auch bei Operation nachgewiesene Verwachsungen 
bestanden. 

Bei Ikterus, wenn auch leichten Grades, schien uns die Pflanzenmilch 
nicht recht geeignet. Der Kot nahm viel ausgesprochener den Charakter des 
Fettstuhls an als bei Kuhmilch. Die Kranken straubten sich bald gegen ihren 
weiteren Gebrauch. 

Bei Fiebernden (akute und chronische Infektionskrankheiten, auch bei 
Abdominaltyphus) bewahrte sich, iibereinstimmend mit den alten Erfahrungen 
iiber Mandelmilch, Mandel- und Soyamamilch recht gut. In einzelnen Fallen, 
bei appetitlosen TuberkulOsen, konnte sie zeitweise in den Mittelpunkt del' 
ganzen Diat geriickt werden (2 Liter am Tage), ebenso in einem FaIle von Typhus 
mit leichten peritonitis chen Reizerscheinungen; Soyama bildete hier 5 Tage 
lang die einzige Nahrung; es gelangte taglich 1 Liter del' Milch mit 300 g des 
300/ 0 Fett enthaltenden Soyamarahms zur Aufnahme, was die immerhin statt
liche Summe von ca. 1500 Kalorien brachte; lligIich 2-3 Typhussttthle del' 
gewohnIichen Art. 

Als antihydropische Kost eignen del' Pflanzenmilch VOl' del' Kuhmilch 
gewisse Vorziige. Unter den Abarten del' Milch steht ihr nur die ungesalzene 
Buttermilch (S. 291) an Kochsalzarmut nahe. Da letztere nicht iiberall leicht 
zu beschaffen ist und auch nicht von jedem gern genommen wird, ist die Aus
wahl willkommen. Je nach Bedarf kann man der Pflanzenmilch in solchen 
Fallen Zucker in Substanz zufugen oder daneben Friichte reichen, ohne den 
Charakter der Kost zu andern. Wo N-Armut kein wesentlicher Bestandteil 
der Diatvorschriften sein muB (z. B. bei kardialem Hydrops und bei den rein 
hypochlorurischen Nephropathien), bilden Eier die natfirliche Erganzung der 
P£lanzenmilchkost. Wo umgekehrt auch zeitweise die N-Substanzen auf das 
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AuBerste beschrankt werden miissen (z. B. bei schweren akuten Nephritiden 
und bei den echt uramischen Attacken del' chronischen Schrumpfniere), wird 
man zu den eiweiBarmsten Arten del' Pflanzenmilch greifen, wobei Zucker
zusatz meist vorteilhaft ist. Die bei Ohlorretentionen verschiedener Art er
zielten Erfolge haben uns durchaus befriedigt. 

Bei gesteigerter intestinaler EiweiBfaulnis mit sehr hohen Indikanwerten 
und Aligemeinerscheinungen, die wir auf enterogene Intoxikation zuruckfuhren 
muBten (von N oorden 3), gelang es mehrfach, die Ausscheidung von Indikan 
und Atherschwefelsaure in wenigen Tagen auf ganz niedrige Werte zuruck
zufuhren. Del' Pflanzenmilch wurde gleichzeitig Milch- odeI' Rohrzucker zu
gesetzt. Del' Erfolg lieB den durch Milch odeI' Ya-Urt erzielten weit hinter 
sich. Bei Ruckkehr zu anderer Kost wurden die normalen Werte ubcrhaupt 
nicht wieder oder erst nach langerer Zeit uberschritten. Am besten bewahrten 
sich als einzige Nahrung etwa 5-6 Tage lang gereicht: 

Soyama.TrinkmUch 11/ 21, verdiinnt mit gleichen Teilen einer 10%-igen Milchzucker
losung (insgesamt = 56,5 g EiweiB, 50,4 g Fett, 214 g Zucker, Kalorien = 1577). 

Mandelmilch 11/2 1 mit gleichen Teilen 10 % iger Rohrzuckerlosung verdiinnt 
(insgesamt = 49,5 g EiweiB, 121,5 g Fett, 166,5 g Zucker; Kalorien = 2015). 

Bei Diabetes mellitus sind unsere Erfahrungen am groBten. Mandel
milch verwenden wir schon seit vielen Jahren, wenn auch nul' zur willkommenen 
Abwechslung, meist als Nachmittagsgetrank odeI' vor dem Schlafen (300 bis 
400 cern, 3,3-4,4 g Kohlenhydrat enthaltend). Zu planmiiBigem Gebrauch 
gelangten wir abt'r erst, als uns die Soyamamilch odeI' vielmehr del' Soyama
rahm bekannt wurde, den die Soyamawerke fur diesen Zweck mit ca. 30% Fett 
und ca. ] % Kohlenhydrat herstellten. Er wurde uns bald ein wertvolles Hilfs
mittel in del' Diabetikerkost. Die Mengen schwankten, je nach Bedarf, zwischen 
200 und 500 g taglich und stellten hochansehnliche Nahlwertsummen dar (5 bis 
12,5 g EiweiB, 2-5 g Kohlenhydrat, 90-150 g Fett; 850-1465 Kalorien). Del' 
Kohlenhydratgehalt ist so gering, daB er im Vergleich zu dem Kaloriengehalt 
und del durch ihn gewahrleisteten Kostaufbesserung gar nicht in Betracht 
kommt. 1m allgemeinen gelten fiir Soyamarahm und hochwertigen Kuhmilch
rahm natiirlich die gleichen Indikationen; auch die Bekommlichkeit beider 
scheint die gleiche zu sein. Die Lage des Falles kann es abel' wiinschenswert 
machen, dem erheblich zuckerarmeren Pflanzenrahm den Vorzug zu geben. 
Er lieB sich, ohne die Glykosurie zu steigern, auch an "Gemusetagen" zufiigen, 
wahrend wir durch Zugabe des gewohnlichen Rahms meist die tiefeinschneidende 
Wirkung del' Gemiisetage betrachtlich verflachen. Auch als alleinige Kost 
konnen die Praparate einige Tage lang an Diabetiker gereicht werden. Z. B. 
bt'wahrte sich ein Gemisch von 11/2 Liter Mandelmilch, mit 300 g Soyamarahm 
verstarkt, in den immerhin seltenen Fallen, wo eine den Diabetes komplizierende 
Niereninsuffizienz zu schweren Odemen fUbrte. Wegen del' Armut an Mineral
bestandteilen durfte es sich empfehlen Pflanzenmilch und -rahm mit Nahr
salzen anzureichern; etwa mit dem von O. v. Pirquet angegebenen Gemisch 
(S. 73). 

Von Pflanzenmilchkonserven ist schon seit Jahren Lahmann's vegetabile 
Milch im Handel, kauflich in Buchsen. Als Zusammensetzung gibt das Fil
singer'sche Laboratorium in Dresden an: Trockensubstanz 80,9%' EiweiB 
lO,3%, Fett 27,5%, Kohlenhydrat 40,0%, Asche 1,35%; Kalorien in l00g = 462. 
Sie wird aus Mandeln und Niissen gewonnen; starker Rohrzuckerzusatz. Sie 
soil hei Zusatz zur Kuhmilch feinere Beschaffenheit des Lab- und Sauregerinnsels 
bewirken. Als sie aufkam, waren sterile Rahmkonserven noch selten. Sie 
wurde daher als wertvolle Bereicherung des Nahrmittelschatzes begruBt und 
fiihrte sich in der Kleinkinderernahrung gut ein. Erwachsene, denen wir sie 
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friiher - als es noch keine sterilen Rahmkonserven gab - ofters zur Erhohung 
des Milchnahrwertes verordneten, nehmen sie meist ungern. 

Das allgemeine Urteil muB lauten, daB die vegetabile Milch, gleichgultig 
aug welchen NuBarten gewonnen, wegen ihrer physikalischen, chemischen und 
kalorischen Eigenschaften aller Beachtung wert ist. Den Kreis ihrer Anwen
dungsbreite jetzt schon zu schlieBen, ware verfriiht. 

Kokosmilch, die vom Samenkern der Kokosnusse in Mengen von etwa 
130-150 ccm eingeschlossen wird, teilt wie ihr geringer Fettgehalt zeigt, mit 
den hier erwahnten Arlen von Pflanzen milch nur den Namen. Sie ist aber kuhl 
genossen ein sehr schmackhaftes und erfrischendes Getrank, das in der Heimat 
der Kokospalme auch von Europaern geschatzt wird. Zusammensetzung nach 
Konig: 91,5% Wasser, 0,46% Stickstoffsubstanz, 0,07% Fett, 6,8% Kohlen
hydrat (wovon etwa 40/ 0 Zucker), 1,2% Asche. 

Li teratur. 
1. Senator, Uber die diatetische Behandlung des Magengeschwurs. Deutsche med. 

Wochenschr. 1110ft Nr.3. - 2 Fischer, Kuhmilch und vegetahile Milch etc. Boas' 
Arch. 20. 13. 1914. - Fischer, Neuere Gesichtspunkte fur die diatetische Behandlung 
des Ulcus ventriculi und duodeni etc., ibid. S. 232. - 3. von N oorden, Uber enterogene 
Intoxikationen, besonders uber ent!)rotoxische Polyneuritis. Berl. klin. Wochenschr. 
11113. Nr.2. - 4. von Noorden, Uber vegetabile Milch. Ther. Monatsh. 11116. S.65. 

Fett-Trager. 

I. Butter. 
1. Allgemeine!'!. 

Unter Butter versteht man da-s aus der Milch bzw. aus Rahm mitteist 
mechanischer Bearbeitung abgeschiedene erstarrte Fett, dem noch ca. 15% 
Magermilch beigemischt ist. Durch Schlagen, Quirlen und StoBen laufen die 
feinen Fetttropfchen der Milch zu immer grdBeren zusammen und diese vereinen 
sich zu Klilmpchen, die auf dem wasserigen Teil (Buttermilch) schwimmen. 
Nach Abscihen der letzteren bleibt die "Rohbutter" zurilck, die nun durch 
Behandlung mit kaltem Wa.<lser und weitere.<l Kneten in fertige Butter ubergeht. 
Diesem aiten, von Hand betriebenen Buttern sind samtliche ma.'lchinelle Ge
winnungsarten, die jetzt bei wei tern vorherrschen, nachgebildet. 

Die Ausbeute hangt von der Methode, zum groBten Teil aber von der 
Konzent.ration des Rahms abo Man rechnet 24-30 Liter Milch fUr 1 kg Butter. 
Unmittelbares Ausgangsmaterial ist entweder der suBe Zentrifugenrahm (SuB
rahmbutter) oder der ~aure Rahm (Sauerrahmbutter); letzterer wurde 
friiher ausschlieBlich mittelst de'l Sattenverfahrens gewonnen (2-3tagiges Stchen 
und Aufrahmen der Milch, S. 305), jetzt gleichfalls meist aus Zentrifugenrahm, 
den man nachtraglich sauer werden laBt. Hierbei uberlaBt man es nicht uberall 
dem Zufall, ob diese oder jene Bakterien eindringen und den Milchzucker um
setzen (vgl. S. 280), sondern man impft den vorher pasteurisierten Rahm mit 
einer bestimmten Bakterienart oder einem Gemisch von solchen ("Saure
wecker"). Da neben den im Ausgangsmaterial enthaltenen niederen Fett..'lauren, 
Fettsaureestern und anderen Geschmacksstoffen (vgl. unten) die bei der Milch
zuckergarung neu entstehenden niederen Fettsauren in hohem MaBe das Aroma 
der Butter beherrschen, und da die Mischung dieser Sauren je nach Art der Saure
wecker verschieden ist, verdankt man jenem Verfahren (H. Weigmann'sche 
Edelgarung 7) die Beherrschung des Buttergeschmacks und die Herstellung 
sehr gleichmaBiger Ware. Ein allgemeines Urteil darilber, ob die SuBrahm-
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oder die Sauerrahmbutter vorzuziehen sei, laBt sich nicht abgeben. Bei sach
gemaBer Behandlung sind beide vom hygienischen Standpunkt aus gleich
wertig; es ist mehr eine Geschmacksfrage; in Siiddeutschland und Osterreich 
ist im allgemeinen die SiiBrahmbutter die beliebtere; denen, die an Sauerrahm
butter gewohnt sind, schmeckt sie etwas fade, und umgekehrt lieben die anderen 
das etwas kraftigere Eigenaroma der Sauerrahmbutter nicht. Es sei aber 
ausdriicklich hervorgehoben, daB viele, <lie stets SiiBrahmbutter zu essen wahnen, 
tatsachlich sehr oft, vielleicht sogar meistens Sauerrahmbutter genieBen Neuer
dings schiebt sich aber die SiiBrahmbutter immer mehr in den Vordergrund, 
teils um der Geschmacksrichtung der Jetztzeit entgegenzukommen, teils weil 
die Zentrifuge das sofortige Verarbeiten der frischen Milch gestattet und damit 
die zum Sauern benotigte Zeit und Arbeit erspart. Angesichts der hygienischen 
GIeichwertigkeit kann der Arzt die Wahl dem Geschmack des Patienten iiber
lassen. 

Nur ist ffir gewisse FaIle zu beachten, daB die Sauerrahmbutter haufig 
gesalzen wird, namentlich in Norddeutschland und dann 1-3% Kochsalz 
enthiilt, wahrend die Analysen der ungesalzenen Butter 0,02-0,04% ergeben. 

Die gelbe Farbe eignet der Butter, wenn die Kiihe auf der Weide ihr 
Futter finden. Die Winterbutter ist heller. tJber den gelben Farbstoff der 
Milch S. 260. Da vom Verzehrer meist bestimmte Farbentonung verlangt 
wird, ist der Zusatz unschadlicher Farbemittel erlaubt (meist Kurkuma, Safran, 
Annato aus der ostindischen Bixa orellana, Karottenextrakt). Mit Recht wird 
das Farben neuerdings bekampft; im Grunde ist es eine Falschung; sehr oft 
verleitet die schone Farbe zum Kauf, wahrend eine in Wirklichkeit viel bessere 
weiBlichgelbe Butter zuriickgewiesen wird. 

Das Aro m hiingt zum gIoBten Teil von der Herstellungsart ab (vgl. 
oben SiiB- und Sauerrahmbutter), aber auch von der auf das Buttern ver
wendeten Sorgfalt und von dem Futter der Melkkiihe. Aus letzterem konnen 
Stoffe, deren chemische Struktur zumeist noch unbekannt ist, in die Milch 
iibergehen. In der Milch werden sie nicht durchgeschmeckt, sie konzentrieren 
sich aber im Milchfett und konnen schon in unwagbaren Spuren groBen Butter
mengen einen aufdringlich unangenehmen Beigeschmack geben. Auch nach 
dem Fertigstellen kann das Arom lei den , da Butter aus der umgebenden Luft 
Riechstoffe anzieht. So bekannt und selbstverstandlich die Methode des 
Butterns, ist die Gewinnung erstklassiger Butter von feinem, mildem Arom 
doch eine Kunst, die der groBten Sorgfalt und Gewissenhaftigkeit eines er
fahrenen Meiers bedarf. 

2. Bestandteile und Zusammensetzung. 

Das Wasser solI sich in der Butter fein verteilt finden; sichtbare Wasser
tropfchen sollen nicht darin sein. Ein Wassergehalt von mehr als 18% ist 
gesetzlich verboten (Deutsches Reichsgesetzblatt 1902. S.64). In der Regel 
halt er sich in engen Grenzen: 13-14%. Die innige Mischung und feinste 
Verteilung des Wassers riickt die Butter manchen anderen, kiichentechnisch 
gebrauchlichen Fetten, namentlich den reinen Pflanzenfetten gegeniiber in 
eine gewisse Sonderstellung. Seine Verdunstungskalte beugt schneller tJber
hitzung bis zu gewissem Grade vor (W. Schlesinger 25). Bei langerem Er
hitzen kann dies aber nicht mehr ins Gewicht fallen. 

Re~te von EiweiBkorpern, Milchzucker und Mineralstoffen sind 
dem Butterwasser beigemengt. Sie sollen nach dem Gesetz bei ungesalzener 
Butter nicht mehr als 2%, bei gesalzener Butter nicht mehr ala 4% ausmachen. 
In bester Ware (ungesalzen) sind es meist etwa 0,7% EiweiBkorper, 0,3-0,5% 
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N-freie Nicht-Fettkorper, 0,2-0,5% Mineralstoffe. In gesalzener Butter 
addiert sich 1-2% Kochsalz hinzu. Die EiweiBkorper bedingen das Schaumen 
und Braunen beim Erhitzen. Ihnen ist es zu verdanken, daB Gemische von 
Butter mit Mehl beim Rosten bei geringeren Temperaturen sich braunen und 
fertiggestellt werden konnen, als Gemische von reinen Pflanzenfetten mit Mehl 
(etwa 180° gegenuber etwa 220°, W. Schlesinger); es kommt daher beim Ge
brauch von Butter nicht so leicht zum Entstehen unangenehm brenzlig riechender 
Zersetzungsprodukte des Fettes, die wohl auch starkere Reizwirkung auf den 
Magen au"uben. 

Beim Erhitzen von Butter sammelt sich Wasser nebst den darin enthal
tenen Bestandteilen am Boden des GefaBes. Das abgeschopfte Fett ist das 
Butterschmalz (oder Schmelzbutter, in Suddeutschland auch Rindschmalz 
genannt). Dies ist naturlich viel konzentrierter als die urspru.ngliche Butter 
(90-95% Fett). Das Auslassen geschieht gewohnlich bei 45°. Leicht ge
salzen und kuhl aufbewahrt ist Butterschmalz eine wertvolle Dauerware, 
die zu Kochzwecken sehr beliebt ist, zum Rohessen sich aber wenig eignet, da 
sie ein gut Teil des gefalligen Butteraroms verloren hat. Noch starker leidet 
der Eigengeschmack, wenn das Auslassen bei hoherer Temperatur (ca. 60°) 
geschieht. Urn das Butterschmalz besser haltbar zu machen, wird es in der Regel 
gesalzt (2-3%). Bei geschmack- und magenempfindlichen Patienten sollte 
Butterschmalz nicht verwendet werden. 

1m Rohfett der Butter (Atherextrakt) finden sich in der Hauptsache 
die Triglyzeride der Stearin-, Palmitin- und Oleinsaure (zusammen = 92-93%). 
Das Olein ist meist zu 30-35% vertreten, kann aber bis 60% ansteigen. Je 
reichlicher vorhanden, desto tiefer liegen Schmelz- und Erstarrungspunkt (bei 
guter Butter ersterer zwischen 30 und 36°, letzterer zwischen 19 und 240). Die 
restlichen 7 -8% des Atherextrakts verteilen sich auf die Glyzeride der Myristin-, 
Arachin-, Butter-, Kapron-, Kapryl- und Kaprinsaure; daneben Ofters in Spuren 
auch Laurin-, Ameisen- und Essigsaure; ferner Lezithin, Cholesterin und gelber 
Farbstoff. F. Ulzer und J. Klimont 1 geben 0,15% Lezithin an. Die nach 
Jahreszeit, Futter, Rasse, Art der Vorbehandlung (vgl.oben) wechselndeMischung 
der niederen Fettsauren beherrscht das Arom. Die in 100 g Butter enthaltenen 
freien fliichtigen Fettsauren sollen nicht mehr als 5 ccm l/lO-Normalalkalil6sung 
Zum Neutralisieren beanspruchen (gesetzliches HochstmaB 8 ccm). 

Von den verschiedenen Handelsmarken hat die handbereitete sog. Bauern
oder Landbutter natiirlich die am wenigsten gleichmiWige Zusammensetzung; 
ihr Wassergehalt nahert sich meist den hochsten, eben noch zulassigen Werten, 
und ihr Fettgehalt ubersteigt selten 80%, so daB es nicht einmal okonomisch 
gerechtfertigt ist, sie wegen des billigeren Preises zu bevorzugen. Auch sonst 
haften ihr leichter als der Butter aus wohleingerichteten GroBmolkereien 
Butterschaden (vgl. unten) an. Die aus GroBbetrieben stammende Butter hat 
jetzt sehr gleichmaBige Zusammensetzung. Mit geringen Abweichungen nach 
oben und unten ergeben sich als Mittelwerte fUr lOO g einwandfreier Ware: 

Stickstoff- Milchzucker Koch-
substanz Fett*) u. Milchsaure salz Kalorien 

Kuhbutter (ungesalzen) 0,7 g 82,0 g 0,5 g 0,02 g 772 
" (gesalzen) 0,7 g 82,0 g 0,5 g 2-3 g 772 

Butterschmalz 0,1 g 97,0 g 0,1 g 2-3 g 902 
Von den unvermischten Fetten (z. B. Olen) abgesehen, eignen also der 

Butter die hochsten in der Gewichts- und Volumeinheit erreichbaren Kalorien
werte. 

*) Bequeme und hinreichend genaue Fettbestimmung ermoglicht der Gerber-Hesse
sche Butyrometer (Milchzeitung 37. 411. 1908). Dif' Analyse beansprucht 5--8 Minuten. 
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Man ist bestrebt, der Butter hohere Fettkonzentrationen zu sichern. In der Tat 
elTeicht erstklassige Ware Werte von 84-86%' Einstweilen sind daB Ausnahmen. 
J. Konig berechnet aus insgesamt 150 Analysen deutscher Butter neuerdings folgende 
Mittelwerte (Nachtrag zu Band I, S. 435, 1919): 

Wasser Fett 
Fettfreie 

Milchbestand. 
teile 

Kochsalz 

I. Reihe 14,1% 83,7% 1,2% 0,95% 
II." 14,5% 82,4% 2,0% 1,10% 

III. 13,5% 83,9% 1,7% 0,95% 

Von anderen Butterarten seien die aus Ziegen-, Schaf- und Buffel
milch gewonnenen erwahnt. In Italien, vor allem in den Landern des ostlichen 
Mittelm~erbeckens, erhalt man - von erstklassigen Gasthausern abgesehen -
fast ausschlieBlich die eine oder andere dieser Butterarten vorgesetzt. Bei 
einwandfreier Bereitung ist yom hygienischen Standpunkt nichts dagegen 
einzuwenden. In der Regel sind sie reicher an organischen Nicht-Fett-Bestand
teilen, weil sie weniger sorgfaltig ausgewaschen werden. Geschmacklich befrie
digen sie den an gute Kuhbutter Gewohnten durchaus nicht; aber auch bei 
gutem Arom wird sie wegen der Unsicherheit betreffs der auf ihre Herstellung 
verwandten Sorgfalt und Reinlichkeit von Fremden meist vermieden. 

3. Butterfehler. 
Keimgehalt der Butter kann leider noch nicht als Butterfehler bezeichnet 

werden. DaB F. Lafar 2 10-20 Millionen Keime in 1 ccm Marktbutter fand, 
andere, wie z. B. Leveland und Watson, B. A. Lorenz 3 noch weit mehr, 
klingt fast unglaublich. Die Tragweite der Tatsache wird aber dadurch wesent
lich abgeschwacht, daB es die harmlosen Milchsaurebazillen sind, welche die Lage 
beherrschen. Die Keime stammen aus der zwischen dem Fett eingeschlossenen 
Buttermilch. Natiirlich vermehren sie sich beim Lagern, falls dieses nicht in 
Kiihlraumen bei Temperaturen unter 00 stattfindet. Gesalzene Butter ist 
erheblich keimarmer. Falls es sich nur um die Bakterien der Milchzucker
garung handelt, schadet der Keimgehalt nicht viel. Die Butter wird dadurch 
erfahrungsgemaB nicht unbekommlich, auch nicht fur Kranke. Es sind aber 
oft auch pathogene Keime in der Butter, ebenso wie in der Milch (vgl. unten) 
Die rationelle Molkerei ist jetzt bestrebt, unter strenger Anlehnung an die 
Bakteriologie, das Ausgangsmaterial, den Rahm, durch Pasteurisieren und 
Sterilisieren keimfrei zu machen und ebenso das zum Auswaschen benotigte 
Wasser. Es ist sehr zu wUnschen, daB zum allgemeinen Gebrauch geeignete 
Verfahren, die den Eigengeschmack der Butter nicht verderben, gefunden 
werden. Bisher ist keimfreie (oder besser keimarme) Butter nur ganz vereinzelt 
im Handel. 

Dem Ranzigwerden verfallt jede Butter, wenn sie langere Zeit bei einer 
Temperatur steht, die 1-20 unter Null iiberschreitet; im allgemeinen urn so 
schneller, je mehr sich die Temperatur nach aufwarts yom Nullpunkt entfernt. 
Doch begiinstigen auch manche andere, im einzelnen wenig durchsichtige Um
stande den Vorgang. 

Sicher gehOrt dazu hoher Gehalt an Buttermilch (schlechtes Auswaschen 
und Auspressen). Es finden sich in ranziger Butter Aldehyde und Oxyfett
sauren. Die Ursache des Ranzigwerdens ist noch nicht gekHirt. Manche nehmen 
fermentative, andere bakterielle Umsetzungen an; doch ist eine bestimmte 
Mikrobenart nicht gefunden. Wenn auch bei hOheren Graden des Ranzigseins 
die freien Sauren stets wesentlich vermehrt sind, so ist der Sauregehalt doch 
kein Gradmesser der Ranzigkeit; es kann eine Butter schon stark ranzig 
schmecken, ohne daB ihr Sauregehalt den normalen wesentlich uberstiege; 
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und umgekehrt konnen Geschmacksinn und chemische Analyse betrachtlichen 
Sauregehalt aufdecken (z. B. durch Milchsaure bedingt), ohne daB die Butter 
ranzig ware. Durch Auslassen der Butter (Butterschmalz, vgl. oben) kann 
sie wieder verwendbar gemacht werden; doch solIte man solche Butter niemals 
ffir die Krankenkiiche beniitzen. 

Das T algigwerden der Butter beruht auf Oxydieren der Fettsauren 
und wird durch Sonnenlicht begiinstigt. Es treten weiBe Flecken und Streifen 
in der Butter auf, von derberer Konsistenz als die Umgebung. 

Schimmeln geht stets von der Oberflache aus. Bei leichter Schimmel
bildung konnen die tieferen Teile tadelIos beschaffen sein. Bei starkerer Ent
wicklung des Schimmelrasens greifen aber ,die Schadlinge auch tiefere Schichten 
an. Solche Butter ist ganzlich unbrauchbar. 

Pathogene Keime. Aile pathogenen Keime, die sich etwa in der Milch 
finden (S. 263), konnen auch in die Butter iibergehen. und sich darin lebend 
erhalten. Sterilisieren des Rahms, Sauern mit Reinkulturen (S. 283), Aus
waschen der Butter und Reinigen der Bottiche bzw. Maschinen mit sterilem 
Wasser gewahren den sichersten Schutz. 

Wichtig, aber doch nicht von allzu groBer Tragweite ist das Vorkommen 
von Tu ber kel bazillen, dessen Haufigkeit je nach Herkunft der Butter 
hochst verschieden ist, wie in Bestatigung der ersten Arbeiten von L. Ra bino
witsch, R. Hermann und J. Morgenroth, J. Petri, K. Obermiiller, 
O. Korn 4 auch spatere Arbeiten zeigten. In Butter aus guten GroBmolkereien 
fanden sie sich bemerkenswert selten, oft in Iangen Untersuchungen iiberhaupt 
nicht; viel haufiger in der sog. Markt- oder Bauernbutter. Sehr reichlich sind 
sie nie vertreten. Man schatzt heute die Aggressivitat der in den Verdauungs
kanal geratenden vereinzelten Tuberkelbazillen nicht besonders hoch ein (S. 265), 
so daB das gelegentliche Vorkommen mit Recht die Butter weder in den Augen 
der Arzte, noch in denen der Verbraucher entwertet hat. Tuberkuloseinfektionen, 
sicher durch Butter veranlaBt, sind nicht bekannt geworden, lassen sich aber 
angesichts der langen Inkubationsdauer primarer Darm- oder Mesenterial
driisentuberkulose auch nicht ausschlieBen. Die oben erwahnten Tatsachen 
mahnen, zum mindesten fUr Kinder- und Krankenkost der Butter aus GroB
molkereien den Vorzug zu geben. 

Praktisch bedeutungsvolIer ist das Vorkommen von Typhus- und 
Cholerakeimen, die immer nur durch das Wasser oder unreine Hande oder 
durch Unsauberkeit beim Halten der Kiihe in Milch bzw. Rahm und Butter 
hineingelangen konnen (E. Frankel und J. Kister 5 , Rowland, H. Laser 6), 

Nur peinlichste Sauberkeit und die oben angedeuteten MaBnahmen konnen 
vorbeugen. In Gegenden, wo Gefahr besteht, daB die Butter mit Typhus-, 
Cholerabazillen u. dgl. infiziert wird, solIte man nur importierte Butter aus 
Originaldosen verzehren. Dies ist urn so wichtiger, als Butter in Gasthausern, 
aber auch in Haushaltungen haufig unter Wasser aufbewahrt wird, urn sic 
frisch zu halten. Der bei Tisch angebotenen Butter (Butterscheiben, Butter
kugeln) haften noch Wasserperlen an. Gerade dies anhaftende Wasser ist 
keim verdachtig. 

4. Verdauung und Resorption. 

Als ein bei Korperwarme schmelzendes Fett wird Butter im fliissigen 
Zustane aus dem Magen in das Duodenum iibergefiihrt. Wie alIe anderen 
Fette veranlaBt ihr Eintritt in den Magen Verschleudern von Duodenalinhalt 
riickwarts in den Magen, so daB schon dort eine gewisse Fettspaltung beginnen 
kann. Sie wird begiinstigt durch den abschwachenden EinfluB des Fettes auf 
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die Salzsauresekretion, der freilich nicht uberschatzt werden sollte. Das reflek
torische Wechselspiel zwischen Duodenum einerseits, Pylorus- und Magen
peristaltik andererseits verzogert bei reichlichem Fett-, insbesondere Butter
genuB die Magenentleerung. Bei reiner Fettnahrung fand man dies im Experi
ment am Hund sehr ausgesprochen (S. Levi tes 8), bei gemischter fettreicher 
Kost weniger deutlich (E. S. London und A. Sagelmann, E. B. Cannon 9). 
Wie uns die klinischen Ausheberungsresultate lehren, sollte man beim Menschen 
diese Verzogerung nicht sehr hoch bewerten. Nur bei Hemmung der Pylorus
mechanik spielt sie eine ansehnliche Rolle, gleichgultig, ob jene durch Ver
engerung, Wandinfiltration u. dgl. oder durch Storung der Reflextatigkeit 
(z. B. bei akuter Gastritis) bedingt ist. 1m ubrigen lehrt die Erfahrung, daB 
Butter weder die Verdauungstatigkeit des gesunden noch die des kranken 
Magens ungiinstig beeinfluBt und jedenfalls von allen Fetten am besten ver
trag en wird. Angesichts der jetzigen, ubereinstimmend guten Erfolge, die 
man durch Butterzufuhr bei Magenkranken erzielt, ist es fast unverstandlich, 
warum sie bis vor nicht gar zu langer Zeit auf dem Kostzettel aller Magen
kranken systematisch gestrichen wurde. Erst die Arbeiten von N oorden's 10 

verschafften ihr und den Fetten uberhaupt den Einzug in die Magentherapie. 
Die Resorption der Butter ist vortrefflich, falls nicht besondere Um

stande die gesamte Fettaufsaugung erschweren (Mangel an Galle oder Bauch
speichel, schwere allgemeine Resorptionsstorungen im Darm). H. Luhrig ll 

berechnet aus seinen und anderen Versuchen einen Verlust von nur 3% Rohfett 
(Atherextrakt), der sich auf 2,2% ermaBigt, wenn man nur den verseifbaren Teil 
des Kotfettes in Betracht zieht. Auch hierin stecken wohl mehr Abkommlinge 
der Darmsekrete als der Butter, so daB man die Resorption der Butter beim 
Gesunden fast eine absolute nennen darf. In dieser Hinsicht unterscheidet 
sich die Butter ubrigens nicht von anderen guten Speisefetten gleicher Kon
sistenz, wie der gleiche Autor und ebenso H. Wibbens und H. E. Huizenga lZ 

nachwiesen (Margarine, Palmin, Schweineschmalz). Ais Durchschnitt darf 
man einen Verlust von 4-5 g Rohkotfett auf je 100 g Butter annehmen. Das 
hat sich in den vielen Ausnutzungs- und Stoffwechselversuchen am Menschen 
immer aufs neue bestatigt. Wir selbst konnten bei Zuckerkranken mit gesundem 
Magen-Darmkanal die Buttermenge bis auf 400 gam Tage steigern, ohne hohere 
Verluste zu sehen. 

6. DHitetische Bedeutung. 
Bei der Wertschatzung eines Nahrungsmittels und beim Vergleich mit 

anderen ahnJichen pflegt man auf das exakte Experiment hohes Gewicht zu 
legen. Tierversuche konnen da zwar Wegweiser sein, diirfen aber nie den Aus
schlag geben. Aber auch der exakte Versuch am Menschen, ausgefuhrt mit den 
Hilfsmitteln der modernen Magen- und Kotuntersuchung und der Stoffwechsel
forschung laBt hier im Stich. Denn man fand keine nennenswerte Unterschiede 
in der Verdaulichkeit anderer guter Speisefette gleicher Konsistenz und der 
der Butter, nicht bei der Magen- und nicht bei der Darmarbeit. Nur die 
klinische Erfahrung kann sprechen, und diese stellt zweifellos die Butter fUr 
die Krankenkiiche allen anderen Fetten voran. Selbst die Erkenntnis, daB 
die Butter nichts weniger als steril ist und daB der Keimgehalt mancher Kunst
speisefette, Z. B. der verschiedenen Arten von KokosnuBbutter und von Pflanzen
olen unendlich geringer ist, ja sogar den NUllpunkt erreichen kann, vermochte 
daran nichts zu andern. Wir glauben im Sinne aller Ernahrungs-Therapeuten 
zu reden, wenn wir sagen, daB die schonen Erfolge, die die Neuzeit der fett
reichen Kost verdankt, mit anderen Fetten nicht hatten erzielt werden konnen. 
Das tritt natiirlich bei Menschen mit empfindlichem Magen am deutlichsten 
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hervor; nicht nur bei den eigentlichen Magenkrankheiten, sondern auch bei 
den zahlreichen Zustanden, wo der Appetit und die spezifische Arbeit des Magens 
sekundar in Mitleidenschaft gezogen sind (z. B. bei fieberhaften Krankheiten), 
wo die so haufige Hyperasthesie der Magennerven besteht (z. B. bei Anamischen) 
oder wo altgewohnter Widerwille gegen Fett uns zu hemmen droht. Dann ist 
es immer die Butter, die uns am weitesten fiilut und von der wir am wenigsten 
die Auslosung von Beschwerden und unangenehmen Folgen befiirchten miissen. 
Wir konnen den Satz aufstellen: wo immer auch Fett erlaubt ist, ist Butter 
allen anderen Fetten voran erlaubt. Natiirlich muB sie erster Gute sein, wenn 
wir sie Kranken geben. Da kommt uns zu statten, daB die Gute keines anderen 
Fettes so leicht zu beurteilen ist, wie die der Butter. 

Dem Rang nach folgen guter Kuhbutter zunachst erstklassige Pflanzen
butter und dann beste Margarine. Sie werden jetzt mit vollendeter Technik 
hergestellt (S. 322) und sind jedenfalls Butter zweiter Gute vorzuziehen. Sie 
stehen sowohl den pflanzlichen Olen wie auch anderen tierischen Fetten voran; 
insbesondere sei dies fur das Ganseschmalz betont (S. 326). 

1>ie Verwendungsmoglichkeit der Butter ist uberaus groB. Sie sollte 
beim Kochen und Braten, beim Zubereiten von Gemiisen und MehIspeisen 
ffir Kranke vor allen anderen Fetten begiinstigt werden, falls nicht das Aus
gangsmaterial (wie z. B. fettes Suppen-Rindfleisch, fettes Suppenhuhn, £ettes 
Bratenfleisch usw.) genugende Mengen Eigenfett enthalt. Mehlspeisen werden 
mit Butter bei geringeren Warmegraden tischfertig als mit anderen Fetten 
(S. 317). 

Den groBten Teil der zu Ernahrungszwecken verordneten Butter wird 
man in roher Form geben, mit der Weisung, sie zum Geback, zu Kartoffeln zu 
verzehren oder Gemiisen auf dem Teller zuzufiigen. Wir lassen in der Regel 
eine bestimmte, der Lage des Falles entsprechende Buttermenge in besonderen 
Dosen taglich abwiegen. Den Inhalt mag sich der Patient nach Belieben uber 
den Tag verteilen. Bei Appetitlosigkeit, zur Anregung der Magensaftsekretion, 
zur Abwechslung kann man gelegentlich einen Teil der Butter mit Gewiirz
stoffen mengen (Petersilien-, Sellerie-, Schnittlauch-, Krebs-, Anchovis-, Sar
dellenbutter u. dgl.). Ein anderer Teil kann auch zerlassen und auf dem 
Teller Fisch-, Gemiise-, Kartoffelgerichten zugefiigt werden. 

Bis zu gewissem Grade hat Chr. Jurgensen 13 sicher recht, wenn er sagt: 
Fett zum Essen besser als im Essen. Denn gerade denen, die des Fettes am 
meisten bediirfen, verderben fett zubereitete Speisen oft sehr schnell den Appetit; 
sie nehmen sie mit Widerwillen, was sowohl auf die Sekretion wie auf die Verweil
dauer im Magen zuruckwirkt. Dann kommt es zu einer die Norm ubersteigenden 
Fettspaltung im Magen, zu Reizerscheinungen durch die Fettsauren, unter 
Umstanden zu Dbelkeit und Erbrechen. Die meisten magenempfindlichen 
Personen vertragen eine groBe Fettmenge in Form von Butter als Beikost 
recht gut, wahrend sie eher Beschwerden bekommen, wenn sie die gleiche Menge 
in gekochten, gedampften oder gebackenen Speisen verzehren. Eine wert
volle Ausnahme machen samige, durchgeschlagene Suppen, z. B. aus Hafer, 
Gerste, Griinkern, Kartoffeln, Linsenmehl u. dgl., ferner dicke Breie, z. B. 
aus Reis. Sie haben ein vortreffliches Bindungsvermogen fur Fett, so daB etwa 
50--60 g gute Butter, einer Tasse (200-250 g) fertig gekochter, aber noch 
heiBer Suppe zugeriihrt, nicht durchschmeckt und selbst von den butterfeind
lichsten Patienten gem genommen und nicht einmal entdeckt wird. 

Die diatetische Verwendung von Butter und anderen Fetten bei den ver
schiedensten Krankheitsgruppen ist so mannigfach, daB wir in eine Besprechung 
nicht eintreten konnten, ohne den Rahmen der allgemeinen Diatetik weit zu 

T. Noorden·Saiomon, Allgemeine Diatetik. 21 
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uberschreiten. Es sei daher auf die betreffenden Abachnitte in der speziellen 
Diatetik verwiesen, eben so auf den Abschnitt Mastkuren in diesem Bande. 

II. Andere Fette. 
Wir bezeichneten Butter als das fur Krankenkost geeignete Fett. Man 

dar£ aber nicht sagen, daB nur Butter sich fiir Krankenkost eignet. Das hochste 
Lob, das man einem anderen Fett erteilen kann, ist, daB es an Wohl
geschmack, Verwendbarkeit und Bekommlichkeit guter Butter gleichkommt. 
Obwohl manche noch immer fiir die Krankenkost der Butter eine Art Monopol 
zubilligen, ist dieser Standpunkt keineswegs mehr gerechtfertigt, da sowohl 
unter den natiirlichen Fetten wie unter den Fabrikaten viele unbedenklich 
an die Stelle der Butter gesetzt werden durfen. Die wichtigsten seien hier 
besprochen. 

1. pnanzenspeisefette. 
Wir setzen sie an erste Stelle, weil sie die groBte, das Gebiet der Butter 

weitaus uberragende Verbreitung haben. Ihr Hauptbestandteil ist das Triolein, 
das ihnen bei Temperaturen oberhalb 10-15° die flussige Beschaffenheit sichert. 
Daneben stets gewisse Mengen hOherer Fettsaure-Glyzeride, Vor allem Palmitin 
(2-30%); nach ihrem Anteil richtet sich der Schmelzpunkt. Kleine Mengen 
verschiedener niederer Fettsauren, Fettsaureglyzeride, Fettsaureester, verleihen 
den einzelnen Pflanzenolen charakteristischen Geschmack und Geruch; indem 
diese teils angenehm, teils unangenehm empfunden werden - sehr verschieden 
nach Gewohnung und Individualitat des Verzehrers - beherrschen sie stark 
die Verwendbarkeit. 

Der Gehalt an freien Fettsauren ist sehr verschieden; er schwankt zwischen 
1 und etwa 25%. 1m allgemeinen gilt die Qualitat um so hoher, je weniger 
£reie Fettsaure vorhanden; z. B. solI bestes Olivenol nicht mehr ala 1-11/2% 
davon enthalten. In den meisten Pflanzenolen finden sich auch Phytosterine 
(S. 44), die unverseifbar sind; etwa 0,5-1,5%. 

Bei langerem Stehen kommt es leicht zur Spaltung der niederen Triglyzeride 
und Ester. Das Fett wird ranzig. Die mit Wasserdampf uberdestillierten 
Sauren aus 100 ccm 01 sollen nicht mehr als 0,5-1,0 ccm l/lO-Normallauge 
binden. . 

Aile flu.ssigen Pflanzenfette kann man mit 100% Fett = 930 Kalorien 
in 100 g bewerten. 

Aussehen, Geschmack, Geruch, Reinheit, Haltbarkeit und damit auch die 
Verwendbarkeit fiir die Ernahrung des Gesunden und namentlich des Kranken 
hangen nicht nur Von der Natur des Ausgangsmateriala ab, sondern in hohem 
MaBe auch von der Gewinnungsart. Dieselbe laBt groBenteils noch viel zu 
wUnschen ubrig, wie jeder weiB, der die primitiven Olpressen und Olmiihlen 
in den landlichen Bezirken der Mittelmeerstaaten aus eigener Anschauung 
kennt. Es gehen dadurch enorme Werte, die groBere Sorgfalt retten konnte, 
verloren. 

Soweit die Pflanzenfette geschmacklich befriedigen und wirklich guter 
Qualitat und Haltbarkeit sind, lassen sich gegen sie vom hygienischen 
Standpunkt aus keine Einwande erheben; und dies ist ohne weiteres auf die 
Krankenkost zu ubertragen. Sie sind in der ublichen Form und Menge ge
nossen, ebenso leicht verdaulich und ebenso reizlos wie gleiche Mengen Butter
fett. Es ist ein ganz unberechtigtes, wir mochten sagen pharisaerhaftes Vor
urteil, wenn wir die mit 01 zubereiteten Speisen grundsatzlich fiir schwerer 
verdaulich und weniger bekommlich halten, als die unserigen, denen wir Butter 
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oder butterahnIiche Fette zusetzen. Freilich ist der Geschmack und zum Teil 
auch das Aussehen verschieden. Hier Iiegt der Angelpunkt. Speisen, an die 
man mit Vorurteil herangeht und deren Geschmack nicht befriedigt, werden 
nie so gut bekommen wie andere, Sinne und Vorstellung voll befriedigende. 
FUr diese alte Wahrheit hat uns Pawl 0 w das physiologische Verstehen gebracht, 
als er den psychogenen Faktor beim Verdauungsakt aufdeckte. Es ist eine 
gelaufige Erfahrung, daB kein anderes Nahrungsmittel so leicht Unlustgefuhle, 
WiderWillen, unter Umstanden ganzliches Versagen des Appetits, Vbelkeit, 
Erbrechen auslOst, als Fett ungewohnten und dem Verzehrer widrigen Ge
schmacks und Geruchs. Wir sehen von verdorbener und hygienisch anstoBiger 
Ware natiirlich ab und wollen nur zum Ausdruck bringen, daB eine Fettart, 
die sich bei Hunderttausenden und MilIionen von Menschen als einwandfrei 
und gut bekommlich erwiesen hat, aus Geschmacksrucksichten und aus psycho
genen Grunden auf andere wie ein Gift wirken kann. Wenn aber zahl
reiche Personen mit gesunden und erst recht solche mit empfindIichen Verdau
ungsorganen von Reisen in sudliche Gegenden mit Krankheiten des Magens, des 
Darms, der Leber zuruckkehren, so war sicher nicht der Ersatz der Butter 
durch gutes 01 daran schuld. Daran gewohnen sich fast aIle, oft ohne es zu 
wissen. Die Grunde Iiegen bei anderen Nahrungsmitteln und bei Nichtbeachten 
wich tiger h ygienischer Vorsich tsmaBregeln. 

Von Pflanzen-Speisefetten bezw. -01en sind zu nennen: 
a) OlivenOl (aus dem Fruchtfleisch von Olea europaea). Es gilt als das 

feinste Salat-, Mayonnaisen- und Kocho1. Fast besser als Butter und andere 
Fette eignet es sich fiir Material, das in siedendem Fett hergerichtet wird (kleine 
Fleischstucke, Fische, Kartoffelscheiben, Teige u. dgl.). Die besten Sorten 
sind bekannt unter den Namen: Jungfern-, Provenzer-, Aixer-, Lucca01. Doch 
sind die Namen, mit denen viel MiBbrauch getrieben wird, nicht maBgebend. 
Verfalschung durch Zusatz anderer bilIigerer 0le ist haufig. 

b) SesamOl (aus Sesamum orientale und indicum). Nur das kalt gepreBte 
helle 01 ist zulassig; es ist von sehr mildem Geschmack und volIig geruchlos. 
Seine Verwendung als feines Speiseol nahm in den letzten beiden Dezennien 
stark zu. Es ist dem feinen OIivenOlnahezu ebenbiirtig, den geringeren Sorten 
entschieden uberlegen. Sorglos hergestelltes Sesamol wird leicht ranzig. Es 
kommen haufig Verfalschungen vor, darunter solche mit giftigen 0len, so daB 
die staatliche Kontrolle neuerdings verscharft wurde. Dies war um so wichtiger, 
als Sesamol ein gesetzIich vorgeschriebener Bestandteil der Margarine ist. 
Es wurden sogar Vergiftungen mit sog. Sesamol bei 01klistieren gemeldet; 
sie traten unter Form der Methamoglobinamie auf (E. Rautenberg, P. Butter
sack 26). Naturlich war nicht das Sesamol, sondern die gesetzwidrige Bei
mischung anderer 01e die Ursache. Gutes Sesamol wird auch vielfach als Ersatz 
fiir Lebertran gereicht und meist Iieber genommen (R. Stu ve 14, hier auch Zahlen 
fiber die Resorption). . 

c) ErdnuBOl (aus Arachis hypogaea), hauptsachlich in den subtropischen 
Landern Amerikas gewonnen. Das 01 der ersten kaIten Pressung ist ein
wandfrei. 

d) MohnOl (aus Papaver somniferum). Die erste kalte Pressung gibt ein 
angenehm, leicht aromatisch schmeckendes, nahezu farbloses 01. 

e) BucheckernOl (aus Fagus silviatica) gibt ein leicht wiirzig schmeckendes, 
mildes, Von manchen besonders hoch geschatztes 01. Wirklich gute Ware 
seIten im Handel. 

f) BaumwollsamenOl (aus Gossypium). Nach entsprechender Reinigung 
und sonstiger Vorbehandlung bleibt ein in der Kuche verwendbares 01, das 
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aber selten einen ganz reinen und einwandfreien Geschmack hat. Minder
wertig. 

g) RiibOioder Rapso} (aus verschiedenen Kohl-undRubensamen). Hygienisch 
einwandfrei; wegen des nie fehlenden etwas aufdringlichen Geruchs aber 
minderwertig. 

h) GetreidekeimlingsOl. Aus den abgeschiedenen Getreidekeimen, ins
besondere aus Roggen, Weizen, Mais, lieBen die deutschen und osteneichischen 
Kriegsausschusse fur Ole und Fette nach einem von A. Backhaus erdachten 
Verfahren Speiseol extrahieren. Roggen- und Weizenkeime geben etwa 10%, 
Maiskeime etwa 15-20% 01 her. Proben, die uns zugingen, waren einem 
Speiseol II. Ranges gleich zu achten (A. Backhaus, C. von Noorden 27). 

i) Kokosbutter (aus der Samenschale "Kopra" der KokosnuB, Cocos nuci
fera) , PalmkernOi (aus dem Samen der Olpalme, Elaeis Guineensis) und Palm
butter aus dem Fruchtfleisch der Elaeis Guineensis stehen einander sehr nahe. 
Sie sind aIle bis 20°, teilweise noch hOher hinauf Von fester bzw. butterartiger 
Konsistenz. Sie werden teils rein, unvermischt mit Fetten anderer Herkunft, 
nach entsprechender Vorbereitung als "Pflanzen butter" verwendet, teils 
dienen sie zur Mischung mit anderen pflanzlichen oder tierischen Fetten, um 
dem Endprodukt, der Kunstbutter oder Margarine usw. die gewiinschte Kon
sistenz und Farbe zu geben. Namentlich Palmbutter, auch Palmol genannt, 
ist wegen der tie£gelben schonen Farbe als Farbgeber beliebt und wertvoll. 
Die Technik der Pflanzenbutter-Gewinnung, teils aus einheitlichem, teils aus 
gemischtem Material, ist jetzt so voIlkommen, daB die Ware nicht nur in hygieni
scher Beziehung auf hochster Stufe steht, sondern auch in Aussehen, Geschmack 
und Verwendbarkeit mit sehr guter Butter wetteifert. Die vegetarische und 
die judisch-rituelle Kuche nahmen die Pflanzenbutter zuerst auf; jetzt hat 
sie schon einen groBen und allgemeinen Markt und gewinnt wegen ihres be
scheidenen Preises von Tag zu Tag mehr Boden, selbst bei den konservativsten 
Haus£rauen. 

Auf dem Markt tragt die Pflanzenbutter die verschiedensten Namen. 
Jede Fabrik wahlt eine besondere Handelsmarke. Das wirkt verwinend. Ver
breitete Marken sind u. a.: Mannheimer Kokosbutter, £einste Pflanzenbutter, 
Vegetaline, Ceres, Laureol, Palmin, Kunerol. 

Beim Rohessen werden Leute mit £ein entwickeltem Geschmacksinn 
Pflanzen- und Kuhbutter natiirlich leicht unterscheiden. Wem sie den Vorzug 
geben, hangt teils von der indivduellen Geschmacksrichtung, teils Von der 
Qualitat der Ware abo 1m allgemeinen darf man auf das Urteil rechnen, daB 
gute Pflanzenbutter der erstklassigen Kuhbutter in geschmacklicher Hinsicht 
nachsteht, der Durchschnittsware aber vorzuziehen ist. Beim Kochen sind 
beide annahernd gleichwertig; nur laBt sie sich schwer braunen. Beim starken 
Erhitzen (z. B. beim Braten und Backen) macht sich bei vielen Pflanzenbutter
marken ein etwas £remdartiger Geruch und Geschmack geltend, der zwar 
keinen gesundheitsschadlichen Sto£fen entspringt, aber doch vielen unange
nehm ist. 

Der Nahrwert der Pflanzenbutter ist meist etwas hOher als der der Kuh
butter. Gegenuber der Durchschnittszahl Von ca. 82-83% Fett in guter Kuh
butter fanden wir selbst als Durchschnitt bei fUnf im Kleinhandel eingekauften 
Proben Pflanzenbutter 91 % Fett (also 93 Kalorien mehr). Fiir Palmin gibt 
J. Konig 100% Fettgehalt an. Bei erstklassiger Ware darf man mit 95-97% 
Fett rechnen. Ausnutzungsversuche von H. Luhrig 15, Bourot und F. Jean 16 

ergaben vortreffliche Resultate: von Palmin nur 3,6% bzw. 2% nicht aus
geniitzt. 
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2. Margarine. 
Unter Margarine versteht das Deutsche Reichsgesetz butter- oder butter

schmaltahnliche Fabrikate, deren Fett nicht ausschlieBlich Milchbutter ist. 
Das ursprfulgliche Verfahren stammt von M ege-Mouri es (1878). 1m wesent
lichen besteht es jetzt noch zu Recht; nur wird jetzt haufig, und nicht zum 
NachteiI des Ganzen, ein Teil der die Margarine zusammensetzenden Fette aus 
dem Pflanzenreiche entnommen (Kopra oder Palmbutter); auBerdem verlangt 
das Deutsche Margarine-Gesetz vom 15. Juni 1897 den Zusatz von 10 Gewichts
teiIen Sesamol (eine KontrollmaBregel). Das Ausgangsmaterial guter Margarine 
ist Nierenfett vom Ochsen. Durch besondere MaBnahmen wird es in den 
schwer schmeltbaren "PreBtalg" und in "Oleomargarine" vom Schmelzpunkt 
20-220 geschieden. Die letztere wird mit Wasser und Kuhmilch emulgiert; 
der aufgetriebene und zentrifugierte Rahm wird wie ublich verbuttert; dann 
folgen die Zusatze anderer Fette (Sesamol, Palmol, eventuell auch Kuhbutter), 
je nach Verwendungszweck. Die friiher ubliche Farbung mit Orleansfarbstoff 
fallt jetzt meist weg, da das Palmol genugend farbt. 

Margarine pflegt wasserarmer, fett- und kochsalzreicher als Kuhbutter zu sein. 
J. Konig vermerkt als mittlere Zusammensetzung: 

Fett = 87,6 % 
andere organische Substanz = 1,00% 
Asche = 2,35% 
davon Kochsalz = 2,15% 

Niedere Fettsauren sind erheblich sparIicher als in Kuhbutter vertretene: 0,26% 
gegeniiber 7,6%. 

Aus einwandsfreiem Rohmaterial hergestellt und mit genugender Sorgfalt 
bereitet, ist das Endprodukt "Margarine" ein vortrefflicher Butterersatz, hygie
nisch nicht zu beanstanden. Seine Verdaulichkeit (Resorption) kommt der der 
Butter gleich, woruber mehrere sehr sorgfaltige Arbeiten vorliegen (A. J olles 17, 

R. Kayser 18, H. Luhrig 19, H. Wibbens und H. E. Huizenga 12). Ge
schmacklich befriedigen die meisten guten Praparate durchaus; es erscheint 
fraglich, ob selbst eine feine Zunge die Margarine von Kuhbutter unter
scheiden kann. Wir betrachten es iibrigens gar nicht als besonders wichtiges 
Ziel, daB die Kunstbutter - und dazu gehOrt Margarine - geschmacklich mit 
Kuhbutter durchaus ubereinstimmt. Sie darf einen eigenen, ihr charakteristi
schen Geschmack haben, wenn er nur gut und angenehm ist. Wir verwenden 
doch auch andere Fette, z. B. Schmalz und Gansefett, wie Butter und stoBen 
uns nicht an dem von der Butter vallig abweichenden Geschmack. Beim 
Zerlassen, beim Kochen, noch mehr beim Braten und Backen treten geschmack
liche Unterschiede gegenuber der Kuhbutter gewohnlich deutlicher hervor, als 
beim einfachen Kosten und beim Rohverbrauch; bei erstklassiger Ware stort 
der Eigengeschmack der erhitzten Margarine aber keineswegs; man kannte 
den graBten Feinschmeckern nachweisen, daB ihnen, die vor dem Namen Marga
rine wie Vor einer Verunglimpfung der Kochkunst zuruckschrecken, schon viele 
Speisen vortrefflich gemundet haben, die mit Margarine und nicht mit Butter 
bereitet wurden. Bei minderwertiger Ware aber wird der Eigengeschmack 
der Margarine aufdringlich und unangenehm. Solche Ware ist naturlich ffir 
die Krankenkuche ungeeignet. Die Fahigkeit, beim Erhitzen zu braunen und 
zu schaumen, worauf die Kuchentechnik unter Umstanden groBen Wert legen 
muB, fehlte ursprunglich der Margarine, ist den neuen besseren Praparaten aber 
verliehen. 

Eine Abart der Margarine ist Sana, die anstatt mit Kuhmilch oder deren Erzeug. 
nissen mit MandeImilch zubereitet ist. Sie enthalt rund 7% Wasser, 91 % Fett, 2% NiC'ht· 
fett, ist sehr schmackhaft und vortrefflich ausnutzbar (J. Konig, IV. Aufl. Bd. 2. S. 695). 
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[3. Schmalz. 

a) Schweineschmalz. Bei WlS meist aus dem Nieren- und Gekrosefettgewebe 
des Schweines gewonnen. Fiir die amerikanische Massenproduktion wird meist 
das Gesamtfett des Tieres auf Schmalz verarbeitet, was die Schmackhaftigkeit 
etwas beeintrachtigt. Dem kauflichen Schweineschmalz in allen wichtigen 
Eigenschaften nahe steht das im Haushalt ausgelassene Fett, wobei meist das 
Fett verschiedener Tiere miteinander vermischt wird. Geschmacklich steht es 
dem kauflichen Schmalz voran, so daB es vielfach alB Butterersatz beim Be
streichen von Brot benutzt wird. Die Hauptverwendung findet Schmalz beim 
Kochen und Braten; fiir gewisse Speisen ziehen es viele jedem anderen Fette vor. 

In der Krankenkiiche wird Schmalz wenig verwendet. Patienten mit 
geringem Appetit pflegt sein Eigengeschmack, der namentlich beim Braten und 
Backen stark hervortritt, weniger zuzusagen als der der Butter und anderer 
Butterersatzstoffe. Nur auf dies em geschmacklichen bzw. psychogenen Gebiet 
scheint uns die Ursache zu liegen, daB Schmalz empfindlichen Verdauungs
orga.nen weniger bekommlich ist. Besondere Reizwirkung, schlechtere Aus
niitzung sind dagegen nicht nachgewiesen (H. Liihrig ll). Immerhin mag es 
sein, daB bei langem Lagern Schmalz an Bekommlichkeit einbiiBt, ohne daB man 
ihn yom Standpunkt der Nahrungsmittelchemie aus beanstanden konnte. 

b) Rinderfett. rm Haushalt wird Rinderfett ebenso wie Schweineschmalz 
durch Auslassen frischen, gekochten und gebratenen Fleisches gewonnen und 
ebenso verwertet. Yom Metzger wird zu Kochzwecken meist nur das Nierenfett 
bezogen, das wegen seines milden Geschmackes und eigenartiger Konsistenz 
manchen Zwecken besser alB irgendein anderes dient, namentlich fiir das 
schmackhafte Zubereiten mancher Teigwaren, Puddings und Kuchen. Es sind 
meist Speisen, die fiir Kranke wenig in Betracht kommen. 1m groBen wird 
das ausgelassene und raffinierte Rinderfett vorzugsweise zur Margarinefabrikation 
verwendet (S.325). 

c) Hammelfett findet in der Kiiche in der Regel nur insoweit Verwendung, 
als es dem Fleische anhaftet. Sein Schmelzpunkt liegt etwas hOher alB Korper
warme (bei 44-51 0). Unvermischt mit anderen Fetten und in groBerer Menge 
genossen, wird es dadurch im Darm schwerer emulgierbar und resorbierbar. 
Dies gilt besonders bei mangelhaftem Gallen- und BauchspeichelzufluB. Es 
gibt viele Menschen, denen der eigenartige Geschmack und Geruch des Hammel
fettes unangenehm, ja geradezu widerlich ist, wahrend sie die inneren fettfreien 
Teile eines Hammelbratens oder die von Fett befreiten gebratenen Rippen
stiickchen geme nehmen und gut vertragen. 

d) Gansefett. Gansefett hat einen geringeren Schmelzpunkt als die meisten 
a.nderen tierischen Speisefette (26-340). Die blaBgelbe Masse hat kornige Kon
sistenz. Es hat einen sehr eigenartigen, aufdringlichen Geschmack, dernamentlich 
an dem ausgelassenen Fett scharf gebratener Ganse hervortritt. In den meisten 
Haushaltungen kommt Gansefett nur hin und wieder, zur Abwechslung, auf 
den Tisch. In rituell-jiidischen Familien, wo der gleichzeitige GenuB von 
"Fleischding" und "Milchding" verpont ist, wird Gansefett zum Bestreichen 
von Brot, zum Kochen und Braten an Stelle von Butter sehr viel beniitzt. 
Erst neuerdings wird immer mehr Pflanzenfett an seiner Statt verwendet. Das 
ist zweifellos ein Fortschritt. Denn es laBt sich nicht verkennen, daB Gansefett 
eine gewisse, nicht immer gleichgiiltige Reizwirkung auf den Magen ausiibt. 
Hyperazide vertragen es sehr schlecht. Die Reizwirkung geht sicher nicht 
von den Hauptbestandteilen (Fettsauren und ihren Glyzeriden) aus, eher wohl 
von noch unbekannten Stoffen, vielleicht von den aufdringlichen Riechstoffen, 
die im Gansefett so stark vertreten sind, daB oft beim Eintritt in ein Haus, 



Gansefett. Speck. 327 

wo rituell gekooht wird, man dies sofort an dem alles durohdringenden und 
sioh uberall festsetzenden oharakteristisohen Gansefettgeruoh erkennt. Es beruht 
zweifellos auf Tatsaohen, daB man Gansebraten ffir sohwer verdaulioh halt 
und allen anderen Fleisoharten voran bei empfindliohem Magen verbietet. Die 
Reizwirkung auf den Magen ist sioher groBer, alB gleiohen Me)lgen Fleisohea 
und Fettes anderer Art entspreohen wfirde. 

4. Sehweinespeek und anderes Fettgewebe. 

Unter Speok versteht man die subkutane Fettsohioht; am wertvollsten 
ist der Ruokenspeok, und im engeren Sinne des Wortes wird nur dieser mit 
dem N amen Speok ausgezeichnet. Man untersoheidet reinen und durohwachsenen 
Speck. Er wird in flaohen Scheiben (Speokseiten) entweder nur gesalzen oder 
erst gesalzen und dann gerauohert. In diesem Zustand roh genossen, wie es 
in breiten Sohichten der Bevolkerung viel und gern gesohieht, stellt er zweifellos 
hohe Anspruche an die VerdauungskrlHte. Das nooh in ihm enthaltene, ziemlioh 
derbe Bindegewebe ist zwisohen den Fettzellen der Pepsin-Salzsaure sohwer 
zuganglioh, woduroh auoh seine regelrechte Verdauung im Darm in Frage gestellt 
wird. Und umgekehrt ersohwert das unverdaute, nooh fest zusammenhaltende 
Bindegewebe die Einwirkung von Galle und Bauohspeiohel auf das Fett. Trotz
dem werden kraftige gesunde Verdauungsorgane damit' fertig. Rohes und ge
rauohertes Bindegewebe bedurfen zur Losung der Pepsin-Salzsaure; daher solI 
man Speok, dessen Bindegewebe duroh Hitze nicht aufgesohlossen ist, Kranken 
mit Hypo- oder Anaziditat des Magens nicht erlauben. 

Beim gekoohten Speo~, namentlich wenn er nur gesalzen und nioht 
gerauohert ist, liegen die Dinge giinstiger, weil das Bindegewebe stark gelookert 
ist. Immerhin wird man zusammenhangende Stuoke von Fettgewebe, gleioh
gultig von welchem Tier, Personen mit irgendwie abgesohwaohten Verdauungs
kraften nioht geben. Dazu rechnen wir auch die Hyperaziditat, obwohl - rein 
theoretisoh betrachtet - dem saurereiohen Magensaft die Speokbissen zugang
lioh sein muBten. Tatsaohlioh bringen sie aber oft Besohwerden (Hineinspielen 
eines meohanisohen Reizes oder Kochsalzgehalt 1). 

Nooh unzweokmaBiger ist bei Hyperaziditat der gebratene Speok. Ander
seits ist gebratener Speck bei Hypochylie und Achylie, die nicht auf entziind
lichen Zustanden beruhen, oft gut verwendbar, wenigstens soweit es sich urn 
kleine Mengen handelt (z. B. in Form des beliebten Friihstuoksgerichts: Setzei 
und Speck, nioht durchwaohsen!). Offenbar wird das Bindegewebe, auch ohne 
Pepsin und Salzsaure, duroh das Dberhitzen dem Bauchspeiohel zuganglich; 
die Rostprodukte wirken anregend. 

Gegen die Verwendung von Speck zum Spicken des Fleisches und zum 
Einhullen beim Braten von Geflugel (Hahn, Rebhuhn, Fasan usw.) ist dagegen 
in keinem Falle etwas einzuwenden, wo man uberhaupt Fett gestatten will. 
Bei empfindlichem Magen und Darm werden Gespicksel und Fetthullen beiseite 
gelassen; ein Teil ihres Fettes ist in das umgebende Fleisoh ausgewandert und 
hat sich dort auf das feinste verteilt; in dieser Form ist es vollig reizlos und 
leicht verdaulich. 

Genau wie Schweinespeck ist das in Stucken und Brocken zusammen
hangende Fettgewebe anderer Tiere zu beurteilen. Es wird meist einfach 
gekooht (z. B. Suppenfleisch) oder alB Teilbestand von Braten verwendet, seIten 
naoh vorhergehendem Pokeln (Salzfleisch, Pokelrinderbrust u. dgl.) oder 
Rauchern (rheinisohes und Hamburger Rauchfleisch). 

Dber Knochenmark vgl. S. 194. 
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o. Lebertran. 
Dem Lebertran kommt eine gewisse historische Bedeutung in der Diatetik 

zu. Er war das erste Fett, von dem Arzte und Laien riickhaltlos anerkannten, 
daB es leicht verdaulich und wohlbekommlich sei, so daB man es bei Schwache
zustanden aller Art gern und reichlich gab und es selbst dent empfindlichen 
Magen der Kinder und fiebernden Phthisiker zuzumuten wagte, und zwar mit 
bestem Erfolg. Lebertran ist reich an freien Fettsauren, von denen die dunkleren, 
aufdringlich schmeckenden Sorten in der Regel mehr als die helleren enthalten. 
Als mittleren Jodgehalt berechnen J. Konig und A. Splittgerber24 0,372%0' 
Noch vor 2-3 Jahrzehnten erschienen viele Arbeiten, die sich mit der Frage 
beschaftigten, worin das Geheimnis der guten Bekommlichkeit des Leber
trans bestehe. Man weiB, die Frage war falsch gestellt. Man weiB jetzt, daB 
zahlreiche andere einfache Fette genau den gleichen Grad von Reiz und Reiz
losigkeit, von lokaler Wirkung auf die Verdauungsorgane und von sekundarer 
Wirkung auf Korpersubstanz und Stoffwechsel ausiiben. Das Fett in Form 
von Lebertran und Lipanin wird auch nicht besser resorbiert als in Form von 
Butter, SesamOl u.dgl. (Rauser 21, N.Zuntz20, F.Blumenfeld 21, R. Stiive 14). 

Man hatte aber friiher nicht gewagt, es mit anderen Fetten zu versuchen. Nicht 
der Gehalt an Jod oder an Fettstoffen bestimmter Art verschafft dem Leber
tran seine Kraft; auch nicht der Reichtum an freien Fettsauren im Verhaltnis 
zu den Triglyzeriden - eine Vermutung, die seinerzeit zur Rerstellung und 
Empfehlung des sehr brauchbaren Lipanins, als Lebertranersatz, fiihrte (v. Me
ring22). Das Fett selbst ist die wirksame Kraft; 100 g Lebertran enthalten 
99-100 g Fett bzw. Fettsauren; Kalorienwert also 920-930, das Rochst
maB dessen, was man auf die Gewichtseinheit eines Nahrungsmittels kon
zentrieren kann. Die Zufuhr der im Fett des Lebertrans enthaltenen Nahr
wertsumme, die man nicht in Form anderen Fettes zu geben wagte. brachte 
den Erfolg. Da der Lebertran das Ansehen eines Arzneimittels genoB, wurde 
er auch regelmaBig genommen, wahrend die Fettzufuhr durch gewohnliche 
Nahrungsmittel unberechenbar und um so ungewisser war, als man aIle anderen 
Fette, sogar die Butter ungleich schlechterer Verdaulichkeit beschuldigte. DaB 
der Lebertran sich auch noch heute, vornehmlich fiir Kinder, eines besonderen 
Rufes erfreut und mit gleichem Ernst und gleicher Gewissenhaftigkeit wie 
andere Arzneimittel in genau vorgeschriebener Menge gegeben und genommen 
wird, kann man in der Praxis ausniitzen. 

Bei unbesiegbarem WiderwiIlen treten die sog. Ersatzmittel ein, wie 
Lipanin (v. Mering) oder Sesamol (R. Stiive 14), beide dem Lebertran kalorisch 
gleich. Oft bewahrt sich auch der sog. aromatische Lebertran, nach Vorschrift 
des Deutschen Apothekervereins, 99% Lebertran und einige atherische Ole 
enthaltend. Das englische Praparat "Scott's Emulsion" enthalt nur ca. 40% 
Lebertran; die anderen Beimengungen sind wertlos. Der Preis steht auBer 
jedem verniinftigen Verhaltnis zum Nahrwert. - Es bedarf aber in Wirklichkeit 
sog. "Ersatzmittel" wie "Lebertran-Emulsion" des Deutschen Apothekervereins, 
"Sicco-Emulsion" u. dgl. fiir Lebertran iiberhaupt nicht. Jedes Fett ist ein 
wahres Ersatzmittel, gute Butter und ahnliches in erster Linie. Je mehr man 
bei einem Fettbediirftigen gut bekommliche und schmackhafte Fette in zu
reichender Menge und zweckmaBiger Verteilung - alles entsprechend der 
Eigenart des Falles - in die Nahrung einschiebt, desto seltener wird man zum 
Lebertran greifen. Wer aber dem Lebertran besondere Wunderkrafte beimiBt 
und dariiber ,die Dberwachung der Gesamtfettaufnahme vernachlassigt, setzt 
sich Enttauschungen aus. 

Eine andere Frage ist, ob Lebertran Spuren eigenartig wirkender Stoffe, 
Vitamine, Nutramine enthalt (S. 5 ff.), etwa in Form von Lipoiden. Dies 
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wiirde aber nur dann bedeutungsvoll hervortreten, wenn die iibrige Kost hochst 
arm daran ist. Fiir die gewohnlichen Heilanzeigen des Lebertrans kommt es 
nicht in Betracht. Wenigstens fehlen uns noch aIle sicheren Anhaltspunkte 
dafiir. J. A. Schabad28 schlieBt aus seinen Stoffwechseluntersuchungen, daB 
Lebertran bei rachitischen Kindem eine spezifisch fordemde Wirkung auf Kalk
ansatz habe; die anderen Fetten, z. B. Sesamol abgehe. Hierauf stiitzt sich 
neben anderem die besondere Wertschatzung des Lebertrans in der Kinder
heilkunde (S. 33). Schabad's Versuche bediirfen erweitemder Nachpriifung. 

Bei vielen iibernimmt Lebertran zugleich mit seiner Mastwirkung die 
Rolle eines milden und bequemen Abfiihrmittels. AIle Ole, in reiner Form 
genommen, unvermischt mit anderer Nahrung (eBlOffelweise mehrmals taglich) 
haben die Eigenschaft, die Peristaltik etwas anzuregen; Lebertran steht aber den 
anderen in dieser Hinsicht voran. Wir stellten mehrfach fest, daB bei den 
durch Ole angeregten ergiebigeren Stuhlgangen nicht groBere Fettmengen als 
sonst im Kot erscheinen. Von einer "Einolung" der Stuhlmassen und der unteren 
Wege, wie beim Paraffinol, ist also nach Darreichung von Lebertran usw. keine 
Rede. Besonders wirksam ist, namentlich bei spastischer Obstipation der 
Neurastheniker, morgens friih niichtem 2 EBloffel Lebertran nehmen zu lassen 
und 1/4 Stunde spater 200-250 ccm kaltes Brunnenwasser oder isotonische 
kalte KochsalzlOsung (0,8-0,9%) oder noch besser isotonische Magnesiasulfat
lOsung in kohlensaurehaltigem Wasser; eine solche Losung ist fertig zum Ge
brauch von der Hirschapotheke in Frankfurt a. M. in 3/1o-Literflaschen, unter 
dem Namen "Magnison wasser" in den Handel gebracht. Die Wirkung ist 
reichlich so gut wie bei Paraffinpraparaten, die gar nicht resorbiert werden 
und gar keinen Nahrwert haben. 
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Kiise. 
Unter Kase versteht man das ausgefallte Kasein der Milch, das durch 

Kneten, Pressen, Formen, Zusatz von SaIz, Farbstoff und manchmal auch 
anderen Bestandteilen weiter verarbeitet ist und dann - wenigstens bei Dauer
ware - einem "ReifungsprozeB" unterworfen wird. !hm sind FeU und andere 
Milchbestandteile beigemengt, je nach Ausgangsmaterial und Bereitungsart 
in wechselnder Menge. 

I. Gruppierung der verschiedenen Kasearten. 
Mit seltenen Ausnahmen dienen als Ausgangsmaterial Rahm, Vollmilch 

oder Magermilch, teils siiB, teils sauer. Man unterscheidet zunachst: 
1. Lab- oder Siiflmilchkase, gewonnen aus siiBem Rahm, siiBer Voll- oder 

Magermilch. Sie iiberwiegen bei weitem. Die Fallung geschieht in der Warme 
durch Lab (S.279), wobei aus dem Kaseinogen das Kasein entsteht, das die 
Kalksalze der Milch niederschlagen. Die Kalksalze, mit dem Kasestoff ver
bunden, wandern ins Gerinnsel, das auch den groBten Teil des im Ausgangs
material enthaltenen Fettes mit sich fiihrt, wahrend die wasserloslichen SaIze 
und der Milchzucker der Hauptsache nach im Milchserum verbleiben. Seihen 
und Pressen befreit das Gerinnsel ("Bruch") von der Fliissigkeit (Molken); je 
nach Starke des Abpressens entsteht "Hartkase" oder "Weichkase". Dann 
wird die Masse mit Stoffen versetzt, die der besonderen Kaseart ihre Eigen
heit geben, z. B. Gewiirze oder bestimmte Arten von Mikroorganismen, auch 
Farbstoffe wie Orleans, Kurkuma u. dgl. (vgl. S. 316). Die in charakteristische, 
orts- und landesiibliche Formen gebrachten Kasekuchen werden auf "Kase
brettern" weiter getrocknet und dann im Kasekeller, bei einer fiir jeden 
Kase optimalen Temperatur, dem "Reifen" iiberlassen. Dies dauert 4 bis 
8 Wochen, bei manchen Men viellanger, z. B. 4-5 Monate beim Gorgonzola, 
18 Monate beim Stilton, 1-3 Jahre beim Parmesankase. Man gewinnt.aus 
9-12 I 1 kg Kase. 

2. Sauermilchkase, bereitet aus saurem Rahm, saurer Voll- oder Mager
milch; meist aus letzter. Man laBt das AUBgangsmaterial meist durch frei
willige Milchzuckergarung oder nach Zusatz Baurer Milch Bauern; neuerdings 
pasteurisiert man es zunachst und impft es Bodann mit bestimmten Bakterien
gruppen als Saureweckern, deren Tatigkeit den erstrebten Sauregrad und das 
gewiinschte Aroma gewahrleisten (Edelgarung, wie bei Wein und Bier). 
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Wenn die Gerinnung vollendet, wird die Masse auf 40-50° erwarmt, 
wodurch sich das Gerinnsel verdichtet. Auch kunst1iches Sauern mit anorgani
schen oder organischen Sauren ist mancherorts, immerhin seltener, ublich (vgl. 
Molkenbereitung, S. 289). Das durch Saure gefallte Kasein weicht von dem 
durch Lab gefii.llten etwas ab; vor allem ist es kalkarmer, da ein groBer Teil des 
Kalziums durch die Milchsaure in Losung gehalten wird und in die Molken uber
geht. Vom Fett bleibt ein geringerer Teil im Gerinnsel stecken als bei der 
Labung. Aber auch abgesehen davon sind die Sauermilchkase meist fettarm, 
da sie in der Regel aus gesauerter Magermilch bereitet werden. Bei Herstellung 
von Dauerware entspricht das weitere Verfahren dem oben bei SuBmilchkase 
geschilderten. Doch kommt nur ein kleiner Teil der Sauermilchkase ala Dauer
ware in den Handel, z. B. Mainzer Handkase, Nieheimer, Harzer, Glarner, 
Gruner Krauterkase, OlmutZer Quargeln. Meist werden sie als frische Weich
kase (Quark, Topfen, Siebkase u. a. Namen) verzehrt oder zu Koch- und Back
zwecken benutzt. In dieser Form sind sie nur wenige Tage haltbar. 

3. Molken- oder Zigerkase nimmt eine Sonderstellung ein. Aus Molken 
gewonnen, enthalt er kein oder nur Spuren Kasein, dagegen das Milchalbumin, 
das bei der Labgerinnung in Losung bleibt und nach Ansauern durch Hitze 
niedergeschlagen wird; auBerdem andere Bestandteile der Molken: Mineral
stoffe, wenig Fett, viel Milchzucker. In den Westalpen erhalt man ihn haufig 
vorgesetzt; italienisch "ricotta", franzosisch "recuit" genannt, mit Zucker 
und Rahm versetzt "gruau de montagne". Manche Molkenkase sind im wesent
lichen nichts anderes als eingedickte Molke. Der hohe Milchzuckergehalt (30 bis 
40 %!) verleiht ihnen ausgesprochen suBen Geschmack (schwedischer "Mysost", 
tiroler "Schottensick", schweizer "Hudeliziger"). Sie gehoren zu den Sauer
milchkasen. Andere Sorten enthalten im wesentlichen das Albumin und sind 
milchzuckerfrei. 

4. Gruppierung nach Fettgehalt. Eine andere fur die Diatetik wichtige 
Gruppierung leitet sich von dem Fettgehalt ab, wobei nach J. Konig das Ver
haltnis zwischen Fett und Kasein maBgebend ist. Konig unterscheidet: 

1. Rahmkii.se oder iiberfetter Kii.se. Aua Rahm oder aus Vollmiloh unter Zu· 
satz von Rahm gewonnen; der prozentige Fettgehalt iibersteigt den des Kaaeins bedeutend. 

2. Fettkii.se. Aus Vollmiloh ohneRahmzusatz herrgestellt. Fettgehalt gleioh oder 
annahernd gleioh dem Kaseingehalt. 

3. Halbfetter Kaae. Aus teilweise entrahmter Miloh oder aus einem Gemisoh 
von Vollmiloh und Magermiloh hergestellt. Er enthalt weniger Fett ala Kasein. 

4. Magerkase. Aus ganz oder teilweise entrahmter Miloh hergestellt, enthii.lt er 
bedeutend weniger Fett als Kasein. 

Da von Phantasiepreisen einiger Luxuskase abgesehen der Fettgehalt 
die Preiswertigkeit des Kases bestimmt, unterliegt er jetzt scharfer Kontrolle, 
namentlich in der Schweiz und in Holland. Es wird neuerdings auch ublich, 
den Fettgehalt auf den Hullen anzugeben. 

Weitaus die meisten der bekannteren und beliebtesten Kasearten werden 
aus Kuhmilch und ihren Abkommlingen hergestellt; nur wenige aus Sohaf
oder Ziegenmilch. Z.B. aus Schafmilch: Rocquefort, Liptauer, Szekler, Trafniker 
Kase; aus Ziegenmilch: Altenburger, Mont d'or, St. Claude, Mont Cenis, der 
sch'\tedische Hvidost. AuBerdem leitet sich, teils aus Schaf-, teils aus Ziegen
milch, anderen Orts aus Buffel-, Renntier-, Stuten-, Eselinnen-, Kamelmilch 
eine groBe Reihe von Sorten ab, die aber nur lokale Bedeutung haben. 

II. Reifung und Zusammensetzung. 
1. Reifung. Ohne "Reifung" verdient die ausgefallte Kasein-Fettmasse 

kaum den Namen Kase. Erst das "Reifen" pragt sie zu dem, was die Sprache 
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darunter versteht. Beim Reifen handelt es sich teils um rein fermentative 
Vorgange, teils um Mithilfe von Mikroorganismen (Bakterien, Faden- und 
Schimmelpilze). Es ist eine hochst mannigfaltige Flora, die da in Betracht 
kommt; nur selten dfirfte eine einzige Mikrobenart beteiligt sein; meist sind 
es viele. Die Art und das gegenseitige Mengenverhaltnis der Fermente und 
der Mikroben bestimmen das Arom, sie beherrschen gleichsam den Charakter 
des Kases. Je nach ihrer Art entstehen verschieden schmeckende und 
riechende Abbauprodukte von EiweiB und Fettsauren. Ortliche Verhaltnisse 
greuen ein, indem sie maBgebend sind ffir An- oder Abwesenheit gewisser 
Keime. Daher konnen die Kase verschiedener Meiereien, wenn auch ganz 
gleich behandelt, ungleichen Geschmack haben. Manchen Kasearlen werden 
bestimmte Schimmelkeime eingeimpft oder aufgelegt, damit sie einwuchern 
konnen (Stilton, Gorgonzola, Roquefort; bei letzterem wird verschimmeltes 
Brot zwischen die Kase verpackt, wenn man sie im Kasekeller verstaut). Solche 
Impfungen verleihen den typischen Geschmack. Es ist hOchst merkwftrdig, 
zu welch verschiedenartigen, vollkommenen und hochwertigen Kasearten die 
Empirie gelangte. Sie ist der Theorie und der Erkenntnis der chemischen und 
mikrobiellen Vorgange, trotz aller darauf gerichteten Arbeit, noch weit voraus. 

Der biologische Vorgang beim Reifen des Kases spielt sich in verschie
denen Stufen ab (J. Roland 10): Zunachst arbeiten die "Saureerreger", d. h. 
die beiden Gruppen der friiher erwahnten Milchsaurebakterien (S. 280). Sie 
bauen den Milchzucker zu Milchsaure abo Sobald der Milchzucker vollig oder 
fast vollig aufgezehrt ist, verschwinden diese Bakterien; so weit sie am Leben 
bleiben, werden sie inaktiv. "Saureverzehrer" lOsen sie abo Erst wenn die Saure 
von diesen oxydierenden Mikroben, wozu auch die Schimmelpilze (Roquefort
kase und ahnliches!) gehoren, bis zu gewissem Grade zerstort ist, konnen als 
dritte Belegschaft die EiweiB und Fett angreifenden Bazillen sich entwickeln 
(Streu-, Futterstaub-, Luft-, Boden-, Kuhkotbazillen), die sich in jeder Milch, 
die nicht "aseptisch" ermolken ist, vorfinden. Die damit einsetzende "Faulnis" 
ist der eigentliche Aromgeber der weitaus meisten Kasearten. Bei allen Arten 
von Edelkase verlauft dieser eiweiBabbauende ProzeB hochst langsam, wozu 
einerseits entsprechendes Kfthihalten, andererseits die Wasserarmut und vor 
aHem die Gegenwart der hemmenden Milchsaure beitragen. Neben der zweifel
los wirksamen Milchsaure (J. Winternitz 1) kOnnte auch die faulniswidrige 
Eigenschaft der aus Kasein entstehenden Paranukleinsaure in Betracht kommen 
(E. Salkowski 2). Selbst bei weicheren Kasesorten, wo der EiweiBabbau 
hohere Grade erreicht (z. B. beim Limburger Backsteinkase) schfitzt die Saure 
noch vor echter Faulnis; freilich pflegt man bei diesen Weichkasen den Schutz 
durch starkeres Salzen zu erhohen. Sobald die Saure aufgezehrt ist, geht wasser
reicher Kase in stinkende Faulnis fiber. Der wasserarmere Edelkase ist davor 
besser geschfitzt, weil beim Lagern immer mehr Wasser verdun stet und der 
gleichfalls hemmende Kochsalzgehalt entsprechend steigt. Sie halten sich 
auch dann noch, wenn die Reaktion neutral oder durch basische Produkte 
des EiweiBabbaues leicht alkalisch geworden ist. 

Von den wichtigsten Veranderungen des Ausgangsmaterials, die das 
Reuen nach sich zieht, sind zu nennen: 

2. Wasserverlust: je nach Dauer des Lagerns 10-15%. 
3. Das Lab- bzw. Saurekasein wird teilweise in wasserlosliche Albumosen 

und noch weiter abgebaut. Wenn dieser ProzeB weit vorschreitet, "zerflieBt" 
de\' Kase. Die noch harten Kase sind arm, die erweichten reich an Amino
sauren; Leuzin pflegt vorzuherrschen. Ammoniak findet sich stets, was durch 
Abdunsten N-Verlust bringt; haufig auch kleinste Mengen von S~, was z. B. 
beim Anschneiden eines Hollander Kases sich sofort bemerkbar macht. Die 
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Faulnisprodukte aus der aromatischen Reihe (Indol, Phenol, aromatische Oxy
sauren) fehlen oder sind nur spurweise vorhanden, von einzelnen Sorten abge
sehen (Stinkkase: Limburger, Backsteinkase u. dgl.); aber auch hier ist ihre 
Menge hOchst gering, viel geringer als der Gestank vermuten laBt. Es ist also 
nur zum Teil noch echtes EiweiB, was uns der Kase bietet; zu mehr oder weniger 
groBem Teile ist es abgebaut. 

4. Purinbasen finden sich nicht in beachtenswerter Menge im Kase. Auch 
die Leiber der massenhaft vorhandenen Mikroben (manchmal mehrere Millionen 
in 1 g Kase) fallen mit ihrem Purinkorpergehalt nicht ins Gewicht. Th. v. Fel
len berg 12 fand in 100 g Emmenthaler Kase nur 1 mg Purinbasen. Wie Ver
suche von A. Marx an unserer Wiener Klinik lehrten, vermehrt Kase die 
Harnsaureproduktion nicht oder wenigstens nicht mehr als jedes andere purin
korperfreie EiweiB. 

5~ Das Kasefett erleidet gewisse Umsetzungen, in manchen Kasearten stark, 
in anderen wenig. Sichergestellt ist Spaltung in Fettsaure und Glyzerin. Das 
letztere wird weiter zerstort. Die reichlich entstehenden fluchtigen Fettsauren 
dunsten groBenteiIs ab, so daB die meisten Kasearten davon nur wenig enthalten. 
Vorherrschend sind Kapron- und Buttersaure, durch Fettspaltung entstehend, 
ferner Essigsaure, Ameisensaure, Valeriansaure beim Abbau des Kaseins ent
stehend. 1m Emmenthaler Kase wurden durchschnittlich 0,6% fluchtiger 
Fettsauren gefunden (J. Konig, Nachtrag zu Band 1,536, 1919); bei den ver
schiedenen Kasesorten schwankten die Werte zwischen 0,05 und 2,00/ 0, Das 
wenige aber, was von niederen Fettsauren und ihren Estern da ist, tragt viel 
zum Eigenarom des Kases bei. Z. B. verdankt der Roquefortkase seine charak
teristische Eigenart der hydrolytischen Fettsaurespaltung. Penicillium Roque
forti bildet reichlich Kapron-, Kapryl- und Kaprinsaure, die brennend-pfefferige 
Geschmacksempfindung auslosen (J. N. Currie 11). Auch die aufdringlichen 
Geruchsstoffe des Backsteinkases sind teilweise Abkommlinge von Fettsauren. 

6. Milchzucker. Das Zugrundegehen des Milchzuckers ist eine charakte
ristische Eigentumlichkeit beirn Reifen der meisten Kasearten; es setzt sich 
dabei der ProzeB fort, der das Sauerwerden der Milch bedingt (S.28O). Nach 
Beendigung des Reifens ist der Kase hochst zuckerarm oder zuckerfrei geworden. 
Was in den verbreiteten Nahrungsmitteltabellen als "Milchzucker" bezeichnet 
ist, ist durchaus nicht direkt bestimmter Zucker, sondern indirekt bestirnmte 
N-freie Nicht-Fettsubstanz, d. h. = Gewicht - (Wasser + N-Substanz + Fett 
+ Asche). Darin stecken vor allem auch die aUf! Milchzucker entstandenen 
Sauren. Der geringe Zuckergehalt macht den Kase zu einem besonders wert
vollen Nahrungsmittel fur Diabetiker. Eine beachtenswerte Ausnahme machen 
gewisse Arten von Molken- oder Zigerkase (vgl. S. 331); sie sind sehr zucker
reich, z. B. der schwedische Mys-Ost. 

7. Mineralstoffe. Die SuBmiIchkase sind im allgemeinen reicher an Kalk 
als die Sauermilchkase (S.330). Beim Salzen und nachtraglichen Abtraufeln 
des Wassers kann eine Verschiebung im Mineralgehalt eintreten, doch scheint 
sie nicht von Belang zu sein. Die anorganischen Sauren uberwiegen die anorgani
schen Basen; nach R. Berg 13 in 100 g Schweizer Kase SaureiiberschuB = lO,8 
Milligramm-!quivalente. 

1m Durchschnitt enthalten Kase mittleren Wassergehalts (35-40%) etwa 
5% Asche; nur die uberfetten Rahmkase sind um 1-2% armer daran. Diate
tisch wichtig ist vor allem der Salzgehalt. Nur die ungesalzten frischen und 
wenig haltbaren Sorten wie Quark (S.331) und Rahmkase nach Gervaisart 
sind wirklich kochsalzarm: 0,13-0,18% nach J. Leva 3• Die ffir die anderen 
Kasearten angegebenen Analysenzahlen (J. Konig, H. StrauB und J. Leva 3 ) 

durfen nicht als zuverlassige Wegweiser gelten, da die Ware trotz gleichen 
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Namens sehr verschieden gesalzen sein kann. Z. B. fanden wir selbst in einem 
frisch angeschnittenen, vortrefflichen Emmentaler Kase 4,1% ClNa, wahrend 
die gebrauchlichen Tabellen 2% angeben. Meist hat man bei den verbreitetsten 
Dauerkasen mit 2-4% Kochsalz zu rechnen. 

Vberschaut man die Verschiedenheiten des Ausgangsmaterials und die 
vielfachen Moglichkeiten der fermentativen und mikrobiellen Prozesse, bedenkt 
man, wie mannigfache Wfirzstoffe der Kasemasse vor der Reifung zugemengt 
werden konnen, 80 wird verstiindlich, daB es 80 auBerordentlich zahlreiche, 
ganz verschieden schmeckende und aussehende Kasearten gibt. Es gibt kein 
anderes Nahrungsmittel, das - seinem Wesen nach immer gleich - in so wechsel
reicher Form, mit solch grundverschiedener Eigenart des Geschmacks und 
Geruchs uns zur Verfiigung stande. 

8. EiweiB· und KaloriengehaIt. J. Konig berechnet aus der Gesamtheit 
der von ihm gesammelten Analysen ffir 

in der frischen Substanz in der Trockensubstanz 
N-Substanz Fett N-frei Kalorien N-Substanz Fett 

% % % in 100 g % % 
tIberfetten Kise . 18,85 41,39 462 29,72 65,24 
Fetten Kase 26,21 29,53 3,39 396 41,28 46,37 
Halbfetten Kase . 29,07 24,41 2,06 354 48,63 40,84 
Ma.gerkase 35,59 12,45 4,22 278 62,51 21,68 
Sauermilchkase .. 36,64 6,03 0,90 210 76,91 12,66 
Schwed. Molkenkase 6,42 8,19 52,24 315 8,84 11,14 

Die folgende Tabelle berichtet iiber die Zusammensetzung einiger be
kannten Kasearten. Sie sind aber nicht nur fiir bestimmte Handelsmarken 
giiltig, sondern beziehen sich auch auf Nachahmungen, die zum groBen Teil 
das Vorbild an Giite iibertreffen. Sie deuten also die Zusammensetzung an, 
die ein Kase annimmt, wenn er nach einem bestimmten, durch den Namen 
gekennzeichneten Verfahren hergestellt wird, gleichgiiltig, ob der Name dem 
wirklichen Ursprungsort entspricht. Eine lange Reihe neuer Analysen~. der 
verschiedenartigsten Kasesorten bringt J. Konig im Nachtrag zu Band I, 
488, 1919. Die alten Welte ffir die wichtigsten Handelsmarken bleiben davon 
unberiihrt. Weitere Angaben finden sich auch bei R. Reich 22. 

tIberfette Kase 
Gervais u. NeufchA.tel 
Stilton ..... . 
EngL Rahmkise. . 
Stracchino .... 
Imperial (Fulneck) . 

Fette Kase 
Backstein ..... . 
Brie, Camembert, Port-

du-Salut . 
Cheddar .. 
Edamer ... 
Emmentaler . 
Gorgonzola . 
Hollander . 
Romadour . 
Vorarlberger. . 

Halbfetter Kase 
Gruyere 
Hollander 

Magerkase 
Danischer 
Kiimmelkase 

Wasser 
% 

42,1 
29,2 
30,7 
38,0 
31,2 

40,5 

49,8 
34,1 
36,6 
34,4 
37,5 
36,8 
49,6 
34,4 

36,4 
37,3 

46,0 
43,8 

N- Organ. 
Substanz Fett N-frei 

% 
14,2 
35,7 
2,8 

23,4 
8,4 

23,3 

19,0 
27,3 
25,7 
29,5 
26,0 
28,3 
22,8 
28,1 

30,1 
32,4 

30,0 
31,4 

% 
42,3 
36,9 
63,0 
34,0 
53,4 

32,8 

25,9 
31,7 
29,0 
29,7 
30,6 
26,5 
20,7 
29,8 

28,7 
24,6 

13,4 
12,1 

% 
0,2 
4,6 
2,0 

3,9 

0,8 
3,4 
3,5 
1,5 
1,6 
3,2 
0,4 
2,1 

0,7 

5,1 
9,3 

Asche 
% 
1,1 
3,6 
1,1 
4,7 
3,1 

2,9 

4,5 
3,7 
5,1 
4,9 
4,3 
5,2 
6,5 
5,5 

4,0 
5,6 

3,6 
3,3 

Ka.lorien 
in lOOg 

450 
508 
605 
412 
547 

400 

323 
420 
388 
403 
398 
376 
288 
401 

393 
399 

268 
279 
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N- Organ. Kalorien 
Wasser Substanz Fett N-frei Asche in 100 g 

% % % % % 
Parmeeankase . 31,8 40,9 19,3 2,0 6,3 354 
Magerer Backsteinkase 61,0 23,8 6,8 3,5 4,8 175 
Zigerkase ..... 31,0 64,6 3,5 0,9 296 

Sauermilchkase . . 
Olmiitzer Quargeln . 48,5 39,5 5,5 0,1 6,3 212 
Topfen (Quark) . . 72,4 16,9 6,2 2,0 1,4 135 
Glarner Krauterkase 47,0 37,1 6,6 10,1 213 
Mainzer Handkase . 52,4 36,6 6,0 0,9 4,1 205 

Molkenkase 
Schwed. MoTh:enkase 27,4 6,4 8,2 52,2 5,5 315 

Schafkase 
Roquefort .. 31,6 26,5 33,1 3,2 5,6 430 
Siebenbiirger 37,7 25,2 25,2 2,7 5,8 140 

Wie die Tabelle zeigt, ist das gegenseitige Verhaltnis von EiweiB, Fett 
und N-haltigen Nicht-FettkOrpern bei den einzelnen Kasearten sehr verschieden; 
mit wirklichem Kohlenhydrat hat man nur da zu rechnen, wo die Zahl fur Nicht
Fettkorper sehr hoch ist und mehrere Prozent ausmacht. Die Asche besteht da, 
wo 1 % uberschritten wird, groBtenteils aus Kochsalz. Auch der Kaloriengehalt 
der Ware ist sehr verschieden. Aus dieser bunten Mannigfaltigkeit ergibt 
sich, daB der Kase als Diatetikum durchaus keine Einheit darstellt; je nach 
Lage des Falles konnen bestimmte Arten sehr zweckmaBig, andere sehr unzweck
maBig sein (S. 337). 

9. Fettgehalt. Wie oben bemerkt (S. 331) beherrscht der Fettgehalt den Handels
wert des Kases. Wie notig die Vereinbarung von Normen ist, zeigt P. Buttenberg'sl& 
Zusammenstellung der zuverlassigen Analysen aus den Jahren 1906-1916. Um den Fett
gehalt der Trockensubstanz richtig bewerten zu konnen, muB natiirlich auch der Wasser
gehalt des Ausgangsmaterials beriicksichtigt werden. Wir teilen einen Ausaug aus der 
Butten berg'schen Tabelle bier mit: 

Fettgehalt der Trockenmasse Wassergehalt 
Min. Mittel Max. Min. Mittel Max. 

Backstein . 4,5% 15,0% 19,0% 48,0% 58,0% 65,0% 
Brie 40,0% 48,5% 58,0% 42,0% 49,0% 61,0% 
Camembert 40,0% 51,0% 62,0% 38,0% 53,0% 61,0% 
Edamer. 40,0% 44,5% 50,0% 33,0% 35,0% 46,0% 
Emmenthaler 40,0% 48,0% 51,0% 23,0% 32,0% 38,0% 
Gervais 61,0% 63,0% 77,5% 30,0% 41,0% 51,0% 
Gorgonzola 48,0% 52,0% 54,5% 30,5% 37,0% 42,5% 
Gouda .. 40,0% 47,0% 52,0% 28,0% 35,0% 40,0% 
Imperial . 57,0% 73,5% 86,0% 27,5% 31,0% 35,5% 
Limburger 20,0% 28,0% 48,0% 42,0% 52,0% 60,0% 
NeufchAtel 41,5% 48,5% 54,5% 38,0% 49,0% 55,5% 
Tilsiter 41,0% 46,0% 53,0% 40,5% 49,5% 55,0% 

Noch bemerkenswerter sind die Schwankungen, die das Nahrungsmittelamt der 
Stadt Magdeburg feststellte (Kapeller und A. Gottfried)16; nur der Fettgehalt der 
auf den Markt gebrachten Ware ist beriicksichtigt: 

Schwankungen Mittel 
Limburger 5,0-29,8% 16,6% 
Schweizer 43,4-50,9% 46,8% 
Tilsiter 25,8--52,4% 44,0% 
Edamer . 20,0-48,1 % 36,2% 
Camembert 34,4-55,2% 45,6% 
Brie . . . 35,0-47,6% 43,7% 
"Rahmkise" 0,8--57,1% 34,3% 

Man sieht aus den beiden Tabellen, wie Verscbiedenes mit dem gleichen Namen 
gedeckt wird, und wie unzuverlissig Kalorienberechnungen einer Kost sein konnen, wenn 
man !lich auf "Durchschnittswerte" verlaBt. 
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III. Kaseschaden. 
1. Bliihen des Kases, d. h. eine das Normale weit iiberschreitende Loch

bildung durch unerwiinscht starke Gasentwicklung: teils nur als Schonheits
fehler, teils aber als Folge falscher Garung (starkerer EiweiBzersetzung) zu 
betrachten. 

2. Abnorme Flirbungen. MancheKase sind absichtlich mit unschadlichen 
Farbstoffen getont; andere enthalten pigmentbildende Pilzvegetationen (meist 
griin oder graugriin), die man gleichfalls absichtlich zur Entwicklung brachte 
(S.332); oder es sind ihnen griine Krauter beigemengt (Krauterkase). Andere 
pigmentbildende Pilzvegetationen sind unerwiinsch t; nur diese sind als 
Kaseschaden zu bezeichnen. Sie entwickeln sich bei alten Kasen sehr oft 
an der Oberflache (rot, griin, blau) und sind dort unschadlich. In die Tiefe 
dringend entwerten sie den Kase oder machen ihn gar ungenieBbar. 

Manche mehr diffuse Farbentone (griin, blau) sollen durch Aufnahme 
von Metallen aus den GefaBen entstehen. Eisenverbindungen sind unschadlich; 
es kommen aber auch giftige Kupferverbindungen vor (griin, namentlich in 
Italien gefunden). Schwarzung kann teils durch braunschwarze Schimmel
pilze, teils durch Aufnahme von Blei aus bleihaltigem Packmaterial bedingt sein. 
Beides ist schadlich. 

3. Maden und Milben. Die Kasefliege legt ihre Eier in Kase ab, wo sie sich 
zu Maden entwickeln: ebenso die Stuben- und die SchmeiBfliege. Bei starkerem 
Befall ist solcher Kase ekelerregend. 

Die Kasemilbe sucht man in Kasekellern durch oftere Entwicklung von 
Chlor- oder Formol- oder schweflige Saure-Dampfe fernzuhalten. Es gelingt 
nicht immer, so daB manche Kase langsam reifender Art den Schadlingen zum 
Opfer fallen. Am haufigsten trifft man sie bei Stilton- und Roquefortkase. 

4. Krankheitskeime. Die in Milch und Rahm verhaltnismaBig oft gefundenen 
Keime von Typhus, Cholera, Tuberkulose scheinen nur in frischen Kase (Quark) 
eine Rolle zu spielen. Beim Reifen gehen sie zugrunde, Tuberkelbazillen freilich 
erst nach mehreren W ochen. Dagegen wurden einige Male Paratyphuskeime 
gefunden und auch als Ursache kleiner Epidemien sicher erkannt. (Literatur 
bei Hiibener 4.) 

5. Kasegift. Nach friiherer Annahme sollen sich manchmal in alteren Kasen 
giftige Alkaloide finden, durch Bakterien gebildet, von V. Vaughan 5 mit dem 
Namen Tyrotoxikon belegt. Dieser Befund ist spater nicht mehr bestatigt 
worden. 

IV. Verdauung und Ausniitzung. 
Spezielle Untersuchungen iiber die Kaseverdauung im Magen des 

Menschen Hegen nicht vor. Wir selbst fanden, daB weicher Hollander Kase 
mit WeiBbrot und Wasser genommen den gesunden Magen in gleicher Zeit 
verlaBt wie WeiBbrot mit entsprechenden Mengen Milch (Pentzoldt'sche 
Versuchsanordnung). Wo motorische Insuffizienz, wenn auch nur maBigen 
Grades vorHegt, wird die Entleerung von gutgekauten Weichkasen nicht mehr 
verzogert als die von Brot und natiirlichen Kaseingerinnseln. Von harterem 
Kase (etwa von der Konsistenz des Emmenthaler) entleert die Sonde aber noch 
Brockel, wenn der iibrige Inhalt langst weitergeschoben ist. Einen bemerkens
werten EinfluB auf den Sauregrad des Speisebreies konnten wir weder bei nor
maler, noch bei Sub- und Superaziditat finden (vgl. Kapitel Magenkrankheiten). 

tJber die Ausniitzung im Darm liegen oft zitierte altere Versuche 
von M. Rubner 6 vor. Der Gehalt des Kotes an Trockensubstanz, Stickstoff 
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und Fett war derart, daB man eine fast vollige Resorption dieser Bestandteile 
annehmen muBte. Bemerkenswert war, daB die Beigabe von Kase (200-218 g) 
die Resorption des Milchstickstoffs verbesserte. Erst bei sehr groBen Mengen 
Kase (517 g) verschlechterte sich die Ausnutzung ein wenig. Gleiches fand man 
bei Ausnutzung der N-Substanz von Maisgerichten wie Polenta (H. Malfatti 21). 
Der in Italien ubliche Zusatz von Parmesankase zu Makkaroni- und Maisgerichten 
ist also nicht nur vom geschmacklichen, sondem auch emahrungstechnischen 
Standpunkt empfehlenswert (N. Zuntz 16). Wir verfugen uber einen viertagigen 
Ausnutzungsversuch bei einem Diabetiker, wo Hollander Kase, Hafermehl in 
Suppenform mit Butterzusatz die einzige Nahrung bildete. Wir gliedem das 
Resultat in der folgenden Tabelle den Rubner'schen Zahlen an; ebenso das 
Ergebnis eines Versuchs von P. Le b b in 17. 

1m Kot erschienen von 
Tageskost Trockensubstanz N Fett 

2291 g Milch, 200 g Kase 6,0% 3,7% 2,7 % (Rubner) 
2050 g " 

218 g 
" 6,8% 2,9 % 7,7% " 2209 g " 

517 g 
" 11,3% 4,9% 11,5% " 250 g Hafer, 250 g 
" 250 g Butter 7,9 Ofo 6,8 Ofo 7,9 Ofo (v. N oorden). 

368 g Hollander 
" 9,3 Ofo 6,6% 2,6 % (Le bbin) 

In der Experimental-Abteilung des Landwirtschaftlichen Ministeriums 
in Washington wurde in zahlreichen Versuchen gefunden, daB bei Kase als 
Hauptstuck der Kost, unter Beigabe von Brot und Obst durchschnittlich 10% 
der aufgenommenen Stickstoffmenge im Kot erschienen. 900/ 0 der kalorischen 
Energie des Kases wurden vom Korper ausgenutzt, und wah rend der Ver
dauungsperiode stieg der Energieumsatz um den gleichen Wert wie bei ent
sprechender Fleischkost (C. F. Langworthy und C. L. Hunt 9). 

Der Kase scheint ahnlich wie die Milch die indolbildenden Prozesse im 
Darm herabzustimmen. DaB er sie nicht erhOht, steht jedenfalls sicher (S. 271 
und 338). 

v. Diatetische Bedeutung bei Gesunden und Kranken. 
Der hohe EiweiB- und Kaloriengeh!\lt stempelt den Kase zu einem der 

nahrhaftesten Nahrungsmittel. In der Tat bildet er auch fur zahlreiche, der 
Milchwirtschaft obliegende Bevolkerungskreise den Grundstock der ganzen 
Emahrung. 250-400 g Kase kehren dort als tagliche Kost immer wieder, 
allem Anschein nach mit bestem Erfolg fur Kraft und Gesundheit. Die natur
liche Erganzung der eiweiBreichen und je nach Art des Kases auch fettreichell 
Kost sind mehlhaltige Stoffe, wie Brot, Mais, Reis, Makkaroni; femer Friichte. 
Der naturliche Nahrungsinstinkt hat die auf Kase angewiesenen Schichten ganz 
von selbst zu dieser Kostordnung gefuhrt. 

Der Kase ist gleichzeitig ein billiges Nahrungsmittel, da man in keiner 
anderen Form fUr gleiches Geld so viel an Kalorien und gleichzeitig an hoch
wertigem und leichtverdaulichem EiweiB reiches Material erhalten kann, natur
lich vorausgesetzt, daB man sich an die ortsublichen Soften halt und nicht an 
die meist ubertrieben hoch bezahlten DelikateBwaren. In Deutschland hat der 
Kaseverzehr zwar in den letzten beiden Dezennien stark zugenommen, aber 
die emahrungstechnische Bedeutung ist leider noch nicht genug gewurdigt, 
80 daB er in breiten Schichten nicht als Volksnahrungsmittel, sondem als Lecker
bissen betrachtet wird - entsprechend dem 14.AphorismusBrillat-Savarin's 18: 

Ein Dessert ohne Kase ist ein Madchen ohne Augen. 
1'. Noorde n· Salomon, .m/lemelne Diatetik. 22 



Kase. 

In die Krankenkost ist der Kase erst seit zwei bis drei Dezennien zugelassen 
worden. Er galt durchweg als "schwer verdaulich". Die breite Mannigfaltig
keit der Kasearten gestattet aber, sich den Ansprtichen des Einzelfalles anzu
schmiegen. 

Bei Magenkrankheiten kommen nur die Weichkase in Betracht; bei 
akuten Reizzust1i.nden freilich werden auch sie nicht vertragen (z. B. bei akuter 
Gastritis). Davon abgesehen ist aber Weichkii,se zulassig, sobald man uber 
die Schranken der rein flussig-breiigen Kost hinausgehen kann. Die weichen 
frischen Rahmkase stellen kaum hOhere Ansprtiche als Rahm und Butter an 
den Magen. Auch der fettarme, kaseinreiche, lockere Quark wird meist gut 
vertragen. 

Auch Darmerkrankungen schlieBen diese Arten von Kase nicht aus. 
Z. B. bei den so haufigen gastrogenen DiarrhOen der Achyliker, ferner bei Dick
darmkatarrhen ist ungesalzener Kase recht wertvoll, vor aHem der Quark. 
Derselbe wurde neuerdings auch bei Ruhr und ruhrartigen Durchfallen empfohlen 
(H. Rosenhaupt, K. Behm 19). Bei zwei Of£izieren, die mit ublen postdysen
terischen Durchfallen ohne Bazillenbefunde heimkehrten, bewahrte sich auch 
uns die tagliche Gabe von 200-250 g Quark als einzige Nahrung recht gut. 
Immerhin dad man nicht verallgemeinern. Manchen bringt Kase auch in ein
fachster und mildester Form Diarrhoe, anderen Verstopfung. Wir kennen z. B. 
einige Falle von hartnackiger spastischer Obstipation mit sekundarer Super
azidit1i.t des Magens - ein Typus, den von N oorden 7 zuerst beschrieb -, wo 
Kase regelmaBig die Verstopfung deutlich verst1i.rkte. Man begegnet auch gar 
nicht selten Fallen, wo Kase Zu unangenehmen Allgemeinerscheinungen fuhrt, 
z. B. zu Erythemen, Urticaria u. dgI., also eine Art Idiosynkrasie, die man heute 
al8 Ausdruck einer Anaphylaxie deutet. Ursache diirften wohl Storungen des 
Darmchemismus sein, so daB Abbauprodukte des EiweiBes, die der Kase ent
haIt, ungenugend weiter verarbeitet werden und als Gifte in den Kreislauf 
dringen. Bei einem jungen Studenten der Medizin hatte £rischer Quark niemals, 
durchgereifter Kase verschiedener Art regelmaBig Ausbruch von Urticaria zur 
Folge. Wo es gilt, ubermaBiger Indolbildung und Indikanurie entgegenzutreten, 
kann man Kase als haupsachlichsten EiweiBtrager darbieten (S. 271). Was 
von Milch und ihren Abarten gesagt wurde, gilt auch hier: man hat damit 
manchmal ausgezeichnete Erfolge, andere Male Fehlschlage. Hervorragend giin
stig wirkte die Kasekost bei einem jungen Manne, der an dem von von N oor
denS beschriebenen Symptomenbilde der enterotoxischen Polyneuritis litt: 

Atherschwefelsaure im Harn 
Gemischte Kost (Mittel aU8 4 Tagen) • . • . . . . • . • •• 0,52 g 

300 g Mainzer Handkase, 300 g feines Weizenbrot, 150 g Butter, 
500 g Apfelmu8 ala einzige Nahrung 

An den eraten 5 Tagen (Mittel). . . . . • . . 0,32 g 
Am 6.-8. Tag (Mittel) ••••.•..........•• 0,26 g 
Am 9.-11. Tag (Mittel) • • . . . . • . . . . • • • . . • • 0,18 g 
Gemischte Kost, wie friiher, Mittel aus 5 Tagen • • • • • • • 0,26 g 
Der Patient kehrte aller Monate auf eine W oche zu der beschriebenen Kasc-WeiBbrot

Butter-Obst-Kost zuriick und hatte nach 4 Monaten jegliche neuritische Beschwerden 
verloren. 

Bei Leberkranken pflegt man Kase meist zu verbieten; falls die Galle 
genugenden AbfluB hat, wobl mit Unrecht. Jedenfalls Hegt kein stichhaltiger 
Grund vor, Milch, die man bei Leberzirrhose mit Vorliebe gibt, zu gestatten 
und Kase zu untersagen. Nur ist zu berticksichtigen, daB mit der KaseZufuhr 
der EiweiBgehalt der Kost erheblich ansteigt, und dies wird man freilich nicht 
immer wUnschen. Bei Stockungen des Gallenabflusses kann der hohe 
Fettgehalt des Kases zu Bedenken AnlaB geben, und gleichsam instinktiv wird 
Kase meist von den Patienten abgelehnt. 
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Bei mangelhaftem BauchspeicheHluB feblen die die Hauptbestandteile 
des Kases, EiweiB und Fett, verdauenden Krafte. lmmerhin ist Kase vielleioht 
ein geeigneteres Nahrungsmittel fiir solohe Kranke, als andere eiweiB- und 
fettreiohen Stoffe; denn in alterem Kase ist ein ansehnlioher Teil des Proteins 
und ein gewisser Teil des Fettes abgebaut, d. h. es hat sioh bereits ein Vorgang 
vollzogen, der normalerweise dem Pankreassaft obliegt. von N oorden sah 
bei einem Diabetiker mit SteatorrhOe und AzotorrhOe den N-Verlust von 42,2% 
auf 31,6% und den Fettverlust von 49,1% auf 41,7% sinken, als er Fleisoh 
duroh alten Limburger Kase gleiohen N -Wertes ersetzte. Allzuviel dad man 
aus diesem vereinzelten Versuohe nioht sohlieBen, da ja bekanntlioh die prozen
tigen N- und Fettverluste bei solohen Kranken unvermuteten Sehwankungen 
ausgesetzt sind. 

Ob man Nierenkranken Kase geben soil, wird von der Zulassigkeit der 
EiweiB- und der Salzzufuhr abhangen. Die ungesalzenen frisehen Rahmkase 
sind - soweit sie den Namen verdienen, S. 334 - ohne weiteres zulassig. Ge
wiirzte Kase wird man natiirlioh meiden. 

Auoh bei Herzkranken, die zu eJdemen neigen, muB der Koohsalzgehalt 
beriioksiehtigt werden. 

Bei harnsauren Diathesen wird Kase mit Unreoht nooh heute von zabl
reiohen Arzten streng verboten. Es liegt kein Grund dafiir vor; es sei denn, 
daB man aus bestimmten Griinden eine Zeitlang den gesamten EiweiBverzehr 
einsehranken will. Als spezifisoher Harnsaurebildner kommt Kase nioht in 
Betraoht (S. 333). 

In der Diabetikerkost spielt Kase von jeher eine bedeutende Rolle. Es 
miissen nur die wenigen zuokerreiohen Sorten vermieden werden. Bei den 
meist gebrauohliehen Arten kann der Zuokergehalt vernaohlassigt werden. 
Den Vorzug verdienen die fettreiohen Kase, sowobl wegen des hohen Nahrwertes, 
wie auoh wegen des gftnstigen Mengenverhaltnisses von Fett zu Kasein. Aller
dings ist Vorsioht geboten. Bei der gar nioht kleinen Gruppe besonders "eiweiB
empfindlioher" Diabetiker konnte freie Gewahr von Kase Naohteil bringen. 
Reoht unzweokmaBig soheint die Kombination: Haferkost + Kase zu sein. 
Wenn wir an Haferlagen Kase zufiigten, sahen wir meist eine viel hohere Zuoker
aussoheidung als bei Zugabe gleiohwertiger Mengen von Pflanzen- oder Eier
eiweiB. 

Bei Fettleibigen ist der hohe Kaloriengehalt zu fiirohten. lmmerhin 
finden wir ja in der Kasereihe auoh Sorten vertreten, die verhaItnismaBig 
kalorienarm sind und urn so eher Fettleibigen empfoblen werden konnen, all!! 
sie ein starkes Sattigungsgefiibl bedingen. Wir erwahnen z. B. den Quark 
(Topfenkase), die Olmiitzer Quargeln, den Mainzer Handkase, vor allem auoh 
den etwas pikant sohmeokenden zuokerfreien Zigerkase. 

Bei Mastkuren wiederum ist Kase sehr brauohbar, vor allem der hooh
wertige Rahmkase, sowobl wegen des starken Fettgehalts wie als willkommenes 
GenuBmittel. Die Wahl wird sioh im wesentliohen naeh den Wftnsohen und 
Neigungen der Patienten riehten. 1m allgemeinen halte man sieh an kleinere 
Mengen, nioht mehr als 60-100 g iiber den Tag verteilt, am besten wie auoh 
sonst iiblioh am SebluB der Mahlzeiten; sonst maeht sioh der hohe Sattigungs
wert des Kases sohadlioh bemerkbar. Bei einzelnen Mahlzeiten kann aber 
der Kase als Hauptstiiok dienen. Vortrefflioh eignet sioh dazu der Quark. 
Etwa 150 g Quark, mit 200 g 8iiBrahm (20% Fett) , 30 g Zuoker und etwas 
Zimt vermengt (750 Kalorien) liefern mit Brot und Butter bei Mastkuren ein 
leieht bekommliohes und sehr nahrhaftes Abendessen. 

Bei akuten Fieberzustanden bewahrt sioh Kase in der Regel nieht; er 
wird auoh meisten von den Patienten zurUokgewiesen. Bei ohronisehen 
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Fieberzustanden, z. B. bei Lungentuberkulose, gelten die gleichen Grund
satze wie bei Mastkuren. 

Bei Anamien ist Kase sehr wertvoll, namentlich in den nicht seltenen 
Fallen, wo Abneigung gegen Fleisch besteht. Wir machen, wenn nicht dys
peptische Zustande allzusehr im Vordergrund stehen, bei Chlorotischen und 
auch bei der einfachen Anamie sehr reichlich Gebrauch davon und glauben dem 
recht schOne Erlolge zu verdanken. Mit Recht wird betont, daB man das fur 
Anamische zweifellos sehr wertvolle MilcheiweiB in Form von Kase viel billiger 
und schmackhafter darbieten kann, als in Form der zahlreichen aus Kasein 
abgeleiteten Nahrpraparate. 

Hautkranken untersagte man nach alter Gewohnheit ausnahmslos jeden 
Kase. Manche Spezialisten halten noch immer daran fest. Das ist ubertrieben 
und ein ungerechtfertigtes Vorurteil. DaB gewisse exsudative Hautverande
rungen, die aber ebenso wenig wie Scharlach und Masern als eigentliche Haut
krankheiten gelten durlen, durch KasegenuB hervorgerufen werden konnen, 
wurde erwahnt. Bei Akne behaupten viele Hautarzte von KasegenuB Ver
schlimmerung oder doch ErsQhwerung des Abheilens gesehen zu haben; sie 
befinden sich dabei im Einvernehmen mit herkommlichen Vorurteilen der 
Kinderlrauen. Auf diesem Gebiete sind Wahrheit und Dichtung, exakte 
kritische Beobachtung und kurzsichtiges Vorurteil noch eng miteinander ver
schlungen. Auf Hautkrankheiten im allgemeinen das Kaseverbot auszudehnen, 
ist jedenfalls unrecht und lacherlich. 

Immerhin sei hier eines Befundes von G. Rosenfeld 20 gedacht, der 
sich zwar nicht unmittelbar auf Kase, sondern ganz allgemein auf fet'treiche 
Kost bezieht; und dazu gehOrl jede stark mit Kase beschickte Kost. Bei viel 
Fett und wenig Kohlenhydrat schieden zwei junge Leute taglich 0,94 bzw. 
1,44 g Hauttalg aus; bei wenig Fett und viel Kohlenhydrat waren die Werle = 
2,3 g bei der ersten und 2,2-2,4 g bei der zweiten Person. Kohlenhydrate 
begiinstigen danach, Fette hemmen die Talgabgabe. Rosenfeld stellt zur 
Frage, ob die Abnahme der Talgabsonderung bei fetter Kost dem Eindringen 
von Mikro ben in die Talgdrusen Vor8pann leiste und die Haufigkeit von Furunku
lose bei Zuckerkranken und Fettleibigen erklaren konne. Zur Entscheidung 
reichen die Versuche nicht aus. Es sei aber zu ungunsten jener Deutung daran 
erinnerl, daB Zuckerkranke gerade bei ungeregelter, kohlenhydratreicher Kost 
am haufigsten an Furunkulose erkranken. Sobald die Kohlenhydrate groBten
teils durch Fett ersetzt sind, schwacht sich die Furunkelbereitschaft abo 

Bei anderen als den erwahnten Krankheitszustanden lassen sich 
uber die Verwendbarkeit des Kases keine allgemeinen Regeln aufstellen. Man 
muB sehen, wie weit man mit dem wertvollen Nahrungsmittel kommt. Man 
steht immer vor etwas Unberechenbarem, da es kaum ein anderes Nahrungs
mittel gibt, dem die Individualitat so viele Eigenheiten gegenuberstellt. Man 
hat mit Abneigung und Vorurteil zu rechnen, nicht selten auch mit wirklichen 
dyspeptischen Beschwerden, deren Zustandekommen und Art nicht auf eine 
einfache Formel zuruckzufuhren ist. 

Bei irgendwelchen Storungen von Magen und Darm wird man sich immer 
an den Kase in Substanz oder an hOchst einfache Gemische halten (Geback 
mit Butter und Kase, Quark, Quark-Rahmgemisch wie oben beschrieben. 
zerriebener Kase, Z. B. Parmesankase mit Nudeln, Makkaroni oder zur Fleisch
suppe usw.). Die eigentlichen Kasegerichte, fur die die Kochbucher eine Unzahl 
beachtenswerter Vorschriften bringen (u. a.: Chr. Dorst, 100 Rezepte ver
schiedener Kasespeisen, Verlag J. Deister in Essen; ferner vortreffliche Rezepte 
bei C. F. Longworthy und C. L. Hunt 9), sollten bei allen magen-darm
empfindlichen Patienten vermieden werden. Bei gesunden Verdauungsorganen 
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steht aber ihrer Verwendung nichts im Wege, falls nicht die Zutaten den Aus
schluB bedingen. Das ist oft der Fall, da man die meisten sog. Kasegerichte 
stark zu wurzen pflegt. 
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Getreide nnd Getreide-Ersatzstoffe. 
Zum Getreide rechnet man nach altem Sprachgebrauch Weizen, Spelz 

oder Dinkel, Roggen, Hafer, Gerste, Buchweizen, gewohnliche Hirse, Sorgho
Hirse, Reis, Mais. Sie aIle sind, teils nacheinander, teils nebeneinander, zu 
einem Grundpfeiler der menschlichen Ernahrung geworden. Keine der heute 
gebrauchlichen Arten entspricht noch der Urform. Wie Th. H. Engelbrechtl 
nachweist, sind sie wahrscheinlich aIle aus Ackerunkrautern hervorgegangen; 
der Zusammenhang mit diesen ist an den heutigen, durch bewuBte und un
bewuBte Zuchtwahl abgeleiteten Formen nur noch vom sachverstandigen 
Botaniker zu erkennen. Genauere Beschreibung der Zerealien bei A. Ma u rizio 41. 

Den Getreidefruchten sind hier noch andere Produkte anzugliedern, die 
zwar von botanisch weit abstehenden Pflanzen stammen, in ihren ernahrungs
technisch wichtigsten Eigenschaften aber mit den Erzeugnissen iibereinstimmen, 
die man aus den Getreidefriichten gewinnt. 

Die Getreidefruchte wachsen in Rispen- oder Ahrenform; rauhe, harte, 
strohartige Hilllen, zur Ernahrung ungeeignet, umgeben das Samenkorn. Dieses 
selbst besitzt eine aus mehrfachen Zellschichten zusammengesetzte Schale 
(Oberhaut), entwicklungsgeschichtlich die der Mutterpflanze zugehOrige Frucht
haut und die dem Samenkorn (Ei) zugehOrige Samenhaut umfassend. Unter 
ihr liegt der Mehlkern (Endosperm). Dessen auBerste Zellschicht besteht 
aus einer einfachen Lage groBer eckig-prismatisch geformter Zellen, die mit 
verschiedenen Namen belegt wird: Aleuron-, Kleber-, Wabeno, Olschicht. 



Getreide. 

Dem einen der Namen entgegengesetzt, enthalt sie zwar reichlich EiweiB, aber 
keinen "Kleber" (S. 386). Von der Oberhaut anastrahlend durchzieht den 
Mehlkern ein feines, wabenformiges Geriist, im wesentlichen ana Zellulose 
bestehend. In diesen Maschen liegen polygonale diinnwandige Zellen, welche 
mit den fiir die einzelnen Getreidearten charakteristischen, geformten Starke
kornchen und EiweiBkorpern gefiillt sind, Stoffe, die dem Keimling spater 
als erste Nahrung dienen sollen. Dieser selbst liegt als kleines Zapfchen an der 
Basis des Korns, seiner Ruckseite angelehnt. Er zeichnet sich durch Reichtum 
an Proteinen, mannigfaltigen Polypeptiden und Peptiden, Lezithinen und 
Mineralstoffen aus. 

I. Die einzelnen Getreidearten. 
A. Maurizio 2 unterscheidet in seinem interessanten und lehrreichen 

Buche Breipflanzen und Brotpflanzen. Erstere herrschten vor, ehe man zum 
Brotbacken uberging, und stehen in weiten Teilen der Erde auch heute noch im 
Vordergrund. Zu ihnen gehoren: Hafer, Buchweizen, die Hirsearten, Reis. 
Je mehr das Brotbacken aufkam, desto starker drangten sich teils als Erganzung, 
teils als Ersatz die hierfiir geeigneten eigentlichen Brotgetreide vor: Spelz, 
Weizen, Roggen. Zwischen diesen Gruppen stehen Mais und Gerste, beide 
zwar auch fur Backzwecke benutzt, jetzt aber immer mehr wieder in die 
Rolle der Breipflanzen abruckend. 

1. Weizen (Triticum vulgare). 

Weizen ist das einzige der heutigen Brotgetreide, dessen Gebrauch man 
mit Sicherheit bis in prahistorische Zeiten zUrUckverlegen kann (Pfahlbauzeit). 
In China und A.gypten wurde er unzweifelhalt schon mehrere tausend Jahre 
vor unserer jetzigen Zeitrechnung angebaut. Von A.gypten aus kam er zu den 
alten europaischen Kulturstaaten am Mittelmeer, erlangte dort aber erst in den 
letzten Jahrhunderten v. Chr. groBere Bedeutung. Seinen eigentlichen Sieges
zug uber die ganze Kulturwelt begann er aber erst im 18. Jahrhundert, den
selben im 19. Jahrhundert beschleunigten Schrittes fortsetzend. Bis dahin 
war das weiBe Weizenbrot nur einer dunnen Oberschicht bekannt; fiir die 
friiher yom Altertum bis tief ins 18. Jahrhundert vorherrschende Breikost 
war Weizen unnotig, weniger geeignet und auch zu kostspielig. Je mehr unter 
dem Vortritt Frankreichs, das damit schon im 17. Jahrhundert begann, das 
Weizenbrot sich vordrangte, desto gewaltiger wurde der Anbau des Weizens. 
Heute wetteifert er mit dem Reis um den Vorrang unter den Zerealien und ist 
der wichtigste Handelsartikel des Lebensmittel-Weltmarkts geworden. 

Von der Gattung Triticum vulgare werden neben verschiedenen Arten 
von unwesentlicher Bedeutung drei Hauptarten angebaut: Triticum vulgare 
im engeren Sinne oder Triticum sativum, am weitesten verbreitet; Triticum 
turgidum, vorzugsweise in England; Triticum durum, Hartweizen, auf warmes 
Klima angewiesen. 

Der weitaus groBte Teil der Weizenernte dient der Brot- und Kuchen
backerei, teils im Backereigewerbe, teils im Haushalt. Daruber s. Abschnitt: 
Brot (S. 384 f.). Fiir Kuchenzwecke genieBt Weizen nicht mehr den un
bestrittenen Vorrang wie friiher, da zahlreiche andere Mehle und Praparate aus 
Getreiden und sonstigen mehlhaltigen Pflanzen sich fiir diesen oder jenen Zweck 
geeigneter erwiesen. 

Mit Unrecht ist der aus ganzem Korn bereitete dicke Weizenbrei fast 
ganz ana der europaischen Kuche verschwunden. Mit Wasser oder Milch 
bereitet, gesalzt oder gesuBt, je nach Geschmack mit irgend einem GewUrz 
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beschickt, mit Rahm oder Fruchtsaften verzehrt, ist er als bekommliches und 
wohlschmeckendes Nahrungsmittel iiberall zu empfehlen, wo man die Peristaltik 
des Darms anregen will und grobere mechanische Reize des Magens nicht zu 
scheuen braucht. Meist bedient man sich zu solchen Weizengriitzen nicht des 
ganzen, unverletzten, sondern des grob zermahlenen Korns (Weizenschrot). 
Der Wohlgeschmack wird erhoht, wenn Korn oder Schrot vor dem Kochen 
kurz gerostet werden. Schwach gerosteter Weizen, in der Kaffeemiihle grob 
zermahlen, kann auch ungekocht verzehrt werden, am besten mit Apfelmus ver
mengt. Er wirkt in dieser Form stuhlfordernd (P. Hirschkowitz69, S. 433). 

Als Friihstiicksgerichte trafen wir in Nordamerika mehrere solcher zweck
maBig vorbereiteter, vortrefflich mundender und die Peristaltik des Darms 
fOrdernder Praparate an, die - weil mit iiberspanntem Wasserdampf auf
geschlossen und dann getrocknet - auch ohne abermaliges Kochen mit Milch, 
Rahm, Sirup u. dgl. verzehrt werden. Dahin gehOren die heiden Praparate 
"Force" und "Grape-Nuts", ffir die R. Hutchison 3 folgende Zusammen
setzung angibt: 

Wasser ....... . 
N-Substanz . . . . . . 
Losliche Kohlenhydrate 
UnlOsliche " (Starke) 
Fett ... 
Asche 
Kalorien in lOO g 

Force 
9,28 Ofo 
9,42 Ofo 

11,36 Ofo 
65,69 Ofo 

1,35 Ofo 
2,90 Ofo 
367 

Grape-Nuts 
6,18 Ofo 

11,97 Ofo 
42,72 Ofo 
36,52 Ofo 
0,610f0 
2,00 Ofo 
379 

Begriffsbestimmung der Mahlprodukte. Es erscheint zweckmaBig, hier 
einige Begriffe festzulegen, die sowohl auf die aus Weizen wie auf die aus anderen 
Getreiden hergestellten Mahlprodukte Bezug nehmen. Wir halten uns im 
wesentlichen an die Einteilung J. Konig's. 

Schrot: ungeschii.lte oder geschii.lte, aber zu groBeren kantigen Bruchstiicken 
zerteilte Korner. 1m Handel hauptsiichlich: Weizen·, Roggen., Dinkel-, Buchweizen· 
schrot. Es ist besser, den Begriff Schrot im Gegensatz zu "Griitze" auf ungeschii.ltes, noch 
kleiehaltiges Material zu beschrii.nken. Wir werden dies im folgenden stets tun. 

Griitze: enthiilste, meist noch mit Oberhaut versehene, in grobere Stiicke zer
broohene Korner; im Handel hauptsachlich solche von Dinkel, Gerste, Hafer, Buchweizen; 
Hirse; Belten von Weizen, Roggen, Mais, Reis. 

Graupen: geschii.lte Korner, durch Schleifen, Polieren, manchmal auch unter 
Mithilfe von Druck in annahernde Kugelform gebracht. Es fehlt ihnen die eiweiB· und 
MChereiche Randzone. 1m Handel hauptsii.chlich Weizen· und Gerstengraupen. Der 
polierte Kochreis gehOrt auch zu den Graupen, obwohl der Name Reisgraupe nicht iib. 
lioh ist. 

GrieBe: die beim Vermahlen entstandenen, von den Schalen und dem pulver. 
formigen Mehl durch Sieben befreiten Brnchstiicke von GetreidekOrnern. Man pflegt 
die groberen und feineren Bruchstiicke durch Sieben voneinander zu trennen und gesondert 
zu verkaufen: grobere und feinere GrieBe. 1m Handel hauptsachlich Weizen·, Reis., 
Mais· und HirsegrieB. Scharfe Scheidung von Griitze unmoglich; doch fehlen beim GrieB 
meistens die Bestandteile der Randzonen. 

Dunste: sehr feine GrieBe, aber nooh nicht die gleichmii.Bige Feinheit des Mehles 
erreichend. 

Mehle: GleichmaBig fein vermahlene Pulver. Verschiedene Stufen der Feinheit. 
Die feinsten entstammen nur dem inneren Teil des Mehlkerns. 1mmerhin laBt eich auch 
dem Mehl aus ganzem Korn der auBerste Grad von Feinheit geben. Wichtiger ist, daB 
die Mehle - je mehr die Randzone ausgeschieden ist - um so reicher an Starke und Dex· 
trinen, aber um so armer an Proteinen, Zellulose und Mineralstoffen werden (s. Abschnitt 
Brot). 

Starkemehle: nach besonderen und je nach dem Ausgangsmaterial wechselnden 
Verfahren ist die Starke moglichst rein, unter moglichstem AUBBcheiden der Proteine, der 
Rohfaser, der Fette und der Mineralstoffe gewonnen (S.359). 
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Wie ein Blick auf diese Stufenleiter zeigt, verfiigt die Kiiche iiber hOchst 
mannigfache Mahlprodukte, unter den en sie je nach dem vorliegenden Zweck 
die Wahl treffen kann. Die Unterschiede betreffen bei jeder einzelnen Getreide· 
art einerseits die GroBe der Getreidesplitter: grobes, mittelgrobes, feines und 
feinstes Mahlprodukt; andererseits auch die Struktur, indem das Material 
um so derber und faserreicher ist, je mehr es von der Randzone des Korns ent· 
halt; ferner auch die chemische Zusammensetzung, indem das Ausschalten 
der Randzone die Mahlprodukte kohlenhydratreicher, aber zellulose-, protein. 
nnd aschearmer macht. 

Von keinem anderen Getreide bietet die Technik der Kiiche eine so fein 
abgestufte Reihe von Mahlprodukten wie vom Weizen. Sowohl dies, wie die 
besonders gute Ausniitzung des Weizens macht ihn auch ffir die Zwecke der 
Krankenkost vortrefflich geeignet. 

Dber die diatetische Bedeutung der Weizen-Mahlprodukte und anderer 
aus ihm gewonnener Praparate vgl. S. 361, 364; liber Zubereitung S. 376 ff. 

2. Spelzweizen (Dinkel, Triticum speJta). 
Die bisher erwahnten Weizenarten faBt man unter dem Sammelnamen 

"Nacktweizen" zusammen. Das Wort bedeutet, daB die Korner bei leisem 
Druck oder schon von selbst aus den umhiiIlenden Spelzen fallen, im Gegensatz 
zum sog. Spelzweizen (Dinkel). Derselbe wird jetzt in drei Arten angebaut: 
Triticum spelta (Spelz oder Dinkel), Triticum dicoccum (Zweikorn oder Emmer), 
Triticum monococcum (Einkorn). Ihnen gemeinsam ist das feste Haften des 
Korns in den Spelzen; die beiden erstgenannten sind die verbreitetsten, vor 
allem der Dinkel. In friiherer Zeit war die Bedeutung des Spelzes ungleich 
groBer ala jetzt; er war der Weizen des Altertums, ,,'fa" der Griechen, "far" 
der Romer (A. Balland)4 und wurde erst spater durch den Nacktweizen ver· 
drangt. In Deutschland galt WeiBbrot aus Spelz noch im 14. Jahrhundert 
als etwas Besonderes (Maurizio 2); Weizen gab es damals in Deutschland kaum; 
noch bis vor 100 Jahren wurde bei uns viel mehr Spelz als Weizen angebaut, 
und zwar derart auf Siidwestdeutschland (Wfirttemberg, Baden, ElsaB) und 
Schweiz beschrankt, daB Spelz auch den Namen "Alemannisches Korn" fiihrte. 
Dort pflanzt man jetzt noch Dinkel und Emmer reichlich an. Es hat sich auch 
im siidostlichen Europa noch erhalten. Das Zuriickgehen des Spelzanbaues 
beruht nicht etwa auf Minderwertigkeit der Frucht; vielmehr liefert sie ein 
vortreffliches, vollwertiges und schmackhaftes Backmehl. Es hat sich aber 
herausgestellt, daB auf gutem Boden mit anderen Getreidearten hohere Ertrage 
herauszuwirtschaften sind, und so zog sich der ertragarmere, aber auch an· 
spruchslosere Spelz auf Gegenden zuriick, deren Klima und Boden fiir Weizen, 
Roggen, Gerste sich weniger eignen. 

Ein sehr groBer Teil der Spelzernte kommt als "Griinkern" in den Handel, 
hergestellt durch Dorren und SchMen der noch griinen, unreifen Friichte. Man 
kauft sie teils als ganze Frucht (kurzweg Griinkern:) oder grob zermahlen (Griin
kerngriitze oder -grieB) oder als feines Mehl. Griinkern ist eine der schmack
haftesten und beliebtesten Unterlagen ffir Suppen und verdient in noch viel 
weiteren Kreisen als bisher bekannt zu werden. Wir benutzen sie viel bei Mast
kuren, weil sie reichlich Butter aufnimmt (etwa 25-30 g Griinkern ffir 200 g 
Suppe, dazu 50-60 g Butter). Bei "Kohlenhydratkuren" ziehen Diabetiker 
Griinkernsuppen meist den Weizensuppen, oft auch den Hafersuppen vor. 

3. Roggen (Secale cereale). 
Die Heima~. des Roggens scheinen die unteren Donaugebiete zu sein. Viel 

zitiert wird eine AuBerung von Plinius, der den Roggen als das Hungergetreide 
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der Thrakier bezeichnet und mit verachtlichen Worten abtut. Erst 1-2 Jahr
hunderte nach dem Beginn unserer Zeitrechnung scheint Roggen von den 
Romern starker beachtet zu sein; im spateren Mittelalter gelangte er in Deutsch
land zu Ansehen. Seit dem Ausgang des Mittelalters wurde er in RuBland 
und Norddeutschland zum bevorzugten Brotgetreide; und so ist es geblieben, 
bis der Weizen ihm den Rang streitig zu machen begann. 

Seine Verwendung ist so gut wie ausschlieBlich auf die Brotbackerei 
beschrankt geblieben (vgl. Abschnitt: Brot). 1m Gegensatz zu anderen Ge
treiden dient er kaum jemals anderen Zwecken. 

Es steht zur Frage, ob es zweckmaBig ist, in Deutschland den Anbau des Roggens 
in solchem MaBe vor dem des WeizenB zu bevorzugen, wie bisher. Nach dem Btatistischen 
Jahrbuch fiir daB Deutsche Reich, brachte im Durchschnitt von 10 Jahren der Hektar 
1700 kg Rog~en,dagegen 1900 kg Weizen; in PreuBen wardas Verhaltnis sogar = 16,8 : 21,6. 
M. Rubner 2 berechnet hieraus einwandsfrei, daB }lom Hektar Weizen bei uns rund 54% 
mehr verdauliche Nahrwerteinheiten und rund 38% mehr verdauliches Protein ge
erntet werden, als von gleicher Flache Roggen. Dieser gewaltige und iiberraschende Zu
wachs kommt wesentlich dadurch zustande, daB die Nahrstoffe des Weizens im mensch
lichen Darm leichter verdaulich und ausniitzbar sind als die des Roggens. Wenigstens 
gilt dies fiir die bisher iiblichen Mahlprodukte des Roggens, worauf die Ru bner'schen 
Berechnungen fuBen. Durch besondere Mahlverfahren laBt sich freilich der Verdaulich
lichkeitsquotient des Roggens steigern und dem des Weizens nahern (s. Abschnitt Brot). 
Die Umstellung wiirde aber lange Zeit beanspruchen und ist unter jetzigen Verhaltnissen 
auf absehbare Zeit nur beschrankt durchfiihrbar. Ausschlaggebend ist, ob Beschaffenheit 
von Boden und Klima weiterer Ausdehnung des Weizenanbaues das Wort reden. F. Wohl t
mann 43, der genauer auf die Frage eingeht, lehnt dies ab. Damit werden die theoretischen 
Deduktionen M. Ru bner's hinfallig. 

4. Gerste (Hordeum). 

Von Gerste werden vorzugsweise drei Arten angebaut: die sog. groBe 
Gerste (Hordeum distichum) und die sog. kleine Gerste (Hordeum hexastichum 
und Hordeum tetrastichum s. vulgare); landwirtschaftlich bedeutsam sind nur 
die zweizeiIige und die gemeine. Gerste ist unter den Zerealien sicher eine der 
altesten Kulturpflanzen und spielte als menschliches Nahrungsmittel friiher eine 
weit groBere Rolle als jetzt. Denn sie war teils schon im Altertum, teils und vor
zugsweise im Mittelalter das angesehenste Brotgetreide Europas. Allerdings wich 
das damalige Gerstenbrot von dem, was wir heute unter Brot verstehen, wesent
lich abo Wegen ganzlichen Mangels an Kleber entweichen die bei der Teiggarung 
entstehenden Gase; das Brot geht nicht auf, es wird nicht locker. Es waren 
daher nur dunne, harte Fladen, die man aus Gerste bereitete; im Grunde nichts 
anderes als eine Trockenform des Gerstenbreies. Als Material diente teils die 
einfach getrocknete, ungeschalte und dann samt der Kleie im Morser zerstampfte 
Gerste; teils w.ud die Gerste nach dem Trocknen zunachst gerostet, worauf 
sie sich leichter enthulsen und zermahlen liiBt. Erst der Dbergang zum maschi
nellen Schalen machte das Rosten uberflussig. Das innige Verwachsensein 
von Spelz und Kom ist auch die Ursache, warum Gerste nach Beseitigung 
der Randzonen meist in Graupenform auf den Markt kommt. DaB Gerste 
durch das ROsten wesentlich schmackhafter und halt barer wird, scheint schon 
den prahistorischen Pionieren der menschlichen Kultur bekaunt gewesen zu 
sein. Gerste, in dieser oder jener Form vorbereitet und im Verhaltnis von etwa 
20-30% anderem Backmehl beigemischt, liefert auch sehr schmackhaftes Brot, 
dessen Aussehen und wesentliche Eigenschaften sich duroh den Gerstenzusatz 
kaum andert (S.386). Reine Gerstengebacke sind heute wie im Altertum und 
Mittelalter fast nur in der Form von Fladen ublich; teils noch als Volks
nahrung, die sich durch lange Haltbarkeit auszeichnet (in manchen llordischen 
Landstrichen, auch in Balkanlalldem, Kleinasiell und Agypten); teils in 
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Biskuit- und Zwiebackform. als Unterlage fiir Kase u. dgl. oder mit Zucker, 
Honig, Gewiirz angemischt als Teegeback. 

Im iibrigen ist die Gerste wieder vollkommen zum "Breigetreide" ge
worden. Zum Gerstenbrei beniitzt man selten die einfach getrockneten un
geschalten Korner; haufiger die nach dem Dorren enthiilsten Korner. Ein 
leichtes Anrosten derselben macht das Gericht schmackhafter. Da sich die 
ganzen Korner schlecht zerkochen und den Verdauungssaften ungeniigende 
Ober£lachen bieten, ist die grob zerschlagene oder einfach plattgequetschte Gerste 
vorzuziehen (Gerstengriitze oder -grieB bzw. Gersten£locken). Nach Wunsch 
kann man das gekochte Material auch durch ein grobes Sieb durchschlagen. 

Gerstenbrei, in wasserarmerer Form als Gerstengriitze bezeichnet, war 
eines der verbreitetsten und wichtigsten Nahrungsmittel; man findet es auch 
jetzt noch ungemein oft als FrlUlstiicksgericht der niederdeutschen Bauern
familien. Einfach mit Wasser oder mit Salzwasser zum steifen Brei gekocht, 
warm. oder kalt mit Milch, Rahm, Sirup oder Fruchtsaften iibergossen, mit 
Zucker bestreut usw. ist es uns selbst ein aus der im Rheinland durchlebten 
Kindheit wohlbekanntes Friihstiicks- oder Abendgericht, genau wie M. Hind
he de 6 dies aus seinen personlichen Erfahrungen in Danemark berichtet. G. H. 
Bonne? meldet das gleiche aus Norddeutschland. Zubereitung von Zerealien
breien S. 354, 378. 

Als mehlfUhrende Unterlage fiir Suppen wird kaum ein anderes Material 
so hoch geschatzt wie Gerste. Seit einigen Dezennien bedient man sich dazu 
mit Vorliebe der sog. Roll- oder Perlgerste (Gerstengraupen). Wenn nicht 
durchgeschlagen, sind sie bei intestinalen Reizzustanden unzweckmaBig; sie 
werden erfahrungsgemaB sehr mangelhaft gekaut, weil sie den Zahnen ent
gleiten, und sie kommen dann als unvollstandig au£geschlossene, den Verdau
ungsferment,en wenigo.Ober£lache bietende Gebilde in Magen und Darm. Weil 
die Rindenschicht abgeschliffen ist, enthalt die Perlgerste prozentig weniger 
EiweiB, SaIze, Fette und Zellulose, dagegen mehr Starke als die natiirlichen 
Graupen. ~ach A. Balland in 

Wasser ..... . 
Stickstoff -Su bstanz 
Fett ...... . 
Starke und ahnliches 
Rohfaser ..... . 
Asche ...... . 

geschalter aerste 
(natiirl. Graupen) 

15,00 Ofo 
8,90 Ofo 
1,08 Ofo 

72,20 Ofo 
1,32 Ofo 
1,50 Ofo 

Perlgerste 
15,60 Ofo 
5,98 Ofo 
0,64 Ofo 

76,42 Ofo 
0,60 Ofo 
0,76 Ofo 

Beim Abschleifen gehen wahrscheinlich viele niitzliche Stoffe der mensch 
lichen Ernahrung verloren. Dasselbe gilt fiir das sehr feine, weiBe Gersten
mehl, das im Gegensatz zum groberen Gerstenmehl nicht aus dem ganzen 
Korn, sondern nur aus den inneren Teilen des Mehlkerns ermahlen ist. Was 
diese qualitative Entwertung (Ausfall von "Erganzungsstoffen", S. 3) prak
tisch zu bedeuten hat, wurde noch nicht untersucht und ist auch minder wichtig 
als beirn Reis, Weizen, Mais, weil Gerste jetzt nirgends eine die Volksernahrung 
so beherrschende Rolle spielt wie jene anderen Getreidefriichte. 

In den meisten Landern Europas dient nur ein kleiner Teil der Gerste 
unmittelbar der menschlichen Ernahrung, der groBere wird als Viehfutter und 
als Rohmaterial in der Bierbrauerei und Schnapsbrennerei verwendet. V'ber 
die hygienische und wirtschaftliche Bedeutung dieser Tatsachen s. -Abschnitt 
Bier. 
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5. Hafer (Avena sativa). 
Heimat des Hafers ist wahrscheinlich das siidostliche Europa oder Inner

asien. Avena graeca s. byzantina des Altertums ist nicht mit unserem Hafer 
identisch. Der jetzt gebrauchliche Hafer wird zuerst von Plinius erwahnt, 
der als Merkwiirdigkeit feststelIt, daB die Germanen sich von Hafermehl er
nahren. Wie jetzt erwiesen, war Avena sativa schon zur Zeit der Pfahlbauten 
in ganz Mitteleuropa ein wohlbekanntes Getreide (A. Zade 45). Spater wurde 
Hafer wegen seiner Anspruchslosigkeit in bezug auf Boden und Klima vorzugs
weise in den nordischen Teilen Europas und in Gebirgslandern angebaut. Nach 
den Vereinigten Staaten Nordamerikas und nach RuBland erzeugt Deutschland 
den meisten Hafer. 

Hafer ist noch ausgesprochener als Gerste ein "Breigetreide". Aller
dings dienOOn einstmals iiberall in Nordeuropa wie jetzt noch in verkehrsarmen 
Gebirgsgegenden des Balkans Haferbrote als einzige Brotart. Das war aber 
noch weniger als GersOOnbrot eigentliches Brot im heutigen Sinne des Wortes, 
sondern geformter, getrockneter und gebackener Haferbrei (Haferfladen). In 
dieser Form findet man Hafergebacke jetzt auch noch in Deutschland, Skandi
navien, GroBbritannien, Nordamerika als schmackhafOO Unterlage fiir Kase. 

Weitaus das meiste, was die Menschen an Hafer verzehren, wird heute 
noch ebenso wie vor alters in Brei- oder Suppenform genommen. Immerhin 
beschrankt sich seine Machtsphare einerseits auf RuBland und den slavischen 
Balkan, andererseits auf die germanischen Volksstamme (Deutschland, Alpen
lander, Skandinavien, GroBbritannien - insbesondere Schottland - Nord
amerika). Die Romanen haben sich mit Hafer nie recht anfreunden konnen. 

An Kohlenhydraten steht Hafer gegen aile anderen Getreide zuriick; 
er ist dafiir reicher an Rohfaser, Fett und Asche. Yom Haferfett sind nach 
M. Klotz 6 0,8-2,9% Lezithin. 

Zur Hafersuppe, -brei, -griitze - dies die drei Stu fen je nach Wasser
gehalt - dienen verschiedene Formen des Hafers. Der fiir kiichentechnischen 
Gebrauch bestimmte Hafer ist gewohnlich kein Rohstoff, sondern meist durch 
die Vorbehandlung abgeandert. Ohne dieselbe ist die festsitzende, strohige 
Hiille nur schwer entfernbar. A. Zade 45 berichtet: 

Gesohii.lter Hafer: Der von Unkraut befreite und gut gebiirstete Hafer wird 
vorsiohtig gedampft und naohher bei maBiger Hitze gedorrt, oder er wird sofort gerOstet 
(amerikanisohes Verfahren). Dann erst wird er IDasohinell enthiilst ("gesohliffen"). Das 
Sohleifgut bel!lteht teils aus gut erhaltenen, teils aus zerbroohenen Komem. Das Sohleif
mehl enthalt Best&ndteile der inneren Hiilsensohioht, des Oberhautohens und meiat auoh 
der auBeren Kemsohiohten. Es iat fiir die mensohliohe Emahrung nioht so wertlos, wie 
biaher angenommen wurde. Gut zerldeinert, wird es befriedigend ausgeniitzt (S. 373). 

Haferflooken: Die geschliffenen Komer werden gedampft und nooh feucht ge
walzt und dann getrooknet. Man beniitzt meiat, naoh amerikanisohem Vorbild (Quaker
Oats), Hafer, der vor dem Schleifen nur gerostet, nicht gedampft und dann gedorrt wurde. 

Hafergrutze: Der entschalte Hafer wird IDaschinell in Stiickohen ~ewiinschter 
GroBe zerschnitten. Kleinere Bruchstiicke werden als HafergrieB durch das Sleb entfemt. 

Hafermehl: Das Schleifgut wird fein vermahlen. 
Kinderhafermehle: Das Schleifgut oder die daraus gewonnene Griitze werden 

meist bei tJberdruok gedampft oder gekooht, wodurch ein ansehnlioher Teil der Starke 
in Dextrin iibergeht. 

Die kauflichen Hafersorten sind verschiedenen Geschmacks. Es gibt 
zwar mehrere Unterarten von Avena sativa, doch beherrscht die Verschieden
heit der Art den Geschmack viel weniger, als es die Art der Vorbehandlung 
tut. Das Erhitzen, namentlich das Darren und Rosten, verlangt auBerste Vor
sicht, um den eigenartigj:}n Wohlgeschmack des Rohstoffs nicht zu schadigen. 
Wenige Grade Unterschied konnen dem Darr- und Rostgut ganz veranderten 
Geschmack verleihen. Daher zieht der eine diese, der andere jene Marke vor. 
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Bei gleicher Marke hat man jetzt meist die Gewahr vollig gleicher Vorbehand
lung. Anderungen des Geschmacks konnen aber noch spater eintreten, was 
wohl mit Umsetzungen des reichlich vorhandenen Fettes zusammenhangt. 
1m allgemeinen halt sich Hafer weniger lang als anderes Getreide bei bestem 
Wohlgeschmack. Ofters wird Haier nach einjahrigem Lagern bitter und un
genieBbar. Wir begegneten solcher Ware mehrfach im Kriege; sie erwies sich 
als gesundheitsschadlich, indem sie Dbelkeit und Durchfalle auslOste. 

Viele Handelsmarken streiten um den Vorrang, indem sie sich diesen 
oder jenen Ruhmestitel zulegen, der nur ihnen, aber keinem anderen Hafer
praparate zukomme. Was davon zu halten ist, weiB man. Wir legen bei der 
Auswahl stets Wert darauf, daB die Ware die Bestandteile des ganzen Hafer
korns und nicht nur des zentralen Mehlkerns enthiilt; denn wenn dem Hafer 
besondere Krafte innewohnen, die ibn vor anderen Zerealien auszeichnen -
manches spricht dafiir -, so sitzen sie sicher nicht allein in dem Amylum des 
Mehlkerns. Auch die aus ganzem Hafer, Haferflocken, Hafergriitze bereiteten 
Breie und Suppen lassen sich - wenn notig - so gut zerkochen und durch so 
feine Siebe schlagen, daB sie dem schonungsbediirftigsten Magen und Darm 
angepaBt werden konnen. Wir konnen auf Grund breiter und langer Erfahrung 
nur dringend wiinschen, daB die alte gute germanische Sitte, mindestens einmal 
am Tage einen Teller dicker Hafergriitze zu essen - am besten zum Fruhstuck -
sich wieder einfiihrt. Voll und ganz erhalten hat sie sich nur bei den Schotten 
und in der anglo-sachsischen Kinderstube. Dber Hafergrutze s. auch S.378. 

Reizwirkung des Haters. Wie angedeutet, hat man dem Hafer von jeher 
besonders kraftigende Eigenschaften zugesprochen, sowohl bei Ernahrung der 
Menschen wie der Tiere. Die Pferdezucht steht bekanntlich durchaus auf dem 
Standpunkt, daB sie im Hafer etwas besitze, was kein anderes Futter ersetzen 
konne. Eine befriedigende Erklarung ward nie gegeben. Wahrscheinlich 00-
ruht, neben verhaltnismaBig hohem Proteingehalt die OOsondere Eignung des 
Hafera fiir Pferde vorzugsweise auf seiner Schmackhaftigkeit. Abgesehen vom 
Nahrwert ist er fur Pferde ein Leckerbissen; das ist sicher nicht ohne Belang 
fur seine gute Wirkung. Es sei daran erinnert, daB die prachtigen und aus
dauernden Pferde der Araber fast niemals Hafer erhalten; man zieht Gerste 
vor, daneben - wenn irgend erhaltlich - auBer sonstigem frischem und 
trockenem Griinfutter Zuckerrohr. Die deutsche Landwirtschaft ahmt dies 
jetzt nacho In der Tat bewahrte sich Rauhfutter aus aufgeschlossenem Stroh 
mit Rubenmelasse gemischt als vollwertiger und viel billigerer Haferersatz 
(S.28, N. Zuntz(6). GroBe Mengen Hafer werden dadurch fur die mensch
liche Ernahrung frei. Die Lehre von der Spezifitat der Haferwirkung war offen
bar ein lrrtum. Eine Zeitlang glaubte man im Hafer einen besonderen alkaloid
artigen Korper gefunden zu haben, dem A. Sanson8 den Namen "Avenin" 
gab, und der ahnlich wie Koffein u. dgl. ein Anregungsmittel fiir das Nerven
system sei. Spatere Untersuchungen bestatigten dies nicht (A. Balland', 
A. Zade«5). 

Hafer bei Diabetes. Die Hafersllirke fesselte die Aufmerksamkeit, nach
dem von N oorden 9 nachgewiesen hatte, daB sie unter gewissen Umstanden 
uberraschend gut vom Dia betiker vertragen werde. Obwohl man inzwischen 
erfahren hat, daB der Diabetiker bei bestimmter Versuchsanordnung auch 
andere Starkearten besser als man fruher annahm ausnutze, nimmt der Hafer 
bei Kohlenhydratkuren der Zuckerkranken doch noch den Vorrang ein (von 
N oorden (7), was namentlich bei schweren Fallen, bei hohen Gaben und lang 
fortgesetzter Kohlenhydratkur deutlich wird. Die Erklarung ist noch nicht 
gefunden. M. Klotz 6 gibt an, der enzymatische Abbau der Haferstarke fiihre 
uber Zucker hinaus zu Kohlenhydratsauren, und diese konoo der Diabetiker 



HaferOOem. Buchweizen. 349 

vertragen. H. Boruttau 48 kommt neuerdings wieder auf die Gegenwart 
"antidiabetischer Stoffe" im Hafer zuriick. Wir erortern diese SpeziaI£ragen, 
soweit sie praktisches Interesse haben, im Abschnitt Zuckerkrankheit. 

HaferOdem. Bei den soeben erwahnten Haferkuren treten manchmal 
Odeme auf, die von N oorden 49 zuerst beschrieb und als "hafertoxisches 
Odem" bezeichnete. Nach alten Stoffwechselversuchen und neueren Erfah
rungen der Kinderheilkunde scheint ubertriebene Kohlenhydrat-Ernahrung 
durchgehends Wasserretention zu begunstigen. Das kommt hier nicht in Be
tracht. Haferkuren werden immer nur mit Kohlenhydratmengen ausgefiihrt, 
die hinter dem Durchschnittsverzehr des Gesunden zurUckbleiben, und in der 
Regel begleiten ansehnliche Mengen von Fett und PflanzeneiweiB den Hafer; 
also durchaus keine einseitige Kohlenhydrat-Ernahrung! Auch wird HaferOdem, 
wenn es uberhaupt dazu kommt, meist schon einen Tag, manchmal schon 
10-12 Stunden nach Beginn der Haferkur bemerkbar; also zu einer Zeit, wo 
von Nahrschaden durch einseitige Kost noch gar keine Rede sein kann. Wenn 
man andere Kohlenhydrattrager statt Hafer gibt, Mnnen zwar auch Odeme 
entstehen, aber nach unseren Erfahrungen sehr viel seltener. GroBe Kochsalz
vorrate, reichliche Kochsalzgaben, Zufuhr von Natron bicarbonicum fordern 
die HaferOdem-Bereitschaft; sie sind vielleicht sogar Vorbedingung fur das 
Zustandekommen von Odem, aber sicher nicht die treibende Kraft. Bemerkens
wert ist ein Befund unseres fruheren Assistenten H. Barrenscheen 10: Bei 
Haferkost verlangerte sich die Ausscheidung intravenos injizierten Milchzuckers 
um 1-5 Stunden gegenuber der Norm; dies weist - bildlich gesprochen -
auf Dichtung des Nierenfilters durch Haferkost hin. 

Angesichts der Tatsache, daB auch bei Kohlenhydratkuren mit Weizen
mehlgelegentlich Odeme vorkommen, laBt sich eine spezifisch Odemfordernde, 
anderem Getreide mangelnde Eigenschaft des Hafers nicht mehr aufrecht 
erhalten. Man kann nur sagen, er besitzt sie in hoherem Grade als anderes 
Getreide. Beim Hafer- (bzw. Zerealien-) Odem der Diabetiker tritt uns ein ganz 
charakteristisches und merkwurdiges Krankheitsbild entgegen. Man hat ver
sucht, es mit dem Wort "KochsalzOdem" oder "kombiniertes Kochsalz- und 
Natronodem" als etwas Alltagliches abzutun. Das ist ungerechtfertigtes Ver
allgemeinern und fiihrt zum Verwischen eigenartiger Merkmale, die deutlich 
darauf hinweisen, daB man es hier mit etwas Besonderem zu tun hat. Einstweilen 
halten wir es, entsprechend der urspriinglichen Annahme von Noorden's 
immer noch fUr das wahrscheinlichste, daB der Hafer lymphagoge Stoffe ent
halt, die bei entsprechender Reizempfindlichkeit und bei entsprechender Bereit
schaft des Salz-Wasser-Stoffwechsels zu Odem fiihren. - Dber Haferodem 
vgl. S. 93. 

Dber die Zusammensetzung von Hafer und Haferpraparaten vgl. S.367, 
Tabelle. 

6. Buehweizen (Heidenkom *), Polygonum Fagopymm). 

Buchweizen stammt aus Zentralasien und scheint von dort uber Sibirien 
und RuBIand nach Europa gekommen zu sein. Das alte Griechenland und Rom 
kannte ihn nicht. In Deutschland wurde er erst Mitte des 15. Jahrhunderts 
bekannt (A. Balland 4); er breitete sich dann schnell uber Landstriche mit 
ungunstigeren klimatischen Verhliltnissen aus, da er noch anspruchsloser ist 
als Hafer. Jetziger Anbau hauptsachlich in RuBIand, in einigen Strichen der 
norddeutschen Ebene, deutsch-osterreichisch-schweizer Mittelgebirge, Nord-

*) Nach L. Merian Ii4 beBBer: Heidenkorn alB Heidekorn. Das Getreide ward Ton 
den Tartaren im 15. Jahrhundert nach Europa gebracht; daher der Name. 
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frankreich, Irland, neuerdings auch hochgelegene Lander Nordamerikas. Brot 
aus Buchweizen allein erbacken wird hart, brftchig, trocknet schnell aus; als 
Zusatz zum Weizen verIeiht er dem Brot einen besonders kr1i.ftigen und wUrzigen 
Geschmack; es ist eine sehr empfehlenswerte Mischung. Dagegen lassen sich 
nach Versetzen mit Butter flache Fladen als Dauerware recht gut aus Buch
weizen erbacken. Sie sind namentlich in Nordamerika beliebt; wir trafen dort 
sehr schmackhafte, wiirzige "Buckwheat-Cakes". Fiir flache fettreiche Teige 
(z. B. sog. BIatterteige), die als Untedage fur gelwchtes Obst, Marmeladen, 
Fruchtgelees u. dgl. dienen sollen, ist Buchweizenmehl unubertroffen. 

Buchweizen-Pfannkuchen: der aus Buchweizenmehl, heiBem Wasser, 
dicker saurer Sahne, etwl1s Salz angemischte und ausgebreitete Teig wird in 
heiBer Butter oder Schmalz gelbbraun gebacken; vorheriges Lockem durch 
kurze Hefegarung ist zweckmaBig, aber nicht unerlaBlich. Mit Honig, Apfel
kraut, Sirup, Marmelade bestrichen ist Buchweizen-Pfannkuchen eines der 
beliebtesten Abendgerichte in Niederdeutschland. Auch in RuBIand wohlbekannt: 
die sog. Blini, die man mit Kaviar und dickem suBem Rahm vorsetzt, sind 
nichts anderes als Buchweizen-Pfannkuchen. Die Buchweizen-Pfannkuchen, die 
neuerdings ihren Siegeszug uber die ganze Welt machen und in etwas abgean
derter Form namentlich in Nordamerika als Friihstucksspeise vollig heimisch 
geworden sind, stammen von dem alten Buchweizenbrei und Buchweizenfladen 
ab, die vom spateren Mittelalter an mit Gersten-, Hafer-, Hirsebrei zu den 
wichtigsten und verbreitetsten Volksnahrungsmitteln gehOrten. 

Buchweizenbrei aus BuchweizengrieB (Grutze). In heiBer Milch ge
quollen, dann mit ein wenig Salz gar gekocht, mit gebraunter Butter, Zucker 
oder Sirup verzehrt, ist Buchweizenbrei noch heute ein beliebtes und sehr 
empfehlenswertes Gericht, das ma.n in allen Kinderstuben und.in den tiroler, 
niedersachsischen, rheinisch -westfalischen Gesindestuben antrlfft; hochst wert
voller Bestandteil blander, reizarmer Kost. 

Das ganze Buchweizenkom, geschalt oder ungeschalt, kommt im Klein
handel des Nahrungsmittelgewerbes kaum vor. Man trifft fast ausschlieBlich 
BuchweizengrieB (wenn gr~ber, auch Buchweizengrutze genannt) oder das 
weiSe Mehl in verschiedener Feinheit. 

Als Volksnahrungsmittel begegnen wir dem BuchweizengrieB auch im 
steiermarkischen "Sterz", einem der italienischen Maispolenta nahe
stehenden Gericht (S. 356). 

Fagopyrismus. Buchweizenfutterung erzeugt bei Tieren (Rinder, Schale, 
Schweine) manchmal eine eigenartige Krankheit; meist ist es nur einfache 
Hautentziindung in allen Stufen von einfacher Hyperamie und Schwellung 
bis umfangreicher, zu lokaler Gangran fiihrender Blasenbildung; manchmal 
kamen auch Lahmungen der Hinterbeine vor. Die Dermatitis entsteht nur 
auf der Haut weiBer Tiere oder an den weiBen Flecken scheckiger Tiere. Die 
Krankheit tritt nur auf, wenn die Tiere dem Licht, insbesondere starker Sonnen
strahlung ausgesetzt sind, und wenn sie mit griinem oder bliihendem Buch
weizen gefuttert werden (L. Merian 54). Als photodynamische Ursache be
schrieb J. Fischer 11 einen griinen Farbstoff, der in den braunen Samenschalen 
des Buchweizens enthalten ist. Von G. Busk12 erhielt er den Namen Fluoro
phyll. Neuerdings zeigte K. FeBler13, daB es sich um eine besondere Art von 
Chlorophyll handle. Bei Menschen ist nach BuchweizengenuB nie ahnliches 
beobachtet. 

7. Hirse (Gattung Panieum und Sorghum). 
Von Hirse, einem der aItesten und frUber verbreitetsten Brotgetreide, 

zweifellos schon in prahistorischer Zeit bekannt, sind neben- und nacheinander 
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verschiedene Arten angebaut. Gewohnlich verstehen wir darunter die gewohn
liche Rispenhirse: Panicum miliaceum. Die Kolbenhirse (Panicum italicum) 
und die Bluthirse (Panicum sanguinale L.) sind fast verschwunden. GroBere 
Bedeutung als diese drei zusammen hat heute die sog. Mohrenhirse (Durrha, 
Holcus Sorghum, Sorghohirse), weil sie in den heiBen Landern Afrikas noch 
heute als einzige heimatliche Brotfrucht dient. Einst beherrschten Hirsebrei 
und die daraus erbackenen Hirsefladen unumstritten die Ernahrung der asiatisch
europaisch-afrikanischen Volker. In Europa spielt sie jetzt nur noch bei den 
polnisch-ukrainisch-tatarischen Volkern SudruBlands eine gewisse Rolle als 
Volksnahrungsmittel. Nach A. Maurizio l wurde sie in Nordeuropa schon in 
vorgeschichtlicher Zeit durch Hafer ersetzt; in Mittel- und Suddeutschland 
hielt sie sich auffallend lange, hatte im 17. Jahrhundert noch groBe Bedeutung 
und wich erst im 18. und 19. Jahrhundert immer mehr vor Reis, Mais, Kartoffeln 
zuruck. Ein bestimmter Grund laBt sich hierfur nicht angeben. Hirse ist 
zweifellos ein sehr nahrhafter, billiger Nahrungsstoff, in seiner Zusammensetzung 
mit den ubrigen Zerealien in aHem wesentlichen ubereinstimmend. Aber Tat
sache ist, daB fast uberall, wo andere Zerealien zuganglich wurden, die Hirse 
fast ganzlich verschwand; vielleicht ist er darin zu suchen, daB manche Hirse
arten des Handels einen leicht bitteren Nachgeschmack hinterlassen. Diese 
Eigenschaft scheint beim Lagern der Hirse zuzunehmen; wir erhielten gute 
frische Hirse, die ganz frei davon war. Hirse dient jetzt hauptsachlich als billiger 
Ersatz fur Reis. Mit Milch gekocht, dann mit Zucker und Zimt beschickt, 
erhielt sie sich als Kinderkost, auch in landlichen Gesindestuben. In Nordamerika 
erscheint Hirsebrei oft auf dem Fruhstuckstisch, in England auch - meist 
leicht gebacken - als Nachtisch beim Gabelfrfthstuck. Es liegt in der Tat 
gar kein Grund vor, die Hirsemehle und -grieBe verachtlich beiseite zu 
schieben. Fur viele Zwecke, namentlich fur brei- und puddingartige Gerichte, 
sind sie ebenso brauchbar wie die auslandischen Reis-, Mais-, Tapiokamehle usw. 

Wirkliches Brot laBt sich aus Hirse nicht backen. 

8. Reis (Oryza sativa). 

Die Reiskultur stammt wahrscheinlich aus China, von wo aus sie alimahlich 
sich uber aIle heiBen und gleichzeitig feuchten oder leicht zu bewassernden Teile 
Asiens und der benachbarten Inseln ausdehnte. Reis bildet ffir eine groBere 
Anzahl Menschen das Hauptnahrungsmittel als irgend eine andere Pflanze. 
Obwohl er an den Kusten des Mittelmeers, von Asien aus vordringend, schon 
frfth bekannt und beliebt war, wurde er in Europa dQch erst in der Mitte des 
15. Jahrhunderts angebaut. In Italien, wo er gut gedieh, wurde sein Anbau 
zum groBen Teil wieder unterdruckt, weil dem Reisanbau uberall die Malaria 
in bosen Formen auf dem FuBe folgte; wie wir heute wissen, begunstigen die 
Berieselungen und kiinstlichen Dberschwemmungen, deren der Reis bedarf, das 
Gedeihen der plasmodientragenden Moskitos. Zu einer wichtigen Produktions
stelle wurden die Subtropen und Tropen Amerikas. 

Der Reis ist eine ausgesprochene Breipflanze. Brot laBt sich daraus nicht 
backen; es ist geschmacklos, wird schnell hart und bruchig. Als Zusatz zum 
Roggenbrot, aber auch zu Weizen- oder Roggen-Weizen-Mischbrot ist Reismehl 
sehr geeignet. Wir hatten mehrfach Gelegenheit, uns davon personlich zu 
uberzeugen. Nur zur Not lassen sich aus Reis Fladen backen; sie fallen zu 
bruchig aus. Wir trafen hier und da kleine harte Reisbiskuits, aus einem stark 
mit Butter durchsetzten Reismehlteig erbacken. In dieser Form war eine sehr 
schmackhafte, haltbare und nahrhafte Dauerware zustande gekommen, die 
aich zum Mitnehmen auf Reisen und Wanderungen gut eignete. 
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Von solchen winzigen Ausnahmen abgesehen, dient Reis ausschlieBlich 
als Breikost im weiteren Sinne des Wortes, in allen Formen von dUnnen, gehalt
armen Reissuppen bis zu den wasserarmen Reisgerichten des femen Ostens, 
die jetzt auch OOi uns OOvorzugt werden; von einfachem Wasser- oder Milchreis 
bis zu den mit seltenen und kostbaren Gewiirzen angerichteten Reisspeisen 
intemationaler Speisehauser. Reis ist an und fur sich arm an Geschmack
stoffen. Es ist sicher kein Zufall, daB das reiche Wurzen der Speisen, das Suchen 
nach immer neuen Gewiirzen und Gewurzmischungen, das Heranziehen be
sonders starker, reizender und beiBender Stoffe im wesentlichen an Lander ge
bunden war, wo der zwar au Berst nahrhafte, bequeme, und den mannigfachsten 
Aufgaben sich anschmiegende, aber den Geschmacksinn durchaus nicht 00-
friedigende Reis im Mittelpunkt der Ernahrung stand (CuITy-Reis, indische 
Reistafel, Paprikaschoten mit Reis gefullt u. a. I). Auch viele andere, zwar 
nicht scharfe und beiBende, aber doch sehr aufdringliche Gewiirze verwendet 
man im Orient zum Reis. Besonders erwahnt sei Rosenol, das in der Tiirkei 
vielfach an Stelle von Vanille tritt (parfumierte Reisspeisen der Turken: 
Sutlatje, Kasan-Bibi, Malibi u. a.). Keine Frage, daB Reis wegen seiner 
gliicklichen Zusammensetzung, seines ungemeinen Reichtums an leicht ver
daulichem KohIenhydrat, wegen seiner Haltbarkeit und Anpassungsfahigkeit 
an geschmackgebende Zusii.tze verschiedenster Art der weitesten Verbreitung 
wurdig und fahig ist. Ein Nachteil ist seine auBerordentliche EiweiBarmut; 
dies fallt aber nur da ins Gewicht, wo Reis das beherrschende Nahrungsmittel 
bildet, was friiher im Osten Asiens vielfach der Fall war, was aber jetzt von 
verniinftigen Regierungen durch Beischaffung billigen eiweiBreichen Materials 
bekampft wird (frische, gesalzene und getrocknete Fische, Sojabohne und ihre 
Praparate, Kase). Es wird von hervorragendem praktischem und wissenschaft
lichem Interesse sein, ob die EiweiBanreicherung der Kost auf den Korperbau 
der ostasiatischen Rasse EinfluB ausuben wird. 

Beriberi. Die auBere HUlle des Reiskorns besteht aus hartem Spelz, 
der fur die mensehliche Ernahrung nicht geeignet ist; aueh ihre Asehe ist 
wertlos, da sie 80-90% Kieselsaure birgt. Der Reis wird daher enthUlst. 
Fur das Gesundbleiben der Reisvolker kommt nun alles darauf an, ob beim 
EnthUlsen das eigentliche Reiskorn unbeschadigt bleibt oder ob durch die 
mechanische Bearbeitung die Deckschicht, insbesondere das sog. Silberhautchen 
mit entfernt ist (S. 3). 1m Gegensatz zum altgewohnten Entschalen mit 
Handmiihlen brachte das maschinelle Entschalen und das Bestreben, durch 
moglichst weitgehendes SeMIen und Polieren dem Reis gefalligeres Aus
sehen und blendendere WeiBe zu verschaffen, diese Ge£ahr. Man lernte 
Beriberi und Skorbut als Folge des ubertriebenen Schalens kennen. Es entstand 
daraufhin die Vitaminlehre, die nach den uberzeugenden Darlegungen F. Roh
mann's darin gipfelt, daB die EiweiBstoffe des Getreide-Mehlkorpers nicht 
alle EiweiB-Bausteine liefert, die der Korper bedarf; daB aber in den Hullen Er
ganzungskorper vorhanden sind, die das Erkranken verhuten (S. 5). Das 
Vorkommen "unvollstandiger", weder fur den Bedarf des Pflanzenkeimlings 
noch fiir das Gedeihen des tierischen Organismus ausreichender Proteine im 
Mehlkern, das Vorkommen erganzender Stoffe in der Ra.ndzone scheint allen 
Getreidearten eigen zu sein. Hiermit solI nur gesagt sein, daB die Aminosauren 
der Kleienproteine teilweise anderer Art sind wie die der Mehlkernproteine; 
es solI aber keineswegs damit gesagt werden, daB die Aminosauren und andere 
Sto£fe der AuBenschichten die Bestandteile des Mehlkerns so vollstandig er
ganzen, daB eine einzige Getreideart dem Korper alle Bausteine liefert, deren 
er bedarf. Dies ist sogar hochst unwahrscheinlich. DaB man die erganzende 
Kraft der AuBenschichten zuer&t beim Reis erkannte, hangt damit zusammen, 



Reis; Beriberi; diii.tetische Verwendung. 353 

dafl kein anderes Getreide in der Gesamtkost gro.flerer Menschengruppen sich 
so stark vordrangt wie der Reis Je abwechslungsreicher im ubrigen die Kost 
und je weniger der Reis in bezug auf Masse, Gewicht und Kalorienwert iiber
wiegt, um so gleichgiiltiger wird es, ob der Reis sein Silberhautchen bewahrt 
hat oder nicht. 

Reis mit Spelzendecke ist kaum im Kleinhandel. Was wir ungeschalten 
Reis nennen, ist noch mit dem Silberha.utchen versehen. Wenn Bruch etwas 
grau und unansehnlich, sollte Reis in dieser Form mehr als bisher beniitzt werden; 
sehr zweckma.flig in Form der sog. Reisflocken. UngeschaIter Rcis eignet sich 
vortrefflich fur Reissuppen und Reisbeilagen zu Fleisch- und Gemiisegerichten, 
weniger freilich zu gesu.flten Reisspeisen. Meist wird der Reis nach Ankunft 
in den Verbrauchslandern geschalt, d. h. seines Silberhiiutchens beraubt und 
weiterhin noch durch Polieren geglattet und geschBnt. Was abfiillt, ist die als 
Futterstoff hochgeschatzte Reiskleie. Zerbrochene Reiskorner kommen teils 
ungeschalt, teils geschalt als Bruchreis in den Handel. Grob zertrtimmert gibt 
das kleienfreie Korn den Reisgrie.fl (Reisgrutze) verschiedener Feinheit, ge
mahlen das Reismehl, das in verschiedenen Stufen der Feinheit im Handel ist. 
Aus dem Reismehl gewinnt man die uberaus N-arme Reisstarke. Was an 
N-Substanz und Mineralstoffen durch das Schalen verloren geht, zeigt folgende 
kleine Tabelle (nach Eijkman): 

Reisspelze (auBere grobe RUlle) 
Silberhiiutchen (Kleie) . . . . 
Reis, halbgeschalt (Kleie unvollstandig 

Stickstoff 
0,23 Ofo 
2,23 Ofo 

entfernt) ........... 1,21 % 
Reis vollig geschalt und poliert (Koch-

Asche 
2,0 Ofo 
7,7 Ofo 

1,4 Ofo 

reis) ............. 1,12 % 0,6 Ofo 
Der Reis dient zum Rerstellen verschiedener alkoholischer Getranke 

wie Arrak der Reisbiere und Reisweine Japans. 
Diatetische Bedeutung. Wie sehr sich Reis zum Volksnahrungsmittel 

eignet, sehen wir bei den ost- und sudasiatischen Volkern. Auch den Randvolkern 
des Mittelmeerbeckens wurde Reis zu einem der wichtigsten Lebensmittel. 
Nur in den groBen internationalen Gasthausern mit franzosisch-englischer 
Kuche konnte man dort vermeiden, Reis in dieser oder jener Form als wesent
lichen Bestandteil der Mahlzeit mindestens einmal taglich vorgesetzt zu be-
kommen. .. 

In der Krankenkuche der Kulturvolker erwarb sich Reis schon friih
zeitig groBe Beliebtheit, die kaum von irgend einem anderen vegetabilen Lebens
mittel erreicht wird. Die Reizlosigkeit und die auBerordentliche Mannigfaltigke·t 
der Zubereitungsformen begrtinden dies. Fur bestimmte Zwecke wertvoll ist 
die EiweiBarmu t, verglichen mit dem Kohlenhydrat- und Kalorienreichtum. 
Die Spannung zwischen N-Substanz und Kohlenhydrat ist groBer als bei allen 
anderen Zerealien und wird nur von den kunstlich gewonnenen "Starkemehlen" 
ubertroffen. Wir benutzen diese Eigenscha.ft des Reises bei eiweiBarmer Kost. 
Nicht minder wertvoll ist ffir bestimmte Zwecke die auBerordentliche Koch
salzarmut (s. kochsalzarme Kost). Beide Eigenschaften kommen in weit 
hoherem Grade dem entschalten, polierten Kochreis und dem Reismehl als 
dem nicht geschiilten Reiskorn zu. 

Neuerdings sind auch "Reiskuren" ublich geworden, wobei Reis zwar 
nicht der einzige aber doch der wei taus vorherrschende Kostbestandteil ist. 
Falschlich wird als Reiskur die A. v. Durin g'sche 50 Diabetikerkost bezeichnet, 
da sie Reis doch mehr als Nebenbestandteil fiihrt. Dagegen laBt sich Reis 

T. No 0 r den· S al 0 m 0 n. Alillemeine Dilitetik. 23 
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als einziger Kohlenhydrattrager bei den Kohlenhydratkuren Zuekerkranker 
an Stelle von Hafer verwenden. F. Umber51 wies darauf hin; wir m6chten uns 
dem aber doch nicht mit gleichstarkem Nachdruek anschlicBcn. Von sieher 
vorkommenden Ausnahmen abgesehen, steht Reis bei Kohlcnhydratkuren im 
allgemeinen am unteren Ende der Bekommliehkeitsskala (H. Salo mon 79); 
wir sehnitten mit Hafer und Leguminosenmehlen gew6hnlieh beBBer abo 

Ais eiweiBarme, blande Kost empfiehlt H. S. Bartholomew 52 : dreimal taglich 
schwach gesalzener Wasserreis; zu jeder Portion werden 25 g Butter verzehrt. Langsames 
Essen und gutes Zerkauen erforderlich. Zu jeder Mahlzeit 1-2 Scheiben gutes Weizen
brot, reichlich mit Butter bestrichen. Die Kost ist eiweiBarm; der Kochsa,lzgehalt raBt 
sich beliebig regeln; eben so der Fettgehalt. Wenn man diesen beschrankt, kann man be
liebige Mengen des Wasserreises gestatten, ohne daB die Gesamtkost den Kalorienbedarf 
des Erwachsenen erreicht; sie ist daher auch bei Fettleibigen kurze Zeit hlndurch brauch
bar. Der Wasserverbrauch wird je nach Lage des Einzelfn.lles geordnet. Wir beniitzten 
diese Kostform einge Male bei hartnackiger Hyperaziditat des Magens und waren mit 
dem Erfolg insofern zufrieden, als wahrend dessen die Hyperaziditatsbeschwerden aus
blieben. Wie erwartet, konnten wir die Kos~.aber nie hi.nger als 3-4 Tage durchfiihren. 
Dann straubten sich die Patienten. Auch als Ubergangskost bei abheilenden akuten Darm
katarrhen ist die angegebene Speiseordnung brauchbar; sie wirkt stopfend, eine Eigenschaft, 
die allen einfach zubereiteten Reisspeisen zukommt. 

Mit Vorliebe greifen wir zu Reiskuren im Rahmen auBerst kochsa.Izarmcr 
und gleichzeitig eiweiBarmer Diat, wobei zur Erganzung ungesalzene Butter, 
salzfreies feines Weizenbrot und vor allem Friichte und gezuckertcs Ko(hobst 
herangezogen werden. Der Kochsalzgehalt der Cksamtkost bleibt unter 0,5 g. 
So weitgehender Koehsalzbeschrankung bedarf man immer nur kun"e Zeit, 
d. h. wenige Tage, und wahrend derselben IaBt sich durch Auswahl verschie
denster Friichte der Ckschmack geniigend abwechslungsreich gestalten. In 
Betraeht kommen iiberwiegend Nephritiden mit schwerer Odem- oder Uriimie
bereitschaft, nach Abklingen der ganz akuten Nierenreizzustiinde. Immerhin 
kommen auch manche Hautkrankheiten in Frage wie Urtikaria und ver
wandte Zustiinde, Erythema gyratum, Quincke'sches Odem. Fiinf- bis acht
tiigige Reiskur bringt manchmal iiberraschenden Erfolg, z. B. 

200 g Reis (mit etwa 16 g EiweiB 710 Kal. 
200 g Palmin 1860 " 
100 g Zucker (z. T. in Fruchtsaften) 4lO" 

- 2980 K:.l. . 
Damit ist der Kalorienbedarf gedeckt, EiweiB- und Kochsalzzufuhr auf ein Mini

mum beschrankt. 
Klichentechnisches. nber die Verwendung von Reis in dor Kiid:e, ja 

sogar nur in der Krankenkiirhe, lieBen si(h ganze Koehbiicher s' hwiben. Die 
wichtigsten :Formen in der Krankenkost sind natiirlich SUprell, Bwic uEd ge
formte lockere Rcis5peiscn; let7,tcre teils gesa.I,·en, teils resiiBt. 

Beim K oelten von ]{,cis f(ir Hurpen und I{,nisschiisscl (W:~sserr'lis, TIouillollr "s, 
Zuekerrnis, Wci,:r,)is u. :),.) gdten im :1.ngm~\('in(n d]() gloiehen lk~.~dn wie !John HI'rsldlon 
aUor Gntl'( id"brnin u"d -[',Tlitzon. Abnf l'ooh vinl wiehtig<)f PIs bei ;,lion }',nLr,m ist hior 
zum ErziAn' I volVwddon 'vVohl)',()schm:'ukH wHl :~1l1"r 11'orm d,s /Iorkoeholl Zll TIH'idon. 
Zu"aohsl \,,,llHtal di:~('s nal mdlrstnlldi~~os l>urehwnieholl mit so vid \tV; Hlld' wi,) (ii" [wlrd
fendo I{',mmlll';n urf hl'u 't~sg()lnal,\ ; ufs, ,ugt. lVIhll k,nn dom Qlld1w: 8~l,X did ~',' \\'iiLseh,o 
M('ngo ~; 1z 0.1,,1' /IU()k. r ynrh('r [K,igd,,,q. Flir w}~ss('mrm()n Sl ,.jf]cr("s br",lkh ttl 11 ll:,eh 
dl'lll Qll'1l.l11 /lbm'lt u,)L k"in wm,,]'cs \tV:ssa ZUZUfl!;.'llTl, ]),,1'11 TlluB d.s 1';,h"z,OI': bor 
bni killitt ufJi":~"1 <I,m 11,'llk I ],bo)' sil'inn", d"llI D. mpf od()r irn W, Knorl!, d (l'fOh'l'P; 
so"st bl',' I Ii d"r lt"is ,"" ]Jieh :,11. N: dl<i()m <1,,1' H,,,is <line '!'''I1I1'(]'',lul' vo" :;1). !)i)°o 
a,11~,'p()lnll'd\', u d II. ervL ,n di 'H\)lbo utW.L :Jd- :'.) Mil>utDll ()i\~gpwiJ'kl, ¥ljrd del' t, iK UP'L~ 
wI'll,'r ; lIf ,hI' :1:,niN ,;.' ( 1Yl b,'sion im vV' SN,I'" d v()rbkibo' d) odDr in det· l'l",hkiste 
uh'hrGro N,ll (I., 1 II "h',,' 1-ooh:. I) s ""tsi, h" d,' (],']'iohL ist, w: S[l,'1': nfl, dm' l(., is .,(;(;]W[1, 

di,; cj"z,l co" 1,in', or 1",."11 look,'r w'd siJ'd t i"hL llllimn:,,],uer veJ!dd<1" tl'!l1 d, s Ckllelit 
W' '\i\':l'n,wh,'1' H"] I, so f,':,., m, ,II \' ,,,Il dlOm (!II ll'lI dit' oidsl'!'(;ehlli,<ku Me. ~ (), ~I-, 8".r odur 
MiI"h hi. z,[ Wi"h ig ]Hi" d',8 lJnmihl'()1l Z11 v' nn"id"p; <110 KOr. or worde;, tlons( llIuM,sdm
lieh und vll'kl,islOrtl liIltoreii,' 'lldcr. Hoi ltcissuh'Oll ist wes llu,turlieh ohuo .o,Ll,g. 
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Wunderbar loekeren Rois liefort unmittdk,J"o Rinwirkung strbmenden Damp
fes. Es ist nieht unbodingt notig, don Rois vorlnr Cflldlen zu I· Bsen; er bloibt dmm abor 
ziemlieh hn,rt, obwohl dio Starke vollstandig :lllr~,"'lChl()llSen wird. Bei empfindlichon Ver
dauungsorganon dad das vorhnrige Qlldkn )Ii<;\lt v.)JBaumt ",ordon. Dor im Dampf gar 
gekochte H,ois, den man zwoekrruiJligorwciR(! I'()(jh 4 5 SluncilJrl dor Kochkiste II Ih!rlal.\t , 
besitzt nul' don schwrehen, f"don Eigong<.sehrn; ok (Lls neisos. Winzo erhalt ef erst dureh 
Tunken und I<'ruchtsafto, womit or heim Anri"httll ()(Lr .)I'st lIuf dom Tollor libergosscm wird. 

Risotto. Um den ReiskiJl'lIorn ihm urspnirp,lieho Form zu Biehorn und das Ver
kleistern zu vorhiiten, ist es zwcekJ!!al.\ig, die otw: ,s vorgowarnltcn rohen Korner im Sehmor
tiegel mit ein wenig Butter odeI' 01 gut durchzllflch.,Uuln und dann auf del' Pfa-nne loicht 
und kurz aJlzurostcn, so dn,l.\ cr schwach gulb g<"tont, win!. Die Einzelkorner bleibon dHdureh 
widerstandsfahiger. Dann erst folgt das EillWl'ichcll und GfHkoehen. In Bolcher Art bereitet 
man auch den Iteis Dach italienischer Art (ltisoLlo) vor. Das Koehen erfolgt unter Zugabe 
von l!'leisehbriihe odor ]'loisehbruhorsatz. Der gv,r gekochte Reis wird mit zermahlenem 
Parmesankase durehgesehuttelt, aber nieht verruhrt. 

9. Mais (Zea Mais). 

Der Mais stammt aus Amerika, wo er von den alten Kulturvolkern, Azteken 
und Inkas vor dem Zeitalter der Entdeekungen in vortreffliehen Anlagen ge
zogen wurde. Jetzt ist er weithin uber die warmen Gegenden der alten Welt 
verbreitet, sein wiehtigstes Produktionsgebiet ist aber immer noeh das heimat
liehe Amerika, wo Mais sehleehtweg mit dem Namen Korn (corn) bezeiehnet 
wird. Es gibt maneherlei Arten, die sieh dureh GroBe, Form, Harte, Farbe 
des 8amenkorns unterseheiden. Die beiden Hauptgruppen sind der rund
kornige und der pferdezahnformige Mais. In Europa sind die Balkanlander, 
Italien, die iberisehe Halbinsel, teilwoise 8udfrankreieh wichtige Maisanbau
und Verzehrslander geworden. Den besten Mais Europas liefert Ungarn. 

In bezug auf Proteine, Kohlenhydrat, Holzfaser entsprieht Mais etwa 
dem bei Zerealien ublichen Durehschnitt. Er ist aber sehr asehearm (im Mittel 
nur 1,47 %), enthalt dagegen viel l!'ettstoffe (Mittel 5,09 Ufo), die vorzugsweise 
in dem verhaltnismaBig groB angelegten Kcimling sitzt. Der Fettgehalt ver
schaft dem Mais einen von anderen Zercalicn kaum erreichten Kalorienwert. 

Zum Brotbacken ist das Maismehl fur sich allein wenig geeignet, da es 
des Klebers vollig ermangelt und dahcr die Garungsgase nicht festhalt. Die 
reinen Maisgebacke sind keine eigent.lichen Brote, sondern gebackene dicke 
Breie aus ungeschalten oder gesehalten, €'infaeh zerquetsehten Maiskornern, 
aus MaisgrieB odeI' Maismehl. Als Zusatz %u andcrem Baekmehl bewahrt sieh 
Mais aber vortrefflieh, vor aHem, um aHzu kleberreiehen und einen aHzu zahen 
Teig liefernden Weizen bessel' backfahig zu machen (S.386). Die licderlich 
bereiteten Hindliehen Mais-Weizen-Mischbrote del' Mittelmeerstaaten sind aHer
dings keine F-ursprecher des Verfahrens. Die hochentwiekelte Baekkunst 
Osterreieh-Ungarns, Deutsehlands, Frankreiehs und Nordamerikas leistet damit 
aber Vortr('ffliches. 

Das ungesehalte Ganzkom wird in den Kulturstaaten fast nur in un
reifem oder wenigstens noch frischem, feuehtcm Zustande bemitzt. Die Kolben 
werden mit den anhangenden Kornem in Salzwasser abgekocht; man bestreieht 
sie, noeh heiB, mit etwas Butter und nagt sic ab; oder man lost die Korner 
nach dem Koehen ab, zerstoBt sie oin wenig und dampft sie noch kurze Zeit 
mit etwas Butter, der man Gewurzkrauter zusctzcn kann. Noeh schmaekhafter 
wird das Gmicht, wenn die Kolben nieht gekoeht, sOlldern vor dem Dampfcn 
gerostet werden. 801che Maisspeisen setzen gutes Kauen voraus, aber auch 
dann bleiben sie eine recht grobe, Magen und Darm stark belastende Kost. 
!hre Ausm~tzung ist schlecht, da man im Stuhl nieht nur die Schalen, sondern 
auch leieht erkennbare Bruchstueke des Mehlkerns antrifft. 

23* 
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Nur verschwindend kleine Mengen von Mala werden in dieser Weise ver
wendet. Die iiberwiegende Masse wird nach dem EnthUlsen zu MaisgrieB oder 
Maismehl verschiedener Feinheit verarbeitet und erlangte in dieser Form den 
Rang eines weitverbreiteten Volksnahrungsmittels, das wie aIle anderen GrieBe 
und Mehle zum Bereiten von Suppen, Breien, Fladen, Puddings und Kuchen 
dient. Der MaisgrieB soll aus den fettarmen, "hornigen" TeHen des Maiskorns 
gewonnen werden. 

Beriihmt wurde die Mais-Polenta Italiens, Ungarns und der Balkan
lander: ein mit Wasser, besser mit suBer oder saurer Milch, Butter- oder Mager
milch aus Maismehl oder -grieB bereiteter steifer Brei, entweder als solcher mit 
Butter und Gewiirz verzehrt oder in 2-3 em dicke flache Scheiben geformt, 
zum Verjagen von Wasser noch weiter erhitzt, dann nach dem Erkalten in 
Stiicke geschnitten, die man entweder mit heiBer brauner Butter iibergieBt 
oder in der Pfanne mit Butter oberflachlich backt. Es gibt zahlreiche, von der 
Landessitte abhangige Sondervorschriften fiir die Polentabereitung. Die Aus
niitzung der Polenta ist nach H. Malfatti gut (zit. nach .J. Konig). 

Sowohl in Welsch-Ost,erreich und ItaJien, wie auf dem Balkan und in 
Nordamerika wurde uns oft Maisgrutze (Maisbrei) vorgesetzt. Das Gericht 
wird auch als "frische Polenta" bezeichnet: 

'/10 I Wasser werden mit 15---20 g Butter zum Sieden erhitzt; dann bringt man 
das Gef!iB auf ein siedendes Wasserbad, schiittet langsam, unter bestandigem Riihren 
500 g groben MaisgrieB hinein. Nach etwa 10 Minuten weiteren Erhitzens und andauernden 
Riihrens lost sich die zahe Masse leicht von Lbffel und Wand. Sie wird dann in eine vor. 
gewarmte Schiissel gestiirzt und sofort verzehrt; Uberstreuen mit gemahlenem Parmesan
nse macht das Gericht Bchmackhafter. Bei langerem Stehen wiirde die Masse verkleistern. 
Statt MaisgrieB kann auch grober BuchweizengrieB genommen werden. 

Noch besser mundet das Gericht, wenn statt Wasser Magermilch zum Kochen 
beniitzt wird. Man braucht dann kein Salz, sondern fiigt dem Brei Zucker, Sirup, Frucht. 
Baft oder Fruchtmus zu. 

Der Maisbrei in dieser Form ist immerhin eine etwas grobe Speise, die 
starkeren Kauens als z. B. Reisbrei bedarf, da der Mais sich nicht so weich 
kocht wie Reis. Bei gesundem Magen ein vortreffliches Gericht zum Friihstuck 
oder Abendessen! 

In der feineren Kuche und ganz allgemein in der Krankenkiiche sind 
vorwiegend die aus dem inneren Mehlkern gewonnenen feinkornigen GrieBe 
und Mehle im Gebrauch. Sie eigenen sich vortrefflich fiir einfache Milchbreie 
und gesuBte Mehlspeisen. Wir finden bei Hutchinson die Analysen zweier 
bekannter Praparate, die in Nordamerika hergestellt und dort viel gebraucht, 
auch bei uns sich einfuhrten; wir fi.tgen eine eigene Analyse ungarischen Mais
mehls hinzu, wie es den osterreichischen Weizenbroten haufig zugesetzt wird. 
Es ist den amerikanischen Praparaten gleichwertig und ebenso wie diese zu 
verwenden: 

Ungarisches 
Hominy Cerealine Maismehl 

Wasser. 1l,9 Ofo 10,6 Ofo 12,0 Ofo 
N-Substanz 8,2 Ofo 9,4 Ofo 9,IOfo 
Fett . 0,6 Ofo 1,0 Ofo 1,8 Ofo 
Kohlenhydrat 78,9 Ofo 78,6 Ofo 76,0 Ofo 
Asche 0,4 Ofo 0,4 Ofo 1,1 Ofo 

Noch haufiger als die Maismehle pflegt man in der Krankenkost Mais
starke zu verwenden, der die Proteine fast ganzlich entzogen wird. Neben die 
alteren amerikanischen Priiparate (Mondamin, Maizena) traten in letzter Zeit 
vortreffliche deutsche Marken; es wurden uns bekannt: Maismon, Manolin, 
Panin, Pudanin, Sirona, Zeanin und die Maisstarke-Pulver der Knorr'schen 
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und Hohenlohe'schen Werke (vgl. S. 359). Die Abkochungen von Maisstarke 
(die "Maiskleister") zeichnen sich durch besondere Steifheit aus, wie man sie 
bei gleicher Konzentration mit anderen Starkemehlen nicht erreicht. 

Der einfache Maisstarkebrei und -pudding ward geradezu typisch fur 
blande Krankenkost: 

Zu einem Liter siedender Milch fiigt man 80 g Zucker und ein wenig Salz. Man 
verteilt 80--100 g Maisstarke zu einem gleichmaBigen Brei in l/S 1 kalter Milch und schiittet 
dies Gemisch nach und nach, unter bestandigem Riihren in die siedende Milch ein. Nach 
2 Minuten weiterem Kochen fiigt man vier mit etwas Milch verriihrte Eidotter langsam 
zu und dann den steif geschlagenen Schnee von vier Eierklar. - Schmackhafter wird das 
Gericht, wenn der siedenden Milch mit dem Zucker auch 50 g sehr fein verriebener Mandeln 
und etwas Vanille zugefiigt waren. 

Die Speise wird kalt genossen. Bei 100 g Maisstarke wird es nach dem Erkalten 
steif und behalt nach dem Stiirzen die Form des GefaBes, in dem es erkaltete. Nimmt 
man nur 80 g Maisstiirke, so bleibt es auch nach dem Erkalten halb £liissig. Beigabe: 
Fruchtsafte. 

In den des Maisverzehrs ungewohnten Landern macht man sich kaum 
einen Begriff davon, welche Fiille verschiedenartigster, schmackhafter und 
abwechslungsreicher Speisen die Kuche der Maislander aus Mais zu bereiten 
lernte. Wir wurden durch das Buch von A. Maurizi0 2 auf die interessante 
und auch fUr die deutsche Hausfrau wichtige Arbeit von C. SeIer 14 hinge
wiesen, wo die Maisspeisen der mexikanischen Kuche beschrieben sind. Wert
volle Angaben finden sich auch in allen osterreichischen Kochbuchern, ferner 
in dem Kochbuch von Chr. Jurgensen ". 

Pellagra. Auf die Maislander ist das Auftreten der Pellagra beschrankt, 
fruher nur in Sudeuropa und in den Landern des ostlichen Mittelmeerbeckens 
heimisch, meldete sie sich neuerdings auch in Nordamerika. Ob es sich wie 
bei Beriberi um ungenugende Zufuhr wichtiger EiweiB-Bausteine handelt 
(Avitaminose, S. 3,352) oder - wie A. Urbeanu 16 meint - um Kalimangel, 
ist mindestens unerwiesen. Der Vergleich mit der krankmachenden Wirkung 
des polierten Reises hinkt; denn nirgends beherrscht der Mais so ausschlie13lich 
die menschliche Kost, wie es der Reis im asiatischen Osten tut; insbesondere 
pflegen die Maisvolker auch von Gemusen und Fruchten ausgiebigen Gebrauch 
zu machen, so daB sie aus ihnen Erganzungsstoffe entnehmen konnen. Solcher 
bedarf es allerdings, wie auch F. Roh mann IS jftngst darlegte: "Zeismus 
(Pellagra) ist die Folge der dauernden Ernahrung mit einer Nahrung, die mehr 
oder weniger das in verdunntem Alkohol losliche Zein (ein Protein) enthalt. 
Seine Verhutung durch Maiskleie deutet auf einen Reichtum der Maiskleie 
a.n Lysin - und Tryptophangruppen hin". 

Vielleicht ist eine fermentative oder bakterielle Zersetzung des aufbe
wahrten Maises Krankheitsursache. Die Zersetzung scheint vom Keimling 
auszugehen. Das Gesundbleiben ist beim Mais schwerer zu erreichen als bei 
allen anderen Getreidearten; er muB sehr gut getrocknet sein ur:d bedarf auch 
nach dem Mahlen uberaus sorgsamer Behandlung, fur die bestimmte Vorschriften 
erlassen sind. MaisgrieB nimmt sehr leicht einen dumpfigen, stockigen Geruch 
und Geschmack an, der allerdings noch kein sicheres Zeichen des Verdorbenseins 
und der UngenieBbarkeit ist; durch haufiges Wenden, Trocknen, leichtes Er
hitzen schwindet er wieder. 1m Stuhlgang von Pellagrakranken fand man -
wie es schein t regelmaBig - einen Mikro ben: Bacterium Welchii, der freilich 
kaum als Erreger der Pellagra in Betracht kommt (W. H. Holmes) 17. Die 
eigentiimlichen Hautveranderungen der Pellagrosen scheinen von einem· im 
Mais vorkommenden sensibilisierenden Farbstoff abzuhangen (H. R au bit s c h e k 
J. Horbaczewski, A. Lode u. a., Literatur bei C. Funk 18). Auf diesen 
Standpunkt steUt sich auch die neueste Arbeit von P. Suarez 38, der in F. Hof
meister's Laboratorium die photodynamisch schadigende Kraft des im Mais 
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enthaltenen blau fluoresdorondon OtcIfos (Zeoehin) uberzeugend narhwies. Be
merkcnswert ist, dd3 m(~js[';dtlt'Lc to 'l'ioJ'e (Mcors( hwcin<,hon ) mit der Zeit 
uboJCmpfindlich gegon illtuwOII(ie oiq.!(;hnlchton Mb~isoxtH1kt werden. Es treten 
anaphyh1ktische E1'S(heiJlllJl~;en [:,uf (D. Ce,.;a-Bianehi und C. Vallardi 70). 
Weitore Sehlusse auf das WeBon del' Pellagra lassen sic,h hioraus noeh nieht 
ableiten. 

Alles in allem ist trotz dOT vmdlCllstvoIlon Arbeit,en E. N eusser's53 und 
sp/ttorer ~'oJ'seher dio Pcllagrarrngc Hoeh offen. Sie sehoint jetzt so ~w stohen: 

Die Gl'undkrankheiJ, ist, mit ihrl'll gastro-entm'isehon ErsehoilJungon und 
sohwcnm Sehadigungel1 des zentl'alclJ nnd poriphorisehon Norvensystoms ont
wcdnr eino Avitaminosfo, b( ditlgt du]'(;h den Ausfall wiehtigor El'ganzungsstoffe 
(naeh F. Hohmann EiweiBballskine, w1(;h A. Urboanu Kalisahe), oder sie 
isl, bcdingl, dUI'eh Toxino miklObi,1kn odeI' ehemisehen Ursprungs. Die erstore 
Anffasgul1g erscheint UIlS, wio gl na~!,1;, sehr anfeehtbar, da Pellagra aueh in 
L;1/ldcm vorkommt, wo Muis lli(,ht, die gam:;o Kost heherrsoht. Dio ",weite Auf
faSSU!1g wlll'do dor ursprullglich(,[! Allllahme U. Lombroso's entspreehen, der 
dio Krankheit auf gewohnhGit:Jrnailigon GenuB verdorbenen Maises zuruek
Iiihrk. 

Dio Hautveriinderungen bci l'dlagra werden unter Mitwirken des Liehtes 
dureh das %oochin ausgdost, das Hur boi SChOll bestchend,'r Ernahrungsstorung 
die HaUl des Mensehen erkranken maoht. Hie siJld also eilleArtBcglciterscheinung 
del' Pellagra und gehoren nicH zu ihrom Wesen. 

10. Reismclde (ChcnopodJum Quinoa). 
Reismelde, aus den gebir1",if~en Teilen Chiles und Perus stammend, ist 

unserem weiBen GansefuB (Ackmmclde, Chenopodium album) verwandt und 
ahnlich. Die sehr kleinen Korner sind von RubsamengroBe (etwa 600 Stuok 
auf 1 g). Man empfahl ihren Anbau wahrend des Krieges im Hinbliek auf ihre 
unl!,ewbhnli( he Fruehtbal'keit; die Ba11tmenge bringt 6--7 tausendfache Emte. 
Daboi besii,zt die Flmht groBell Nalnwert und ist auffallend reich an Stiekstoff
Subst~1m,; mit 15-160/ 0 Protoin ubertrifft sie aIle anderen Getreidefruchte 
(A. Kickton und A. Krugc,r 55). Zubereitet wie Reisbrei liefert Reismelde 
sdmu;,( klmfte Geriehte; am besten mundete sie uns zusammengekoeht mit 
Arfolmus und Zu(;ker. Es wild angegeben, man solIe die Korner wassem 
odor I1bbl'uhen; das Bruhwasser nehme Bitterstoffe auf und musse weggegossen 
worden. NatuIlich schadigt das auah den Nahrwert in unbereehenbarer Weise. 
Nach eigenen EIfahrungen ist der Gehalt an Bitterstoffen sehr verschieden, 
mand/mal sehr goring luld keineswegs storend. 

'rl'Otz wanner EmrfehluIlg von berufener Seite (A. Sie bert 56) ist aus 
dem An bau bei uns nieht viel £;eworden. Die Pflanze ist empfindlich gegen Nasse. 
In dem trm kenen heiBen Bommer 1917 gedieh sie reeht gut, im kuhlen und 
regneris( hen Sommer 1918 eIleb'Ge man unter sonst gleiehen Kulturbedingungen 
wenig Frende daran. S. hueh R. Ko bert BO • 

II. Praparate aus Getreide und Getreideersatz. 
Es kann hier nieht auf die gesamten, hoehst mannigfaltigen Praparate 

eingegangen werden, wclche die Tcehnik den versehiedensten Anspruehen del' 
Kuehe und dos Geschmaeks mUebo herstollt. Wir greifen nur solehe heraus, 
die fur die Emahrung del' Gesunden und Kranken besondere Wiehtigkeit er
langten. Die eigentliehen "Nahrpraparate", die nul' auf arztliehes Gohei13 
genommen werden, sind in bcsonderem Kapitel besproehen. Von Ihnen sind 
nur s01ehe hier aufzufiihren, die ohne wesent1iehe Abanderung der ehemi· 
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schen Konstitution - mt·ist nur dureh mechanischo Rillsmittel -- aus dem 
Gotrcidv gewonncn werden. 

1. StiirkcIDehlc. 

Die Ge1,l'cide und Gdreide-l(;rHat~,i-lt()ffe enthalten 7,war samtlich als iiber
wiegcndun N:ihrst,off Bt.i1.rke. Dcch f('"Plkn sich da>lu immor andcr<' Kohlpn
hydrate, ~;. H. i)( xtrirw, j(. na(·h AIL]', geifo und Gattung in vnf:olohiednnor 
Mengo, dandH'Yi J'rotoino, Fdtc, j,ipoide, Aschen l)('si,l111dtcile. Nowohl flir 
kiicholltc('h I: iSlOhe wk: fUr i[,dust1 ii'll, Zwcelw li('gt daH Bcdurfllis VOl', dio Starke 
ITooglichsL Jcin von j\~twn lkimclIpldil Y.U ol'halkn. Fur dill Kiiclw ist VOl' aHem 
da~l Vcrrniigcn der tlL1i,rkc, durell Kout'('I! mit \Vasger >lU vmkleisterll, VOl) J:kl:mg. 
Bcirn Abkiihkn wird d:1nn dio gdwl'hk Masse stt\if, urn so mehr, j(\ hiiher dio 
Kon",(ml,ml,iOlI und jc tiefer die '£('1"1'( -rntur. In ihl'or kolloidalen L(i,lung bleihon 
ander~ bui['omil1ohte Stoffo sus-pCI-diort. G,;mliB dipse!' heiden I~igullselmfkn 
dinnt si(', zl~'rn ll'onngd)(;n von Goriehtell und 7.um Hindon von SUPP~il, 'l'uIlken, 
Gemiiscll. Jc n,inor die St:irke, um so mohr treten diese Krafte hervor. Daruber 
hinaus oll:1l'pt dio Starke di:1tct.iHdw .Bedeutung durch die ub('mus feitll' Ver
toilung dus Kdlh,nhydmts, die dureh noeh so onergisches mechanisehes Bear
arbeiten des Vullmchls nie erreichl werden kalln. 

Der W('s(-'ntliche Gmnd7.ug de r t.)tarkeg<'winnung ist" daB sie in feiner 
Suspension allS dun gohmaterial l1usgosehlammt wird; sie setzt sieh am Boden 
des Schlunmw;lsflors ab, wild dartn geroinigt und getrocknet. Das geht bei 
ml1nChOH ~~ollflt,()ffeYl, \". B. boi Kartoi'fuln, sehr leieht; boi anderen sind um
stiindlidw Vcrf",hrcn notig, wie li'reilegun d{,r Starkektirner dureh Vorbehandlung 
mit SaUr(:n wId Alkalien. Besond,~rf:ol schwierig ist die Gewinnung dol' Hafc'r
stiirke, diu aueh kaum im Handel ist, da d8r Vorteil, sie rein darwstellen, nicht 
im riehtigon Vorhaltnis zu den Kosten steht. 

a) Weizcn-, Reis-, Maisstiirke. Von den oben erwahnten Getreidearten 
beniitzt man im wesentlichen nur Weizen, Reis uLd Mais zum Herstellen von 
Starkemehl, das der menschlichen Ernahrung dienen soli. 1m Gegensatz zu 
der technischen Zwecken dienenden, meist in Klumpen odor Stangen geformten 
wird fUr Speisestarke die ]'orm feinsten Pulvers bevorzugt. Am besten fuhrte 
sich von ihocm die Maisstarke ein; auch die friiher erwahnten feinen Maismehle 
gehoren mehr zur Gruppe Starkemehle als zur Gruppc Getreidemehl. Sie 
wurden znerst in Amerika in groBer Vollkommenheit hergestellt (Maizena, 
Mondamin); jetzt mindestens ebensogut in Deutschland, z. B. das Hallenser 
Zeanin lll}d das Schwabisch-Haller Manolin (S. 356). 

b) Kartolfelstiirke. Immerhin steht der Gebrauch von Maisstarke bei 
uns weit zuriick gegeniiber den aus anderen Pflanzen gewonnenCll Starke
mehien, unter denen die Kartoffelstarke die erste Stelle einnimmt. Sie spielt 
zum Bereiten einfacher frischer Mehlspeisen, zum BiIiden von Suppen, 'l'unken, 
Gemiisen in jedem Haushalt eine groBe Rolle und erlangte ferner im Nahrungs
mittelgewerbe groBe Bedeutung (Brot- und Kuchenbackerei, zum Herstellen 
von Zuckerwaren, Nudeln, Makkaroni, Schokoladenfabrikaten - meist als 
Beimengsol zu Vollmehlen). 1m groBcn Umfang benutzt man sie als billigeres 
Ersatzmittel fllr Sago: Kartoffelsago. 

c) Sago und Kartoffelsago. Del' echte Sago WiT d aus dem Stammark 
mehrerer tropischer, ostir;discher und sudamerikanischer Palmen gewonnen 
(Sagopalme, Konigspalme, Zuckorpalme u. a.); daher auch als Palmenstarke 
bezeichnet. Es ist >lwar auch Sagomehl als feinstes l'ulvOI' im Handel, meist 
abel' in Form kleiner Korner (Perlsago, Sagogriitze), dadUIch gewonnen, daB 
man den Sagobrei unter bestandigem Riihren erhitzt, wodurch ein Teil des 
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Mehls verkleistert und die Teilchen zusammenkittet. Je nach Wunsch erhalt 
man kleinere oder groBere Klfunpchen. Der echte Sago ist rot getont infolge 
eines im Palmenmark vorkommenden Farbstoffs. Die oft vorkommende braune 
Farbe ist durch Beimischung von Karamel bedingt. Er ist hochgeschatzt als 
Suppeneinlage und zum Herstellen feiner suBer Mehlspeisen. 

Beim Zubereiten pflegt man ibn mit kaltem Wasser aufzusetzen, das langsam er
warmt wird; auf ein Sieb gebracht, wird er dann noch mehrfach mit warmem Wasser 
durchgewaschen. Dies bezweckt, den Kleister zu entfemen, der den Komem auBerlich 
anhaftet. Bringt man ihn dann zum Garkochen in die siedende Milch, Fleisch- oder 
Obstbriihe, so quillt er zu durchsichtigen Kugeln auf, deren gleichmaBig weiche Beschaffen
heit und klares Aussehen den Wert des Sagos mitbedingen. 

Del' hohe Preis des echten Sagos veranlaBte die Herstellung des heimischen 
Kartoffelsagos, dessen Gewinnung del' des echten Sagos aus Palmenmehl 
vollig nachgebildet ist. Fur die meisten Zwecke ist er dem echten Sago gleich
wertig; dies gilt insbesondere ffir seinen Nahrwert. Beides ist im wesentlichen 
Starke. Kuchentechnisch ist Kartoffelsago in gewisser Hinsicht dem echten 
Sago unterIegen; er verkleistert leicht, wenn er nicht sorgsam gekocht wird, 
was sowohl dem appetitlichen Aussehen abtraglich, wie auch dem Gaumen 
unangenehm ist und das gleichmaBige Zermalmen konzentrierterer Sagogerichte 
(Milch- oder Obstsaft-Sagogriitze) erschwert. 1m Gegensatz zum echten Sago 
muB man ihn der siedenden Flussigkeit, der er als Einlage dienen soll, trocken 
zuschutten. 

d) Arrowroot·Starke wird aus den Wurzelknollen verschiedener tropischer 
und subtropischer Pflanzen gewonnen( Gattung Maranta: westindischer Arrowroot, 
Gattung Curcuma: ostindischer Arrowroot, Gattung Manihot: bransilianischer 
Arrowroot oder Cassavastarke). Am hochsten geschatzt ist der besonders sorg
faltig bereitete Bermuda-Arrowroot und eine aus den Wurzelknollen von Canna 
Edulis (Australien) gewonnene Starke, die bisher nur unter dem franzosischen 
Namen "Tous les Mois" im Handel ist; die letztere zeichnet sich durch un
gewohnlich groBe Starkekorner aus und liefert so gleichmaBig feine, auf der 
Zunge gleichsam schmelzende Gerichte, wie man sie selbst mit feinster Mais
starke kaum herstellen kann. Wie Sago wird Arrowroot sowohl als pulveriges 
Mehl, wie teilweise verkleistert in Korner- oder Grutzenform feilgeboten. Von 
Arrowrootgrutzen ist die aus brasilianischer Manihot Utilissima gewonnene 
Tapiokagrutze am bekanntesten. 

e) Salep ist das aus den Wurzelknollen verschiedener Orchideen gewonnene 
Meh!. :Eis enthalt auBer Starke eine gummiartige Substanz (Bassorin), die 
selbst sehr diinnen, 1-2%igen Salepa,bkochungen schleimartige Beschaffenheit 
verleiht. Er gilt als Stopfmittel und wird zu diesem Zwecke hin und wieder 
im Raushalt benut.zt. Meist bezieht man im Bedarfsfalle den Mucilago Salep 
aus der Apotheke (offizinell: 1 T. Salep auf 10 T. kaltes und 90 T. siedendes 
Wasser). 

Die samtlichen Starkemehle und -grieBe sind nachezu geschmacklos; 
ihre einfachen wasserigen Abkochungen fast ungenieBbar. Um so wichtiger 
sind diese nahrhaften Stoffe als Konsistenz und Form gebende Einlagen und 
Unterlagen fur flussige, breiige, halbfeste Gerichte; sogar ffir Gebacke (Sago
kuchen!) verwendbar. Wegen ihrer Geschmacklosigkeit lassen sie das Eigen
arom del' Zutaten um so lieblicher hervortreten. Je feiner und zarter das
selbe, um so ratsamer ist es, sich ihrer LU bedienen; die naturlichen Mehle mit 
ihrem charakteristischen Eigengeschmack wurden os unterdrucken. Schon bei 
Fleischbruhe ist dies bemerkbar; noch mehr bei Fruchtspeisen; z. B. das 
beliebte norddeutsch-skandinavische Gericht "Rote Grutze" kann mit vollende
tem Wohlgeschmack nur aus Starkemehlen und -grieBen bereitet werden. 
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2. Teigwarcn. 

Unter Teigwaren versteht man aus Weizenmehl oder Weizengriell unter 
Zusatz von Wasser - unter Umstanden auch von Eiern und Salz - durch 
Trocknen hergestellte Dauerware. 1hr Heimatsland ist Italien, von wo aus die 
hausliche und fabrikatorische Herstellung sich uber die ganze Welt verbreitete. 

a) Makkaroni. Man verwendet daselbst fur beste Makkaroni nur den 
sehr kleberreichen sog. Hartweizen. Man knetet das Mehl bzw. den GrieB 
mit wenig heillem Wasser (Verhaltnis etwa 3 : 1) zum steifen Teige an und 
prellt ihn dann durch Rohren beliebiger Form und Weite; dann wird die Ware 
getrocknet. DaB dies alles ursprunglich nicht mit der wunschenswerten Rein
lichkeit zuging, 80ndern dall sowohl beim Kneten des Teiges wie beim Trocknen 
an den sonnigen staubigen Strallen mancherlei Schmutz sich beimischen konnte, 
weill jeder, der die heimatlichen Dorfer der toskanischen und neapolitanischen 
Makkaroni-Leute besuchte. Nachdem sich die GroBindustrie der Makkaroni
Fabrikation bemachtigt hat, sind bei den zum Export bestimmten italienischen 
Makkaroni Beanstandungen nicht mehr gerechtfertigt. Es sei aber ausdruck
lich darauf hingewiesen, daB die italienischen Makkaroni seit langem nicht mehr 
den Ruhm der besten und feinsten Ware fUr sich in Anspruch nehmen konnen. 
Was Deutschland, Osterreich, Frankreich, Nordamerika an Waren dieser Art 
jetzt herstellt, hat sein Vorbild erreicht oder ubertroffen. 

Wie erwahnt, eignet sich Hartweizen (S. 342) am besten fur Makkaroni; 
mit dem gewohnlichen, kleberarmeren Weizen werden sie weichlich, minder
wertig und zerfallen leicht beim Kochen. Dennoch wird vielfach, namentlich 
in Frankreich und teilweise auch in Deutschland kleberarmer Weizen benutzt, 
und vortreffliche Ware daraus gewonnen. Dies ist eine wichtige Errungenschaft 
der Technik und beruht auf Anmischen des Teiges mit frischem, bei der Starke
fabrikation abfallendem Kleber. Je nach Kleberzusatz wird die Ware ganz 
nach Wunsch verschieden quellbar, locker und widerstandsfahig gegen den 
formzerstorenden EinfluB des Kochens. Dies Verfahren hob die Beschaffenheit 
der deutschen Ware auBerordentlich. Dennoch hatten ganz mit Unrecht die 
deutschen Teigwaren angesichts des alten Vorurteils, das sie im Vergleich mit 
der italienischen fUr minderwertig erklarte, einen harten und nur teilweise 
erfolgreichen Kampf mit der Auslandsware zu bestehen. Dies kam auch darin 
zum Ausdruck, dall sich die ganze Teigwarenfabrikation in Deutschland nur 
zogernd entwickelte. BesaB doch vor dem Kriege die kleine Schweiz mehr 
leistungsfahige Teigwarenfabriken als das groBe Deutschland. 

Der in Italien neuerdings ublich gewordene Zusatz von Gelatine, die der 
Ware einen gewissen Glanz verleihen und sie weniger bruchig machen soll, ist 
in Deutschland verboten, ebenso, wenn dies nicht auf der Packung ausdrucklich 
vermerkt ist, der Zusatz von Kartoffel-, Mais-, Reis- und Bohnenmehl usw., 
weniger aus hygienischen, kuchentechnischen und geschmacklichen als wirt
schaftlichen GrUnden, weil bei Zusatz dieser billigeren Mehle der fur Teigwaren 
iibliche Preis nicht gerechtfertigt ware. 

Ein sehr beliebter, den Wert erhohender Zusatz sind Eier, und man unter
scheidet danach Wasserteigwaren und Eierteigwaren. Der letztere Name 
ist nur berechtigt und gesetzlich zulassig, wenn mindestens 200 g Ei auf 1000 g 
Weizenmehl entfallen. 

Zum Farben dienen haufig Safran, Kurkuma, Orleans und die Teerfarb
stoffe Sauregelb R und Tropaolin 000. Obwohl unschadlich, werden sie von 
den Nahrungsmittelgesetzen mehr und mehr beanstandet, weil sie den Zusatz 
von Eiern vortauschen konnen und sollen. Der Zusatz von Farbstoffen sollte 
ganz verboten werden, wi<.l es in der Schweiz schon geschehen. 
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AuBor Makkaroni und Nudcln gchoren in diese Gruppe Tcigwaren ver
schicdmlstcr li'orm uEd Bczcichnung, die mcist als Suppeneinlagc dicnen, wie 
Eierg"'l std (di<Gs hat aber niehts mit Gerste zu tun I), Buchstabcn-, Zahlcn-, 
StcJ'ilchoIl-, Quodlibet- und Hot'flkpasten, Eierfladen- und Bandnudeln usw., 
die sieh W(;llil;('r durch die 'fcigmischung, als dureh die Teigpressung und Form 
voncinandcY' ulllcrschoiden. Man stdlt auch diinne Toigplatten hoI', in die 
danl~ g< Wlrr;,tcr It'lcisch- odeI' .l!'ischbrci gehullt wird (namentlich in Italien 
und Uud6SL(', n Lll ublieh). 

b) Nudcln, d~m Wesen nach durchaus mit Makkaroni ubereinstimmcnd, 
werden seh-r haufig auch im Haushalt hergestellt, meist in Form von Band
nudeln, in diD del' flach ausgewalzte Teig zerschnitten wird. Man pflcgt die 
HausmacherHudeln, namentlich wenn sie als Krankenkost dienen sollen, viel 
starker als die kaufliche Ware mit Eiern anzureiehern, oder man setzt auch 
Butter himm. ChI'. Jurgensen gibt folgende Teigmischungen an: 500 g 
Wei"enmehl, 5 Eier, 50 g Butter, ein wenig Salz, Wasser hicrbei unnotig, oder 
500 g Weizenmehl, 2 Eidotter, Wasser so viel wie notig, urn das Ganze zu steifem 
Teig anzumongen. Da sich die frisch bereiteten Nudcln viel weichel' verkochen 
als Dauerware, sind sie sowohl als Krankenkost wie aus geschmacklichen Griinden 
vorzu>ciehen. 

c) Spatzlc, das schwabische Nationalgericht, sind eine Art unregelmaBig 
geformter Nudeln. Durch den ansehnlichen Zusatz von Eiern, insbesor:dere 
auch von Eidotter, den sie in guten wurttembergischen Hausern und Wirt
schaftcn erhalten, wird das Gericht zwar nahrhafter und wohlschmeckender, 
aber zugleich auch derber und harter als gewohnliehe Hausmaehernudeln, 
so daB sie bei empfindliehem Magen vermieden werden mussen und uberhaupt 
in der Krankenkuche weniger brauehbar sind. 

d) umtctische Bedeutung der Teigwaren. Del' Nahrwert del' Teigwaren 
ist sehr betraehtlich. Als Beispiele fur den Gehalt del' Wasser- und del' Eier
teigwaren dienen folgende Durehschnittszahlen J. Konig's: 

Makkaroni Eiergerstel 
Wasser . . 11,9 Ofo 11,2 Ofo 
N-Substanz 10,9 Ofo 12,2 % 
Fett . . . 0,6 Ofo 2,0 Ofo 
Kohlenhydrat 75,6°/. 72,6 % 
Rohfaser . 0,4 % 0,6 % 

Asche 0,6 Ofo 0,6 Ofo 
Kalorien in 100 g 360 366 

Nieht nur mit Eiern, sondern aueh mit anderem Material laBt sieh die 
Teigmasse anmischen, wodurch die Zusammensetzung del' fertigen Ware sieh 
naturlieh andert. Als Zusatz eignet sieh u. a. fein geriebener Hartkase, nament
lieh Parmcpankase. Die Makkaroni erhalten dadurch einen angenehm wur
zigen GcsuLmack. Besonders zweckmaBig, schon aus volkswirtsehaftlichen 
Grunden, erscheint das Zumischen von sorgfaltig getroeknetem, nieht uber
hitztem W ciZOD kle bel'. Derselbe fallt bei del' Starkefabrikation aus Weizen 
in groBen Mengen ab und scheidet trotz seiner guten Eigenschaften fur die 
menschliche Brnahrung fast ganz aus. Urn dieser Verschwendung eines vortreff
lichen pfl&r.:Jicr.en EiweiBkorpers entgegenzutreten, versuchte man ihn in an
sehnlieher Menge der Makkaroni- und NUdelteigmasse beizumisehen. Nament
lich die Dr. Klopfer'schen Nahrmittelwerke in Dresden-Leubnitz nahmen 
dies Verfahren auf, sieh dabei des "Glidine" oder aueh "Lezithin-EiweiB" 
genannten KIeberpulvers (S. 387) bedienend. Die Ware wird durch den Kleber
zusatz stark mit Protein angereichert. Wir fanden in zwei Proben der Glidine-
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Makkaroni 18,3 und 19,4% N-Substanz, also fast gleichen Proteingehalt wie 
im frischen Fleisch. Es scheint vid auf die Vorbehandlung des Klebers anzu
kommen; wenigstens gelang es nieM, mit jedem beliebigen Kleberpulver gleich 
gute Ware herzustelIen. 

Das Beimischcn von Klebcrpulver h'l1, anderen Zweck a,Is drs friiher crwiLhnl0 Bei
mischell von frischern, kuch1em Kleber. ,1:'"Rkn.s solI die WarC' stark mit Protein anroiohern, 
lotzleres gesohioht nur urn dt'm f(cwilh I\ehllil Wei7.on die physikalisohen ]';igollsehd1en 
des Hnrtwoi7.ons zu verkih"H, uod d, 7.U ", rd,':, l1ur g:mz klolllt' Mongon bonotigt, die den 
EiwciBgehu,lt dor fortigon Ware kallm Hl ''''('I'llwl'rt beoinflusson. 

lkilll Koehon UI d hit> ~.lln I A, q i('hkn alt> M ,hlspcise nehrrwn 'l\,igwarcn 
etwa das DrciJaehe ihret> Gcwiehlkl ll.' WaHH·.'l' auf, in Suppen schwimmcnd das 
Vicr- bis .Fiinffache. Nahlw(.rt uwl SchmlL<. khaftigkeit dcr Mehlt>poise ki.)nr:en 
dureh iibliche Beigabe von zen i. [,{ 'I( III ~ 'nnnesallkasc, Butter und alld()rcn 
}1'etten, fein gohaektem Wlllt,H!cif:( h odc]' tiehinkon u. dgl., bci Nud ,Ill auch 
dUTeh Zusatz von Butttf, Zuek,;o, {'('t>UB"(,ll lhueh ttun ken , Dorrobt>t u. dgl. 
noeh weiter gestt'igcrt werd,m. Ab, al1(;h ohne soleho, imrnnrhin koStRpi( ligen 
Zusat:r.o Rind Makkanmi ein d~'rart W( l'j,volkR Nahnmgsmittol, daB sie bn'iten 
VolksHehichkn Halions ais Haupt,r-;j,(,d, der gall:r.cl1 Km,t diellt'L1. ji;in taglieher 
Durchsehnittsverzehr von etwa mU g l\1.:I,kkal'oni ('l'roekcngcwicht) it>t dort 
niehts Ungewohnliches. Da sic zk,o, lieh pi ot.(,inn,ieh siud und na('h M. n, u bner 
vom Darm sehr gut aUHgoniit.zt w('"d m (8. 370), da sic fOl'lwr oille landes
i:ihliehe und biUige 1~rgi11l:r.uTlg irn (llluB von K:ise, li't'uehiml, Gemuscn und 
Brot finden, ist auch ohne Hi ilY, ° I ,hmcII weikn'f animuliHchor RtoHe wie 
Milch, Eier, Fleiseh und j1'isehc diU auf Makkaroni als Hauptstuek fnB,mde 
Ko.;:t Italiens als cine der boston ll'd v',llkomnwnsi,on !j'ormen d.lr VoikseT
nahruL1g zu bczcichnen. Es WU,lC dUfChu,us l'atsam, d,Ln1Uf himmarb('iton, 
das in Deutschland bemorkte kwf(,'gc Aufwartst>i,rcben im Verbraueh von 
Toigwaren weiterhin auf das naehdl'uekliehsto zu fdrdorn. Sic g('wahrleietcn 
eine vortreffliehe Ausniitzung dc, \-v'oi:',cllurnte m:d einp im Vcrgleieh zum 
natiirlidum Wcizonmchl erhd)lieh vedangertc Hltltbarkpit.; sio licforu dor 
Kuclw oin bequcmes, j('d,1rzeii, gl\iHmlCi4 Material :r.um Ilerstdlen nahrhaft,er, 
wohlt>ehmeckcndcr und gut s<1ttig( I!.dcr G rieht.o. Wenn cin grof3crer 'l'('il der 
Weizenvorrate als Teigwaren vorbWlwht urd d~1filr d'Yr Hoggen wieder '3tarkor 
als bi~her in die Rolle des Brot[;\ tnoid"8 gedmngt WUl d(" witTO dies yom 
hygienischon, und vom wirtschaftliehon ~i(m,dpulikt am; lebhaft zu begrilBen 
(von N ~orden 57). 

Naturlieh st.ellon Teigwaren alIer Al't an die Ver.dauungsw('rkzeu~c hbhere 
Anspruehe als locker boreitew SPCiSUl aus losem Mehl und GrieB, insbCflondere 
an den Magen, del' nul' iibcr seh)' gerinl0c amylolytische Kraftc vcrhigt und 
dossen Haupttatigkeit sich damu! bcschriinkt, die Teigwaren nach klLTzor('m 
odor Hingerem Verweilen in d,\H Dann ab~,usehieben. Bei allen Arum mot.OJ ischer 
Insuffizicnz solIte man grobstiiekif,u 'foigwaren meiden od'<~r htichskllS fl isch 
bereitetc lockere feinfadigo Nudelh zulasscn. Bei Pf6rtnerenge, aber auch hei 
einfaohen Atonien finden sich oft Hoeh nach 12-24 Stunden ansehnliche Reste 
von Teigwaren im Ausgeheberkn. 

e) Kochvorschrift liir Nudeln und Makkaroni. Sollcn Nudeln und Makk[troni an· 
sehnlich bleiben, so miissen sie in reichlioh W, sser gekooht wordon; auf 1 kg TOlgware 
6-8 1 Wasser. Auf jo 1 1 Wasser je oin gestrichener IWlbffd Hnlz (boi fnschol1 un· 
gesalzenen Hausmachernuddn naoh Wunsch ~uokcr statt Sdz). Die NudeIn und Mak· 
karoni wirft man nuch und nach in dbs sr·rudelnd koohondo Wasser und halt dar<luf, daB 
das Wasser wahrend des Hineinwerfons rieht bUS dem Hieden kommt. Man kooht. bis zur 
Gare, wozu bei Nudcln durohsohnittlich 12--15, bei Ma.kkaroni je naoh HtiLrke 25-30 Minuten 
notig sind. Die fertigen Nudoln odeI' Mdrlr: roni werden auf ein Siob gesohuttet und kurz 
mit frischem Wasser ubergosson. Kurz vor dem Anriohten k6nnen Sle im Schmortiegel mit 
Butter, zerriebenem Hartkase, kleinen Speckstuckchen, gewiegtem Koohschinkon, Tunken 
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verschiedenster.Art durchgeschwenkt werden. Zusatz von Salz nach dem Kochen ist un
zweckmaBig. 

Zahlreiche erprobte Vorschriften fiir Makkaroni und Nudelgerichte findet man 
in den Kochbiichern, namentlich den siiddeutschen. Ein Sonderkochbiichlein fiir Mak
karoni und Nudeln gab V. Klopfer 58 heraus. Darin auch viele Vorschriften fiir Gerichte 
der Krankenkiiche. 

3. Die Keimlinge der Getreidekorner. 

In den Getreidekornern finden sich als Gebilde eigener Art die Keimlinge. 
Wer das ganze, nur von auBerer Schale befreite Korn genieBt, sei es in Form 
von Vollkornbrot oder Griitze u. dgl., nimmt natiirlich auch die Keimlinge zu 
sich. 1m Normalmehl und den aus Getreide hergestellten Praparaten fehlen 
sie aber: sie werden beim Mahlen schon durch geringen Druck ausgestoBen 
und mit der Kleie vom feineren Mehl abgesiebt. In diesen Keimlingen steckt 
wertvolle Substanz, gewissermaBen die Quintesscnz von Bildungsstoffen, welche 
die Mutterpflanze der neuen Generation mitgibt, wahrend der Mehlkern 
(Dottersack) nur die Nahrung ffir den Keimling enthalt. 

J. Buch wald und W. Herter fanden in den Getreidekeimen von Weizen 
und Roggen durchschnittlich: 

Wasser 10% 
Fett . . . . 11-12% 
N-Substanz 35% 
Kohlenhydrat 36-37% 
Rohfaser . . 2-3 % 
Asche 5% 

In Maiskeimen steigt der Fettgehalt auf 20-25%. 
Beim Weizen belegt der Keimling 2-3%, bei Roggen 2,5-6,5% ge

wObnJich 3-4% des Gesamt-Korngewichts (M. P. N eu mann 68), wahrend 
Bein Anteil im Mais auf 10-14% ansteigt (A. Maurizio (1). Die technische 
Reinausbeute an Keimlingen ist aber geringer, da stets ein Teil der Substanz 
dem Mehl, ein anderer der Kleie sich zumischt oder mit dem Mahlstaub verloren 
geht. Die technisch erzielte Ausbeute an gereinigten Keimlingen betrug nach 
J. Buchwald und W. Herter 59 beim Roggen durchschnittlich 1,13%, beim 
Weizen nur 0,54% , Schon beim maschinellen Entfernen der allerauBersten 
Schichten des Korns (beim Putzen der Korner) gehen Keimlinge zu Verlust. 
V. Klopfer setzt daher nach J. Buchwald und W. Herter seinem Vollkorn
mehl 1% abgeschiedene }(.eimlinge nachtraglich wieder zu. 

Es ist viel erortert, ob man die Keimlinge beim Mehl und GrieB belassen soll. Theore
tisch ware es ja vom sozial-volkswirtschaftlichen Standpunkt erwiinscht; man wiirde auf 
diese Weise die wertvolle Keimlingssubstanz gleichmaBig unter die Verzehrer verteilen, 
gleichsam automatisch rationieren. Wenn Mehl und GrieB sofort nach kurzem Lagern 
des Getreides vermahlen und dann alsbald verbraucht wiirden, lagen Bedenken nicht vor. 
Man muB aber mit den Verhaltnissen des Marktes rechnen, und da kann man sich nicht 
auf baldigen Verbrauch verlassen. Dann aber besteht wegen der groBen Empfindlichkeit 
der N-Substanzen und namentlich der Fette des Getreidekeims die Gefahr, daB das Mehl 
verdirbt, indem es ranzig und muffig wird. Das Verderben des Getreides und des MaW
gutes geht fast immer von Keimsubstanz aus. Es ist kein Geheimnis, daB wahrend des 
Krieges durch Lagern unentkeimten Maises und durch das Lagern abgeschiedener Keim
linge, die nicht rechtzeitig verarbeitet wurden, Millionenwerte zugrunde gingen. Verhaltnis
maBig gering ist die Gefahr bei vollkommen trockenem Lagern und sorgfaltiger Liiftung 
der unverletzten Korner von Roggen- und Weizen; daher sind bei schnellem Verbrauch 
des Mahlgutes, wie es bei Vereinigung von Miillerei- und Backereibetrieb moglich ist, 
Verluste nicht sehr zu fiirchten. Bei Mais schiitzt aber auch trockenes Lagern des unver
letzten Korns nur unvollkommen vor schweren Verlusten. Man muB die Dinge nehmen, 
wie sie in Wirklichkeit liegen; und im Hinblick darauf sprach sich ebenso fast das gesamte 
Miillereigewerbe wie auch die Ernahrungsphysiologie fiir das Absondern der Keimlinge aus 
der Handelsware aus (vonNoo~~en_::V),- pi~_tatsac~iche ~g~ d~!2~~~de- und Me.!!!: 
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marktes wird nicht beriicksichtigt, wenn immer wieder von wohlgemeintem theoretischem 
Standpunkt aus (G. Friedrich 61) sich Stimmen gegen das Abscheiden der Keime 
erheben. 

Wir treten dafiir ein, daB man angesichts der Gefahrdung des Mahlgutes lieber die 
Keimlinge abscheidet und sie gesondert verwertet. Man erhalt dann ein hochwertiges 
Material, das wir da verabfolgen konnen, wo wir seiner als Kraftigungsmittel bediirfen. 
Namentlich sein groBer Gehalt an mannigfachsten EiweiBbausteinen und an Phosphor 
in organischer und anorganischer Bindung macht es schatzenswert. Auf Brot und MeW 
verteilt entfielen auf den einzelnen von den wertvollen Bestandteilen der Keime so winzige 
Mengen, daB sie kaum in Betracht kamen. Es bestande auch die Gefahr, daB gerade die 
wichtigsten Atomverbande durch die Hitze zerstOrt werden. Daher verabfolgt man auch 
das wichtigste der Keimlingspraparate die "Materna" zumeist roh. 

Aus Keimlingen werden technisch gewonnen: 
a} 01, vgl. S. 324. 
b} Entfettetes Keimlingspulver, vom Kriegsausschu3 fiir Ole und 

Fette zum Herstellen eines eiweiB- und koh1enhydratreichen "Morgentrunks" 
empfoh1en (A. Backhaus 62). Es bewahrte sich aber nicht nach Wunsch, 
da es info1ge der eigenartigen Methode der Fettextraktion geschmacklich nicht 
durchgangig befriedigte und auch an Ausniitzbarkeit EinbuBe erlitt (C. von 
N oorden und I. Fis cher 63). 

c} "Materna", ein nicht-entfettetes Keimlingspulver, bei gelinder Wii.rme 
im hohen Vakuum getrocknet, wobei die Bitterstoffe des Keimlings entweichen. 
A. Schmidt 21 erwahnte dies als besonderen Vorzug und stellt das Praparat 
den zah1reichen, durch starke chemische Bearbeitung denaturierten Nahrpra
paraten gegeniiber. Wir gehen hier nicht naher auf Materna ein, da wir das 
Praparat im Abschnitt "Nahrpraparate" ausfiihrlicher besprechen. 

d} Litonmehl, s. unten. 
Auf die Bedeutung der Keim1ingssubstanz fiir Kinder und Geschwachte 

wies zuerst J. Chevalier 19 hin. Weitere Empfeh1ung erfolgte durch H. Borut
tau 20, A. Schmidt 21, C. von Noorden und I. Fischer 63. 

Die Resorption der Keimlingssubstanz, insbesondere auch die ihres Fettes, 
ihrer Proteine und Nahrsalze ist vortrefflich (H. Boruttau 20 bei Hund und 
Mensch, M. Rubner 64 bei Hunden, C. von Noorden und I. Fischer bei 
Menschen). Die "biologische Wertigkeit" des Keimlingproteins ist groBer als 
die der meisten anderen EiweiBe (H. Boruttau 65). Genauere Angaben finden 
sich im Abschnitt: Nahrpraparate bei Besprechung des wichtigsten Keimlings
praparates, der Materna. 

Litonmehl wurde das von P. Bergell 22 aus den Roggenembryonen 
unter Beimischung von Weizenkleber hergestelIt, Die im Keim enthaltenen 
loslichen Kohlenhydrate - Starke kommt dort nicht vor - wurden durch 
Auswaschen und Fermentieren groBtenteils entfernt, so daB ein sehr kohlen
hydratarmes, aber fett- und eiweiBreiches Praparat entstand. In dieser Form 
erwies es sich als gut verwertbar fUr Diabetikergebacke, die nach der urspriing
lichen Vorschrift nur 3% Kohlenhydrat und 45% PfIanzeneiweiB enthalten 
sollten. Aus geschmacklichen Griu:den scheint dies aber nicht durchfiihrbar 
gewesen zu sein; wenigstens enthielten die Liton-Brote des Handels mindestens 
7-10%, oft 10-12% Kohlenhydrat und hOchstens 35% N-Substanz. In 
dieser Form waren sie brauchbar und wurden meist von den Patienten gem 
genommen. Man kann das Spezialzwecken dienende Litonmehl nicht ohne 
weiteres dem Materna-Praparat vergleichen; denn ersteres ist im Gegensatz 
zum Naturprodukt "Materna" doch erheblich denaturiert; es ist nicht nur an 
Kohlenhydrat, sondern auch an N-haltigen Verbindungen und an Aschenbe
standteilen verarmt. Vgl. Kapitel Diabetes. 
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4. Gctreide-RiwlliBc. 

Bei der Starkegewinnung fallen di,) im Mehlkorn der Gctreidekijrner 
enthaltonen EiweiBkorper als Nebm1pn du kte abo Von ihnen war d()r frisehe 
Weizenklebcr schon seit langem alB bralll:hharcr ErganzungsBtoff fUr Ideher
arme Brottcige geHehi1tzt (S. 386) unli orh,<;k damit einen gewissen Rang fUr 
die Ernahrung des Menschen. DaH i 11 tor l\,~\) der Arlltc wecktcn die isoliortcn 
Getreide-EiweiBk6rper aber erst, als "V. 1ljbstein 23 em pfahl, getrocknoten 
Weizenkleher dem Rrottcig zuzumiselwll,mn oin a,n leicht verdaulichem l~iwciB 
reichereB, an Kohlenhydmt arml'rcs BJ'ot JUl' I )iabetik()r IIU erhalten. Er h( diente 
sieh eines mit dem PhantasienameTl "Ak1110na,t" hnlleiehnetcn Pulv()fs, das 
die Fahrik von .J. Hundhausen in dlm ~ h·dd hraehte uLd das nach dt'll An
gabon von E. Salkowski 24 dureh 'l'roekn ',1 IIwischon erhitztcn Walzen, twupr
dings dureh Zentrifugicren ohne UhClhikllT'", hergeskllt wild. DcI' Name ist 
insofern irrefuhrend, als das EiweiGYHllver f1 ichts mit den Proteinen der Aleuron
schieht zu tun hat, sondern dem Kleber d")~l l\l[,·hlkerr:s entstammt. Das Alou
ronat wird vom Darm gut ausgmluf,IIL (C. Virchow 25). lhm ahnlich ist das 
"Robora,t", gleichfalls aus \Veil';crlddwl' gewonnon, naeh E. Salkowski 
nicht durch einfachcs Troeknen, <1(llId,)1'11 HilLer Anwel,dung von ChemikaliPll. 
Seine Ausnutzung war gut (A. L6wy 11\ d M. Pickardt, F. Rosenfdd 26). 
In die gleiche Reihe gehort "Klopfor's Lc'!.ithineiwoiB" (fruher Glidin go
nannt), das nach eigenartigem VCli'alrnm ,csewomwn wird und uber dessen 
chemische Besonderhoiten P. Bergo1l 27 'mCT!:lt ausfuhrlich berichtcte. ])a 
nach mechanischem Abscheiden (Zontrifugiul'en) hei nur 400 gett'Ocknet wi! d, 
behalt der Kleber aIle wesentlichen gigmlBchafton; or bleibt quellfahig, gonwh
und geschmacklos. Die and,;re PJ'itlM"atc ubnrtreffellde Qudlfahigkeit erwarb 
ihm breitc Verwendung zu Ba,ckr.wcekl'n, f1amentlieh fur Diabetikprgpbiwke. 
Die Ansnutzung fanden Ruslik und Goldha,ber28 vortrdflieh. Wir kOllTHn 
dies bestatigen. Wie schon E. La m pe ,9 lmriehtetn, sotzten wir bei HafurkoHt 
meist den Hafersuppen und -breien ;;,uf 21)() IS Hafer jC' 100 g Lezithin-Ei\\eiB
Pulver als Tagesmenge zu. 

In zwei je dreitagigen Perioden, in denon die Gesarntkost des Tages das erstemal 
nur aus 250 g Hafermehl mit 300 g Butter und 1/2 l!'lasohe l~otwein bestand, das zweite
mal aus den gleiehen Stoffen unter Zugabe von je tOo g Lezithin-EiweiB, sehied ein Dia
betiker im Tageskot aus: 

in Periode I (ohne Lezithin-Eiweil.l) = 1,8 g Stiekstoff 
in Periode II (mit Lezithin-EiweiB) = 2,5 g " 

Es waren also von den 14,5 g N, den das von uns beniitzte Praparat enthielt, nur 
0,7 g = 5,50/ 0 nieht ausgeniitzt worden. 

Dem Reis entstammt, nach Abscheiden der Rt'isstarke, das EiweiBpraparat 
"Energin", ebenso das "Pl'otein-Nahrmittel" von Krecke. Uber die er
wahnten und andere Pflanzen eiwci Be, aus verschicdenlm Rohmaterial hergc
stellt, s. Ahschnitt "Nahrprapal'ate". 

Von den folgenden Analysen sird die dl'ei el'stcn del' Chemischen Tech
nologie von A. Binz, die lctzte dem Werke von J. Kijnig entnommen. 

Lezithin- Protein-
Aleuronat EiweiB Roborat Energin Nahrmittel 

Wasser .... . 
N-Suhstanz .. . 
Fett und Lipoide 
Rohfas('r 
N -freier Rest (meist 

Starke) 
Asche ..... 

% 
6,91 

89,74 
1,05 
0,42 

1,02 
0,86 

% % % % 
10,0 f 10,45 9,09 6,99 
86,00 81,42 83,75 89,95 

1,40 2,49 4.54 1,04 
0,27 

1,80 
0,80 

4,34 
1,30 

0,67 
1,03 

1,12 
0,91 
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III. Tabelle iiber die Zusammenseb:ung der Getrl'i1ie und 
Getrt'ideprilparate. 

Trocken- N- Fctt Kohlcn- Roh- Asche Koch· Kalorien*) 
substanz Substanz hydmt faser sdz of*) in 100 g 

Ganze Korner 
Weizen 
Roggen 
Gerste 
Hafer. 
M, is 
Reis (enthiilst) 
Buchweizen 
Reismelde . 

Geschiilte Korner 
Weizen (Graupen) 
Gerste (Graupen) 
Hlfer. 
Rcis (Kochreis) 
Hirse 
Sorghohirse 
Buchweizen 

GneB 
Wei~oll 
Gorsln 
H,f('r (=grutzc) 
M, is 
Buchwcizcn 

Mehle 
Weizen, grob 
Wmzen, fein 
Gerste 
HtLfer. 
Dinkel (Griinkem) 
M,ns 
Reis 
Sorghohirse 
Buchweizen 
Reismelde ***) 

Sti1rkemehle 
Weizen .. 
Ml)S (Mdzena u. a.) 
Rms 
K, rtoffel 
Arrowrott (Tapioka) 
Sago (eeht) 

WoiZlln 
Ho~u.\'11 
(jOINt\.' 

11. f, r . 
lVJ, )s 

86,6 
86,6 
87,1 
87,2 
86,7 
87,0 
86,7 
84,0 

87,2 
93,7 
87,2 
87,4 
88,2 
85,0 
87,3 

87,0 
86,0 
90,4 
89,0 
86,0 

87,4 
87,4 
88,4 
90,3 
89,0 
87,0 
87,3 
87,4 
86,2 
88,1 

86,1 
86,7 
863 
82;2 
85,5 
84,1 

Kali 

31,2% 
:~2,I% 
20,H% 
17,H% 
2H,tl % 

12,0 
11,2 
9,7 

10,2 
9,4 
7,9 

11,4 
19,2 

10,0 
11,8 
13,2 
7,9 

10,5 
11,2 
10,2 

9,4 
12,3 
13,4 

8,8 
10,6 

11,6 
10,7 
9,1 

14,4 
8,9 
96 
7;4 
8,8 
8,3 

15,9 

1,1 
1,2 
0,8 
O,H 
0,7 
2,2 

1,8 
1,6 
2,0 
5,3 
4,1 
0,8 
2,7 
4,8 

1,0 
2,7 
7,5 
0,5 
4,4 
4,5 
1,9 

0,2 
2,4 
5,H 
1,0 
2,4 

1,6 
1,1 
1,4 
6,8 
1,8 
3,1 
0,7 
3,7 
1,5 
5,2 

0,2 
o 
o 
o 

0,2 
o 

68,7 2,3 
69,1 2,6 
68,5 4,4 
59,7 10,0 
69,4 2,3 
76,8 0,6 
58,8 1l,4 
47,8 8,0 

75,0 0,9 
74,5 1,6 
63,1 1,3 
77,8 0,5 
682 2,5 
65'3 25 
71;7 1;6 

75,9 
68,8 
titl,1 
78,0 
70,1 

72,3 
74,7 
75,3 
66,4 
76,3 
71,7 
79,0 
71,7 
74,6 
61,1 

84,1 
85,1 
85,2 
SO,7 
84,4 
Sl,5 

0,6 
0,9 
],9 
0,4 
1,0 

O,H 
0,3 
1,0 
1,0 
0,6 
1,4 
0,1 
13 
0;7 
1,9 

0,2 
o 
o 

0,1 
0,1 
o 

Gehalt der Asche an 

NuJron 

:},I% 
1,5"/0 
2/f % 

.I ,7 % 

I,J 0/0 

Kdk M:,gnpsia 

12,1 0/ 0 

11,2"/0 
H.~u/o 

7, 1°/" 
lo,!)% 

1,8 
2,1 
2,5 
3,0 
1,4 
0,9 
2,4 
4,2 

1,0 
2,2 
2,0 
0,8 
2,8 
1,5 
1,9 

0,7 
I,S 
2,1 
0,7 
1,H 

1,0 
0,5 
1,5 
1,6 
1,3 
1,1 
0,6 
],9 
1,1 
3,H 

0,5 
0,4 
0,:1 
O,U 
0,2 
0,5 

f<l 

·ft 

*) Dio 1(, lorion SiHi m~ch dol' eJwTl'iscll'fI /lIH lyso h, neh '1 11' ! 
nicht di", usm.tzb, ron Nahrworie. Dw AUAtd,i~lIl" duo 1':iw('iUHUL~,. ' 'r , 

isL \1;;.( I') heh h('i dUll g:t,~()11 Kafll el'l I sehlceh1 ( I' :is b, i dell Oil, ~dl.l.1 , 
wiec!")' sehlcchtert.ls heidel' GridlOlI usw. Auilmti':11 gibtdH'Zubc,I't'I(U ,,' 
Ausschl",~~ 

**) Nach den Tabcllen von Schall-Helslcr. 
***) Nach A. Kikton und A. Kruger50. 

348 
356 
339 
336 
3Gl 

0,054 3fi5 
313 
319 

0,16 358 
0,035 379 
0,026 382 
0,0005 356 
0,025 363 

355 
0,0?-6 353 

f) .096 341 
O/iG :1640 
PJ45 :{8!l 

:Wfi 
353 

0,0035 3fiH 
0,005 350 

:lfi9 
O,?-O :m5 
0,:395 :166 

362 
0,0005 3tiO 

3M 
0,020 :1640 

:304 

1\025 :}51 
( ,Il, 8 :1,,:1 
I ~,\):ll :~f):~ 

() .' )08 :1:1" 
:If)O 

D,19 34,3 

Ki :,,], 
S,1I1L' 

c) 
~.J. n 
L:·' 1\ 

~~l"), ': 
.) 

" " I • .J ~ • \I 

'';: jeh t'll (1 lH'r 
d It;]' ,\ I '1('ll 

l\ d I' 1, ~('Il 

1 H1, Bgch, Ck'l 
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Gehalt der Asche an 

Kali Natron Kalk Magnesia Phosphor- Kiesel-
saure saure 

Reis (nicht geschii.lt) 17,5% 5,5% 4,0% 10,8% 40,6% 18,3% 
Buchweizen . . • 23,1 % 6,1 % 4,4% 12,4% 48,7 % 0,2% 
Weizenmehl, grob 31,0% 1,0% 6,3% 11,2% 50,2% 
Weizenmehl, fein 34,2% 0,8% 7,5°,0 7,7% 49,4% 
Roggen 38,4% 1,7% 1,0% 8,0% 48,3% 
Gerste 28,8% 2,5% 2,8% 13,5% 47,3% 
Hafer. 23,7% 4,3% 7,4% 7,8% 48,2% 1,9% 
Mais . 28,8% 3,5% 6,3% 14,9% 45,0% 
Reis . 21,7% 5,5% 3,2% 11,2% 53,7% 2,7% 

Aus den Aschenanalysen geht hervor, daB das Verhaltnis zwischen den 
einzelnen Mineralbestandteilen sich beim Entfernen der AuBenschichten etwas 
verschiebt. Das Verhaltnis zwischen Kalk und Magnesia wird enger, und die 
Werte fur Phosphorsaure steigen mehr odeI' weniger. Vor allem sinkt del' Ge
samtaschengehalt, und dies tritt um so deutlicher hervor, je mehr die Mehle 
nul' den Innenteilen des Mehlkerns entstammen. Dies ist am auffallendsten 
und zugleich am wichtigsten beim Brotgetreide. Wir gehen im Abschnitt Brot 
genauer darauf ein. AuBel' den tabellarisch aufgefiihrten Mineralstoffen kommen 
im Getreide noch kleine Mengen von Eisen, Schwefel, OhIoI' und Spuren anderer 
Elemente VOl'. 

Unter den anorganischen Basen und Sauren uberwiegen die letzteren 
durchgangig. Wir verzichten auf Wiedergabe der R. Berg'schen 66 Berechnung 
del' Milligrammaquivalente SaureuberschuB, da sie offen bar nur fur ganz be
stimmte Mehlfabrikate, nicht fur ganze Klassen maBgebend ist. 1m Durch
schnitt finden sich in 100 g Getreidepraparat (geschalte Korner, GrieBe, Mehle, 
Starkemehle) etwa 10 Milligrammaquivalente SaureuberschuB; die hochste 
Zahl = 41,6 ist beim halbentschalten, yom Silberhautchen nicht befreiten 
Reis verzeichnet. 

Purinkorpergehalt. Aus den neuen Analysen Th. v. Fellen berg's 67 geht 
hervor, daB die Getreidekorner doch nicht ganz so purinarm sind, wie man 
frUber annahm, was bei harnsaurer Diathese berucksichtigt werden muB. Es 
wurde an Purinbasen in 100 g Substanz gefunden: 

WeizenweiBmehl . . . . . • 0,0065 g Griinkern ..... 
Weizenvollmehl, zu 92 0/ 0 aus- Roggen. . . . . . 

gemahlen .•••... 0,0228 g Gerste . . . • . . 
Weizen, Ganzkorn . . . . • 0,0298 g Mais, ganzes Korn . 
Weizenkleie . . . . . . . . 0,0391 g Reis, sehr gut geschiHt 
Weizenkleie, vorwiegendKeim- Hirse (Panic. milliac.) • 

tinge. . • • • . . • • • 0,1030 g 

0,0354 g 
"' 0,0266 g 

0,0261 g 
0,0298 g 
0,0182 g 
0,0061 g 

IV. Bekommlichkeit nnd diatetische Verwendnng der Getreide. 
Im allgemeinen gehoren Getreide, Getreidemehle und -praparate sowie 

ihre Ersatzstoffe in richtiger Zubereitung zu den bekommlichsten Nahrungs
mitteln. Obwohl in erster Linie Kohlenhydrattrager, enthalt Getreide im 
urspriinglichen Zustand so viel N-Substanz und Asche, daB der Bedarf hieran 
der Hauptsache nach auch durch Getreide gedeckt werden kann. Sie bilden 
auch heute noch den Grundstock der Volksernahrung; doch ware es im Hin
blick auf die reiche Auswahl unter anderen leicht greifbarcn, billigen und zweck
miiBigen Nahrungsmitteln unvorteilhaft, in den dem Weltverkchr offenen 
Gebieten jetzt mehr als 2/5 bis 1/2 des Nahrungsbedarfs durch Getreide zu decken. 
Weit ausholende Erganzung durch andere Stoffe ist um so wichtiger, je mehr 
die alte Sitte die gesamte Substanz des Korns zu benutzen verschwindet, und 
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je mehr man sich solcher Mehle und Mehlpraparate bedient, denen ein groBer 
Tell der N-Substanzen und der Asche fehlt. Von quantitativ kaum beachtens
werten GroBen abgesehen, sind in den Kulturstaaten die aus Getreide herge
stellten Nahrungsmittel jetzt im wesentlichen Kohlenhydrattrager geworden; 
sie konnen damit das Fett ersetzen, aber der volkische Bedarf an Proteinen 
und Mineralien laBt sich durch sie allein nicht mehr annahernd befriedigen. 

1. Die Ausniitzung der Getreidepraparate 

erwies sich als recht gut. Es sind zwar nicht aIle damuf untersucht, aber nach 
dem, was bekannt ist, laBt sich das fehlende leicht durch AnalogieschluB erganzen. 
Von Brot sehen wir ab und verweisen auf den nachsten Abschnitt. 

Insbesondere gilt die gute Ausnutzung fUr Kohlenhydrate. Wenn man 
von der Zellulose absieht, erscheinen bei gesunden Organen und bei sachgemaBer 
Zubereitung nicht mehr als 1,0-3,0% der Kohlenhydrate im Stuhlgang; oft 
istes noch weniger. Wir haben, als von N oorden die Haferkuren fur Diabetiker 
empfahl, zunachst bei Haferkost, spater bei Zufuhr von Gersten-, Buchweizen-, 
Griinkern- und Weizenmehl sehr oft die Stuhlgange der Kohlenhydratperioden 
gesammelt und quantitativ auf KohlenhYdrat untersucht. In der Regel betrug 
die Tagesmenge des Getreidemehls 250 g; es wurde gut gekocht verabfolgt. 
Die Verluste hielten sich fast durchweg zwischen 0,5 und 2%. Ob bei Be
nutzung des ganzen Korns und bei schlechter Zerkleinerung die Verluste auch 
so gering bleiben, ist ungenugend bekannt und verdient noch weiter unter
sucht zu werden. 

J.m uegensatz zu friiherer Annahme fand L. Fofanow 30 sogar die 
Ausnutzung roher Starke recht gut. Nach Aufnahme von roher Weizen-, 
Hafer- und Reisstarke erschienen im Kot niemals unverdaute Starkekorner 
(Jodreaktion); der Verlust betrug 2,4-4,3%. Als F~fanow die Versuche 
auf Menschen mit Super- und Subaziditat ausdehnte, zeigte sich, daB bei 
ersterer die Resorption roher Starke schlechter, bei letzterer besser als beim 
Gesunden vor sich geht. Auffallend schlecht wurde dagegen rohe Kartoffel
stal'ke ausgenutzt, die Verluste uberschritten 10%; noch schlechter isolierte 
Kartoffelzellen mit unverletzter ZeIlulosehulle: Verluste = 23-26%. Von 
R. Hirsch 31 und F. Verzar 32 stammt die bemerkenswerte Angabe, daB bei 
Tier und Mensch einzelne rohe Starkekorner die Darmwand durchdringen 
und dann weiterhin auf dem Blutwege in den Harn gelangen. Verzar schatzt, 
daB von mehreren Milliarden Kornchen einige Dutzend diesen Weg nehmen. 
Wenn auch im allgemeinen rohe Starke nicht als Nahrungsmittel gilt, so 
bildet sie doch manchmal einen nicht beabsichtigten Bestandteil der Nahrung. 
Z. B. finden sich im Brot, namentlich im Grobbrot oftmais ungenugend erhitzte 
Inseln, deren Starkekorner noch so gut wie roh sind. Beim GenuB gerosteter 
Kastanien kommt gleiches vor. Nach den berichteten Versuchen von Fofanow 
werden diese kleinen Mengen vom gesunden Darm restios mitverwertet. 

Bei Krankheiten des Magen-Darmkanals kann auch die Ausnutzung ge
kochter oder gebackener Starke leiden. Auf ihre mangelhafte Verarbeitung im 
hyperaziden Magen wies schon vor langer Zeit R. RiegeI33 hin; er beschrieb 
den eharakteristischcll starkereichen Niederschlag hyperazider Aushcberungs
Flussigkeit, was spater mit noeh groBerem Nachdruek auch J. Boas 34 und 
J. Muller 35 taten. Nach Fofanow wirkt der schadliche EinfluB der Super
sekretion des Magens aueh in den Darm hinein naeh, so daB man im Stuhlgang 
reichliche Starkekorner findet. Auch bei den von A. Schmidt aufgestellten 
Krankheitsbildem der gastrogenen Diarrhoe und der Oarungsdyspepsie fand 
man mikroskopiseh und mikrochemisch erhohten Starkereichtum des Kotes; 

v. Noorden·Salomon, Allgemeine Diiitctik. 24 
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immerhin fallen die Verluste quantitativ kaum in die Wagschale. Man muB 
sich eher wundern, wie gut - wenn auch nicht vollig normal - sowohl bei 
AbschluB des Pankreassaftes wie bei schweren Erkrankungen des Darms die 
Starkeausnutzung bleibt. 

Wir verfiigen iiber drei lehrreiche, unter sich vergleichbare Versuche, in denen je 
100 g Reisstarke, mit Wasser vollig gar gekocht, als einzige Tagesnahrung diente: ein 
Fall von vblligem AbschluB des Ductus Wirsungianus mit schwerer Azotorrhoe und Stea
torrhoe; ein Fall schwerer akuter Gastroenteritis durch Sublimatvergiftung; ein Fall 
mit gesundem Magen und Darm, wo durch 10 g Magnesia suliurica, auf vier Gaben ver
teilt, sechs wasserige Stiihle binnen 24 Stunden erzielt wurden. Es fanden sich im Stuhl 
von 24 Stunden (nach Extraktion des Fettes und Kochen mit verdiinnter Salzsaure) an 
reduzierender Substanz, auf Starke berechnet: 

bei VerschluB des Pankreasganges . . . . . ., 8,2 g 
bei Sublimatenteritis ............ 11,3 g 
bei Magnesia-DiarrhOe • . . . . • . . . . .• 4,5 g 

Dber die Ausnutzung von Trockensu bstanz, N -Su bstanz und 
Asche geben die unten folgenden Zahlen AufschluB, die freilich noch durch 
Ausdehnung auf eine groBere Zahl von Individuen und reichere Auswahl des 
Materials erganzt werden sollten. Die fUr Brot gefundenen Ausnutzungswerte 
darf man nicht auf andere Zubereitungsformen der gleichen Getreidearten 
und -maBen ubertragen. 

Fur die feinen, nur dem Mehlkern entstammenden Mehle darf eine nahezu 
vollstandige Ausnutzung der N-Substanz angenommen werden, gleichgiiltig 
welcher Frucht sie entstammen. D. h. der N des Kotes entstammt im wesent
lichen den Darmsekreten, und die Belastung der Verdauungsarbeit ist so gering, 
daB der Kot-N nicht wesentlich uber den Rungerwert oder den Wert bei :t;T-freier 
Kost hinausruckt. Dies gilt aber nur dann, wenn das Mehl in fein verteilter 
Form (in Suppen, gut gekochten Breien, lockeren Mehlspeisen) angerichtet 
oder anderen Speisen beigemischt ist. Auch auf lockere Gebacke aus feinem 
Mehl ist es ubel'tragbar (Zwieback, Biskuits u. dgl.), wahrend Brot und aIle 
Gerichte aus grobgeschrotetem Getreide oder gar ganzen Kornern doch schon 
hohere Anspruche an die Verdauungsarbeit stellen und damit auch den Kot-N 
in die Rohe treiben. 

Unter unseren alten Stoffwechselversuchen bei Diabetikern mit durchaus 
gesunden Verdauungsorganen fan den wir eine Reihe, die lehrt, wie wenig die 
Zulage von 100 g feinem Mehl zu konstanter Kost den Kot-N beeinfluBt. 

Der Patient erhielt wahrend der ganzen Versuchsdauer eine durchaus gleiche Kost, 
bestehend aus abgewogenen, stets gleichen Mengen yen Fleisch, Eiern, Schweizer~ase, 
Butter; dann periodenweise (je 3 Tage) Zulagen von taglich je 100 g feinstem Welzen
mehl, feinstem Gerstenmehl, feinem, fiir unseren Zweck eigens von O. Rademann her
gestelltem, im Handel kaum erhaltlichem Hafermehl und feinem Roggenmehl (60%iger Aus
mahlung). Die sorgsam gekochten Mehle wurden in Suppenform verzehrt, auf dreimal 
am Tage verteilt. 

Grundkost allein im Tageskot 1,8 g N 
Grundkost + Weizenmehl 1,7 g N 
Grundkost + Gerstenmehl" 2,2 g N 
Grundkost allein 1,9 g N 
Grundkost + Hafermehl 2,3 g N 
Grundkost allein " 2,0 g N 
Grundkost + Roggenmehl " 2,3 g N 

Die Einzelarbeiten, auf welche die folgende Tabelle sich griindet, sind bei 
J. Konig zitiert, Bd. II, S. 235 ff. 1904. 

Verlust durch den Kot im Mittel 
Trockensubstanz N-Substanz Fett Kohlenhydrate 

% % % % 
Spatzle, Makkaroni, NudeIn M 1~ M I~ 
Reis .. 
Maismehl 

4,0 20,0 7,0 1,0 
. • . . . .• 6,5 17,0 30,0 15,5 

Asche 
% 
22,4 
15,0 
30,0 
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Verlust durch den Kot im Mittel 
Trockensubstanz N-Substanz Fett Kohlenhydrate 

% % % % 
Dicke Hafergriitze . 13,2 29,9 
Hafer-Wasser-Brei 12,6 28,1 
Entschalte Hirse (gekocht) 8,3-53,6 
Entschalte Gerste (gekocht) 15,1 56,7 
Buchweizenmehl . . . . . 10,0 31,2 
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Asche 

% 

Bei K. Thomas 36 finden sich einige neue wichtige Versuche liber die Ausnlitzung 
des Stickstoffs in Weizenmehl, Reis, MaisgrieB. Aua den je 3--4tagigen Perioden 
ist hier der Tagesdurchschnitt berechnet: 

Weizenmehl I. 
N-Aufnahme 5,25 g 
N im Kot 0,56 g 
N-Verlust in % 10,7 % 

Reis 
N-Aufnahme 
NimKot .. 
N-Verlust in % 

Mais 

5,04 g 
1,64 g 

32,54 % 

N-Ausnahme. 5,03 g 
N im Kot 1,76 g 
N-Verlust in % 35,00 % 

II. 
6,77 g 
1,08 g 

16,10 % 

III. Reihe 
8,91 g 
1,06 g 

16,90% 

In zwei je dreitagigen Versuchen mit einer fast nur aus Reis bestehenden 
Kost (Beigabe von 100-150 g Bananen, etwas Zucker, Speck und Kaffee) 
fanden H. Aron und F. Hocson 37: 

I. Aufnahme = 5,98 g N, Verlust = 1,77 g N, also = 29,1 % 
II. " = 6,09 g N, " = 2,06 g N, " = 33,3 0/ 0• 

Wenn wir diese Zahlen iiberschauen, so ergibt sich prozentig fast durch
gangig ein recht hoher N-Verlust, was zum Teil im innigen Zusammenhang 
mit dem geringen N-Gehalt des Materials steht, der bei Prozentberechnung 
die Resorption in sehr ungiinstigem Lichte darstellt. Aber vom Weizenmehl 
abgesehen, das immer wieder als das best ausniitzbare erscheint, liegen meist 
bei Verfiitterung groberen Materials auch die absoluten N-Werte des Kotes 
recht hoch; keine Frage, daB gerade bei diesen Vegetabilien ein ansehnlicher 
Teil des Kot-N auf Vberbleibsel der reichlich ergossenen Darmsekrete zuriick
zufiihren ist. Da nach den vielen Ausniitzungsversuchen mit verschiedenstem 
Material, iiber die wir jetzt verfiigen, die ResorptionsgroBe von Person zu Person 
schwankt, und da auch beim einzelnen aus unbekannten Griinden sich Perioden 
schlechterer Ausniitzung einschieben konnen - woriiber wir selbst mancherlei 
Beispiele zur Hand haben -, sieht man, wie unsicher und wenig ratsam es 
ware, das N-Gleichgewicht vorwiegend oder gar ausschlieBlich den Getreide
mehien und ihren Praparaten anzuvertrauen und die Erganzung durch N -reicheres 
Material - sei es animalischen oder vegetabilischen Ursprungs - abzulehnen. 
Es solI dam it durchaus nicht die Moglichkeit in Abrede gestellt werden, das 
N-Gleichgewicht mit Getreide allein zu behaupten. Versuche mit Brot, wie 
sie schon aus alterer Zeit vorliegen, liefern dafiir den Beweis. DaB aber immer 
die Gefahr, das N-Gleichgewicht zu verlieren, droht, laBt sich nicht wegleugnen. 
Alles in allem werden wir gut tun, die Getreidemehle und -praparate im wesent
lichen nach ihrem Kohlenhydratgehalt und nur nebenbei als N-Trager zu be
werten. Zweifellos kann die Art der Vorbehandlung und Zubereitung die GroBe 
der N-Resorption sehr stark beeinflussen; die umfangreichen Versuche iiber 
Brot beweisen dies. Bei der steigenden Wertschatzung von Getreidegriitzen 
und Breien, Teigwaren u. a. ist es im Interesse der Volksernahrung erforderIich, 
iiber die Art, wie die einzeInen Getreide zwecks bester Ausniitzung ihrer Kalorien 

24* 
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und N-Substanzen vor- und zubereitet werden miissen, weitere sorgfaltige 
und umfangreiche Untersuchungen anzustellen; dies um so mehr, als die jetzt 
iiblichen Handelswaren durchaus nicht mehr mit jenen iibereinstimmen, deren 
Ausniitzung seinerzeit in C. Voit's Institut bestimmt wurde. Nicht nur die 
verschiedenen neuen Handelswaren, sondern vor allem auch die verschiedene 
kuchentechnische Bearbeitung und der EinfluB von gebrauchlichen Zutaten 
muBten berucksichtigt werden. Wahrscheinlich stecken auch in der N-Sub
stanz Werte, die wir nicht mit dem MaBstab Nahrungs-N: Kot-N messen duden, 
denen wir aber ihrer chemischen Struktur wegen maBgebenden EinfluB auf 
Stoffum- und -ansatz zuerkennen miissen (Erganzungsstoffe, Vitaminlehre. 
S. 3, 352). Das gleiche gilt fur Mineralsalze. Wenn dies durch iiberzeugende 
Versuche erhartet ist, wird es der Nahrungsmitteltechnik leicht gelingen, uns 
die qualitativ wertvollen Bestandteile zu erhalten, ohne die Ausniitzung und 
die Schmackhaftigkeit zu beeintrachtigen. 

Ausniitzung Ton Kleie. Dber Ausnutzung der Kleie als Bestandteil des 
Brotes wird spater zu berichten sein (Abschnitt Brot, S. 409). Plagge und 
Le b bin 72 stellten Brot aus reiner, feinst vermahlener Roggenkleie her. Nach 
Dberrechnung von M. Rubner 73 erschienen im Kot wieder: 52,40/ 0 der Kleien
Kalorien und 56,3% des Kleien-Stickstoffs. Ahnlich ungiinstig waren die von 
M. Hindhede 74 berechneten Verluste: von den Kohlenhydraten der Kleie 
erschienen freilich nur 25%, yom Stickstoff dagegen 60% im Kot wieder. 

Es blieb aber ubrig, die Ausnutzung von Kleie in anderer Form zu unter
suchen. 

A. Decastello gab einem Zuckerkranken in zwei je dreitagigen Versuchsreihen 
als Tageskost Suppen, bereitet aus 300 g Finalmehl (Mahlgut von Roggen, Stufe 75-100, 
S. 398) und 300 g Butter. 1m Finalmehl (Kleie) waren in jeder dreitagigen Periode zusammen 
15,8 g Stickstoff. 1m Kot erschienen wieder 5,21 bzw. 4,62 g Stickstoff. Der Verlust betrug 
also 33,0 bzw. 29,3%, im Mittel = 31,1 %. Das Ergebnis war weit giinstiger, als mit Kleie 
in Brotform. 

Ahnliche Versuche hatte schon im Jahre 1916 Frl. I. Fischer unter 
Leitung von N oorden's angestellt, doch mit der Abweichung, daB bei gleich
bleibender einfacher Kost, deren Ausnutzung bei denselben Personen vorher 
festgestellt war, ein Teil der taglichen Brotgabe durch feine Roggenkleie ersetzi; 
wurde. Ais Kleie beniitzten wir ein Material, das dem Ausmahlungsgrad 75-96 
entsprach und von den Dr. V. Klopfer'schen Nahrmittelwerken in Dresden
Leubnitz durch Schleuderwirkung zerpulvert war (S. 399). Von N oorden 
und J. Fischer 76 haben ahnliches Kleienpulver auch in Brotform auf seine 
Ausnutzung gepriift. 

1. Teilweiser Ersatz von WeiBbrot (Weizenmehl 85% Ausmahlung) durch 
Kleie in Breiform, mit Butter angerichtet). Dreitagige Perioden . 

.. Grundkost, gleichbleibend, war taglich: 52 g Kochreis, 70 g Zucker, 110 g Butter, 
73 g Apfel, diinner Tee nach Belieben; alles als Trockensubstanz berechnet. 

Dazu kamen in der Vorperiode taglich:624 g WeiBbrot mit 9,6 g N. In der Kleien
periode statt dessen: 312 g WeiBbrot + 134 g Kleienpulver, mit 2,94 g N. (Werte fiir Brot 
und Kleie gleichfalls ala Trockensubstanz). An diese zweite Periode schloB sich dann noch 
eine dritte, wobei wir die gleiche Menge Kleie roh nehmen lieBen und zwar mit Butter und 
gekochtem Reis zum Brei angemischt. Die Versuche wurden bei zwei Personen gleichzeitig 
ausgefiihrt. In diesen und allen weiteren Versuchen war die ganze Masse der Lebensmittel 
einheitlich bezogen, und zwar in einer fiir die ganze Versuchsdauer ausreichenden Menge. 

2. Zulage von 100 g Kleienpulver in Breiform zu Roggenbrot (75% Aus
mahlung). Viertagige Perioden. 

Die Versuche wurden bei zwei anderen Personen ausgefiihrt. In der Kontrollperiode 
bestand die Tageskost (als Trock~nsubstanz berechnet) aus: 380 g Roggenbrot, 52 g Kochreis, 
70 g Zucker, 113 g Butter, 60 g Apfelmus, diinner Tee nach Belieben. In der Kleienperiode 
blieb die Kost unverandert; nur traten 100 g Kleienpulver (89,6 Trocken) hinzu, das zu 
Brei verkocht und mit Butter verzehrt wurde. 
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N-Einnahme am Tage. N-Ausscheidung im Kot 
Musketier D. Musketier G. 

WeiBbrotperiode ..... 
WeiBbrot - Kleienperiode 

(Kleie gekocht) 
WeiBbrot- - Kleienperiode 

(Kleie roh) . . . . . . 

10,35 g 

8,68 

8,67 g 

2,33 g = 22,5% 3,35 g 32,37% 

Graubrotperiode . . . .. 7,85 g 
Graubrotperiode + Kleie 

2,20 = 25,3% 

2,65 g = 30,5% 
Musketier R. 

2,71 g = 35,8% 

2,97 g = 32,67% 

2,83 g = 32,55% 
Musketier M. 

2,01 g = 25,60% 

(Kleie gekocht) 9,76 g 3,45 g = 35,3% 2,86 g = 29,07% 

Der Kleien-Stickstoff wurde in diesem Versuche teils etwa ebensogut 
teils annahernd so gut ausgeniitzt, wie der Brotstickstoff. Die prozentigen 
Werte verschoben sich kaum. Auffallend ist bei G. die gute Ausniitzung der 
Rohkleie. Das spricht fiir weitgehende mechanische Zertriimmerung der Zell
wande und Freilegung des Zellinhalts. 

Ausnlitzung von Hafersehleifmehl. Weiterhin interessierte uns, wie das 
BOg. Haferschleifmehl ausgeniitzt werde (S. 347). Wir wurden durch Versuche 
an Zuckerkranken darauf gefiihrt. Das von Dr. V. Klopfer's Nahrungsmittel
werken auf unsere Bitte iiberlassene Praparat enthielt nichts von den eigent
lichen Strohteilen der Samenschale, sondern nur die auBersten Schichten des 
nackten, enthiilsten Hafers. 

Die Zusammensetzung des Schleifmehls wechselt je nach Beschaffenheit 
des Rohstoffes; gerade beim Hafer sind die Unterschiede betrachtlich. Der 
N-Gehalt schwankte zwischen 1,9 und 2,9%, der Fettgehalt zwischen 6,8 und 
11 Ofo. Das von uns beniitzte Material hatte folgende Zusammensetzung: 

Trockensubstanz 91,50/ 0 

Stickstoff. . . . . . 2,0% 
Asche . . . . . . . 2,9% 
Starke . . . . . . . 61,8% 
Zucker (als Dextrose) 1,5% 
Rohfaser . . . . . . 1,50/ 0 

Fett . . . . . . . . 7,3% 
Zwei Versuchspersonen erhielten wahrend der ganzen Versuchsdauer gleichbleibende 

Kost, bestehend aus: 600 g Kartoffeln (obne ~.chale gewogen, als feines Mus genossen), 
100 g Butter, 100 g Zwieback, 70 g Zucker, 400 g Apfelmus, 5 g Kochsalz; im ganzen 16,8 g N 
enthaltend. Dazu ward in Peri ode II. taglich je 125 Haferschleifmehl, gekocht und als 
Brei genossen, in Periode IV taglich 175 g gefugt. Periode I und III menten zur Kontrolle. 
Dauer jeder Peri ode 3 Tage. 

N·Ausfuhr im Kot 
N·Einfuhr bei A bei B 

I. Grundkost . . . . . . . . ... . 5,6 g 2,1 g = 37,4% 1,5 g = 27,9% 
II. Grundkost+ 125gHaferschleifmehl 8,1 g 1,4 g = 16,8% 1,0 g = 12,3% 

III. Grundkost . . . . . . . . . . . 5,6 g 1,2 g = 22,0% 1,1 g = 18,0% 
IV. Grundkost+ 175gHaferschleifmehl 9,1 g 1,0 g = 1I,0% 

Das iibereinstimmende Resultat dieser Versuche ist, daB Haferschleif
mehl, das freilich kaum als echte Kleie betrachtet werden dad, die Ausniitzung 
der N-Substanz sicher nicht verschlechterte, eher begiinstigte. Aschen- und 
Fettausniitzung war gleichfalls gut. Das Ergebnis ist bemerkenswert, weil 
es zeigt, wie beachtenswerte Nahrwertsummen durch das iibliche Haferschal
verfahren ausscheiden und der menschlichen Ernahrung verloren gehen. 

Bemerkungen liber Resorption vegetabilen Materials. Hieran ist des weiteren 
die allgemeine Bemerkung zu kniipfen, daB die Art der Zubereitung in hohem 
MaBe den Verdaulichkeitsgrad bestimmmen kann. Nicht nur Zerkleinerung gibt 
den Ausschlag, sondern auch das kiichentechnische Verfahren: Kleie und kleien
artiges feinpulveriges Material in Brotform wurde schlecht, in Breiform erheb
lich besser ausgemitzt. Wir werden sehen, daB sich durch besondere Vedahren 
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auch die Resorption des Kleienstickstoffs in Brotform uber die bisher dafUr 
angenommenen Werte hinaus steigern laBt (S. 403 ft). Sicher trug zur Ver
besserung der Resorption der Umstand bei, daB die Kleie nicht allein, sondern 
in Mischung mit anderen Stoffen verzehrt wurde (vor allem mit viel Fett I). 
Bei Nahrungsgemischen wird die Ausnutzung schwer resorbierbaren Materials 
gUnstiger (M. Rubner 77). 

Jedenfalls ist der Resorptionsgrad (Nahrungswerte minus Kotwerte) keine 
starre GroBe, die sich aus Kenntnis der Rohstoffe einfach berechnen lieBe. 
Daruber entspann sich vor kurzem, nachdem der Druck des entsprechenden 
Abschnittes schon abgeschlossen war (S. 23 und 24) ein Meinungsaustausch 
zwischen J. Konig und M. Rubner 78. Wir geben J. Konig vollkommen 
recht, daB es fur die praktischen Zwecke der Nahrungsmittelkunde geniigt, 
einerseits den Nahrstoffgehalt des Genossenen, insbesondere seinen N- und 
Kaloriengehalt, andererseits den Stickstoff- und Kaloriengehalt des Kotes zu 
kennen und die Differenz als Verlust zu buchen, gleichgultig ob der Verlust 
durch Nahrungsreste oder durch Stoffwechselprodukte des Darmes entstand. 
Der Versuch Rubner's, die Verluste bei Aufnahme pflanzlichen Materials 
in nahe Beziehung zu Menge und Art der Zellmembransubstanz zu bringen 
und dabei moglichst scharf zwischen wahrem Verlust von Nahrungsresten 
und von Stoffwechselprodukten des Darmes zu unterscheiden, ist gewiB sehr 
dankenswert. (Naheres im Abschnitt: Gemuse.) Die neuen Arbeiten Ru bner's 
fordern unser Verstandnis fur die Ursa chen der Verluste und ihrer 
Verschiedenheit. Vom Standpunkt der praktischen Ernahrungslehre haben sie 
uns aber nichts Neues gebracht und werden es wohl auch kaum tun. Wenn 
man die a,uBerordentliche Fulle von Arbeit in Betracht zieht, die auf jene Ver
suche verwendet worden ist, muB die praktische Ausbeute eigentlich als' recht 
durftig erscheinen. Dagegen werden sich wahrscheinlich in Zukunft sehr brauch
bare Gesichtspunkte fur die diatetische Behandlung der Magen- und Darmkrank
heiten daraus ergeben, wenn die Versuche erst einmal auf zahlreiche Gesunde 
ausgedehnt sind, so daB die physiologische Breite fur die Beziehungen zwischen 
Zellwandsubstanz, Resorption und Darmsekretion vollkommen iibersehbar ist, 
und wenn man erkennen kann, in welchem MaBe pathologisches Verhalten 
von Magen und Darm zum Dberschreiten der physiologischen Grenzen fiihrt, 
und wenn ferner mehr als bisher nicht nur der chemische und morphologische 
Aufbau der Zellmembranen als maBgebend erachtet, sondern vor allem der 
EinfluB bekannt wird, den verschiedenartige kiichentechnische Zubereitung 
auf den Rohstoff ausiibt. 

2. Diatetisehe Bedeutung in Krankheiten. 

Auch abgesehen yom Brot und von brotahnlichen Gebacken, denen wir 
einen besonderen Abschnitt widmen, stehen Getreide und daraus gewonnene 
Erzeugnisse ffir die menschliche Ernahrung mit an oberster Stelle. Das gilt 
fur Gesunde und Kranke; es gibt nur eine Krankheit, wo sie ganz in den Hinter
grund rucken, der Diabetes mellitus; aber auch daffir verstand es die Technik, 
aus dem Getreide verwertbare Produkte zu gewinnen. 

Die auBerordentliche Mannigfaltigkeit der Getreide und Getreidewaren, 
die noch groBere Mannigfaltigkeit der Zubereitungsarten gestattet jeglicher 
Geschmacksrichtung und der Leistungsfahigkeit aller Organe Rechnung zu 
tragen, die ffir Verdauung und innere Verwendung der Getreidestoffe und ffir 
Ausscheidung ihrer Endprodukte beansprucht werden. 

Die Verschiedenheit der einzelnen Getreidearten ist nicht groB genug. 
urn grundsatzlich die eine der anderen vorzuziehen. Grundsatzlich konnen 
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sie sich aIle gegenseitig vertreten, wenn man sie - wie gewohnlich nicht 
als ausschlieBliche Nahrung, sondern nur als Bestandteil der Gesamtkost nimmt. 
Auf einige Besonderheiten, die diese oder jene Getreideart fUr bestimmte Zwecke 
in den Vorder- oder Hintergrund drangen, ward schon hingewiesen, und im 
zweiten Teil dieses Werkes finden sich bei gewissen Krankheitszustanden weitere 
AnhaItspunkte. Es wurde z. B. auf die Sonderstellung des Hafers bei Diabetes 
mellitus aufmerksam gemacht, ferner auf die Schaden, die unter Umstanden 
ubertriebene Reis- und Maiskost bewirken konnen. Im ubrigen richtet sich 
die Auswahl teils nach Geschmack, Zuganglichkeit, Preisstellung, teils nach 
kuchentechnischen Gesichtspunkten, teils nach Art der Mehlpraparate, die 
Kunst und Technik aus diesem oder jenem Getreide herzustellen vermogen. 

a) Gicht und Urikolithiasis. Die Getreidekorner sind purinbasenarm, aber 
nicht purinbasenfrei (S. 36S). Bei leichteren Graden von Storungen des 
Purinstoffwechsels kann man dies vernachlassigen, bei hoheren Graden muG 
aber darauf Rucksicht genommen werden, und es empfiehlt sich, die feineren 
Mehle zu bevorzugen. Die Keimlinge der Korner sind auszuschalten. 

b) Krankheiten der Harnwege. Sowohl die Armut an Purinstoffen wie 
an anderen Reizkorpern gestatten freie Aufnahme der Getreide und ihrer 
Praparate auch bei Krankheiten der Harnwege. Die Praxis macht hier 
zwar gewisse Unterschiede; sie zieht z. B. fur Nierenkranke Weizen dem Roggen 
vor; das ist aber durch nichts gerechtfertigt. B(denkend, daB die Nephritiker
Kost, wie sie sich jetzt ausgebildet hat, Gefahr lauft, sehr einseitig und ab
wechslungsarm zu werden und manche korperwichtige Stoffe fernzuhalten, 
sollte man der Sitte entgegentreten, den Nierenkranken immer nur die Fein
mehle und ihre Abkommlinge zu geben. Es ist ja richtig, daB die Randschichten 
der Getreidekorner aschereicher sind und daB sie dadurch die Nierenarbeit 
starker beanspruchen, als der starkehaltige Mehlkern. Aber der belastendste 
Aschenbestandteil, das Kochsalz, kommt auch dort nur in Spuren vor. Ganz 
ausschalten diirfen wir die Mineralstoffe nicht; ihretwegen und wegen vieler 
anderer in den Randschichten abgelagerten, fur die Nieren ganz unschuldigEn 
Erganzungskorper sollten wir die Vollkornpraparate bei Nierenkranken viel 
starker heranziehen als bisher ublich. Von diesem Standpunkt aus haben 
wir auch bei chronischer Nephritis und bei Rekonvaleszenten von akuter Nephritis 
das oben erwahnte Weizenkeimling-Praparat vielfach, und wie uns schien, mit 
groGem Vorteil verwendet (S. 365). 

c) Fettleibigkeit. Bei Fettleibigen wird an erster Stelle der Kalorien
gehalt maBgebend sein, der sowohl von der Auswahl des Grundstoffes wie von 
der Art der Zubereitung abhangig ist. Im allgemeinen vereinigen die aus feineren 
Mehien hergestellten Nahrungsmittel und Gerichte auf sich einen hoheren 
Kalorien- aber geringeren Sattigungswert und sollten daher gegenuber den 
aus groberem Material hergestellten zurucktreten. Bei Hafer, Gerste und Mais 
ist wegen ihres Fettreichtums Vorsicht geboten. 

d) Diabetes mellitus. In welchem MaBe Zuckerkranke sich der gewohn
lichen Getreidepraparaten b€dienen diirfen, richtet sich durchaus nach Lage 
des Einzelfalles und hangt davon ab, wieviel Kohlenhydrate man zubilligen 
darf. Auch hier sind die Mehlkern-Praparate wegen ihres Starkereichtums 
im allgemeinen die ungeeignetsten. 

e) Magen- und Darmstorungen. Der Magen- und Darmkanal kann hochst 
verschiedene Anspruche an Auswahl und Zubereitung stellen. An Wichtigkeit 
uberwiegt letztere. Betreffs Auswahl der einzelnen Getreidearten fehlen noch 
fuhrende Gesichtspunkte; einiges deuten freilich die Arbeiten von M. Klot z 6 

an, der auf den verschiedenen Gehalt der Getreide an Eigen-Enzymen und auf 
verschiedene Abbaugeschwindigkeit der Getreidcstarken hinweist und u. a. 
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auch erwahnt, daB nach Maisfutterung der ganze Dftnndarminhalt ~aure, nach 
Haferfutterung fast immer alkalische Reaktion aufweise. Sicher wird die 
Diatetik aus solchen Nachweisen Nutzen ziehen; einstweilen ist das Material 
noch zu dftrftig. 1m Vordergrund stand bisher und steht auch heute noch, in 
welcher Form die Getreidepraparate im Einzelfalle fur Magen und Darm 
am bekommlichsten sind. Technik und Kuche bieten uns die Moglichkeit 
zwischen allen Stufen, von feinster Verteilung bis zur Grobkost, von reinem 
Amylum der Mehlkerne (Starkemehle) bis zum Vollkornmehl auszuwahlen und 
die Belastung dem Einzelfalle anzupassen. Der Name des Getreidepraparats 
und der Name des Gerichts ist meist weniger ausschlaggebend als die Art der 
Zubereitung und der darauf verwendeten Sorgfalt und Kunst. Bei keinen 
anderen Gerichten sind diese beiden so bedeutungsvoll wie bei Mehlspeisen. 
Wenn wir frUher der Meinung waren, daB man gewisse Gerichte, z. B. die mit 
Hefe bereiteten warmen Mehlspeisen bei empfindlichem Magen und Darm stets 
meiden solIe, so belehrte uns die unubertreffliche Kunst der Wiener "Mehl
speiskochin", daB dies keine Regel zu sein brauche; unter ihrer geschickten 
Hand entstanden HefekloBe und -knodel, aber auch viele andere Mehlspeisen, 
die mit Getreidemehlsuppen und -breien, lockeren Auflaufen usw. an Bekomm
lichkeit wetteifern konnten und uns die Bekostigung empfindlicher Magen
und Darmkranker, Fiebernder, Appetitloser wesentlich erleichterten. Das Vor
urteil gegen die Bekommlichkeit warmer Hefemehlspeisen ist aber bei vielen 
tief eingewurzelt; daher muB der Arzt oft auf das Verordnen dieser Gerichte 
aus psychotherapeutischen Grftnden verzichten, obwohl er von ihrermechanischen 
und chemischen Harmlosigkeit uberzeugt ist. 

Wir konnen hier nicht die ganze Stufenleiter der Mehlspeisen ihrer Be
kommlichkeit nach durchsprechen, um so weniger als nicht der Name der Krank
heit, sondern die Lage des Einzelfalles und die Geschicklichkeit der Kuche die 
Rangordnung bestimmen. Nur uber die beiden Extreme, die ganz feine und 
die ganz grobe Getreidekost sind einige Bemerkungen notig. 

3. Kiichentechnisches. Die fur Volksernahrung und Krankenkost so uber
aus wichtigen Zerealienabkochungen werden haufig nicht in zweckmaBigster 
Form zubereitet. Dadurch leiden Schmackhaftigkeit und wahrscheinlich auch 
die Ausnutzung der Nahrwerte. Bei empfindlichem Magen und Darm leidet 
auch die unmittelbare Bekommlichkeit. Sondervorschriften fUr einige Ge
richte folgen unten. Zunachst teilen wir allgemeingultige Regeln mit, die wir 
dem Buche Chr. Jurgensen's 44 entnehmen, und die sich auch uns vortrefflich 
bewahrten. Nicht nur im Interesse der Krankenkost, sondern auch im Interesse 
der Gesamternahrung des Volkes ware es, wenn die A.rzte zur Belehrung uber 
die zweckmaBige Bereitung von Zerealiengerichten beitrftgen. 

Einweichen, Mehl und Starkemehl wird mit so viel kaltem Wasser angeriihrt, 
daB ein dicker Brei entsteht. GrieB, Griltze, Komer werden mit soviel kaltem Wasser be
gossen, wie sie erfahrungsgemaB aufzusaugen vermogen. Dauer dieses Quellprozesses: 

1 Stunde bei Starkemehlen und Starkegriitzen (Sago, Tapioka u. a.); bei Mehlen 
von Reis, Gerste, Hafer, Weizen, Buchweizen, Grunkern u. a.; bei feinsten GrieBen rOber
gauge von Mehl zu GrieBen); bei sog. Flocken von Hafer, Reis, Mais u. a. 

3 Stunden bei GrieBen von Weizen, Gerste, Hafer, Mais. 
6 Stunden bei feineren Grutzen von Gerste, Reis, Hafer, Mais, Buchweizen, Grlin

kern u. a. 
12 Stunden bei allen groberen Grutzen, bei Graupen und bei ganzen Kornern aller 

Zerealien. 
Kochen. Nach dem Einweichen wird der Stoff nach und nach in lebhaft siedendes 

Wasser geschuttet, wobei darauf zu achten ist, daB das Wasser nicht aus dem Sieden kommt. 
Das Kochen zerfallt in drei Abschnitte. 

Erst: Vorkochen. Dauer 10-30 Minuten bei Temperaturen zwischen 90 und 
1000. Dunne Suppen kann man auf dem Feuer lassen. Bei allen breiigen Gerichten ver
senkt man das KochgefaB am besten sofort nach dem Eintragen der Masse in ein siedendes 
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Wasserbad. Wenn man dies versaumte, muBte der Brei fortwahrend geriihrt werden, um 
nicht anzubrennen; er nimmt dann unappetitliche Form an; die Einzelstucke verkleistern 
miteinander. 

Dann: Nachkochen. Die angegebene Zeit geniigt nicht, um die Starke, die Zell
wande und die Rohfaserbestandtelle vollig aufzuschlieBen. Langeres Kochen bei hoher 
Temperatur schadigt aber Aussehen und Schmackhaftigkeit. Die Masse soll mindestens 
noch 2-3 Stunden bei maBiger Kochhitze gehaltcn werden (etwa 800); namentlich bei 
dunnen und dicken Breien aus Grutzen und ganzen Kornern ist dies wichtig. Das Koch
gefaB wird entweder an die Herdseite, abseits vom offenem Feuer, geruckt oder dem Dampf 
siedenden Wassers ausgesetzt oder am besten in eine Kochkiste gestellt. Letzteres empflehlt 
sich namentlich fur Gerichte, die am Abend bereitet und am nachsten Morgen zum Fruh
stuck genossen werden sollen. In der Nacht sinkt die Temperatur auf etwa 60-50°. 

Dann: Aufkochen, um den erwunschten Warmegrad wieder herzustellen. Um 
das schadhche Umruhren moglichst zu beschrimken, erfolgt das Anwarmen am besten 
durch Einsetzen des KochgefaBes in siede~es Wasser. Vorsichtiges UmrUhren, das die 
Innenteile mit der warmespendenden GefaBwand in Beruhrung bringen solI, schadet nichts. 

Das geschilderte Verfahren klingt umstandlich, ist aber in Wirklichkeit einfach, 
da es nur kurze Zeit, d. h. wahrend des Vorkochens, die Aufmerksamkeit in Anspruch 
nimmt. 

a) Sehleimsuppen. Als auBerste Schonungsdiat in physikalischem Sinne 
gelten die sog. Schleime; man kann sie aus den Starkemehlen bereiten, besser 
und schmackhafter aus den sog. "praparierten Mehlen" (vgl. Abschnitt "Nahr
praparate", in denen ein Teil der Starke durch hochgespannten Wasserdampf 
dextrinisiert zu sein pflegt, oder aus gro b zerstoBenen Kornern, deren Abkochung 
dann durch feine Siebe geschlagen wird. Die Schleime stellen ein Gemisch von 
kolloidaler Losung und von Suspension feinster Teile dar. Wie konzentriert sie 
sind, hangt von dem Verhaltnis zwischen Wasser und eingebrachtem Material, 
ferner von der Dauer der Einwirkung des Wassers abo Man kann den Schleimen 
jeden gewiinschten Grad der Dichte geben. 

Reiswasser. 100 g grob zerstoBener, entschalter Reis werden auf ein feines Haar
sieb gebracht und mit 1/2 I siedendem Wasser iibergossen; oder 1 EBloffel Reis mit 1/, I 
kaltem Wasser aufgesetzt, dann so lange gekocht, bis der Reis aufspringt (H. Schlesinger) 39; 

dann durchseihen, ohne den Reis zu zerdriicken. Das Getrank kann warm oder kalt ge
nossen werden. Beliebtes Getrank bei akuten Dar'lnkatarrhen. 

Diinner Reisschleim mit Zimt. 125 g bester Reis gut abgebriiht, mit 15 g 
Zimtstangen in einen irdenen Topf zu 2 I kochenden Wassers gegeben, auf 1 I einge
dampft, ohne Riihren durch ein Sieb gegossen. Warm oder kalt zu genieBen. Zucker
zusatz nach Wunsch (Davidis). 

Gerstentee. Ein EJ3loffel feinen Gerstenmehls werden im Teetopf mit 1/,1 siedenden 
Wassers iiberschiittet. Nach dem Erkalten genuBfertig. Verwendung wie Reiswasser. 
Auch erfrischendes Getrilllk bei hohem Fieber. Nach Wunsch kann HinIbeersaft oder 
Madeirawein zugefiigt werden (H. Davidis 40). 

Gerstenwasser, ein Getrimk, das sich fruher in der Kost Fieberkranker groBeren 
Ansehens als jetzt erfreute. Unter dem Nameu "Ptisana" bildete es das Hauptstuck der 
Hippokratischen Diaeta tenuis. Das Gericht ist damit von historlschem Interesse. 
Das Wort Ptisane (franz. Tisane) wurde spater auf aIle moghchen dunnen, inhaltsarme 
Getranke ubertragen. 

125 g Gerste, eine Prise Salz, 1 1 Wasser. Die Gerste wird sauber gewaschen, 
trocken gerieben, dann im Bratofen schwach gerostet. Dann zerstoBen, mit dem Wasser 
und Salz im irdenen Top£ 2 Stunden lang gekocht. Dann durch ein Haarsieb seihen, ohne 
Druck. SiiBen nach Wunsch. Mischt sich gut mit Fruchtsaften und Wein (Schlesinger). 

Gerstenwasser wird meist kalt gereicht. Es wirkt durststillend, namentlich bei 
Zusatz von Zltronensaft. Die leicht schlelmlge Beschaffenhmt macht das Getrank selbst 
fur den empfindlichsten Magcn bekommhch. Der NiLhrwert 1St naturlich iLuBerst gcrmg. 
Von den wechselnden Zusatzen abgesehen, enthalt das fcrtige Getrank 2-3, hochstens 
3-4% Trockensubstanz, davon das melste geloste Starke. 

Brotwasser. Gerostete Scheiben von Weizen- oder Roggenfeinmehlbrot (125 g) 
werden noch warm mit 1 I kochendem Wasser ubergossen. Nach dem Erkalten durch
seihen. Nach Wunsch Zusatz von Zucker, Zitronensaft, Kognak, Madeirawein, Himbeer
saft. Beliebtes und erfrischendes Getrank fur Fiebernde (H. Schlesinger). 

AHe diese und ahnliche Getranke haben keinen eigentlichen Nahrwert. 
Sie enthalten nach unseren eigenen Analysen selten mehr als 2% Trock(,l1-
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substanz, falls nicht Zucker u. dgl. zugefiigt ist. Sie dienen mehr als harm
loses erfrischendes Gettank und werden haufig beniitzt, einen der Nahrung 
vollig entwohnten Magen (z. B. nach akuter toxischer Gastritis, nach freiwilligen 
oder unfreiwilligen Hungerperioden usw.) wieder an Nahrung zu gewohnen. 

Die eigentlichen Schlei msu ppen sind viel gehaltreicher. 
Schleimsuppen. Mittlere Menge: 25 g der Getreidesubstanz auf 1/2-2/3 1 kalten 

Wassers, das dann langsam a~f 200----300 ccm eingekocht wird. Salzzusatz nach Wunsch, 
am besten erst nach dem Fertigkochen. Der Nahrwert ergibt sich aus Zusammensetzung 
des Ausgangsmaterials. Beniitzt werden zu solchen Schleimsuppen entweder die mit Wasser
dampf aufgeschlossenen Mehle (Knorr, Hohenlohe u. dgl.) oder die gewohnlichen GriItzen, 
Flocken, Mehle von Hafer, Gerste, Reis, Grtinkern. 

Die aus Gerste, Hafer, Reis, seItener aus anderen Zerealien bereiteten 
Schleimsuppen sind die typischen "Muoilaginosa" der Diatetik. Chemisch ent
sprechen dem "Pflanzenschleim" gewisse Hemizellulosen der Zerealien, die 
beim Kochen in kolloidale Losung gehen. Ihre Reizwirkung auf Schleimhaute 
ist auBerst gering. Theoretisch ist in der Frage der Zerealienschleimwirkung 
noch manches unklar und kaum iiber die ersten Deutungsversuche H. v. Tap
peiner's71 hinaus gefordert. Praktisch ist wichtig, daB Haferschleim in groBerer 
Menge bei manchen Durchfall bringt und daB bei Gersten- und Reisschleim 
die stopfende Eigenschaft starker hervortritt. Dem Gerstenschleim riihmt 
die Praxis auch hustenstillende Wirkung bei Katarrhen der Atmungsorgane nacho 

1m Durchschnitt enthalten Schleimsuppen mittlerer Dichte 10-15% 
Trockensubstanz (von Zutaten abgesehen), groBtenteils Kohlenhydrat (S.367). 
Ihr Nahrwert entspricht etwa 45-65 Kalorien pro 100 ccrn. Bei 10% Trocken
gehalt sind sie noch leicht fliissig, bei 15 % ziemlich steif. Sie sollen heiB ge
nommen werden. Erkaltet sind sie kleisterartig. Besonders wertvoll sind 
Schleimsuppen bei Mastkuren aller Art, da sie betrachtliche Mengen von Fett 
(beste Butter!) aufnehmen; der noch heiBen, tischfertigen Suppe zugeriihrt 
drangt sich die Butter dem Geschmack nicht auf. Am besten verdeckt Hafer
schleim den Fettgeschmack. Einer aus 25 g Haferflocken bereiteten und dann 
durch ein Sieb geriihrten Tasse Haferschleimsuppe (200 cern) lassen sieh leieht 
40 g Butter beimischen. 

Fur Viele erhOht Zusatz von 1-2 EBIoffel Rahmschnee (S. 310) den Wohlgeschmack 
erheblich. Das Einruhren von Rohei oder Eidotter ist unzweckmaBig; es sattigt zu stark 
und zu lange naehwirkend. - Man hat auch empfohlen, das Mehl zuerst mit Butter zu rosten 
und dann erst durch Kochen mit Wasser, Milch, Fleischbruhe die "Mastschleimsuppe" 
herzustellen. Dies bewahrte sich uns nicht gut; die meisten Patienten zogen den indiffe
renten Geschmack der einfachen Schleimsuppen dem Rostgeschmack vor. 

b) Getreidebreie, in Norddeutschland gewohnlich Griitzen genannt, 
aus ganzen Getreidekornern oder grabem Getreideschrot. Sie bilden zu den 
Suspensionen der aus feinem Mehl bereiteten oder durchgesiebten Schleim
suppen den geraden Gegensatz. 1m wesentlichen entsprechen sie der alten 
Breikost unserer V orfahren. 

Hafergriitze. Als Beispiel fiir die Zubereitung diene eine altbewahrte Vorschrift 
fiir Hafergriitze, wie sie in Schottland bei Arm und Reich auf jedem Friihstiickstisch er
scheint ("Porridge"): 30 g Hafer (entschalter und grob geschroteter Hafer, Haferflocken) 
werden mit 60 ccm kaltem Wasser angeriihrt und so lange stehen gelassen, bis der Hafer 
von dem Wasser ganz durchquollen ist. SoU die Griitze zum Friihstiick dienen, so setzt 
man das Gemisch schon abends an, da das DurchqueUen mehrere Stunden dauert. Man 
fiigt der gequoUenen Masse noch 100----150 ccm Wasser zu und bringt sie dann in einem 
zugedeckelten GefaB auf ein siedendes Wasserbad. Sie ist schon nach 20 Minuten genieBbar. 
Besser wird die Griitze, wenn sie 1-2 Stunden auf dem Wasserbad verbleibt. Salzen je 
nach Belieben und Verwendungsart; oder statt Salz Zugabe von Zucker und Sahne. 

An Stelle von Hafer lassen sich Weizen, Roggen, Griinkern, Gerste, Buch
weizen, Mais setzen. Auf solche Griitzen wurde schon friiher verwiesen (S. 346, 
350, 354, 356). Man kann das Kochverfahren auch vereinfachen; doch solIte 
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dies fur diatetische Zwecke nicht geschehen, da das vorbereitende Quellen 
und lange Dunsten Schmackhaftigkeit und Vollkommenheit der Gerichte mit
bedingen. Man pflegt solche steifen Grutzen mit Milch oder Rahm zu genieBen, 
auch mit Butter, die man vor Beenden des Dunstens einrtihrt oder auf dem 
Teller beimischt. 4ndere lieben Beigabe von Fruchtsaften, Sirup u. dgl. 

Wie bei anderer Gelegenheit schon erwahnt, treten wir warm dafur ein, 
daB solche Gerichte, die sowohl bei den niedersachsischen Landbewohnern, wie 
in den deutsch-6sterreichischen Sudmarken auch heute noch gang und gabe 
sind, in Zukunft wieder den Fruhstuckstisch eines jeden deutschen Haushalts 
zieren werden. Es mag zweifelhaft sein, ob die Ausnutzung der in solcher 
Form darge botenen Nahrstoffe die denkbar beste ist; wahrscheinlich ist dies 
nicht der Fall. Dafur ist das Ausgangsmaterial aber billig - billiger als die 
feineren Mehle, deren Herstellungskosten man mitbezahlt; es enthalt Stoffe, 
die nicht nur nach dem Prozentverhaltnis der Ausnutzung, sondern auch nach 
ihrer Qualitat zu werten sind (S. 394, 395), und es tragt, von Kindheit an ge
nossen, zur Regelung ordnungsmaBiger Darmtatigkeit bei. 

4. Mehlspeisformen und Bekommlichkeit. Die Verwendung von Mehl 
in der Kiiche ist iiberaus mannigfaltig. Dies wird einem erst so recht klar, 
wenn man die Mehlspeiskiiche der verschiedensten Volker kennen lernt. Ob
wohl die Kiiche iiber den Rahmen der eigentlichen Getreidemehle hinausgreift 
und sich unter Umstanden auch des aus Leguminosen, Kartoffeln, Kastanien, 
NuBarten, Bananen und anderen Friichten stammenden Mehles bedient, ist -
von Verschiedenheit der Gewiirze abgesehen - das Ausgangsmaterial fiir die 
so iiberaus mannigfaltigen Mehlspeisen doch sehr einformig und setzt sich aus 
wenigen Grundstoffen zusammen: Mehl einheitlicher Art oder Gemische ver
schiedener Mehle, Milch resp. Wasser, Zucker oder Salz, Butter oder anderes 
Fett; Eidotter, Eierklar. Durch geringe Verschiebung ihres gegenseitigen 
Verhaltnisses, durch geringe Zutaten, durch unterschiedliche mechanische oder 
thermische Weiterbehandlung entstehen aus gleichen Grundstoffen Gerichte 
verschiedenen Aussehens, verschiedenen Geschmacks und verschiedener Be
kommlichkeit. Mit ordnendem Sinne die Bereitungsarten der Mehlspeisen zu 
iiberschauen, ist urn so schwieriger, als auch die Benmillung der einzelnen Gerichte 
eine verwirrende Vielfaltigkeit aufweist und nicht einmal in der franzosischen 
Kiiche, der Hochschule der Kochkunst, einheitlich durchgeftihrt wird. Immerhin 
wollen wir versuchen, einen Dberblick als Wegweiser zu geben. 

Die Bereitung der Mehlspeisen erfolgt: 
1. entweder durch Kochen auf dem Feuer oder im Wasserbade, 
2. oder durch Backen im Backofen (Ofenrohre), wobei das Einwirken 

von Fett auf die Oberflache unnotig ist, 
3. oder durch Braten in der Pfanne, wobei heiBes Fett auf die Ober

flache einwirkt, 
4. oder durch Ausbacken in siedendem ("schwimmendem") Fett. 
Weitere Unterschiede, die auch fiir die Bekommlichkeitmitsprechen konnen, 

ergeben sich daraus, ob die Mehlspeisenmasse vor dem endgiiltigen Erhitzen 
nur griindlich durchgeriihrt oder geknetet wurde; ferner daraus, ob der Masse 
Lockerungsmittel (Hefe, Backpulver u. a.) zugesetzt wurde. 

Nach diesen Gesichtspunkten gelangt man zu folgender Einteilung, wo
bei wir uns an L. Naumann, Systematik der Kochkunst, 3. Aufl. Hannover, 
M .. E. H. Schaper, halten. 

A. Gekochte Mehlgerichte. 
1. Aus geriihrter Masse. 
a) Suppen und Breie, mit Wasser, Milch oder Fleischbriihe gekocht. Ubliche 

Zusatze: Butter, Eidotter, Zucker oder Salz. 
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b) Flammeris: Beim Kochen bildet s'ch durch Verkleistern der Starke eine lockere 
gallertige Masse. Zubereitung mit Milch und Ei (z. B. Maizena - Flammeri) oder mit 
FruchtsMten (rote Griitze); bei Fruchtsaften kann auch die gelatinierende Kraft der Pektin
saure zum Formgeben beitragen. Den Flammeris nahe stehen die Obstsaftsulzen, die frei
lich ohne Mehl, dafiir mit Gelatine, Agar-Agar, Hausenblase gesteift werden. 

c) N ocken (KlOBe), cf. unten. 
d) Pudding, Gemisch von Milch, Mehl, Eidotter, Butter, Zucker, Eierschnee, 

Gewiirz. 
2. Aus gekneteter Masse. 
a) Nudeln: Aus Mehl, Eiern, W~.sser und etwas Salz; nach gehorigem Kneten 

flach ausgerollt und dann in Streifen geschnitten. 
b) Strudel: Aus Mehl, Eiern, Wasser unter Zugabe von Salz oder Zucker; nach 

gehorigem Kneten ausgerollt; nach Bestreichen mit Fiillmasse (Fleischbrei, Gemiise, Frucht
mus u. a.) zusammengeklappt und gekocht. Das Backen von Strudel ist iiblicher als das 
Kochen (s. unten). 

B. Mehlspeisen im Backofen oder in der Pfanne bereitet. 
1. Aus geriihrtem Teig. 
a) Auflaufe. MarJse wie bei Pudding (A, 1, d). Vor dem Erhitzen wird reichlich 

steifer Eierklarschnee (S. 252) in die Masse gezogen. Vorsichtiges Erhitzen im Backofen. 
Schnelles Anrichten erforderlich. Durch die fein verteilte Luft des Eierschnees wird die 
Masse sehr locker. 

b) Biskui tmasse: Feinstkorniger Zucker und Gewiirz (z. B. Zitronenschale) 
mit viel Eidotter verriihrt. Masse nimmt dabei Luft auf und verdoppelt ihr Volum. Dann 
wird Eierklarschnee zusammen mit feinem Mehl in die Masse gezogen. Nach Einbringen 
in Formen schnelles Erhitzen im Backofen. Beim Herstellen von Biskuitkuchen und Torten 
ist starke Beigabe von Butter zum Teig iiblich. 

2. Aus geknetetem Teig. 
a) Ohne Treibmittel (Hefe, Backpulver). 
Strudel: Vorschrift unter A, 2, b. Backen im Backofen nach Bestreichen der 

Unterlage mit wenig Fett oder (haufiger) Braten in der Pfanne mit reichlich Fett. 
Blatterteig (Butterteig): Diinne Schichten von Butter einerseits, einer gekneteten 

Masse aus feinstem Mehl, Wasser, etwas Ei, Butter und Salz anderseits, wechseln miteinander 
abo Nach Bestreichen mit geschlagenem Ei schnelles Backen bei starker Hitze. 

Miirber Teig: 3 Teile feinstes Mehl mit 2 Teilen Butter, mit Eidotter, Zucker, 
etwas Salz und Wasser zusammengeknetet. Nach Ausstreichen und Zerschneiden in Formen 
kann der Teig gebacken werden; gewohnlich dient er als Unterlage fiir Obst und Marme
laden (Obsttorten). Charakteristisch fiir miirben Teig ist, daB er stark gekiihlt (Eisschrank) 
sofort in starke Hitze (Backofen) gebracht wird. Dadurch kommt es zu explosiver Wasser
dampfentwicklung im Innern des Teigs, und die Dampfblaschen lockern den Teig. 

Pfannkuchen (Schmarren): Der Teig wird aus Mehl, Milch, Eiern und Salz zu-
sammengeknetet und in der Pfanne gebraten. 

b) Mit Treibmittel (Hefe oder Backpulver). 
a) Brot und brotahnliche Gebacke (S. 384 ff.). 
(J) Napfkuchen (Kugelhupf): Masse aus Mehl mit annahernd gleichen Teilen 

Butter, mit Zucker, Ei und Hefe gut verriihrt. Nach kurzer Hefegarung vorsichtiges Backen 
im Of en. 

r) Kolatschen: Gleiche oder ahnliche Masse, gefullte Formen (meist Marmeladen
fiillung u. dgl.). 

0) Wuchteln: Geknetete Masse aus Mehl, Hefe, etwas Milch, Eiern, wenig Zucker 
und wenig Butter in kleinen Stiicken auf der butterbeschickten Pfanne im Backofen ge
backen. 

C. In siedendem Fett ausgebackene Mehlgerichte. 
1. Aus geriihrtem Teig. 
a) KliiBe (Nocken) nach Formung in siedendem Fett gar gebacken. 
b) Brand teige: In siedende, mit reichlich Butter, Zucker und etwas Salz (Gewiirz 

nach Belieben) beschickte Milch wird feinstes Mehl eingetragen. Nach innigem Verriihren 
Abkiihlen; dann Zuruhren von Ei und Eidotter. Nach Verteilung der Masse in kleine 
Stiicke (gewohnlich Wurstform) vorsichtiges Backen im Backofen; besser in sieden
dem Fett. 

c) Beignets (Schmalzgebackenes). Teigmasse ahnlich wie bei Pudding (A, 1., d). 
Nach Vergaren des Teiges mittels Hefe wird er in kleine Stucke zerteilt und in siedendem 
Schmalz lichtbraun gebacken. Haufig beniitzt man den Teig zum Einwickeln von Frucht
scheiben (gefiillte Beignets); Backen auf gleiche Weise. Oder die Stiicke werden zunachst 
in stromendem Dampf erhitzt, dann aufgeschnitten und gefhllt und dann erst in siedendem 
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Fett ausgebacken. Die Zahl der Vorschriften fiir Beignets ist auBerordentlich groB und 
mannigfach. 

d} Krapfen: Gewohnlich aus Brandteig (s. oben) geformt und nach vollzogener 
Hefegarung in siedendem Fett gar gebacken. Dahin gehoren die weltbekannten Berliner 
und Wiener Fastnachtskrapfen}. 

e} Pavesen (altbayerische Volksmehlspeise). Scheiben von altbackenem WeiB
brot mit zwischengelegtem, gut gezuckertem, dickem Fruchtmus (meist aus Dorrpflaumen). 
Nach kurzem Verweilen in dicker Sahne werden die Schnitten paniert und in siedendem 
Fett ausgebacken. 

Fur jeden dieser Haupttypen gibt es unendlich zahlreiche Einzelvorschriften, 
die sich vor allem auf gewurzige Zutaten, auf begleitende Tunken und auf die 
Form des Anrichtens beziehen und die tausendfache Mannigfaltigkeit der Mehl
speisen erklaren. Die einzelnen Typen sind durch Ubergange miteinander 
verbunden. Es sei bemerkt, daB die obigen Angaben keine "Kochrezepte" 
darstellen, sondern nur den Typus kennzeichnen sollen. 

Die Bekommlichkeit der Mehlspeisen laBt sich nicht mit deren 
Namen decken. Denn die Kunst der Kochin ist in hohem MaBe mitbestim
mend, worauf schon hingewiesen wurde (S. 376). Die BekOmmlichkeit hiing~ 
im wesentlichen davon ab: 

1. daB die Mehlspeise gut gelockert ist, 
2. daB Fett- und Zuckergehalt die fUr den Einzelfall zutragliche Hohe nicht iibersteigt, 
3. daB das Fett in der Masse moglichst fein und gleichmaBig verteilt ist, 
4. daB das Entstehen dicker, harter Krusten aus iiberhitztem Fett-, Mehl- und 

Zuckergemisch verhiitet wird, . 
5. daB die Auswahl der Zutaten der Eigenart des Verzehrers angepaBt ist; 
Z. B. werden gerade die schmelzend zarten Fruchtflammeris und Frucht

sulzen wegen der abfuhrenden Eigenschaft der Fruchtsafte bei diarrhoischen 
Zustanden meist ausscheiden mussen, wahrend gelegentlich die als viel "schwerer 
verdaulich" geltenden schmalzgebackenen Krapfen ganz gut vertragen werden. 

Als leichtest bekOmmlich durfen wohl die einfachen Mehlsu ppen (Schleim
suppen) gelten (A, 1, a) und unmittelbar folgend die etwas wasserarmeren 
B reie. Daruber S. 378; dort auch uber die Eignung dieser Gerichte zum Unter
bringen von Butter. Je nach Empfindlichkeit und Leistungsfahigkeit von 
Magen und Darm wird man den supendierten Teilen feineres oder groberes 
Korn belassen. Je feiner, desto mehr nahert sich der Aggregatzustand dem 
des Wassers und desto schneller verlassen die Suppen und Breie den Magen. 
Man erinnere sich, daB vorheriges Quellenlassen die Bekommlichkeit erhoh1i 
(S. 376), 

Flammeris, wenn dickflussig oder halbfest zubereitet oder mit so wenig 
Gelatine, Hausenblase, Agar-Agar gesteift, daB sie bei Korpertemperatur flussig 
werden, entbehren jeglichen mechanischen Reizes. Ob der Fruchtsaft schadet, 
hangt von Lage des Einzelfalles abo Der Zucker lii.Bt sich beim Herstellen ent
behren. 

Von allen ubrigen Mehlspeisen mussen solche als die bekommlicheren 
geIten, deren Gewebe durch feine Gasblasen gut gelockert ist, so daB die ein
zelnen Teilchen leicht auseinanderfallen und den verdauenden Kraften eine mog
lichst groBe Oberflii.che darbieten. Die Kuchentechnik erreicht dies durch gutes 
Verriihren (z. B. bei Nocken, Puddings, Auflaufen, Biskuitmasse) oder durch 
Untermischen von Eierklarschaum (z. B. bei Auflaufen, Biskuitmasse) oder 
durch schnelles Erhitzen vorher stark gekuhIter Masse (murber Teig) oder durch 
Einwirkung von Hefegarung oder durch Zusatz von Backpulver. Auch die 
Beigabe von Branntweinen (Rum, Arrak u. dgl.) lockert die Masse, indem der 
erhitzte Alkohol die Teile auseinandersprengt; der Alkohol selbst verdunstet 
meist vollig, es bleibt bei vorsichtigem Zusatz meist nur der wurzende Geschmack 
des Alkoholtragers ubrig. Wenn keine fur den Einzelfall unpassenden Zutaten 
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genommen sind, kann man aIle einfachen, nur schwach mit Fett beladenen, 
gut gelockerten Mehlspeisen als annahernd gleich bekommlich erachten, vor
ausgesetzt, daB sie von geschickter Hand sachgemaB bereitet sind. Gutes Ein
speicheln und Durchkauen ist gleichfalls Vorbedingung. Selbstverstandlich 
stellen diese Mehlspeisen hohere .Anspriiche an den Verdauungsapparat, 
namentlich an den Magen, als einfache Suppen, Breie und Flammeris; wirschatzen 
aber nach den mit Produkten der Wiener Mehlspeiskiiche gemachten Erfahrungen 
ihre Bekommlichkeit doch kaurn geringer ein als die von Zwieback, gerostetem 
WeiBbrot u. dgl. und mochten behaupten, daB der Ruf schlechterer Bekomm
lichkeit im wesentlichen auf mangelhafte Kiichentechnik zurUckzufiihren ist. 
DaB Lockern der Mehlspeisen mit Hefe die Gerichte schwerer bekOmmlich 
mache, ist wie schon erwahnt ein aus der Luft gegriffenes Vorurteil (S. 376). 
Wir lockern das feinste Weizen-Krankenbrot immer mit Hefe; hier wird die 
Hefe nicht beanstandet, und fUr Mehlspeisen muB das gleiche anerkannt 
werden. 

AIle Mehlspeisen, die nicht tadellos gelockert sind, gehoren einer 
tieferen Stufe der BekOmmlichkeit an, weil sie durch festeren Zusammenhalt 
ihrer Teilchen den verdauenden Kraften geringere Oberflache darbieten. Hier
hin gehoren KloBe (Nocken), die zwar gut gelockert sein konnen, es meist aber 
nicht sind. Giinstigeres laBt sich iiber KloBe aussagen, die nicht aus Mehl, 
sondern aus zerriebenem Brot hergestellt wurden. Dahin gehoren auch N udeln, 
die namentlich bei Hyperaziditat des Magens oft erstaunlich lang, ganzlich 
unverandert, im Magen verweilen. Ferner aIle Arten von Strudel und Pfann
kuchen. Sie brauchen durchaus nicht aus der Krankenkiiche als ganzer ge
strichen zu werden, aber bei irgend wie bedingter Leistungsschwache der Ver
dauungswerkzeuge ist doch immer groBte Vorsicht geboten. 

Noch mehr gilt dies fiir aIle Mehlspeisen, deren Teig mit sehr viel Fett 
durchsetzt ist. Wir scheuen das Fett (gute Butter!) durchaus nicht bei Magen
und Darmempfindlichen, geben es aber in anderer Form (in Suppen und Breie 
geriihrt oder als frische Butter u. dgl.), wahrend wir das Untermischen von viel 
Fett zu den eigentlichen Mehlspeisteigen ernstlich beanstanden. Offenbar er
schwert es in dieser letzteren Form den Zutritt des Magensaftes zu den Teilchen 
des zerkauten Bissens erheblich, und bei empfindlichem Magen bleiben Klagen 
nicht aus. Von den fettreichen Blatter- und Miirbteigen muB man daher 
unter solchen Umstanden absehen; freilich kann geschicktes Zubereiten den 
Miirbteig so lockern und feinporig machen, daB der Nachteil des groBen Fett
reich turns wieder etwas ausgeglichen wird. Der Fettreichtum ist urn so mehr 
zu beanstanden, je mehr das Fett bei hohem Hitzegrad sich in die Masse hinein
gezogen und breite Schichten derselben verfilzt hat. Dies trifft besonder~ fiir 
Pf annenge backenes zu. Dagegen gelangen aus siedendem Fett hervorgehende 
Mehlspeisen wie Brandteige, Beignets, Krapfen bei richtiger Handhabung 
des Verfahrens zwar mit auBerst fettdurchzogener Kruste auf den Tisch; die 
sofort sich bildende Kruste hat aber dem Fett den Eintritt verwehrt, und 
das siedende Fett wirkte hauptsachlich als Warmespender auf das Innere. 
Hier hangt eben alles von der Kiichenkunst abo Mit vollendeter Technik in 
schwimmendem Fett gebackene Krapfen miissen zwar bei auBerst schonungs
bediirftigem Magen ausscheiden, brauchen aber durchaus nicht bei allen Magen
kranken grundsatzlich vermieden zu werden. Andere Arlen, wie Wuchteln, 
Kolatschen, Pavesen sind natiirlich nur bei voll leistungsfahigen Verdau
ungswerkzeugen am Platze. 

Wir mochten diesen wegweisenden AusfUhrungen noch eine wichtige Be
merkung zufUgen. Es scheint uns, daB auf keinem anderen Gebiete der Koch
kunst - tadellose Zubereitung vorausgesetzt - die Bekommlichkeit in gleich 
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hohem MaBe von den Wiinschen, Neigungen, Vorstellungen und auch von 
den Vorurteilen, kurz von der ganzen Eigenart des Kranken abhiingt, wie ge
rade bei Mehlspeisen. Wir werden oft dadurch iiberrascht, daB eine als schwer
bekommlich erachtete Mehlspeise dem Kranken aU£fallend gut bekommt. 
Noch hiiufiger umgekehrt. Wir bieten ein theoretisch und tatsiichlich auch 
fiir die iiberwiegende Mehrzahl gleichartiger Kranker gut bekommliches Gericht 
an, z. B. eine mit Hefe gut gelockerte einfache Mehlspeise. Sie wird aber mit 
Abneigung oder MiBtrauen entgegengenommen und verzehrt. Dann ist die 
Wohlbekommlichkeit sofort in Frage gestellt. Solche Eigentiimlichkeiten muB 
man beachten. Wer sie mit rauhem Machtspruch iibergeht, mag wohl ein Kenner 
der diiitetischen Theorie sein, er ist aber sicher kein Bekenner der diiitetischen 
Kunst. 
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Brot- nnd brotahnliche Gebacke. 
Unter Brot versteht man die aus MehIen unter Mitwirkung von Lockerungs

mitteln hergestellten und dann dem BackprozeB unterworfenen Erzeugnisse. 
Der normale Brotteig wird aus MehI und Wasser, unter Zusatz von etwas Koch
salz bereitet; dazu kommen in den meisten Fallen Stoffe, die im Inneren des 
Teiges Gase entwickeln und die Masse lockern sollen (s. unten). Das Wasser 
wird bei feineren Gebacken ganz oder teilweise durch Milch, Magermilch, Butter
milch, manchmal auch durch "Pflanzenmilch" (S.311) ersetzt. Auch Zusatze 
von Zucker, Eiern, Fett, Gewiirzen, wie z.B. Kummel, sind gestattet. Andere 
Beigaben sind nur erlaubt, wenn sie ausdrucklich verlangt werden und wenn 
der Kaufer von ihrer Zumengung unterrichtet ist, oder wenn sie sich durch eine 
Art Gewohnheitsrecht eingeburgert haben. 

Die Technik der Brotbereitung und ihre Geschichte sind eines der wich
tigsten und lehrreichsten Kapitel aus der Ernahrungslehre, das das Interesse 
jedes Gebildeten verdient. Es sei auf die zusammenfassenden Schriften 1 von 
Plagge und Lebbin, H. Lichtenfelt, A. Maurizio. M. P. Neumann, 
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W. Bersch hingewiesen. Alles wissenswerte faBt ein kiirzlich erschienenes, 
groB angelegtes Werk von A. Maurizio65 zusammen; ferner das volkstiimlich 
geschriebene Werk von F. Hiippe 87• 

Die wesentlichen Unterschiede der Brote und brotahnlichen Gebacke 
sind bedingt durch Verschiedenheit des Ausgangsmaterials, des Lockerungs
verfahrens, der Feinheit des benutzten Mehles und durch etwaige dem Normal
brot fehlende Zusatze. Alles dies hat auch EinfluB auf die BekOmmlichkeit 
des Brotes und fiir seine Wertung in der Diatetik. 

I. Ausgangsmaterial. 
Es gibt keine mehlhaltigen Rohstoffe, aus denen man nicht versucht 

hatte Brot oder brotahnliche Gebacke herzustellen. Je nach Wahl des Stoffes 
wird die chemische Zusammensetzung natiirlich wechseln (vgl. Tabellen S. 367 
und 393). Immerhin ist die Mischung der wichtigsten Nahrstoffe in den ver-
8chiedenen Getreidekornern und -mehlen nicht sehr verschieden. Bezeichnend 
fiir Brotgetreide ist das Verhaltnis von Protein zu Kohlenhydraten; es halt 
sich fast iiberall nahe dem Wert = 1 : 7. Bezeichnend ist ferner die Fett
armut des Ausgangsmaterials; nur Mais und der selten benutzte Hafer sind etwas 
reicher an Fett. 

Die wichtigsten Brotgetreide sind: 
1. Weizen (Triticum, S. 342). Wenn man den Reichtum an gut aus

niitzbaren Nahrwerteinheiten, die leichte Abscheidbarkeit der wichtigsten Nahr
werttrager aus dem Rohmaterial und ferner die Backfahigkeit ala Gradmesser 
nimmt, steht Weizen unzweifelhaft unter allen Brotgetreiden an erster Stelle. 
Erdrangt sich auch tatsachlich immer mehr in den Vordergrund; ob mit Recht, 
laBt sich nicht allein VOll hygienischen und technischen Standpunkt aus beant
worten, sondern es miissen dabei auch volks- und landwirtschaftliche Gesichts
punkte mit beriicksichtigt werden. Je nach der Eigenproduktion, den Ein- und 
Ausfuhrverhaltnissen, der Gestehungskosten wird die Frage in den einzelnen 
Landern verschieden beantwortet werden. 

Dem Arzt sind Weizengebacke besonders wertvoll, weil sich kein anderes 
Mehl zu so gleichmaBig fein gelockertem Geback verarbeiten laBt; es verdankt 
diese Eigenschaft dem reichen Gehalt an Kleber (S. 386). Dessen Eigenschaften 
sichern dem Weizengeback eine unerreicht feinmaschige Beschaffenheit, wodurch 
die Angriffsflache fur die Verdauungssafte vergroBert und der unmittelbare 
mechanische Reiz auf die Magenschleimhaut vermindert wird. 

2. Spelz (Dinkel S. 344) gehort ebenfalls zu der Triticum-Gattung. An 
Klebergehalt und Backfahigkeit steht er hinter dem gewohnlichen Weizen 
nicht zurUck. 1m Geschmack weichen die Gebacke vom gew6hnlichen Weizen
brot aber ab und sind im Durchschnitt weniger beliebt. In unreifem Zustand 
getrocknet liefert der Spelz das hochgeschatzte "Grunkern", meist fiir Suppen 
beniitzt. 

3. Roggen (Gattung Secale) (S.334). Deutschland ist das einzige Land, 
wo der Roggenanbau den des Weizens stark iiberwiegt. Vor dem Kriege belief 
sich die deutsche Ernte auf 40 Millionen Doppelzentner Weizen und llO Doppel
zentner Roggen, wahrend die Welternte 990 Millionen Doppelzentner Weizen 
und 470 Millionen Doppelzentner Roggen brachte. Nur Deutschland und 
RuBIand sind wirklich starke Roggenbrotverzehrer. 

Wie M. Rubner 2 berichtet, wurden nach der MUllereistatistik 1908/09 
in Deutschland pro Kopf und Tag 457 g Brotgetreide verbraucht, wovon 287 g 
(= 62,800/) auf Roggen, 170 g (= 37,2%) auf Weizen entfallen. Fiir Brot 
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selbst wird erheblich weniger an Weizen benutzt, weil ein ansehnlicher Teil 
des Mahlguts nicht back-, sondern kuchentechnischen Zwecken dient. 

Der Roggen bildet keinen echten Kleber, wohl aber Substanzen, die ihm 
ahnlich sind und beim Backproze13 seine Rolle ubernehmen konnen. Immerhin 
bediirfen manche Roggenarten eines Zusatzes von Weizenmehl, um die sich 
entwickelnden Gasblasen besser festzuhalten. 

4. Mais (Gattung: Zeal wird gleichfalls in auBerordentlich groBen Mengen 
zum Brotbacken benutzt, namentlich in den Mittelmeerstaaten. Sehr starke
reich und na,hrhaft und ffir vielerlei Praparate und Gerichte vortrefflich ge
eignet, liefert Mais doch kein erstklassiges Brot. Die den Weizenkleber ver
tretenden Substanzen sind darin zu sparlich und in gequollenem Zustand zu 
wenig elastisch, so daB die Scheidewande zwischen den entstehenden Gasblasen 
leicht einreiBen und nur schwer ein Brot von so gleichmaBiger Porositat ent
stehen lassen wie beim Weizen- und selbst beim Roggenbrot. Als Zusatz zu 
allzu kleberreichem und daher einen allzu zahen Teig lieferndem Weizenmehl 
eignet sich aber das schneeweiBe Maismehl besser als irgend ein anderes (S. 355). 

5. Hafer, Gerste, Buchweizen, Reis enthalten keinen kleberartig wirkenden 
Stoff. Sie sind als Grundstoff fur Bereitung gewohnlichen Brotes immer mehr 
zuruckgetreten. Sie eignen sich nur fur dunnschichtige Spezialgebacke, denen 
man ohne allzu groBe Schwierigkeiten Kleber-Ersatzstoffe beimischen kann 
(S.345). In dieser Form geben sie sehr schmackhafte und fur bestimmte Zwecke 
gut geeignete Gebacke (z. B. Hafer- oder Gerstenbiskuits als Unterlage fur 
Kase). Mancherorts werden sie auch nach alter Gewohnheit Weizen- oder 
Roggenteigen zugemischt und konnen den Wohlgeschmack der Backwaren 
wesentlich steigern. Z. B. schmeckten Brote aus 50% Weizenmehl und je 25% 
Roggen- und Buchweizenmehl und andere aus gleichen Teilen Weizen- und 
Gerstenmehl, die man uns zur Probe vorlegte, ganz vortrefflich. 

6. Bananenmehl sei hier gleichfalls erwahnt, obwohl es einer ganz anderen 
Pflanzenfamilie entstammt. Vortrefflich geeignet als Zusatz zu Weizenteig 
(etwa 1 Teil Bananenmehl auf 2-3 Teile Weizenmehl); fur sich allein nur 
zum Backen kleiner Stucke, am besten mit Zusatz von geschlagenen Eiern 
geeignet. _ 

Dber Zusatze zum Brot, die dasselbe mit bestimmten Substanzen anreich~rn 
sollen, s. unten S. 427 ff. 

II. TIber Brotbereitung. 
1. Kleber und Kleberersatz. 

Beim Auswaschen und Auskneten des aus Weizenmehl und Wasser 
gemischten Teiges erhalt man eine zahe, wei13graue Masse, die nach einiger 
Zeit klebrige Beschaffenheit annimmt, der sie den Namen Kleber verdankt. 
Sie besteht im wesentlichen aus gequollenem Eiwei13, und zwar aus einer 
eigenartigen physikalisch-chemischen Verbindung von Gliadin und Glutenin. 
Es pflegen ihr noch kleine Mengen anderer, schwer auswaschbarer Mehl
bestandteile anzuhaften: 4-8%, so daB wasserfreies Kleberpulver 92-96% 
EiweiB enthalt. Der Sitz der kleberbildenden Proteine ist der Mehlkern, die 
Kleie ist kleberfrei. 

Der Kleber durchspannt in gequollenem Zustand die ganze Masse des 
angemischten Weizenbrotteigs, die Starkekorner umkleidend. Seine Gasdichtig
keit und Dehnbarkeit genugt, dem Druck der durch Garung oder sonstwie 
entstehenden, den Teig lockernden Gasblasen standzuhalten und damit die fein
blasige Beschaffenheit des Brotes zu gewahrleisten. Erst die Hitze bringt ihn 
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zum Erstarren. Je nach artlicher Abstammung, aber auch je nach Boden
beschaffenheit und Klima ist der Weizen ungleich kleberhaltig. Um dem Brote 
die gewunschte PorengroBe und Lockerung zu verleihen, muB der Backer den 
Klebergehalt und die Kleberbeschaffenheit des Backgutes genau kennen; ge
gebenenfalls muB er es mit kleberreicherem oder kleberarmerem Material mischen. 

Wie verschieden das Porenvolum, zeigt foIgende Ubersicht (A. Mauricio65); vom 
Gesamtvolum des Brotes belegen die Poren 

bei Roggenschrotbrot 28,5-49,2% 
Roggenmehlbrot 55,7-70,7% 
Weizenschrotbrot 64,3% 
Weizenmehlbrot 73-83 0/ 0 
Weizenfeinbrot 85-87% 
Semmel 91% 

1m Roggen findet sich kein echter Kleber, aber ahnlich wirkendes Material, 
das aber doch nicht hinreicht, ein so feinmaschiges Brot zu erzeugen wie aus 
Weizen gewonnen wird. Vollig ermangeln solcher Korper Mais, Gerste, Hafer, 
Reis u. dgl. 

Wo Kleber fehlt, bedient man sich in erster Linie des Zusatzes von kleber
reichem Wei zen. Ein groBer Teil des in Deutschland verbreiteten Roggen
brotes ist mit Weizen gemischt. Auch den Broten und anderen Gebacken aus 
Mais-, Gersten-, Hafermehl u. dgl. ist meist Weizen beigemengt. 

Am naturlichsten schiene wohl die Beigabe frisch gewonnenen Kle bers, 
der bei der Starkemehlfabrikation in groBen Mengen abfallt. Doch ist es tech
nisch uberaus schwer, den Kleber in der Teigmasse hinlanglich fein zu ver
teilen. Immerhin sind solche Versuche bei Herstellung mancher Diabetiker
gebacke gelungen. Wesentlich besser bewahrt sich Zusatz gepulverten Klebers 
zum Mehl; der Kleber muB bei so niedriger Temperatur getrocknet sein, daB 
er seine Quellbarkeit nicht einbuBt. Der Zusatz solchen Kleberpulvers (her
gestellt von der Fabrik Dr. V. Klopfer, Dresden-Leubnitz) macht Mehle, die 
sonst ganz ungeeignet sind, backfahig. 

Einen Ersatz kann auch die Beigabe von Eierklarschaum gewahren, 
wobei die feinen EiweiBmembranen der Luftblaschen als Gassperre dienen; 
dies eignet sich aber nur fur kleine Stucke, die schnell gar werden. 

Auch Fettreichtum des Teiges hindert das Entweichen des Gases 
(Butter, Eidotter am gebrauchlichsten). 

Ebenso bewahrte sich Zusatz von Gelatine- und noch besser von Agar
Agar-Losungen zum Teig; Agar-Agar ist in Wien zur Herstellung gewisser 
dia tetischer Spezialge backe ge bra uchlich. 

2. Loekerungsverfahren •. 

Das Lockerwerden beruht auf einer im Brotteig eingeleiteten Gasentwick
lung, wodurch teils mikroskopisch kleine, teils eben sichtbare, teils grobe Blasen 
entstehen, die die Mehlteilchen auseinander treiben und den Teig aufgehen 
lassen. Dieser Vorgang ist nicht nur wichtig, um das Geback angenehm und 
mundgerecht zu machen, sondern dient auch der Bekommlichkeit, indem er 
eine groBere Angriffsflache fur die Verdauungskrafte schafft. Mancherlei Ver
fahren sind ublich: 

a) Wasserdampf und Luft. Die beim Kneten dem Teig sich beimischende 
Luft und der sich entwickelnde Wasserdampf genugen, wenn sie sich beim Er
hitzen ausdehnen, die Gebacke einigermaBen zu lockern. Dies ist das einfachste 
und wahrscheinlich alteste Lockerungs-Verfahren. So entsteht das biblische 
"ungesauerte" Brot, jetzt unter dem Namen "Matzen" bekannt. Teilweise 
ist das Verfahren in der Biskuit- und Cakes-Backerei noch ublich. Auch Zwie
backe werden manchmal so hergestelIt, mit der Besonderheit, daB nach dem 
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388 Brot. 

Backen noch ein Rosten stattfindet. Auch die urspriingliche Vorschrift Gra
ha m's zur Herstellung des aus grobgeschrotetem Korn gebackenen Brotes 
lautete so; doch ist sie zu diesem Zweck Hingst zugunsten anderer, starker 
treibender Verfahren verlassen. Brauchbar und allgemein ublich ist jene ein
fache Methode beim Backen von Blatterteig: das reichliche, mit dem Teig 
innig vermengte Fett hindert das rasche Entweichen der eingeschlossenen Luft 
und des Wasserdampfes, und diese Gase treiben dann den Teig auseinander. 
Den richtigen Hitzegrad dabei zu treffen, ist eine besondere Kunst der Kuche 
und des Backers. 

b) Selbstgarung des Teiges. Gleichfalls ein zweifellos sehr altes, bei un
kultivierten Volkern auch jetzt noch allein herrschendes Verfahren. Das mehr 
oder weniger fein gemahlene Mehl wird mit etwas Wasser, Salz, manchmal 
auch unter Milchzusatz angeruhrt und bleibt dann bei gelinder Warme (35-400 ) 

einige Stunden stehen - je nach Art des Gebacks 4-24 Stunden; die bei der 
Selbstgarung entstehenden Gase lockern es. Dann wird es geformt und gebacken. 
FUr die Herstellung mancher Grobgebacke, z. B. beim rheinischen Schwarzbrot, 
beim westfalischen Pumpernickel hat sich das Verfahren bis heute erhalten, 
wenigstens im Kleinbetrieb; es wird besondere Schmackhaftigkeit der so her
gestellten Ware nachgeriihmt. 

Die Gasentwicklung beruht hierbei auf de:r Tatigkeit von Mikroben, 
die im Getreidekorn und im Mehl niemals fehlen und um so reichlicher vorhanden 
sind, je mehr von den auBeren Schichten des Getreidekorns dem Teig beigemischt 
ist. Von Gasen entstehen dabei aus dem Kohlenhydrat Kohlensaure und Wasser
stoff. Als Gasbildner dienen im wesentlichen Hefezellen; der daneben stets 
gefundene Bacillus elevans, der Koligruppe zugehOrend (A. Wolffin 3) scheint 
untergeordneten Belanges zu sein. AuBerdem arbeiten Milchsaurebakterien mit. 

e) Sauerteig. Zur Gewinnung des Sauerteigs laBt man ein Gemisch von 
Wasser und Mehl einige Tage stehen. Es wird durch einfallende Mikroben der 
Luft infiziert und gerat in Garung. In der Regel benutzt man wirksam ge
wordenen Sauerteig dann zum Impfen neuer Masse und zuchtet in dieser ein
fachen Art die Garungserreger weiter. Die Mikroben, denen jener Nahrboden 
am meisten zusagt, uberwuchern naturlich aIle anderen. Guter gesunder Sauer
teig enthalt im wesentlichen nur Saccharomyces minor (EngeI4) und Milch
saurebakterien (Gruppe I und II, S. 280). Dem Eingreifen der letzteren ver
dankt das mittels Sauerteigs hergestellte Brot seinen sauerlichen Geschmack. 
So lange der Sauregrad nicht zu hoch, arbeitet die Hefe kraftig und entwickelt 
reichlich Kohlensaure. Wie bei vielen anderen Nahrungs- und GenuBmitteln, 
z. B. bei Kefir, Sauerkraut, gewissen Bieren, haben wir hier eine Symbiose 
von SproBpilzen und Bakterien vor uns. Von anderen Mikroben enthalt der 
Sauerteig in der Regel teils von vornherein oder infolge nachtraglichen Befalls 
den oben erwahnten Bacillus elevans und Bakterien der Essigsaure- und Butter
sauregarung, die auch zum Entstehen von Wasserstoff fiihren. Diese Keime 
werden aber durch Hefe und Milchsaurebakterien niedergehalten. Selbst die 
Milchsaurebakterien Mnnen sich unter dem EinfluB der Hefe nicht vollkommen 
frei entwickeln. Immerhin tragen die samtlichen Saurebildner wesentliches 
zum Entstehen von Aromstoffen bei. 

Das Sauerteigverfahren ist namentlich bei unvermischtem Roggenbrot 
ublich, in manchen Gegenden aber auch bei Mais- und Gerstenbrot. Naturlich 
besteht immer die Gefahr, daB der sich selbst uberlassene Sauerteig auch durch 
unerwiinschte Mikroben infiziert wird, daB diese sich im Brotteig halten und 
vermehren und auch beim Backen nicht absterben. Sehr oft ist dies mit Schimmel
pilzen der Fall; aber auch das Hineingelangen pathogener Keime ist nicht 
ausgeschlossen. 
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Immerhin ist bei reinlichem Arbeiten die Gefahr der Beimischung unerwiinschter 
Keime nicht groB, so daB die Backereien oft monatelang den einmal gewonnenen "Sauer" 
immer neu verjiingen und bei Kraft behalten konnen. Nach dem freiwilligen Entstehen 
des Sauerteigs (s. oben: Selbstgarung) wird die Masse mehrmals hintereinander mit neuem 
Mehl beschickt ("auigefrischt") und dann erst beniitzt. Inzwischen sind unrechte Keime 
durch Oberwuchern der Hefezellen und chronische Alkoholvergiftung geIahmt oder zu
grunde gegangen. Der Teig wird dann fest geknetet, und sein Inneres bleibt dadurch vor 
neuem Bakterienbefall geschiitzt. Von dem mit Sauer angemengten Brotteig wird dann 
ein Stiick zuriickgelegt; aus ihm bildet sich dann der neue Sauer. Wird der Sauerteig 
nicht rechtzeitig aufgefrischt, wird er zu alt, so iiberwuchern die bis dahin zuriickgedr/ingten 
Bakterien die Hefe. Der Teig wird zu sauer, und auch sonst leidet der Geschmack. Richtige 
"Fiihrung" der Sauerteigbildung ist eine hochbewertete Kunst und bedingt den Rui guter 
Blickereien. 

d) Hefegarung. Schon das Altertum beniitzte Hefe zur Brotbereitung, 
und zwar in Form garenden Mostes und des beim Bereiten bierahnlicher Getranke 
sich bildenden Schaumes. Spater kam die Bierhefe in Gebrauch (Sacharomyces 
cerevisiae), seit mehreren Dezennien bedient man sich fast nur der sog. PreBhefe, 
deren Gewinnung zu einem besonderen Gewerbe sich auswuchs. Vor allem 
dem Kgl. Institut fUr Garungsgewerbe in Berlin ist es zu danken, daB man Hefe
arten fand, ziichtete und in den Handel brachte, die sich allen anderen voraus 
fUr Backzwecke eignen (Reinkulturen von Edelhefen). Die Hefe vergart die 
1m Teige vorgebildete Maltose zu Alkohol und Kohlensaure; teils aber auch 
den Zucker, der durch das in ungekeimten Zerealien enthaltene Enzym, das sog. 
Zerealin aus Starke gebildet wird. Das Hefeverfahren ist jetzt in den Kultur
staaten das weitaus iiblichste, namentlich bei Weizengebacken. Auf die inter
essante Technik kann hier nicht eingegangen werden. 

Bei der gewohnlichen Hefegarung des Brotteigs (mit PreBhefe) arbeiten verschiedene 
Heferassen und stets auch Milchsaurebakterien mit. Wegen der iiberwiegenden Kraft 
der Hefezellen bildet sich aber erfahrungsgemaB weniger Saure als bei Sauerteiggarung . 

. Die Hefezellen leben von der vorgebildeten und der durch Enzyme (Diastase) und durch 
Mikroben aus Stlirke neugebildeten Maltose. Die im trockenen Getreide und Mehl nur 
auBerst schwach wirksamen Enzyme nehmen ihre Arbeit auf, sobald der feuchte Teig sich 
erwarmt, und sie setzen dies auch im Beginn der Backzeit noch fort. Mehle, die ihre Enzyme 
durch zu Ianges Lagern oder sonstwie verloren haben, sind nicht mehr backflihig, sie sind 
"tot", da die Hefe nur Zucker aber keine Starke angreift. Sie bediirfen des Zusatzes von 
MaIzausziigen. Noch geringer als bei PreBhefegarung ist die Sliureentwicklung beim Be
niitzen von Hefereinkulturen (A. Maurizio 66). 

Bei den bisher genannten Verfahren fallen natiirlich ansehnliche Nahr
werte den Mikroben zum Opfer (in Deutschland auf 100 Millionen Doppelzentner 
Brotmehl jahrlich etwa 2 Millionen Doppelzentner Garverlust I). Den bei der 
Brotgarung entstehenden Alkohol zu gewinnen und zu verwerten, ist noch nicht 
gelungen. Alkohol liefert iibrigens durch Bindung an organise he Sauren beim 
Backen 'neue, wertvolle Geschmaeksstoffe (J. Roland 66). Teils die theoreti
schen und wirtschaftlichen Bedenken gegen die Nahrwertverluste, teils Be
quemlichkeits- und in bezug auf gewisse Gebacke aueh Geschmaeksgriinde 
fiihrten zu einigen anderen Verfahren. 

e) Backpulver. Es werden dem Teige Mineralstoffe zugesetzt, die dureh 
gegenseitige Einwirkung oder unter dem EinfluB der Hitze Kohlensaure ent
wickeln. Das erste war das jetzt veraltete, auf J. V. Liebig's Anregung zu
sammengesetzte Horsford'sche Backpulver (1856) aus saurem posphorsaurem 
Kalzium, Chlorkali und Natriumbikarbonat bestehend. Dber Anspriiche die 
die Brotbaekerei an die Triebkraft der Backpulver stellen darf, sei verwiesen 
auf die Arbeiten von J. Tillmans und O. Heublein, L. Griinhut, H. Schell
bach und Fr. Bodinus 67. Die jetzt beliebtesten Baekpulver sind u. a.: 

Die "Wiener SchnelIhefe": 33% Natr. bicarb., 19% Weinsaure, 48% Weizen- und 
Reisstarke. 

Das "Berliner Hefenmehl": 4 Teile Weinstein, 2 Teile Natr. bicarb. 1 Teil Metl. 
Das "Germania-Backpulver": 258/ 0 Natr. bicarb., 60% Weinstein, 15% Maisstarke. 
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"Hirschhornsalz", ein Gemisch aus kohlensaurem und karbaminsaurem Ammoniak, 
bei der trockenen Destillation von Horn- und Lederabfji.llen gewonnen; oder statt dessen 
reines kohlensaures Ammoniak. Die Salze zerfallen beim Erhitzen (schon bei 600 0) in 
Kohlensaure und Ammoniak. 

Theoretisch betrachtet ware das letztgenannte am empfehlenswertesten, 
da die entstehenden Produkte gasformig sind und keinen Riickstand hinter
lassen, wahrend sich bei Gebrauch der anderen das Geback mit den zugesetzten 
Mineralien anreichert. Die Erfahrung lehrt aber, daB das Ammoniak aus groBeren 
Gebackstiicken nicht vollig entweicht und ihnen dann einen scharfen und laugigen 
Geschmack gibt. Bei kleinen, in diinner Schicht scharf auszubackenden Teigen 
(Biskuits, Cakes u. dgl.) kann man aber auf volliges Abdunsten des Ammoniaks 
rechnen, und da findet das kohlensaure Ammoniak bzw. Hirschhornsalz seine 
hauptsachliche Verwendung. 

Im iibrigen sind die Backpulver beim gewohnlichen Brot entbehrlich. 
Geschickte Backer bereiten daraus allerdings Brote erster Giite. Sehr oft aber 
sind die mit Backpulver hergestellten Brote, verglichen mit den Hefebroten, 
minderwertig. Die stiirmische chemische Entwicklung der Kohlensaure 
kann das langsame und gleichmaBige Arbeiten der Hefezellen usw. nicht 
voll ersetzen. Dagegen tritt das Backpulver iiberall da in sein Recht, wo dem 
Teig Stoffe zugesetzt werden, die das Wachsen und die Arbeit der Hefezellen 
erschweren: wenig Wasser, viel Fett dieser oder jener Art, viel Zucker, Sirup, 
Honig u. dgl., Friichte, Gewiirze mit bakteriziden atherischen Olen usw., im 
allgemeinen also in der Kuchenbackerei. 

f) PreBluftverfahren. Der Teig wird maschinell in geschlossenen Appa
raten geknetet, in die gepreBte Kohlensaure geleitet ist (7-10 Atm. Druck). 
Die Kohlensaure verteilt sich gleichmaBig im Teige und dehnt denselben beim 
Austritt aus dem Apparat aus (allmahliche Druckentlastung!). Dies Verfahren 
(von Dauglish stammend, 1856) ist namentlich in GroBbackereien Englands 
und Frankreichs iiblich. Bei schneller Druckentlastung entstehen in den das 
Druckventil verlassenden Teigstrangen groBe; weitmaschige Hohlraume, so daB 
das ganze eine Teigrohre bildet. Beim Ausbacken scheidet sich die Masse dann 
nicht in Kruste und Krume, sondern die ganze wandstandige Masse nimmt 
den Charakter von Kruste an (Kissinger Bismarck-Stangen, Pariser Pain-sans
mie u. a.). 

Das Dauglish-Brot (Originalname: Aerated bread) fand viel Beachtung, 
weil beim Beschicken des Apparates, beim Mischen, Kneten, Formen, beim 
Einschieben in den Backofen usw. der Handbetrieb vollig ausgeschaltet wurde, 
so daB sauberstes Arbeiten gewahrleistet und die Gefahr der Infektion mit 
pathogenen Keimen ausgeschlossen war. Dies ist aber jetzt nicht mllhr eine 
Eigentiimlichkeit des Dauglish-Verfahrens, sondern wird dank der technisch
maschinellen Fortschritte jetzt in allen GroBbetrieben ermoglicht. 

g) Pottasche (neutrales kohlensaures Kali) beniitzt man bei Backwaren mit 
maBigem Wassergehalt, die vor dem GenuB lange lagern, sol1en. An sich ent
wickelt es kein Gas; die Kohlensaure weicht erst unter dem EinfluB der beim 
langen Lagern allmahlich sich bildenden organischen Sauren. Man verwendet es 
hauptsachlich in der Lebkuchen-Industrie. Hier tragt dann das Alkali auch 
wesentliches zu der eigenartig zahplastischen Beschaffenheit und dem leicht 
laugigen Geschmack bei, die bei Honigkuchen u. a. besonders geschatzt werden. 

h) Eierklarschaum, der Teigmasse zugesetzt, ist im wesentlichen Luft
trager. Die Luft dehnt sich beim Erhitzen aus und lockert so die Masse. Man 
verwendet es mehr in der Kuchen- und Biskuitbackerei als beim Brot. 

i) Alkohol, Arrak, Rum u. dgl. dem Teig zugesetzt, vergast beim Er
hitzen und treibt so die Masse, Hohlraume bildend, auseinander. Gleichfalls 
nur auf besondere Arten der Ku:chenbackerei beschrankt. 
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3. Vom Backen. 
Auf die Lockerung hat nicht nur die Teigmischung, sondern auch die 

Art des Backens EinfluB. Der Umfang des Gasverlustes hangt davon ab; vor 
allem bei jenen Verfahren, wo die Gas- und Hohlenbildung erst wahrend des 
Erhitzens erfolgt (S. 387). Hier setzt neben technischen Regeln die Kunst des 
Backers ein. U. a. ist wichtig, durch entsprechendes Einstellen des Hitze
grades und der Luftfeuchtigkeit die schii.tzende Kruste sich zur richtigen Zeit 
bilden zu lassen. 

Die Normaltemperatur eines Backofens liegt zwischen 200 und 300° C, 
ansehnliche Unterschiede, die je nach Art des Gebacks genau zu regeln sind. 
In den inneren, feucht bleibenden Teilen steigt die Hitze nicht fiber 100°. Sie 
genfigt aber, die Gase zu verflfichtigen (Kohlensaure, Alkohol), den Kleber 
erstarren zu machen, ihm seine Quellbarkeit zu nehmen, einen groBen Teil der 
Starkekorner zu zersprengen und aufzuschlieBen. Die Starke wird dadurch 
teilweise verkleistert; es entstehen u. a. wasserlosliche Polysaccharide. Unerhitzt. 
ware die Starke den Verdauungssaften auBerst schwer zuganglich. Auch Pen
tosane werden zu Pentosen und Rhamnosen hydrolysiert (H. Mohorcic 68). An 
der stark erhitzten AuBenwand des Gebacks bilden sich aus der Starke, den Ei
weiBkorpern und den Fettsubstanzen des Teiges Rostprodukte, die der Kruste ein 
besonderes Arom verleihen. Ein Teil der Starke geht hier in Dextrin und 
auch in Karamel fiber. Letzteres verursacht den Glanz, mit gelber bis dunkel
brauner Tonung. Bepinseln der Oberflache mit Wasser, das haufig beim SchluB 
des Backens vorgenommen wird, verteilt die Dextrinmasse gleichmaBiger uno 
scbOnt die Oberflache. GroBtenteils aus Kohlenhydraten, teilweise auch aus 
Proteinen entsteht das "Rostbitter" (Assamar); kleinere Mengen wfirzen, 
groBere storen den Geschmack. 

Die normalen Mikroben, vor allem auch die Hefezellen werden durch das 
Backen vernichtet, ebenso die gewohnlichen, im Mehl nie fehlenden Schimmel
pilze. Ffir pathogene Keime, die am Mehle hafteten oder mit zugesetztem Wasser 
und Milch oder durch unreine Hande in den Teig gelangten, gilt dies im groBen 
ganzen auch. Bei den scharf gebackenen Waren (Biskuits, Zwieback u. ogl.) 
dfirften wohl kaum irgendwelche Mikroben der Vernichtung entgehen. Anders 
bei Broten und Brotchen, die im Inneren feucht bleiben. Mancherlei Sporen 
konnen der kurz dauernden Hitzeeinwirkung entgehen (bei Semmeln 15-20, 
bei groBeren Broten 60-80 Minuten), z. B. Sporen von Milzbrand und solche 
des Kartoffelbazillus, auch die Sporen mancher Schimmelpilze (S. 436). 

4. Altbackenes Brot. 

Manche Brotarten werden beim Lagern bald "altbacken", anscheinend 
trocken und etwas zaher: Roggenbrot im aUgemeinen langsamer als Weizen
brot, und dieses um so schneller, je feiner das Mehl ist. Dies beruht nicht auf 
Wasserverlust; Wiedererwarmen auf 70% steUt den frischen Geschmack -
wenn auch etwas verandert - wieder her, aber nur auf kurze Zeit. Es handelt 
sich hier offen bar um eine physikalisch-chemisch bedingte Wasserverschiebung 
und um eine Bindung, die durch Warme wieder gelOst werden kann; schon 
kurze Zeit nach dem Wiedererkalten ist der altbackene Zustand zurfickgekehrt; 
Bogar ausgesprochener als vorher. DaB Austrocknen (Wasserabgabe) das Alt
backenwerden begfinstigt, ist zweifellos; doch ist dies von untergeordneter 
Bedeutung; auch Verhfitung des Wasserverlustes, z. B. durch EinschlieBen in 
luftdichte GefaBe, verzogert das Altbackenwerden nur sehr wenig. Das wesent
Hche ist eine physikalisch-chemische Zustandsanderung der in dem Kleber
gespinnst ruhenden Starkekorner. Darfiber brachten bedeutsame Arbeiten von 
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J. R. Katz 5 und Mitarbeitern jiingst AufschluB: ein Teil der in den erhitzten 
Starkekornern vorhandenen loslichen Polysaccharide wird unlOslich; das Wasser
bindungsvermogen (Quellungsvermogen) der Starkekorner nimmt ab, sie werden 
harter. Das in ihnen nicht mehr festgehaltene Wasser tritt aus und wandert 
zum Kleber. Dieser ProzeB, der das Aroma des Brotes andert und das Brot 
harter und krumeliger macht, ist beim normalen WeiBbrot schon nach 12 Stunden 
merkbar, nach 18 Stunden sehr deutlich, nach 24 Stunden vollendet. Der 
Zusatz unschadlicher, wasserloslicher, fluchtiger Aldehyde verzogert das Alt
backenwerden so sehr, daB es von einem Tage zum anderen und noch weit daruber 
hinaus vollkommen frisch bleibt. J. R. Katz weist darauf hin, daB damit ein 
Weg gefunden sei, die Nachtarbeit im Backereibetrieb uberflussig zu machen -
eine Entdeckung von groBer sozialer und hygienischer Tragweite. 

III. Die Ausmahlung des Getreides und ihr EinflufS auf die 
Beschaffenheit des Brotes. 

Auch ohne ungewohnliche, dem Normalbrot fremde Zusatze lassen sich 
mit den ublichen Bestandteilen des Brotteigs (S.384) die mannigfaltigsten 
Gebacke herstellen, wobei neben Auswahl der Getreideart und des Lockerungs
mittels, Grad der Lockerung, GroBe der Stucke, Dauer und Starke der Hitze
einwirkung in erster Linie die Feinheit des Mehles und die zur Mehlbereitung 
benutzten Teile des Getreidekorns fur die Eigenart des Gebacks maBgebend 
sind. Man darf sogar sagen, daB die letztgenannten GroBen ffir Arzt und 
Hygieniker fast noch groBeres Interesse haben, als die Auswahl der Getreideart. 

Man kann grundsatzlich drei verschiedene Zubereitungen des Backmehls 
unterscheiden, die hauptsachlich bei Weizen und Roggen, aber auch bei anderem 
Rohmaterial vorkommen und die dem Brot ganz bestimmte, diatetisch be
achtenswerte Eigenschaften geben, gleichgultig welche Getreideart benutzt 
wurde. Wir gehen auf diese Dinge etwas naher ein, als im allgemeinen der An
lage des Werkes entsprache, weil die einschlagigen Fragen in der jet~igen 
Zeit weit fiber die Kreise des Backereigewerbes, der Hygieniker und Arzte 
hinaus erortert wurden und Interesse erweckten. 

Das Getreidekorn ist aufgebaut aus Keimling, Mehlkern und Schale; 
zwischen den eigentlichen Mehlkern und die Schale schiebt sich noch die dem 
ersteren entwicklungsgeschichtlich zugehorige Aleuronschicht, deren Zellen aber 
im Gegensatz zum eigentlichen Mehlkern keine Starke, sondern im wesentlichen 
EiweiB (nicht Kleber-EiweiB!) enthalten (S. 341). Die zum Schutz des Keirn
lings und seines Nahrstoffbehalters (Mehlkern) dienende Schale (auch Frucht
oder Samenhaut genannt) besteht im wesentlichen aus verholzter Zellulose, der 
auch Hemizellulose, Pentosane, Proteide, Farbstoffe und Mineralstoffe zugemischt 
sind. Es ist ein hartes und sprodes Gebilde. Wenn man nun ein moglichst 
feines und reines Mehl im engeren Sinne des Wortes gewinnen will, so muB 
man den MahlprozeB so leiten, daB das Material des eigentlichen Mehlkerns: 
Mehl von dem Material der Schale, der Aleuronschicht und des Keimlings: 
Kleie sich sondert. Die wertvollen, aIs Nahrpraparat verwendbaren Keimlinge 
konnen auch getrennt yom Mehlkern und Schale gewonnen werden (S. 364). 

Die eine Isolierung des Mehlkerns anstrebende Technik, auf die wir hier 
nicht im einzelnen eingehen, hat Bedeutendes erreicht, namentlich beim Ver
mahlen des Weizens und des Maises; nicht ganz so Vollkommenes beim Roggen. 
Das aus dem Mehlkern gewonnene Mehl hat eine andere Zusammensetzung 
als das urspriingliche Getreidekorn, weil das Material der auBeren Schichten fehlt, 
welche die Haupttrager der Zellulose, des EiweiBes, des Fettes (Atherextrakt) 
und der MineralstoHe sind, wahrend der das Mehlliefernde Mehlkern von auBen 
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nach innen immer reicher an Amylum, dagegen armer an EiweiB, Fett, Zellulose 
und Mineralstoffen wird. Bei vollendeter Mahltechnik erhalt man aus der Sub· 
stanz des Getreidekorns nacheinander verschiedene Produkte, die jetzt nach 
der Skala 1-100 bezeichnet werden, wobei z. B. die Zahlen 1-30 aussagen, 
daB in das Mahlprodukt 1-30% des urspriinglichen Gewichtes iibergegangen 
sind, in Nr.30-70 die nachsten 40% usw. Die folgenden Zahlen beziehen 
sich auf wasserfreies Material (nach M. P. Neumann 1, S. 217). Um sie auf 
lufttrockne Substanz umzurechnen, sind sie mit dem Faktor 0,88 zu multipli
zieren. 

Asche 

% 
Ganzes Korn 1,9 
Feinstes MeW (1-30) 0,5 
Zweites MeW (30-70) 0,9 
Drittes Mehl (70-75). 2,4 
Nachmehl (75-80) 3,3 
Feine Kleie (80-89) 5,8 
Grobe Kleie (89-93) 7,6 
Schalenkleie (93-98,5) 7,5 
Scha.labfall . . . . . 4,4 
Keime 5,5 

Aeche 

% 
Ganzes Korn .. 1,9 
Feinstes Mehl (0-30). 0,5 
Zweites Mehl (30-60) 0,9 
Drittes MeW (60-65). 1,7 
Nachmehl (65-70) 2,1 
Kleie (70-95) . 4,8 
Sch8.labfall I 4,3 
Scha.labfall II . 3,2 
Keime .. .. 5,5 

Fett 

% 
2,3 
1,1 
1,9 
4,0 
4,6 
5,4 
5,1 
5,2 
3,5 

12,0 

Fett 

% 
1,9 
0,7 
1,4 
2,3 
2,7 
3,6 
6,0 
2,9 

11,9 

N·Suh
stanz 

% 
15,5 
13,2 
15,1 
19,4 
20,3 
18,3 
17,4 
17,4 
14,6 
40,7 

N-Suh
stanz 

% 
11,6 
6,7 

11,0 
14,5 
16,6 
17,6 
21,0 
11,1 
44,7 

Weizen. 

Zucker- Starke 
arten 

% % 
5,2 66,2 
2,1 79,3 
4,7 74,7 
8,5 61,1 

10,0 47,2 
9,0 15,6 
8,6 8,7 
8,7 14,1 
6,3 24,4 

20,7 0 

Roggen. 
Zucker- St" k 

arten ar e 

% % 
8,7 60,3 
4,6 81,5 
7,2 69,4 
9,0 60,3 

11,4 55,4 
13,0 20,5 
8,3 13,5 
4,8 11,3 

22,6 0 

ZeIlu-
lose 
% 
2,5 
0,1 
0,2 
1,0 
3,1 
9,7 

11,3 
9,7 

18,4 
2,5 

ZeIlu-
lose 

% 
2,0 
0,1 
0,4 
0,9 
1,2 
5,8 

10,8 
14,4 
3,9 

Pento-
sane 

% 
7,9 
2,6 
3,4 
5,5 

11,6 
22,5 
30,5 
29,3 
25,0 
11,5 

Ka-
lorien*) 

% 
378 
398 
405 
402 
360 
226 
192 
213 
208 
363 

Pento- Ka
sane lorien 
% 
8,4 348 
3,5 387 
5,2 372 
7,0 365 
8,1 367 

22,6 243 
24,2 213 
36,3 138 
7,3 387 

Dber das bemerkenswerte Verhalten der Mineralstoffe gibt folgende 
Tabelle AufschluB, die wir einer Schrift F. Rohmann's 1 entnehmen. Der 
Aschengehalt des Ausgangsmaterials war hoher, als bei dem von N eu mann 
beriicksich tigten. 

Gesamtasche In der Asche 
% KOJo NaOJo CaOJo MgOJo FeOJo pzO.% 

Weizenkorn . 2,55 30,3 1,9 3,03 12,0 0,89 48,82 
Feinmehl (1-30) 0,51 34,35 0,78 6,88 8,08 0,54 49,77 
Brotmehl (1-75) 1,27 30,82 0,86 5,08 12,24 0,81 50,18 
Kleie . .. 6,16 28,51 0,67 2,88 16,74 0,59 50,34 

Roggenkorn . . . . 2,1 33,1 1,46 2,94 11,8 1,24 49,3 
Brotmehl (1-65) 1,97 38,44 1~75 1,02 7,99 2,54 48,26 
Kleie . 8,22 27,00 1,32 3,47 15,82 2,50 47,88 

Je nach dem Grade des Ausmahlens ergibt sich damit die Moglichkeit, 
Gebacke sehr verschiedener chemischer Zusammensetzung, verschiedenen Ge
halts an Kleienbestandteilen und verschiedener Feinheit herzustellen. 1m all
gemeinen unterscheidet man drei Hauptformen, wozu dann noch die Misch
gebacke treten. 

*) Zellulose und Pentosane nioht mitberechnet. 
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1. Feinmehlgebacke. 

Die reinsten Mehle - im engeren Sinne des Wortes - entsprechend der 
Ausmahlung 1-30, werden kaum fur Brot und brotahnliche Gebacke benutzt. 
In der Backerei gilt Weizenmehl bis zum Ausmahlungsgrad 60 noch als feinates 
Mehl. Man benutzt es zu gewissen Spezialgebacken, besonders ffir feinen Zwie
back, Biskuits, Kuchen und zum Herstellen feiner Mehlspeisen. Immerhin 
trifft man da, wo der Preis gleichgiiltig ist, namentlich in Wien und in oster
reichischen Kurorten Tafelbrotchen und -brot, die aus solchem Mehl erbacken 
sind. 1m allgemeinen wird Weizenmehl von 75-80 Ausmahlungsgraden zum 
HersteHen von Weizenfeinbrot benutzt. Beim Roggen ist ganz schwaches Aus
mahlen nicht ublich. Man spricht von Roggenfeinbrot, wenn die Korner 
bis 65, hochstens bis 70 Grad ausgemahlen sind. Dem entsprechen unsere 
gewohnlichen Brote. Sie enthalten im wesentlichen die Stoffe des Mehlkerns 
und nur verhaltnismaBig geringe Beimengsel von Kleienstoffen. Nach M. P. N eu
mann 1 (S. 219) verteilen sich bei diesen gebrauchlichen Ausmahlungsgraden 
die Bestandteile der Korner in folgender Art: 

beim Roggen 
in das Mehl • 
in die Kleie . 

beim Weizen 

Eiweill 

60% 
40% 

Fett 

49% 
51% 

Es wandem von 
Starke Holzfaser Pentosane Asche 

88% 
12% 

14% 
86% 

42% 
58% 

33% 
67% 

in das Mehl . 77 % 60 % 91 % 10 % 36 % 37 % 
in die Kleie . 23 % 40 % 9 % 90 % 64 % 63 % 

Wie man aus dieser alles wesentliche zusammenfassenden kleinen Tabelle 
sieht, liefert uns das gewohnliche Backmehl bei weitem nicht aHe in den Kornern 
enthaltenen Nahrstoffe. Nur die Starke und die aus ihr abgebauten Poly
saccharide erscheinen fast vollstandig (88 bzw. 91%). Das ist der kalorisch 
wichtigste, geradezu maBgebende Teil der Frucht. Von den Proteinen treten 
3/5 bzw. 4/5 in das Mehl uber. Ob der ansehnliche Rest einen Verlust fur die 
volkische Ernahrung bedeutet, ist schon seit langer Zeit und neuerdings in 
erhohtem MaBe Gegenstand lebhafter Erorterungen (S. 421 ff.). Der Verlust 
wird von manchen nicht hoch bewertet, da die N-Substanzen der Kleie zweifellos 
schwerer ausnutzbar sind als die des Mehlkerns. 1m kleinen unbedeutend, 
ergeben sich aber doch gewaltige Proteinabschube in die Kleie, wenn wir den 
gesamten volkischen Getreideverbrauch in Betracht ziehen. 

Vom Roggen-Eiweill (Summe der N-Substanzen) gehen 40% in die Kleie. Bei 
ungefahrem Gehalt des Roggenkorns an Eiweill = 11,5% gehen von 100 g Roggen also 
4,6 g N-Substanz der normalen Roggenbrotbackerei verloren. Bei einem Verbrauch von 
10 Millionen Tonnen Roggen in Deutschland macht der Gesamtverlust also 460 000 t im 
Jahre aus (t = 1000 kg). 

Der starke Pentosane-VerIust ist weniger zu beklagen, da sie leicht 
und billig durch andere Kohlenhydrate ersetzt werden; immerhin nutzt sie 
ja nach M. Rubner 62 der Mensch besser aus, als man frUber annahm. 
Vom kalorischen Standpunkt aus ware das gleiche uber die Rohfaser zu 
sagen, die groBtenteils als Ballast wirkt. Immerhin wird damit dem Back
mehl ein Bestandteil des Getreidekorns entzogen, der doch eine groBe ver
dauungstechnische Bedeutung hat (S. 416). In unserem gewohnlichen Weizen
brot sind davon nur kummerIiche Reste und im feineren Roggenbrot auch nicht 
viel enthalten. Der Fettverlust ist zwar prozentig gerechnet sehr groG; da 
aber die absolute Menge der atherIoslichen Bestandteile im Roggen und Weizen 
gering ist, fallt er nicht schwer ins Gewicht. Mit dem als Fett bezeichneten 
Material bleiben auch entsprechende Mengen von Lipoiden in der Kleie; nach 
M. Klotz 8 finden sich im Weizenfett 1,5-2% Lezithin, im Roggenfett 7,4 bis 
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6,1% Lezithin und 3,0-4,2% Cholesterin. Dberaus stark ist der Asche
verlust. Wenn auch die Asche der Kleie nicht besonders gut ausgeniitzt wird, 
darf man an der Entaschung des Getreides bei der Brotmehlbereitung doch nicht 
gleichgiiltig vorbeisehen; dies um so weniger, als auch sonst die moderne Technik 
der Speisebereitung den Nahrungsmitteln nur allzu viel Asche entzieht (S. 69 
und "Gemiise"). Mit der Kleie im engeren Sinne und mit dem gleichfalls aus
scheidenden Keimling werden auch die Stoffe entfernt, welche man als Vi t ami ne 
bezeichnet hat; im Sinne R. Rohman'n's7 Erganzungsstoffe, deren Beigabe 
gestattet aus den unvollstandigen EiweiBkorpern des Mehlkerns tierisches 
EiweiB aufzubauen (S. 3 ff.). Je starker Brot in der Kost vorherrscht, desto 
fraglicher ist es, ob diese Ersatzbausteine aus anderem Material herbeigeschafft 
werden. 

Wir werden die Frage, ob und in welchem Umfang man Kleie dem Brote 
beimischen oder vorenthalten soIl, spater im Zusammenhang besprechen (S. 421). 

Begriffsabgrenzung (nach G. Lebbin 76). Semmel sind Wassergebacke mit 
Weizenmehl. - Milchbrote sind mit Weizenmehl hergestellte Brote, die an Stelle von 
Wasser mit Milch oder mit Wasser + Milch erbacken sind. - Zwiebacke sind durch 
Zerschneiden schon fertiger Gebacke erhaltene, dann nochmals gerostete oder gebackene 
dlinnere Schnitte. Zwiebacke ohne nahere Bezeichnung sind Weizenzwiebacke, aus Milch· 
broten hergestellt. Zwecks langer Haltbarkeit muB ihr Wassergehalt gering sein. 

2. Schrotbrot. 

1m Hinblick auf die soeben erorterten Verluste, insbesondere den EiweiB
abschub hat schon J. v. Liebig befiirwortet, nach alter Volkssitte die Kleie 
zum Teil oder ganz dem Brot zuzubacken. Immer erneute Versuche scheiterten 
aber teils an der steigenden Vorliebe fiir feines und moglichst weiBes Weizen
brot und fiir feinkornige~ Roggenbrot, teils an der alten, anscheinend wohl
begriindeten, in letzter Zeit aber doch etwas erschiitterten Lehre der Hygieniker, 
daB die EiweiBsubstanz der Kleie allzu schlecht ausgeniitzt werde, so daB es 
wirtschaftlich zweckmaBiger sei, die fiir die Tierfiitterung wichtige und sehr 
niitzliche Kleie der Viehzucht zuzuwenden, statt sie beim Durchgang durch den 
menschlichen Darm zu. entwerten und ihre Umsetzungsprodukte bestenfalls 
als Diinger wiederzugewinnen, der aber auf andere Weise viel billiger zu be
schaffen sei (M. Rubner 2). Inwieweit dies berechtigt, laBt sich nur im Zu
sammenhang mit vielen anderen allgemeinen volkswirtschaftlichen Gesichts
punkten beantworten. Betreffs biologischer Fragen, die damit verkniipft sind, 
sei auf Spateres verwiesen (S.424). 

Zum Herstellen des echten Schrotbrotes dient ein Mahlprodukt, das die 
samtlichen Teile des Korns enthalt, also neben den Bestandteilen des Mehlkerns 
auch die der Kleie (S.372), so daB die Mischung der chemischen Grundstoffe 
die gleiche ist wie im urspriinglichen Getreidekorn. Nur die auBersten Schichten 
der Schale pflegen entfernt zu sein; das ist kein Verlust; sie verhalten sich 
wie reines Stroh und sind ganzlich unverdaulich. So wenigstens bei der Handels
ware; die fiir den Hausgebrauch hergestellten Bauern-Schrotbrote Rheinlands 
und Westfalens enthalten oft auch die auBerste Schalenschicht, und zudem 
finden sich oft darin allerlei Unkrautsamen, die mit den Getreidekornern ge
erntet und erdroschen sind. Weiterhin bedingt der Begriff Schrotbrot, daB 
das Getreidekorn nur ganz grob zermahlen ist. Bei den grobsten Sorten sind 
die Korner mehr zerbrochen und ~rquetscht als zermahlen. Meist besteht das 
Mahlprodukt aus eigentlichem Mehl (im engeren Sinne des Wortes), also aus 
dem Inhalt des Mehlkerns, der in Korner verschiedener GroBe und Feinheit 
zerfallen ist, und aus den zerbrochenen und zersplitterten Kleiengebilden, die 
auch verschieden groB ausgefallen sind; selbst die kleinsten kann man noch 



396 Brot. 

mit bloBem Auge erkennen; groBere Bruchstiicke sind oft 2-3 mm lang und 
mehr. Beim Weizen haben die Abkommlinge des Mehlkerns eine fast weil3e, 
die der Kleie eine graue bis graugelbe Farbe. Beim Roggen ist der Farben
unterschied undeutlicher, da auch der Mehlkern graues Materialliefert. 

Nach dem Sprachgebrauch der Technik rechnet man auch solche Mehl
produkte zu den Schrotmehlen, denen die allergrobsten Kleiestiickchen nicht 
mehr beigemengt sind. Dies sind Mittelstufen zwischen Schrot- und Vollkorn-
mehl (nachste Gruppe). (, 

Die Schrotbrote des Handels werden teils aus Roggen-, teils aus Weizen
schrotmehl erbacken. Die wichtigsten Arten sind: 

Grahambrot, aus besonders kleberreichem Weizen oder aus Gemischen 
von Weizen mit Roggen oder Mais bereitet; man benutzt teils grobes, teils 
mittelfeines Mahlgut. Der Teig wird weder mit Hefe, noch mit Saureweckern 
geimpft: man iiberlaBt ihn vor dem Backen einige Stunden sich selbst, bei 
gelinder Warme (Selbstgarung). Die Lockerung durch den sich beim Backen 
entwickelnden Wasserdampf (S. 387) ist sehr unvollstandig, aber doch einiger
maBen geniigend. Nach dieser urspriinglichen Vorschrift wird jetzt selten 
vorgegangen, so daB die heute im Handel befindlichen "Grahambrote" fast 
ausnahmslos den Namen mit Unrecht fiihren. 

Bewahrte Vorschrift fUr Hausgebrauch: 1 kg Weizenschrot wird mit Illauem Wasser 
(etwa 50°), 40-60 g Backerhefe, 30 g Salz zum Teig geknetet. Nach halbsttlndigem Stehen 
bei gelinder Warme (30-35°) Abfiillen in kleinere Formen. Nach 10-15 Minuten weiteren 
Stehens bringt man die Formen in den Backofen. 

Liebig's Kleienbrot. Das Ausgangsmaterial ist Weizen oder Roggen; 
ersterer, meist verwendet, hat nur den Nachteil, daB das Brot bei etwas langerem 
Lagern strohig und fade schmeckt; hinreichend frisch, wird es dem Roggen
schrotbrot vorgezogen. Zum Unterschied von Graham's Vorschrift empfahl 
v. Liebig Lockerung durch Natriumbikarbonat und Salzsaure, zu aquivalenten 
Teilen; fiir Weizenschrotbrot verwendet man aber jetzt meist Hefe. Nach 
V. Liebig's Vorschrift soll das Korn so gemahlen werden, daB hochstens 5% 
Abfall entstehen, was dem Ausscheiden der auBersten Schalenschicht entspricht 
(S.412). Sehr Mufig wird jetzt auch normales Backmehl mit solchen Mengen 
mittelgrober Kleie versetzt, daB dadurch das im Ganzkorn bsetehende Ver
Mltnis zwischen Mehl und Kleie wiederhergestellt ist. Fiir das Endergebnis 
ist dies gleichgiiltig. Wenn man in Betracht zieht, daB man abweichend von 
V. Liebig jetzt meist Hefegarung zum Lockern beniitzt (stets beim Weizen, 
haufig auch beim Roggen), entsprechen die heute im Handel befindlichen sog. 
Graham- oder Schrotbrote im wesentlichen dem alten v. Lie big-Brot. Sie 
unterscheiden sich untereinander durch verschiedene Feinheit des Mahlgvtes, 
insbesondere der mitvermahlenen oder dem Mehl zugesetzten Kleie. Als Volks
nahrungsmittel trifft man das Schrot- oder Kleienbrot hauptsachlich am Nieder
rhein unter den Namen: Rheinisches Schwarzbrot, Kolner Schwarz
brot, Kiichenbrot. Es wird dort meist aus mittelgrob geschrotetem, nur der 
auBersten Schalenschicht beraubtem Roggen in groBen Formen erbacken. 
Lockerung fast durchweg mit Sauerteig, selten mit Hefe. Die Brote wiegen 
schwer, die Krume behlilt ihre Feuchtigkeit lange, so daB das dunkelgraue 
Brot - vorschriftsmaBig gebacken - noch nach 8-10 Tagen wie frisch schmeckt. 
Der Geschmack ist kraftig, etwas streng und sauerlich. Der daran Gewohnte 
entbehrt es ungern, dem Nichtgewohnten mundet es zuerst nicht. Neuerdings 
trifft man im Rheinland haufig solche Broro mit hellerer Farbenronung; sie 
sind durch Zugabe von Weizen- oder Roggenmehl zum Vollkorn-Schrotmehl 
bereitet. Da die rheinischen Schwarzbrote nur klU'z bei scharfer Hitze gebacken 
werden, bilden sie im Gegensatz zum Pumpernickel eine harte und wasserarme 
Kruste. 
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Manche arztlichen Zwecken (Anregen der Peristaltik!) dienenden Brote 
zeichnen sich durch den Gehalt an besonders grober Kleie oder durch einen 
das urspriingliche Vorkommen uberbietenden Kleienzusatz aus. Dahin ge
haren u. a.: 

O. Rademann's (Frankfurt a. M.) D.-K.-Schrotbrot (Weizen). 
G. Fritz (Wien) D.-K.-Schrotbrot (Weizen). - Aus gleich gemischtem Teiga 

stellt dieselbe Firma auch wasserarme Weizenschrotfladen ala Dauerware her. 
F. Mendl's Kra-Ki, in Form stark gedorrter kurzer Stangen (Dauerware). Dem 

Teig ist eine gewisse Menge Malzzucker zugefiigt. 

Schwedisches Knackebrot, das in Form flacher trockener Fladen 
hergestellt wird. Ausgangsmaterial ungesiebter, ziemlich grob gemahlener 
Roggen. Der Teig macht eine mehrfache Itefe- oder Sauerteiggarung durch. 
Es wird neuerdings auch in Deutschland hergestellt und ist in kurzer Zeit sehr 
beliebt geworden. 

Pumpernickel. Vor allem in Westfalen alter Volkssitte entsprechend 
hergestellt, und zwar aus grob geschrotetem Roggen. Lockerung meist durch 
Selbstgarung oder durch Zusatz von Sauerteig, selten mittelst Hefe. 1nfolge 
sehr langsamen Backens bei verhaltnismaBig niedriger Temperatur (150 bis 
1600 C) und starken Wasserdampfgehalts der Ofenluft bildet sich keine harte 
Kruste; das ganze Brot nimmt eine von dunklen Dextrinen, Karamel und 
Rastsubstanzen herruhrende schwarzbraune Farbe und einen eigentumlich 
suBlichen, manchmal leicht bitteren Geschmack an. 1m Gegensatz zum west
falischen wird der sog. Hamburger Pumpernickel aus viel feiner verarbeitetem 
Material bereitet; ersterer enthalt ziemlich grobe Kleienstucke, letzterer nur 
feine Kleienschollen. 

Gelinckbrot. Das Korn wird uberhaupt nicht vermahlen, sondern 
mit Wasser geweicht und zum Quellen gebracht, dann durch Druck zerquetscht 
und ahnlich wie das urspriingliche Grahambrot weiter verarbeitet. Versuche 
von Plagge und Le b bin 1 zeigten, daB es schlechter als irgendein anderes Brot 
vom menschlichen Darm ausgenutzt wird. 

A vedyck's Vollkorn brot. Das vor 20-25 Jahren eingefuhrte und 
damals von einer englischen Aktiengesellschaft nachdrucklich empfohlene Brot 
ist zwar von feinerem Korn als das Gelinckbrot; das Getreide scheint aber 
ahnlich vorbehandelt zu sein wie das fur letzteres benutzte. Obwohl im Ge
schmack befriedigend, erwies es sich in Versuchen von K. B. Lehmann\) von 
so schlechter Ausnutzbarkeit, daB es mit seinem Anspruch, ein Volksnahrungs
mittel zu werden, nicht durchdringen konnte. 

Simonsbrot. Die Herstellung folgt in ihrem ersten Teil ziemlich genau 
dem Gelinck-Verfahren: Weichen, Quellenlassen des ganzen Korns; dann 
aber nicht einfaches Zerquetschen, sondern Verreiben der Masse; sie bleibt 
aber ziemlich grobkarnig. Als Triebmittel dient Sauerteig oder Hefe. Das 
Backen ist dem Pumpernickel-Verfahren nachgebildet; nur in der Form, weniger 
im Geschmack und im Aussehen unterscheidet es sich von dem gewahnlichen 
westfalischen Bauern-Pumpernickel. Es sei ausdrucklich bemerkt, daB Simons
brot ziemlich reichliche Mengen verzuckerten Materials enthalt. Wir konnten 
in einem Brote 6,2%' in einem anderen sogar 9,8% wasserlOslicher, reduzierender 
Substanz nachweisen, so daB die Angabe, es eigne sich besonders fUr Zucker
kranke, soharf zuruckzuweisen ist. 

Den Roggen- und Weizen-Schrotmehlgebacken gegenuber spielen die 
gleichartigen, aus Hafer, Gerste und anderen Getreiden gebackenen Brotwaren 
eine untergeordnete Rolle. Am haufigsten findet man derartige Hafergebii.cke 
im Handel, teils in Fladen-, teils in Biskuitform, fast immer als trockene Dauer
ware; sie dienen als Unterlage fUr Butter und Kase. Fruher nur in England 
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ublich, werden sie jetzt auch in Deutschland und Osteneich hergestellt. Seltener, 
im Geschmack aber befriedigender sind entsprechende Gerstengebacke. 

Die Weizen- und namentlich die Roggenschrotbrote zeichnen sich durch 
kraitigen und anregenden Geschmack aus. Sie stellen groBe Anspruche an 
die Kauwerkzeuge und belasten den Magen zweifellos erheblich starker als 
die Feingebacke. Die Resorption ihrer Kohlenhydrate ist nur um ein geringes, 
die der ubrigen Bestandteile um ansehnliche Betrage schlechter als beim GenuB 
von Feinbrot. Wir kommen darauf spater zuruck. 

3. Feinvermahlene Vollkornbrote. 

Nachdem in Bestatigung alter Versuche Plagge und Le b bin 1 gezeigt 
hatten, wie schlecht Brot, dem grobstuckiges Kleienmaterial beigemengt ist, 
yom menschlichen Darm ausgenutzt wird, ging das Bestreben dahin, dem Brote 
einerseits die wertvollen Bestandteile der Kleie zu erhalten, andererseits die 
Kleie durch feineres Vermahlen oder sonstiges AufschlieBen den Verdauungs
saiten zuganglicher zu machen. Freilich klangen die Befunde der genannten 
Forscher nicht sehr ermutigend, da auch feinere Vermahlung die Resorption 
nicht wesentlich zu bessern schien. (Vgl. S.408.) Von jenen Gesichtspunkten 
aus sind mehrere Brotarten in den Handel gebracht worden. 

Der gleichmaBigen Durchmahlung des Getreides stellen sich erhebliche 
technische Schwierigkeiten in den Weg, weil die gleiche Mahlkraft den nach
giebigen Mehlkern sehr viel starker zerkleinert als den harten Kleienrest. Erst 
in den letzten Dezennien, namentlich in den letzten Jahren, ist die Technik -
teilweise auf gewissen Umwegen - der Schwierigkeiten Hen geworden. 

Von den oben erwahnten Gesichtspunkten aus sind verschiedene Vollkorn
mehle in den Handel gebracht und zum Brotbacken verwendet worden. 

Steinmetz-Brot. Nach vorausgegangenem Bursten und nach kurzem 
Waschen und Durchweichen der auBeren Schale wird diese durch Schalmaschinen 
entfernt, wobei das Korn etwa 30/ 0 seines Gewichts verliert. Beim Durchsieben 
folgen dann noch kleine Abzuge. St. Steinmetz 70 gibt an, mit seinem Ver
fahren eine Ausbeute von 95 0/ 0 backbaren, nach Wunsch grober oder feiner 
gemahlenen Mehles aus 100 kg Korn erhalten zu konnen; die von der Praxis 
erzielten Ausbeuten sollen zwischen 93 und 95 0/ 0 liegen. Von den schwerst 
verdaulichen Schichten abgesehen enthalt also das Mehl die ganze Kornsub
stanz. Dem Einwand, daB die Ausbeute erheblich geringer sei (W. Prausnitz 
und G. Menicanti 21, R. O. Neumann 19) tritt St. Steinmetz 79 scharf 
und wohl sicher mit Recht entgegen. Ausniitzungsversuche, von K. B. Leh
mann 9 vor 17 Jahren angestellt, fielen nicht giinstig aus. Neuere Angaben 
fehlen. 

Finkler-Brot. D. Finkler 10 empfahl die Kleie zunachst mit Sauren 
und Alkalien zu behandeln und dann in 1 %iger, gleichzeitig Kalk enthaltender 
KochsalzlOsung zu vermahlen. Dadurch sollen einerseits die die Aleuronzellen 
umgebenden und die Verdauungssaite abhaltenden Wande aufgeschlossen, 
andererseits das ganze Material moglichst fein zertrummert werden. Wieder 
getrocknet ist das Kleienpulver als "Finalmehl" im Handel, das man dem 
gewohnlichen Roggenmehl in solchen Mengen zusetzen solI, daB der ursprung
liche Kleiengehalt des Getreidekorns wiederhergestellt wird. Dies geschieht, 
wenn 25 Teile Finalmehl 75 Teilen Roggenmehl 75%iger Ausmahlung zu
gemischt werden. Ais Zusammensetzung des Finalmehls gibt J. Stocklasa 11 

an: 1~17% Rohproteinstoffe, 50,3% Starke, 1,22% Glykose, 5,06% Fett, 
1,28% Phytin, etwas Lezithin und 9-10% Asche; darunter 4,14% P20 0 und 
1,57% K20. 
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Schlueter-Brot 11. Der Roggen wird zerlegt in feines Mehl (60% des 
Korns), dunkIes Nachmehl (die nachsten 15% des Gesamtmehls enthaltend) 
und Kleie (die letzten 25% darstellend). Die mit Wasser angemischte Kleie 
wird im AutokIaven aufgeschlossen, wodurch ein Teil ihrer Starke verzuckert 
wird (bis 17% Maltose) und die Masse infolge der Dextrinisierung, Bildung 
von Karamel und Rostprodukten eine sehr dunkle Farbe annimmt. Mit dem 
oben erwahnten Nachmehl gemischt gibt die wieder getrocknete Kleie dann 
das sog. Schluetermehl. 40 Teile desselben mit 60 Teilen des Feinmehls ge
mengt, stellen die ursprungliche Zusammensetzung des Roggenkorns wieder 
her - abgesehen von den durch das tJberhitzen veranlaBten chemischen Um
lagerungen. Das sehr wurzig schmeckende Schlueterbrot ist schnell beliebt 
geworden. Die Versuche von H. Strunk ergaben eine sehr gute Ausnutzung 
der Trockensubstanz (Verlust = 11,6%, aber nicht der N-Substanz, Ver
lust = 44,3% des Stickstoffs). Neuere Versuche mit dem inzwischen durch 
vollendetere Technik verbesserten Brote stehen leider noch aus. 

Klopfer's Vollkorn brot (im Handelfriiher auch als "Kernmarkbrot" und 
als "Karabrot" bezeichnet). Bei den oben erwahnten Finkler- und Schluter
Verfahren werden die Bestandteile der Kleie, insbesondere die EiweiBkorper 
durch Chemikalien bzw. trberhitzen stark verandert; in welchem AusmaBe, 
ist noch ungenugend bekannt. Demgegenuber legt V. Klopfer12 mit Recht 
Wert darauf, daB man ein so beherrschend wichtiges Volksnahrungsmittel, wie 
das Brot, aus Material herstellen solIe, das moglichst wenig angreifenden Prozessen 
unterworfen ist. Sein eigenes Verfahren gestattet uberaus feine Zertrummerun 
der Kleie auf rein mechanischem Wege. Nach Entfernen der auBersten dunnen 
schmutzhaltigen Haut wird der Roggen von Wurfscheiben mit 3000 Umdrehungen 
in der Minute gegen geschlitzte Prallflachen geschleudert; die Kleienschicht 
wird dadurch zerknickt und zerfallt zu ziemlich feinem Staube, der sieh dem 
ubrigen Mehle gleichmaBig zumischt. Vom Vollgewicht des Korns fallen 
etwa 2% ab; sie entstammen den auBersten verhoIzten Schichten der Schale. 
Das Klopfer'sche VollkornmehI stellt eine technisch bewundernswerte Leistung 
dar; wie stark die KIeie durch dasselbe zerfetzt wird, lehren die mikroskopischen 
Bilder von W. Scheffer 13. Durch eigentliches Mahlen aus unveranderter 
Trockensubstanz ein so fein verteiltes, mechanisch aufgeschlossenes Mahlgut 
zu erhalten, ist kaum moglich, zum mindesten uberaus schwierig und unver
haltnismaBig teuer. Das aus dem Klopfer-Mehl hergestellte Vollkornbrot 
wurde in manchen Stadten schnell beliebt, da es tadellose Kaubarkeit mit ange
nehm wurzigem Geschmack vereinigt. Als ein aus mechanisch fein zerkleinertem 
und chemisch nicht vorbehandeltem Vollmehl erbackenes Brot fand es auch 
in der wissenschaftlichen Literatur starke Beachtung und sehr gunstige Beurtei
lung, insbesondere da sich eine recht gute Ausnutzung nachweisen lieB. In 
dem Klopfer'schen Betriebe (Dresden-Leubnitz) kommen Mahl- und Backgut 
mit den Handen nicht in Beriihrung. Das Backen sehlieBt sich dem Zertrum
mern des Roggenkorns unmittelbar an. trber Ausnutzung S. unten, S. 407 ff. 

Klopferkleie-Vollmehlbrot. Neuerdings schlug V. Klopfer, unter 
Anlehnung an das fruhere Verfahren, einen neuen Weg ein, der gewisse Vorzuge 
hat. Er mahlt den Roggen in ublicher Weise zu 75% aus (Roggenfeinmehl). 
Der die Kleie enthaltende Ruckstand (25% des Roggenkorns) wird nun fur 
sich dem erwahnten Schleuderverfahren unterworfen und dadurch zu einer 
uberaus feinen mehlartigen, grauen Masse umgewandelt ("KlopferkIeie"). Durch 
Mischung von 25 Teilen dieser pulverigen KlopferkIeie mit 75 Teilen Roggen
feinmehI, wie es jede Muhle herstellt, erhalt man ein Roggenvollmehl von gleicher 
Zusammensetzung wie das ursprungliche Ganz-Roggenkorn. Man hat es nun 
in der Hand, nach Beliebel1 weniger als 250/ 0 Kleienpulver dem Backmehl zuzu-
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setzen oder dasselbe nooh uber den urspriingliohen Gehalt hinaus mit Kleie 
anzureiohern (tlber-Kleienbrot). Wir HeBen sogar Brote aus gleiohen Teilen 
Klopfer-Kleienpulver und Roggenfeiumehl backen. Sie mundeten vortrefflich. 
Die Ausnutzung der fain verteilten Kleie ist durohaus befriedigend, in einigen 
Versuchen sogar vortrefflich (S. 372, 411). Leider stehen technische Schwierig
keiten der Verallgemeinerung des Verfahrens gegenuber. 

GroB'sohes Verfahren (Growitt-Brot). Nach ublicher Trockenreinigung 
wird das Korn griindlioh gewasohen, dann geweioht und dann, wie es soheint, 
in Kugelmorser-Apparaten zermalmt, wobei auoh die Aleuronatzellen groBten
teils zertriimmert werden. Dem Mahlen sohlieBt sioh unmittelbar das Baoken 
an, nachdem nur die auBerste Sohalenschicht masohinell entfernt ist. Nach 
R. O. Neumann 71 betragt der Sohalenabfall nur 0,7% des Korns. Mahl
und Backgut kommen mit den Handen nioht in Beriihrung. Das Verfahren 
erwarb sich sohon viele Freunde. Je nach Wunsoh lassen sich grobere oder 
feinere Mehle herstellen. mer Ausnutzung s. unten, S. 402. 

4. Zwisehenstufen und Misehbrote. 
Zwisohen den hier aufgefuhrten, grundsatzlich zu scheidenden Gruppen 

kommen im praktischen Leben die mannigfaohsten tlbergange vor, indem 
lokaler Gesohmacksriohtung entsprechend sowohl das Ausgangsmaterial (Weizen, 
Roggen, Gerste, Hafer, Mais usw.) in versohiedensten Verhaltnissen miteinander 
gemisoht werden, als auch Gemenge von Feinmehl, Schrotmehl, feinem Vollkorn
mehl zum Brotteig benutzt werden, gleiohfalls von Fall zu Fall in weohselndem 
Verhaltnis. Ihre diatetisohe Bedeutung ergibt sich ohne weiteres, wenn man 
die der Grundformen kennt. 

Eine Zwisohenstufe von groBer wirtschaftlicher Bedeutung ist das K 0 m -
miBbrot der deutschen Heeresverwaltung. Wahrend beim burgerlichen 
Roggenbrot 30-35%, bei dem helleren Roggenbrot Mitteldeutschlands sogar 
40-50% als zu grob, unter dem Namen Kleie, abgesohoben werden, werden 
fur das Soldatenbrot 82-85% des Roggenkorns benutzt. Der kraftige und 
wiirzige Gesohmaok und der hohe Sattigungswert verschafften dem fruher miB
achteten Brot groBe allgemeine Beliebtheit. Plagge und Le b bin hatten 
zwar gezeigt, daB die Ausnutzung des KommiBbrotes keineswegs ideal ist, und 
sie traten dafiir ein, man solle das Mehl bis hoohstens 750/ 0 ausmahlen; aber 
naoh manchem Hin und Her ist die Heeresverwaltung doch im groBen ganzen 
bei der alten Ausmahlung (82-85%) verblieben, so daB sowohl das KommiBbrot
Mehl, wie das ihm nachgebildete Kriegs-Roggenmehl eine Zwischenstufe 
zwischen dem gewohnliohen Roggen-Feinmehl und dem Roggen-Vollmehl 
darstellt. In den spateren Kriegsjahren erreichte allerdings das K-Brot- (Kriegs
brot-) Mehl die Hohe 94-950f0iger Ausmahlung und kam dem Vollkornmehl 
damit reoht nahe. 

IV. Chemische Zusammensetzung der wichtigsten Gebacke. 

Weizen, fein 
" grober.. 

Roggen (normal) .. 
Maismehl (norma.l) 
Gerstenmehl. . . . 
Hafermehl 

1. Baekmehle (nach J. Konig). 
Trocken- N- hf Kohlen
substanz Substanz Ro ett hydrat 

% % % % 
87,4 10,7 1,1 74,7 
87,4 11,6 1,6 72,3 
87,4 9,6 1,4 73,8 
87,0 9,6 3,1 71,7 
86,0 12,3 2,4 68,5 
91,0 13,9 6,2 67,0 

*) Zellulose nicht mitberechneli. 

Asche 

% 
0,5 
1,0 
1,2 
1,1 
1,8 
2,1 

Zellu
lose 
0/0 
0,3 
0,9 
1,3 
1,4 
0,9 
1,7 

Ka
lorien *) 

350 
359 
355 
362 
354 
390 
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2. Gebiicke (nach J. Konig). 

Trocken- N- R hf tt Kohlen- Asche Zellu- Ka-
substanz Substanz 0 e hydrat lose lorien *) 

% % % % % % 
Weizenbrot (feineres) • 66,3 6,8 0,5 57,8 0,9 0,3 270 

" 
(groberes) . 62,7 8,4 0,9 51,0 1,3 1,1 252 

" 
(Ganzbrot) 59,0 8,1 0,7 47,6 1,5 1,0( 1) 235 

Weizenzwieback 
(gewohnlicher) 90,5 9,9 2,5 75,5 1,7 0,8 363 
(feiner) ....... 90,3 12,5 4,4 72,0 1,2 0,6 387 
(feinster, Biskuit, Kakes 

u. dgl.) . . . . 92,5 8,8 9,1 73,4 0,8 0,4 422 
Rog~enbrot 

60,3 6,4 1,1 50,4 femes "Graubrot" 1,5 0,8 243 
KommiBbrot 61,1 6,0 0,4 51,6 1,6 1,5 240 
Ganzkombrot (Pumper-

7,2 nickel u. dgl.) 57,8 1,3 46,4 1,4 1,5 232 
Roggenzwieback .... 88,5 10,8 1,0 71,8 1,7 3,0 348 
Weizen-Roggenmischbrot 

mit Wasser .. 64,5 7,5 0,7 53,3 0,9 2,2 256 
" Magermilch 65,0 8,5 0,8 52,3 1,1 2,2 257 

Haferbrot 52,6 7,6 1,5 40,7 2,4 0,4 212 
Haferzwieback .. 90,0 8,6 10,4 66,7 1,9 2,4 395 
Gerstenbrot . . . 50,2 6,4 2,1 38,4 2,0 1,3 203 
Gerstenzwieback 87,6 9,3 1,1 69,0 3,8 4,3 333 
Maisbrot .... 56,2 5,8 1,7 45,7 1,6 1,2 227 

3. Venchledene Gebiicke nach neuen Analysen von R. O. Neumann 19, 71. 

Trocken- Stick- EiweiB Fett Kohlen- Roh- Asch Kalorien 
substanz stoff hydrat faser e in 100 g 

N ormal-W eizen brot 
% % % % % % % 

(Friedensware). • . 
W eizen brot (Ausmah-

60,7 1,29 8,07 0,28 51,2 0,24 0,89 246 

lung = 80%) ••• 58,4 1,19 7,46 0,37 49,0 0,60 0,98 235 
Roggenbrot (Aus-

mahlung = 80%) . 62,1 0,99 6,19 0,37 53,5 0,91 1,14 248 
Kriegs brot ("Fein-

brot") aus 27%Rog-
gen- und 63~0 Wei-
zenmehl, bei e 800/ 0 
ausgemahlen; 10% 
Kartoffelmehl 60,1 1,16 7,25 0,26 50,9 0,79 0,89 241 

Kriegsbrot 
("Schwarzbrot") 
aus 58,8% ROlien-
schrot; 29,4% og-
genmehl(Ausmahlung 
80%); 10% Kartof-

233 felmehl •••..• 59,6 0,97 6,05 0,36 50,0 1,74 1,46 
Kommisbrotaus600f0 

Roggenmehl und 400/ 0 
Weizenmehl, beide zu 
95% ausgemahlen • 57,4 1,14 7,13 0,47 47,3 1,30 1,21 227 

Schrot brot aus83,3% 
Roggenschrot; 6,4% 

Weizenmehl und 
10,3% Roggenmehl, 
beide zu 80% ausge-
mahlen ••..•• 58,1 0,98 6,10 0,54 ~9,5 0,85 1,07 233 

Pumpernickel BUS 

80% Roggenschrot; 
-------

*) Zellulose nicht mitberechnet. 

T. Noorden·Salomon, Allgemeine Diatetik. 26 
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Trocken- Stick- Kohlen- Roh
substanz stoff EiweiB Fett hydrat faser 

% % % % % % 
16 0/ 0 KIeie; 4% Fein
zucKer. . . . . . . 58,0 

Strohbrot. 86%Rog
genmehl (Ausmah-
lung 80%); 14% 
Strohmehl . . . . • 55,7 

Strohbrot. 80%Rog
genmehl(Ausmahlung 
80%); 20% Stroh-
mehl ....... 50,3 

Blutbrot wie Schrot
brot; beim Anmischen 
von 4100 Mehl sind 
von 3 I Wasser 2 I 
durch frisches Blut 
ersetzt ...... 65,5 

"Kolner Brot" aus 
5O%Mais-, 30% Ger-
sten, 20% Reismehl 55,9 

"Roland brot". 100 T. 
Roggenmehl (Aus
mahlung = 82%) + 70 T. Sauerteig 
(davon 45 T. Roggen
mehl wie oben, 35 T. 
Weizenmehl zu 800/ 0 
ausgemahlen, 2 T. 
Salz) . . . . . . . 55,3 

"Growittbrot"(S.400) 
fein I; 150 T. 
Roggen mit Sauerteig 
(65 Roggen, 50 Wei-
zen, Sa1z 3) . . . . 54,0 

"Growi ttbrot", fein, 
wie oben; anderes 
Mehl ....... 55,4 

"Growi ttbrot", grob. 
100 T. Roggen; 
Sauerteig (41 Rog-
gen, 34 Weizen,2Salz) 53,3 

Klop,ferbrot (S. 399) 

1,04 

0,72 

0,62 

1,54 

1,05 

0,94 

1,09 

1,15 

0,97 

6,49 0,59 48,3 

4,48 0,32 45,9 

3,87 0,28 40,9 

9,63 0,57 53,0 

6,45 0,26 50,9 

5,90 0,39 47,6 

6,81 0,68 44,6 

7,25 0,40 45,5 

6,06 0,54 44,5 

Original ..... 53,6 0,89 5,06 0,54 46,2 

Uber andere Gebacke folgen weiter unten Angaben. 

1,39 

3,65 

3,82 

1,06 

0,79 

0,61 

1,15 

1,14 

1,10 

0,73 

A h Kalorien 
sc e in 100 g 

% 
• 

1,20 244 

1,33 210 

1,38 186 

1,28 262 

0,89 241 

0,79 223 

1,01 217 

1,13 220 

1,07 212 

1,06 215 

Die hier mitgeteilten Zahlen geben nur den Durchschnitt der im Handel 
befindlichen Ware. Es gibt unter den Gebacken sowohl in Brot- oder Brotchen
form, wie unter der Marke Zwieback oder Cakes manche, die sich teils durch 
groBere Feinheit des Mehls, hoheren Starke- und geringeren EiweiBgehalt, teils 
durch besondere Grobheit des Mehls, geringeren Starke-, hOheren EiweiB- und 
Zellulosegehalt ziemlich weit von dem Durchschnitt entfernen. Soweit erforder
lich, wird in speziellen Abschnitten dieses Buches darauf eingegangen. Von den 
meisten, nach besonderem Verfahren hergestellten Gebacken sind hinreichend 
zuverlassige und auf groBere Reihen sich stiitzende Analysen nicht zuganglich. 

Wenn man den Wassergehalt der Gebacke in Betracht zieht und die 
Ergebnisse der chemischen Analyse auf Trockensubstanz berechnen wiirde, 
so ergibt sich eine ziemliche Gleichmii.Bigkeit der Zusammensetzung bei den 
verschiedenartigsten Marken. Man muB zu ihrer Beurteilung nicht nur die 
Mischung der Nahrstoffe, sondern auch deren physikalische Beschaffenheit und 
ihre ResorptionsgroBe kennen. 
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Der Aschengehalt richtet sich in hohem MaBe nach dem Zusatz von 
Kochsalz, der auBerordentlich breiten Schwankungen unterliegt, im Durch
schnitt 0,5% der frischen Backware. Bei den feinsten Brotgebacken schwankt 
er zwischen 0,2 und 0,6%, bei den groberen zwischen 0,4 und 1,0%; manche 
Spezialgebacke enthalten bis 2% Kochsalz und dariiber. 1m iibrigen richtet 
sich der Aschengehalt nicht nur nach der urspriinglichen Substanz, sondern 
auch nach der Ausmahlung, da ja mit der Kleie wesentliche Mengen entfernt 
werden (S. 394). Durchgangig iiberwiegen Kali und Phosphorsaure, von letz
terer meist die Halfte und mehr in organischer Bindung (Phosphatide). 

Es darf nicht iibersehen werden, daB die folgenden Durchschnittswerte 
nur sehr beschrankte Giiltigkeit haben. Denn je nach Spielart der Getreide
gattung, Bodenbeschaffenheit, Diingung, Klima usw. schwankt sowohl der 
Gesamt-Aschengehalt wie die Mischung der Aschenbestandteile in weiten Grenzen 
(um 50-150%'), so daB die Durchschnittszahlen kaum mehr als rechnerischen 
Wert haben. Aschenanalysen der Getreide, S. 393. 

Die Haferasche enthalt etwa 30% Kieselsaure, die in den anderen Ge
treiden nur sparlich vertreten ist (ca. 12-1,6%). 

Bedarf man chlorarmen Brotes, so wird man sich nur des Weizens be
dienen, und zwar wird man ein sehr feines, nur aus dem Mehlkern gewonnenes 
Mehl beniitzen, wei! darin das Chlor weit sparlicher als in der Kleie vertreten 
ist. Es gelingt auf diese Weise Gebacke mit nur 0,05-0,10%0 Chlorgehalt 
herzustellen. 

Das Verhaltnis zwischen anorganischen Basen und Sauren stellt sich bei 
Broten durchweg zugunsten der letzteren. Fiir 100 g kaufliche Ware berechnet 
R. Berg 84 SaureiiberschuB in Milligrammaquivalenten: 

KommiBbrot . . . 
Berliner Graubrot . 
Dresdener Graubrot 
Grahambrot. . 
Schliiterbrot .. . . 
Simonsbrot . . . . 

8,54 
12,01 
3,64 
6,13 
7,58 
5,56 

Knackebrot (schwedisch) 
Berliner Kniippel . . . 
Dresdener WeiBbrotchen 
WeiBbrotchen, salzloa 
Zwieback . 
Leibniz-Kakes. . 

V. Die Ansniitznng des Brotes. 

6,96 
10,99 
11,80 
11,59 
10,41 
12,31 

Nach den alteren Untersuchungen, die im wesentlichen auf M. Ru bner 14 

und andere Mitarbeiter der C. v. Voit'schen Schule zuriickgehen, ergaben sich 
einfache Formeln ffir die Ausniitzung; sie lassen sich in zwei Satzen wiedergeben : 

1. W eizen brot wird durchschnittlich besser ausgeniitzt als Roggen
brot gleicher Ausmahlung, und zwar bezieht sich die bessere Ausniitzung des 
Weizens im wesentlichen nur auf die N-Substanz, was M. Rubner 77 auf ver
schiedene Angreifbarkeit der Roggen- und Weizenproteine zUrUckfiihrt, z. B. 
(zitiert nach Rubner 2): 

8(}-83%ige Ausmahlung 
Ro~gen . 
Welzen . 

Vollkornbrot 

Trocken-
aubstanz 

10,3% 
6,1% 

Verlust an: 
N- Kohlen- Zellulose Subatanz hydrate 

30,0% 
15,7% 

48,6% 
49,8% 

Roggen. 16,0 % 39,8 % 10,3 % ? 
Weizen . 12,3 % 30,5 % 7,4 % ? 

2. Die Ausniitzung wird urn so schlechter, je mehr Kleienbestandteile 
dem Backmehl beigemischt sind, und zwar schien es nach M. Rubner, daB 
das ungiinstigere Ergebnis nicht nur auf schlechter Ausniitzung der Kleie selbst 

26* 
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beruhe, sondern daB ihre Gegenwart aueh die Resorption der iibrigen Bestand
teile des Mehles beeintraehtige. Ob die Kleie grob oder fein vermahlen, sehien 
ohne wesentlichen Belang. Letzteres bestatigte sieh in bezug auf das gewohn
liehe Mahlverfahren; denn aueh die Ausniitzungsversllche von Plagge
Le b bin 1 mit versehiedenen Arten gut zerkleinerten, aber kleienhaltigen Mehls, 
ferner die Versuehe Finkler's mit Finalmehl und die K. B. Lehmann's9 mit 
Steinmetz- und Avedykbrot ergaben keineswegs befriedigende Resultate (S. 397, 
398). Die schlechtere Ausniitzung derN-Substanz beziehen Plagge-Lebbin 1 

auf die Sehwerzugangliehkeit und Sehwerverdaulichkeit des in den Aleuronzellen 
eingesehlossenen Proteins. O. R. Neumann 71 schlieBt sich dem an. Nach 
M. Ru bner 78 ist sowohl fUr Stickstoff- wie fUr Kalorienverluste der Zellmem
brangehalt von maBgebender Bedeutung. Er belegt dies mit folgender Tabella 
(bezogen auf 100 g Brot-Troekensubstanz): 

Zell- Darunter Physiolog. 
membran- resorbierbare Nutzeffekt. 

gehalt Zellmembran Kalorien. 
30% Ausmahlung . . . . . . . . . . . 1,26% 0,5 g 385 
65% Ausmahlung . . . . . . . . . . .. 3,14% 1,63 g 369 
75% Ausmahlung . . . . . . . . . . . .. 4,54% 1,48 ~ 362 
Sog. Vollkombrot (ca. 90% Ausmahlung) .. 6,47% 2,54% 356 
Sog. Vollkombrot (ca. 94-95% Ausmahlung) 8,75% 4,64 g 344 
Kleie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22,90% 10,15 g 302 

Ru bner 2 zitiert folgendes Beispiel, das sich auf gleichartig angeordnete 
Einzelversuehe bezieht: 

Trockene 
Kotmenge 

taglich 
g 

Brot aus Mehl von 30% 
Ausmahlung (Roggen) 24,8 

Desgl. bei 70% Aus-

Trocken
substanz 

% 
4,03 

6,66 

Verlust an 
N- Kohlen-

Substanz hydrat 
% % 

20,1 1,01 

24,6 2,37 

Zel1u
lose 
% 

48,9 

40,0 

Asche 

% 
10,0 

136,9 mahlung . . . . • . 40,8 
Desgl. bei 950f0 Aus-

mahlung . . . . . . 75,8 12,23 30,5 5,14 90,9 97,6 

Das in den beiden Satzen Niedergelegte spiegelt sich auch in folgender 
Ubersichtstabelle wieder, die M. P. Neumann (1. C. S.495) aus der Gesamtheit 
der bei J. Konig aufgefiihrten Zahlen zusammenstellte: 

Von je 100 g der verzehrten Menge wurden ausgeniitzt: 

Weizenbrot . . . 
feines ... 
mittelfeines 
grobes .. 

Trockensubst!l.nz N-Substanz 

95,0% 
93,5% 
90,0% 

81,0% 
75,0% 
72,0% 

Fett 

75,0% 
60,0% 
55,0% 

Kohlenhydrat 

98,5% 
97,5% 
92,5% 

Roggenbrot 
fu~. ~% ~% ~% 
mittelfeines 88,5 % 68,0 % 93,3 Ufo 
grobes . . 84,0 % 60,0 % 90,0 % 
Die hier angefUhrten Durchschnittswerte geben keine richtige Vorstel-

lung iiber die in Wirklichkeit vorkommenden AusniitzungsgroBen. DaB die
selben bei verschiedenen Personen um 100/ 0 yom Mittelwert abweichen, ist 
niehts Ungewohnliches; aber selbst noeh groBere Schwankungen trifft man 
an, ohne daB subjektives und objektives Befinden es vermuten lassen. 1m 
Gegensatz zu frUher betont M. Rubner 78 dies jetzt naehdrncklich; er verweist 
auch hierbei wieder auf den EinfluB der Zellmembran, deren Verdaulichkeit 
bei den einzelnen Individuen auBerst verschieden seL Bis zu einem gewissen 
Grade diirfte der Begriff "individuelle Einstellung" doeh wohl mit dem Beg!iff 
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,Gewohnung" zusammenfallen. Auf deren Bedeutung wies N. Zun tz 15 nach
drticklich hin. 

Wir mussen uns zwar dem Einwand R. O. N eu mann's 71 anschlieBen, 
daB die von N. Zuntz herangezogenen Beispiele nicht beweisend sind; um so 
starker betonen wir, daB die Bekommlichkeit sog. schwerverdaulicher Brote 
mit der Gewohnung wachst. Dies lehrten auf breiter Grundlage die Erfahrungen 
mit Kriegsbrot (von N oorden 74). Es ist kaum zu bezweifeln, daB hiermit 
auch die Ausnutzung gleichen Weges ging. Die "Gewohnung" besteht teils 
im Heranwachsen einer die Verarbeitung des Mehls unterstutzenden, je nach 
Getreideart verschiedenen Darmflora (M. Klotz 8), teils wohl auch auf voll
kommenerer Bereitstellung der vom Organismus gelieferten enzymatischen 
Krafte. 

Wir treten hier an Fragen heran, die gewiB fur die Ernahrungstherapie 
von groBer Bedeutung sind; aber die fUr sie wichtigen Gesichtspunkte bedurfen 
keiner breiten Erorterung: die aus Feinmehl, unter weitgehender Ausschaltung 
von Kleie hergestellten Brote und brotartigen Gebacke uben die geringste 
mechanische und chemische Reizwirkung aus, und die in ihnen enthaltenen 
Nahrstoffe werden am besten ausgenutzt; und in beiden steht Weizen dem 
Roggen voran. Damit solI freilich nicht gesagt sein, daB aus ernahrungsthera
peutischen Grunden immer das Feinmehl dem Voll- und Grobmehl, der Weizen 
dem Roggen vorzuziehen sei. Oft ist das Gegenteil der Fall. Daruber unten. 

Viel einschneidender sind die die Volksernahrung betreffenden Fragen. 
Die Allgemeinheit darf verlangen, daB ihr ein Brot geliefert wird, das neben 
anderen selbstverstandlichen und wUnschenswerten Eigenschaften (Schmack. 
haftigkeit, Bekommlichkeit, Haltbarkeit usw.), ub~r die der Abnehmer selbst 
maBgebendes Urteil fallt, auch hinreichend groBe und befriedigend ausnutzbare 
Nahrwertsummen darbietet. Denn bei einem Nahrungsmittel, das breiten 
Schichten bis zu 45% des gesamten Nahrungsbedarfs liefert, fallen wesentliche 
Unterschiede der Ausnutzung fur die Volksernahrung schwer ins Gewicht. Diese 
GroBen sind nicht ohne weiteres erkennbar; sie durfen auch nicht als einziger 
MaBstab fUr die Empfehlung oder Ablehnung dieser oder jener Brotart dienen; 
aber wichtig sind sie unter allen Umstanden. Hier muB die wissenschaftliche 
Forschung einsetzen und Rat erteilen, wenn Volksgewohnheiten etwa falsche 
Wege zu gehen drohen. Wir besprechen diese Fragen weiter unten. 

Wie schon berichtet, ist fur die Ausnutzbarkeit die Getreideart, noch 
mehr aber der Ausmahlungsgrad und die Feinheit des Mehles maBgebend. Man 
hat auch untersucht, ob die Art des Treibmittels von EinfluB sei; doch erwiesen 
sich Brote mit Hefe und solche mit Sauerteiggarung vollig gleich (Plagge
Lebbin). 

1. Weizenbrot. Beim Weizenbrot ist, wie die kleine Tabelle auf S.404 
lehrte, der EinfluB der Ausmahlung auf die Ausniitzung nicht allzu groB. Dies 
geht auch aus den vortrefflichen Untersuchungen des U. S. Department of 
Agriculture hervor (H. Snyder 16). Es wurden verglichen Brote: 

1. aus Weizen, dessen oberflachlichste Schalenschicht entfemt war und das dann 
maglichst fein vermahlen wurde. Das Mahlgut entsprach in allen wesentlichen 
Stiicken einem Weizen-Vollmehl; 

2. aus Weizen, von dem 280/ 0 Substanz als Kleie abgeschoben war. Das Mahlgut 
entsprach also unserem sehr guten Weizen-Normalmehl; 

3. aus Weizen, der ohne jeden Abzug derartig grob gemahlen war, daB noch grobere 
Stucke der Kleienschicht deutlich hervortraten (Graham-MehI). 

AlB Nahrung dienten nur Milch und Brot, und es lieB sich Ieicht berechnen, wie groB 
der auf das Brot entfallende Verlust im Kote war. In der folgenden Tabelle sind die Mittel
werte zusammengestellt. 
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A. Sommerweizen 
1. Weizen-Vollmehl 
2. Normalmehl (72%) . 
3. Grahammehl . . . . 

B. Winterweizen (Indiana) . 
1. Weizen-Vollmehl 
2. Normalmehl (72%) . 

C. Winterweizen (Michigan) 
1. Weizen-Vollmehl .. 
2. Normalmehl (72%) . 
3. Grahammehl . . . . 

Man sieht hieraus, daB 

Brot. 

Ausniitzung der 
N-Substanz Kohlenhydrate 

83,3% 
86,8% 
80,2% 

84,6% 
88,9% 

85,7% 
92,8% 
79,4% 

95,1% 
97,6% 
90,0% 

89,6% 
96,0% 

92,9% 
98,0% 
98,3% 

Energie 

87,6% 
90,5°/, 
82,9% 

84,2% 
90,4% 

88,0% 
94,2% 
82,6% 

1. die ResorptionsgroBen bei Weizen-Vollmehl und Weizen-Normalmehl 
nicht sehr stark voneinander abweichen; 

2. die groBere Beschaffenheit der Kleie (Graham-Mehl) aber eine deutliche 
Verschlechterung bringt, verglichen rnit dem chemisch annahernd gleich 
zusammengesetzten, aber feineren Vollmehl; 

3. die Verschiedenheit der Weizenart ahnlich groBe, ja teilweise noch 
groBere Unterschiede der Ausniitzung verursacht als das Mahlver
fahren. 

Wir erwahnen dann noch einen weiteren Versuch, aus dem hervorgeht, 
daB die Beigabe ansehnlicher Mengen sehr groben Weizenbrotes, das reichlich 
mit grobstiickiger Kleie durchsetzt war, die Ausniitzung der Gesamtnahrung 
nicht wesentlich zu verschlechtern braucht. 

Es ist dies ein schon vor langer Zeit von R. Barany 17 auf von Noorden's Klinik 
angestellter Doppelversuch, wo neben Fleisch, Eiem, Butter, Rahm und Zucker 450 bzw. 
300 g Brot aus grob geschrotetem Weizen (ganzes Kom) gereicht wurde; dem Backmehl 
war absichtlich noch ein Zusatz von gereinigter und zermahlener Weizenkleie beigefiigt, 
80 da6 der Rohfasergehalt des frischen Brotes mehr ala 6% betrug. Kohlenhydrat wurde 
im Brot und im Kot nach Behandlung mit verdiinnter Saure durch Reduktion, Zellulose 
nach der Weender'schen Methode bestimmt. Die Tabelle fa6t Nahrung und Kot von 
je 5 Tagen zusammen. 

Person I. Person II. 
in im im Kot in im im Kot 

Nahrung Kot % der Einfuhr Nahrung Kot % der Einfuhr 
g g g g 

Stickstoff . . 107,2 12,7 11,9 lO8,2 13,7 12,6 
Fett 1128,1 38,5 3,4 1078,7 41,4 3,8 
Kohlenhydrat 1035,7 81,2 7,8 743,7 73,3 9,9 
Zellulose .. 137,7 80,1 58,2 96,4 72,2 74,9 

Der tagliche N-Verlust war also 2,5 bzw. 2,7 g; er war nur um ca. 1 g pro Tag 
hoher, ala man bei gleicher Kost unter Anwendung von Normalbrot hatte erwarten miiBBen. 
Da alie iibrigen Kohlenhydrate in erfahrungsma6ig leicht resorbierbaren Form gereicht 
wurden, ist der Verlust an Kohlenhydrat ohne weiteres auf das im Brot enthaltene Mehl 
zu beziehen: 

Fall I: Von 801,9 g Kohlenhydrat im Brot fanden sich im Kot 81,2 g = lO,I%. 
Fall II: Von 6lO,4 g Kohlenhydrat im Brot fanden sich im Kot 73,3 g = 12,0%. 
Die alle Substanzen betreffende giinstigere Ausniitzung bei Person I ist bemerkens-

wert. Dieselbe war an zellulosereiche Kost gewohnt. 

Alles in allern geht aus den Versuchen hervor, daB beirn Weizenbrot das 
Zubacken der Kleie zwar die Resorption etwas beeintrachtigt, aber keineswegs 
so stark, urn iiber dies Verfahren vorn volkswirtschaftlichen Standpunkt aus 
den Stab zu brechen; dies urn so weniger, als - wenigstens bei uns - Brote 
aus Vollweizen keine beherrschende Rolle fiir die Volksernahrung spielen. 

2. Roggenbrot. Beirn Roggenbrot ist die Frage der Ausrnahlung, der 
Feinheit des Mahlgutes und ihres Einflusses auf die Resorption ungleich 
wichtiger, und tatsachlich haben sich auch aIle die breiten Erorterungen iiber 
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die Zweckma.Bigkeit der verschiedenen Verfahren im wesentlichen mit dem 
Roggenbrot bescMftigt. Aus den zahlreichen Versuchen erhellt, daB das Mahl
verfahren die Ausnutzung des Roggenbrotes in hohem MaBe beherrscht, derart, 
daB manche Mahlprodukte geradezu als unwirtschaftlich zu verwerfen sind. 
Die Versuche sind an Dberraschungen reich, da keineswegs ein gerades Ver
MItnis zwischen Ausmahlungsgrad und Feinkornigkeit des Mahlgutes einerseits 
und Ausnutzbarkeit des aus ihm erbackenen Brotes sich ergeben hat. 

a) Roggensehrotbrot. Hochst mangelhaft ist die Resorption der N-Sub
stanzen und der Gesamtnahrwerte bei Brot aus grob geschrotetem, grobe 
Kleiestucke enthaltendem Roggen. Es solI damit nicht als unbrauchbar 
und verdammenswert gekennzeichnet werden. Wenn es nur einen Teil des 
Brotbedarfs deckt oder von Leuten verzehrt wird, deren Ernahrung sich nicht 
in der Hauptsache auf Brot stutzt, kann es sogar vortreffliche Dienste leisten. 
Daneben behauptet es wegen seines wiirzigen und anregenden Geschmacks 
ansehnlichen GenuBwert. 

Als Vertreter dieser Gruppe wahIten Plagge-Lebbin westfalischen 
Pumpernickel und Gelinckbrot fur ihre Versuche. M. Rubner 78 berechnet 
daraus einen Verlust von 52% des Stickstoffs, 18% der Kalorien bei Pumper
nickel, von 50% des Stickstoffs und 25% der Kalorien bei Gelinckbrot. 
Ahnlich hooh durfte in dem Pumpernickelversuch R. O. Neumann's 19 der 
N-Verlust durch den Kot gewesen sein; aus der Gesamtkost gingen freilich 
nur 39,60/0 N verIoren; doch enthielt die Kost neben dem Brot andere, gut resor
bierbare N-Substanzen. Bei einer gut eingeschuIten und an sehr grobe Kost 
gewohnten Versuchsperson M. Hindhede's 82 betrug der N-Verlust 34,7%, 
wenn die Schrotbrotmenge sich zwischen 900 und 1000 g taglich hielt, stieg 
aber auf 48,1% als die Tagesmenge 1268 g erreichte. Aus den Versuchen 
H. Wicke's mit Brot aus ungeschaltem Roggen berechnet M. Rubner 78 : 

N-VerIust = 46,6%, KalorienverIust = 25,7%. 
Der Verlust an Starke kann 5% erreichen; der VerIust an Asche liegt 

meist oberhalb 70%. 
b) Roggen.Feinmehlbrote. 1m schroffen Gegensatz zur vorerwahnten 

Gruppe stehen die aus Roggen-Feinmehl (Ausmahlung 60, hOchstens 70%) 
erbackenen Brote. Versuche damit stellte Er. Romberg 20 an, und zwar mit 
gleicher Anordnung wie Plagge -Le b bin. Wir berechneten ffir die folgende 
Tabelle die Mittelwerte aus den Versuchen mit Brot, das weniger als 10°/0 EiweiB 
in der Trockensubstanz enthieIt, und aus den Versuchen mit Brot, das 10 bis 
12% EiweiB in der Trockensubstanz enthielt. Bei ersterem betragt der Kleien
abfall mindestens 40, bei den zweiten 30-40%; letzteres entspricht das der 
Handelsware "Fein-Roggenbrot". 

Brote mit weniger alB 
10% EiweiB 

Tagesaufnahme feucht . 400 g 

Verlust' an 
trocken. 250 g 

Brote mit 10-12% 
EiweiB 
383 g 
238 g 

Trockensubstanz 6,0 % 7,6 % 

N-Substanz 27,3 % 25,7 % 
Asche ..... 69,5 % 44,6 % 
Rest . . . . . . 2,9 % 3,8 % 

Unter genau den gleichen Bedingungen stellte von N oorden unmittelbar 
nach Erscheinen des Plagge-Lebbin'schen Werkes einen viertagigen Versuch 
mit Brot an, das von der Fabrik O. Rademann aus 700/Jgem Roggenmehl 
erbacken war; Tagesmenge 800 g Brot + 1200 ccm leichtes, helles Frankfurter 
Bier. Es ergaben sich folgende Verluste: 



Brot. 

an Trockensubstanz 8,2 % 

N·Substanz 29,8 % 
Asche . . . . . 45,1 % 

Fur den groBen Durchschnitt gelten die in einer fruheren Tabelle schon 
mitgeteilten Werte: N-Verlust = 27%. 

Es werden manchmal fUr feines Roggenbrot giinstigere Zahlen angegeben, 
und zwar unter Bezugnahme auf Versuche von PrauBnitz-Menicanti 21 und 
M. Hindhede l8• Sie beziehen sich aber auf Brote, die in Wirklichkeit halb 
aus feinem Weizen-, halb aus feinem Roggenmehl gebacken sind und nur nach 
ortlichem Gewohnheitsrechte "Roggenfeinbrot" genannt werden. Bei solcher 
Mischung sanken die Verluste auf 5-7,5% Trockensubstanz, 16-19% N-Sub
stanz, 25-33% Asche. 

e) Roggenhrote aus Mehl von 75-94% Allsmahlung. Diese Art Brot 
ist praktisch von besonderer Wichtigkeit, da die uberwiegende Masse des in 
Deutschland erbackenen Brotes, insbesondere auch das Soldatenbrot, dazu 
gebOrt. In Friedenszeit uberstieg die Ausmahlung 85% gewohnlich nicht. 

Material (Roggen) 

Aus. 
mahlung 

% 

Verlust an 
Trocken· N. 
substanz Substanz Asche 

% % % 
ungeschiilt 85 13,2 43,35 53,8 
geschiilt. . 85 12,34 41,44 48,1 
ungeschiilt 80-82 9,89 30,23 46,55 
geschiilt. . 80-82 10,9 29,2 43,6 

Autor 

Plagge.Le b bin 
Prau/3nitz 
Prau/3nitz 

ungeschiilt 80 7,7 28,3 31,0 Hindhede 82 

ungeschiilt 75 9,65 32,67 44,0 Plagge.Le b bin 
ungeschiilt 75 9,8 33,9 44,2 von Noorden 

Der Versuch von N oorden's schloB sich unmittelbar an den oben be
richteten an und wurde bei dem gleichen Individuum durchgefiihrt. 

Bemerkenswert sind auch folgende Zahlen, die wir aus den Tabellen der Ru bner· 
schen'/8 Arbeit, S. 365, entnehmen. Sie bezieht sich auf fein vermahlenes Roggenmehl, 
bei Nr. 3 auf sehr feines Mehl. 

Kalorien· Stickstoff· 
Aus Ausmahlung verlust verlust Autor 

1. geschliltem R.. 94% 15,8% 37,0% Rubner 
2. ungeschliltem R.. 95% 15,0% 39,7% Rubner 
3. geschalter R. . 89% 12,8% 33,6 (25-45%) Plagge.Lebbin 
4. ungeschalter R. 82% 13,8% 40,3% Rubner 
5. geschalter R. . 75% 11,5% 33,7% Plagge.Lebbin 
6. ungeschlilter R. 75% 11,3% 30,5% Ru bner 
7. ungeschlilter R. 65% 9,8% 37,8% Rubner 

Der Vergleich dieser Zahlen mit denen der vorausgehenden Gruppe lehrt, 
daB bei Roggenmehl, das zu mehr als 700/ 0 ausgemahlen ist, eine deutliche 
wenn auch zunachst noch unwesentliche Verschlechterung del' Resorption be
ginnt. Die Verlustwerte halten sich nahe an 30%, und dies bleibt so, bis die 
Ausmahlung 82% ubersteigt, eine Tatsache, auf die schon K. B. Lehmann-i 
hinwies. DaB die Zahlen trotz wesentlich gleicher Versuchsanordnung urn 
einige Prozent untereinander abweichen, darf nicht uberraschen. Es kommen 
auch Zahlen vor, die ganz aus der Reihe fallen, z. B. einzelne besonders giinstige 
AusschIage in den Versuchen von PrauBnitz und Hindhede und bei Nr. 3 
der letzten Tabelle; anderseits auch besonders ungiinstige Ausschlage der N-Re
sorption wie bei Nr. 4 und 7 der letzten Tabelle. Sic her ist wie beim Weizen 
(S. 406) die besondere Art des Roggens von gewissem EinfluB, sicher auch 
die Eigenart der Versuchspersonen, und auch bei ein und demselben Menschen 
sind zweifellos die Resorptionsverhaltnisse nicht jederzeit die gleichen. 
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Oberhalb 82°/oiger Ausmahlung wird aber die Ausniitzung sehr schlecht. 
Die Werte stehen nicht mehr sehr weit ab von denen, die man bei dem 
groben Roggenschrotmehl fand. 

Verglichen mit animalischen N-Substanzen ist also die Ausniitzung des 
Roggenbrot-Stickstoffs in solcher Form, wie das gewohnliche Roggenbrot ihn 
den breiten Massen darbietet, recht ungiinstig. 

Bei Broten aus feinem bis mittelfeinem Mehl, das nach dem gewohnlichen 
Hochmiillerei-Verfahren ermahlen ist, ergibt sich von Ausnahmen abgesehen, 
auf 500 g Brot als Tagesmenge die Rechnung: • 

bei Ausmahlung von 75-82%. Einnahme = ca. 30 g N-Substanz; Ver
lust = ca. 9 g (8-lO g) oder 30% (27-33%) der Stickstoffsubstanz. Kalorien
verlust insgesamt = ca. 11 %. 

Bei Ausmahlung von 82-94%. Einnahme = ca. 33 g N-Substanz; 
Verlust = ca. 12,5% oder im Durchschnitt = ca. 38% der Stickstoffsubstanz. 
Kalorienverlust insgesamt = ca. 13-16%. 

Die hohen Verluste sind bedingt teils durch mangelhaftere Resorption: der 
Kleienbestandteile, teils durch den starken Lockreiz, den Kleie auf die Darm
safte ausiibt; der aus Darmsaft stammende Stickstoff ("Stoffwechsel-Stick
stoff", M. Ru bner) des Kotes steigt unter Wirkung dieses Reizes betracht
lich an. 

Es ist klar, daB unter dem Eindruck dieser Tatsachen, die sich mit voller 
Klarheit aus den groBziigigen und entscheidenden Versuchen Plagge-Lebbin's 
ergaben, die Hochmiillerei davon Abstand nahm, Roggenmehl hoherer Aus
mahlung als 75-82% in den Handel zu bringen, und daB sie Schritt um:Schritt 
den Ausmahlungsgrad noch tiefer riickte. "Fort mit der Kleie" wurde die 
Losung. Andererseits ist es verstandlich, daB immer aufs neue versucht wurde, 
die Nahrwerte der Kleie besser ausniitzbar zu machen und dem Volksbrot 
zu erhalten. 

d) Neuere Verfahren zum AufschlieBen der Kleie. Diesem Bestreben 
dienen viele Verfahren. Nur die wichtigsten sind genauer, wenn auch noch nicht 
abschlieBend gepriift worden. 

a) Finalmehlbrot (Finklerbrot). Vber das Verfahren, iiber Natur 
und Zusammensetzung des Finalmehls vgl. S. 398. 

Ausniitzungsversuehe mit Weizenfinalbrot (D. Finkler 10) ergaben in bezug 
auf Stiekstoff: 
1. Reines Weizenbrot ohne Kleienzusatz (Kontrollversueh). . . . . . 25,9% Verlust 
2. Dasselbe mit 10% Finalmehlzusatz . . . . . . . . . . . . . . . 27,4 
3. Dasselbe mit 25% " . . . . . . . . . . . . . . . 32,9% 
4. Dasselbe mit 50% . . . . . . . . . . . . . . . 36,5% " 

Weitere Versuehe von D. Finkler sind unbrauehbar, da sie viel zu kurz dauerten 
(nur 1 Tag!). Die Resultate Finkler's sind nieht besonders gUnstig. Auf troekenem Wege 
ermahlenes feines Weizenvollkornmehl lieferte ein Brot, dessen Stiekstoff zu 21,1 ausgenutzt 
wurde (M. Rubner 77). 

AIs Zulage zu anderer, gleiehbleibender, N-haltiger Kost nahm R. O. N eu mann n 
Finalweizenbrot. Man erkennt deutlieh, wie der steigende Zusatz des kIeienhaltigen'tFinal
mehls den N-Verlust erhiiht. Auf Brot allein bezogen wlirden die Verlustwerte betracht
lieh hOher Hegen. 
Weizenmehl + 25% Finalmehl ohne Sehalen. . 13,90% N-Verlust 

Dasselbe + 25°io Finalmehl mit 4% Sehale 28,10% 
Dasselbe + 25% Finalmehl mit 10% 32,50% 
Dasselbe + 25% Finalmehl mit 20% " 37,40% 

Roggenmehl 80%iger Ausmahlung (Kontrolle) . 24,7 % 
Roggenmehl 75%iger Ausmahlung (Kontrolle) . 13,9 % 

Versuehe mit Final-Roggenbrot allein ohne andere N-haltige Kost: 
M. P. N eu mann 1. 75 Teile 75%iges Roggenmehl + 25 Teile FinalkIeienmehl. 

N-Verlust = 41,5%. 
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M. Ru bner 34 be~echnet aus seinen Versuchen folgende Verluste: 

Stickstoff . . 
Kalorien .. 
Zellmembran. 
Starkc . . . 

Feines Feines Weizen-
Weizenmehl mehl + 30% Final-

allein Roggenkleie 
13,82% 22,42% 
4,50% 12,42% 

32,50% 46,23% 
0,29% 0,93% 

Final-
Roggenkleie 

allein 
34,40% 
29,50% 
55,60% 

3,90% 
In den folgenden Versuchen war neben Brot auch andere N-haltige Substanz in der 

Kost. Auf Brot allein bezogen lagen die Verlustwerte betrachtlich hOher. Als wesentlich 
kaun man aus diesen Versuchen nur ableiten, ob Finalbrot besser oder schlechter als das 
Vergleichsbrot ausgeniitzt wurde. Soviel wir aus den naheren Angaben ersehen konnen, 
entsprechen diese Versuche nicht allen Anforderungen der Methodik. 

O. v. Czadek 72. 75 Teile Normal-Roggenmehl + 25 Teile Finalkleienmehl. Der 
N-Verlust durch den Kot war bei 2 Personen um 1,62 bzw. 1,46% groBer als bei Brot aus 
Normal-Roggenmehl allein. 

A. v. Decastello73• Roggenmehl allein (Kontrolle) ergab N-Verluste von 24.2 
bis 36,5%, im Mittel = 29,8%. - Brot aus 80 Teilen des gleichen Roggenmehls und 20 Teilen 
Final-Roggenkleienmehls ergab bei 6 Personen in 13 Versuchsreihen Verluste von 20,3 
bis 40,5%, im Mittel = 29,2%. 

(J) Growitt-Brot. Dber Verfahren vgl. S.400. 
Aus je zwei Selbstversuchen von N. Zuntz 10 und R. v. d. Heide berechnet 

R. O. Neumann 71 (abweichend von Zuntz) Stickstoff; Verluste von 35,9% und 25,9% 
bei N. Zuntz, von 36,4 und 42,8% bei v. d. Heide. 

Neben sonst gleicher, N-haltiger Kost erhielt R. O. Neumann 71 folgende Ver
gleichswerte: 

KommiBbrot . . . . . . . .. 20,35% N-Verlust 
Roggenbrot (80% Ausmahlung) 24,73% " 
Kriegs-Roggenbrot . .. 34,16% 
Growittbrot, fein . . . . . .. 20,77% " Growittbrot, grob . . . . . .. 23,51 % 
Klopfer-Brot . . . . . . . .. 21,55% " 

Bei Bezugnahme auf Brot allein lagen die Verlustwerte natiirlich viel hOher. Dies 
ergab sich auch sofort in Versuchen von M. Rubner und K. Thomas 79, wo Growittbrot 
der einzige N-Trager war; Brot aus trocken vermahlenem Roggen: N-Verlust = 38,40/°' 
Kalorienverlust im Kot = 12,60/ 0, Dasselbe Kom nach Growittverfahren feucht vermahlen: 
N -Verlust = 35,1%, Kalorienverlust im Kot = 14,80/ 0 , 

y) Klopfer-Brot. Dber das Verfahren vgl. S. 399. Das Klopfer'sche 
"Vollkornmehl" erreichte friiher einen Ausmahlungsgrad von 95-960/ 0 des 
Gesamt-Roggenkorngewichts. Seit Herbst 1917 werden mittels neuer Anlagen 
97% Ausmahlung erreicht. Mit solchem Mehl ist der unter Nr. 6 erwahnte 
Versuch ausgefiihrt. 

Verluste durch den Kot: bei Klopferbrot als einzigem oder doch beherrschendem 
N-Trager: 

1. H. Boruttau 22 ••••••••• 36,60% N 
2. M. Hindhede 18, Versuch bei F. M. 24,20% N 
3. " "" H. M. 29,90% N 
4. M. Ru bner 78, Versuch K.. . . . . 31,30% N und 12,6% Kalorien 
5. " "R.. . . . . 43,37 0/ 0 N und 16,9 0/ 0 " 
6. C. von N oorden und I. Fischer 81 22,10% N 
Wir begegnen hier auBerordentlich verschiedenen Zahlen. Versuch 5 fallt ganz 

aus der Reihe; es diirften wohl sicher in dieser Versuchsperiode irgend welche Resorptions
storungen vorgelegen haben, obwohl auBerlich nichts darauf hinwies. Versuch 6 schlli.gt 
auch aus der Reihe; die Resorption war uberraschend gut; doch hatte sich bei derselben 
Person schon friiher auffallig gute Resorptionsfahigkeit des Darmes ergeben. Recht gut 
war auch die Resorption in dem Versuche R. O. Neumann's (Tabelle unter P). 

Es sei noch auf einige Versuche von Noorden's und 1. Fischer'sBO hingewiesen, 
wo 75 Teilen Roggenmehl 75%iger Ausmahlung 25 Teile Klopfer kleie (S. 372) = 25%iger 
Kleienauszug beigemengt war, so daB die Mischung ein Vollkommehl herstellte. Auch hier 
beherrschte das Brot die N-Zufuhr mit 92-980/0 der Gesamtzufuhr; daneben nur N in 
Form feinen Apfelmuses und Butter. Die 8 Versuche wurden an 7 gesunden Personen 
ausgefiIhrt. 
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Tagliche N-Aufnahme Tii,gliche N-Abgabe im Kot 
l. lO,2 g 3,3 g 32,1 % 
2. 10,2 g 2,0 g 19,8% 
3. 6,0 g 1,7 g 27,7% 
4. 6,6 g 3,7 g 56,3% 
5. 6,1 g 1,7 g 27,2% 
6. 6,9 g 2,4 g 35,0% 
7. 13,2 g 2,9 g 21,7 % 
8. 11,9 g 3,8 g 31,7% 

Auch hier betrachtliche Unterschiede. In Versuch 4, der ganz aus der Reihe faUt, 
offenbar irgend welche Resorptionsstorung, die sich aber auBerlich ebensowenig kund
gab, wie in Rubner's Versuch R. LaBt man diesen Versuch bei Seite, so ergibt sich alB 
Durchschnitt 

Tagliche Brotmenge .... 
Stickstoff im Brot 
Stickstoff in anderer Form . 
Stickstoff im Kot . . . 

650 g 
8,63 g 
0,77 g 
2,5 g 

27,9 % der Einfuhr 
Pho~phorsa~e i~ Brot 5,9 g 
Phosphorsaure im Kot . 2,4 ~ 

" . 41,7 % der Einfuhr 
Die Versuche beanspruchen gleichen Rang wie die oben berichteten iiber das ent

sprechende VoUkornbrot. 
Vberschaut man die Gesamtheit der Versuche, so ergibt sich, daB die 

Technik doch Bemerkenswertes in bezug auf bessere Resorbierbarkeit des Kleien
Stickstoffs erreichte. GroB ist die Zahl der Versuche ja doch nicht, aber es finden 
sich unter ihnen doch verhaltnismaBig viele, wo die Ausnutzung durchaus 
mit derjenigen ubereinstimmte, die wir bei normaler Ausmahlung des Roggens 
zu 70-75% als befriedigend betrachten. Wir sehen, es gibt gang bare Wege 
fur die Technik, das erstrebte Ziel zu erreichen. Es liegt uns ferne, schon jetzt 
ein Urteil dariiber abzugeben, welches Verfahren den Vorzug verdient. Wir 
durfen es begriiBen, daB mehrere Verfahren zur Auswahl stehen, die schon 
Erfreuliches geleistet haben und vieIleicht nach Vberwinden gewisser Schwierig
keiten noch besseres leisten werden. Unerfreulich ist aber, wenn die Erfinder 
der verschiedenen Verfahren, die aile das gleiche Ziel im Auge haben, sich be
fehden, und wenn der eine das Verfahren des anderen herabzureiBen sucht. 
Auf geringe Unterschiede der N-Ausnutzbarkeit sollte man um so weniger 
pochen, als die letztere doch nicht das einzige Kriterium sein darf, und als 
die Ausschlage der sparlichen Versuche doch zweifellos von vielen Zufalligkeiten 
abhangen. Das gleiche Brot ist eben nicht fur aIle geeignet und auch beim 
einzelnen nicht zu jeder Zeit. 

Wir bezeichneten die Mehle, uber deren Ausnutzung in diesem Abschnitt 
berichtet wurde, als "Vollkornmehle". Hieriiber noch einige Worte. Wenn 
man nicht in ganz unzulassiger Weise den aufsitzenden Schmutz und die in 
die AuBenschichten des Korns eingedrungenen lebenden und nichtlebenden 
kornfremden Bestandteile mit vermahlen und verbacken will- bei sog. Bauern
brot geschieht es leider oft! -, so muB das Korn scharf geburstet und gereinigt 
werden und es mussen die auBersten Randzonen der Schale in WegfaIl kommen. 
Man kann diesen Verlust auf etwa 1 % des Gesamt-Korngewichts herabdriicken 
oder gar noch etwas tiefer; in der Regel sind es aber mindestens 2%' Da aber 
auch die nachstliegenden Schichten noch stark verholzt und daher auBerst 
schwer angreifbar fur die Verdauungsfermente sind, wird man zwecks besserer 
Haltbarkeit des Mehles gut tun, das "Dekortizieren" noch etwas weiter zu 
treiben, d. h. auf 3-6% des Korngewichts. Sobald man mehr als 3% weg
schalt, fallen aIlerdings die Keimlinge zumeist aus, was fur die Haltbarkeit 
des Mehles giinstig ist (S. 364); man kann sie nach griindlicher Reinigung und 
gesondertem Vermahlen nachtraglich dem Mehl wieder zusetzen, wie es V. 
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Klopfer bei seinem "Vollkornmehl" tut. Sind die so gewonnenen Mehle nun 
Vollkornmehle~ Dem Buchstaben nach zweifellos nicht, wohl aber dem Sinne 
nacho Was entfernt wurde, hat strohigen Charakter; es ist, wie M. Rubner 
sagt, ein unentbehrlicher Bestandteil fur das Samenk,orn, aber daraus folgt 
noch nicht, dafi es in gleicher Form und Zusammensetzung auch unentbehrlich 
ffir den Menschen ist, und dafi die sparlichen, wirklich brauchbaren und nutz
lichen Stoffe der strohigen Schalenteile in ihrer sachlichen Bedeutung ffir den 
menschlichen Organismus den Verlust uberbieten, den sie durch verstarkten 
Lockreiz auf "Stoffwechsel-Stickstoff und -kalorien" veranlassen. Es laBt 
sich weiterhin auch nicht eine einzige Tatsache daffir anfiihren, daB gerade 
in den verholzten AuBenschichten der Kornschalen Stoffe enthalten sind, deren 
Mitverzehr wegen ihrer besonderen Art wiinschenswert oder gar unentbehrlich 
ist. Selbst die Pflanze entledigt sich dieser rein mechanisch wirkenden Schutz
schichtim beim Auskeimen. Insbesondere weist Ru bner nach, daB der Zustrom 
von Mineralstoffen aus diesen Schichten uberkompensiert werden kann durch 
den Gegenstrom von MineraIstoffen, den der vermehrte AbfluB von Darmsaft 
in den Kot liefert. 

Wenn es nicht wie im Kriege darauf ankommen soli, moglichst viel back
bare Substanz, sondern darauf, moglichst viel wahre Nahrwerte aus dem 
Korn zu gewinnen, kann man ruhig auf die auBersten Schalenschichten ver
zichten und sich mit einer Ausmahlung von etwa 94-97% begniigen. In solchem 
Mehl findet man sicher alles, was wertvoll ist, und daher hat man auch~das 
Recht, dasselbe als Vollkorn mehl zu bezeichnen. Voraussetzung ist freilich, 
daB in die 3-6% Kleienabschub gerade die auBersten Schalenschichten hinein
wandern. Das setzt geschicktes Schalen voraus, wie es z. B. M. Rubner 83 

fur das Klopferbrot riihmt, und worauf er es zuriickfiihrt, daB es wegen seiner 
Armut an schwerverdaulicher Zellmembran besser ausgenutzt werde als andere 
Brote gleicher Ausmahlung; der Zellmembrangehalt sei nicht groBer als bei 
sonstigen Mehlen 800f0iger Ausmahlung. 

VI. Diatetische Betrachtungen. 
1. Brotmenge. Die Menge des verzehrten Brotes schwankt ungeheuer. 

Fur die grofie Masse der schwere korperliche Arbeit leistenden Bevolkerung 
rechnet man mit einem Tagesverbrauch von 600-700 g Brot, so daB dieses mit 
1500-1750 Kalorien einen groBen Teil des Energieumsatzes deckt (S. 385). Gute 
Anhaltspunkte gibt auch die Verkostigung der Soldaten. Der Soldat erhalt 
ffir den Tag in Deutschland 750 g, in Osterreich 900 g, in Italien 918 g, in Frank
reich 1000 g, in England 680 g Brot. Ffir den Massenverbrauch kommt in 
Mittel- und Norddeutschland fast nur das Roggenbrot in Frage (Ausmahlungs
grad meist zwischen 75 und 82% liegend); in Suddeutschland und Osterreich 
erhalt das Roggenbrot meist einen Zusatz von Weizen oder Spelz in verschiedener 
Menge. Bei der wohlhabenden Bevolkerung ist der Brotverbrauch zugunsten 
anderer Nahrungsmittel stark gesunken, namentlich in groBeren St1idten. 
300 g werden selten uberschritten. Leider ist er in manchen Kreisen noch weiter 
gefallen; wir kennen Familien, die knapp 100 g Brot auf Kopf und Tag verzehren. 
1m allgemeinen herrscht in Deutschland bei starken Brotessern das Roggenbrot, 
bei schwachen Brotessern das feine Weizenbrot vor. Letzteres hat in den Stadten 
von Jahr zu Jahr mehr Boden gewonnen; auch beim Mittelstand und bei der 
armeren Bevolkerung in Stadten und sogar auf dem Land hat das WeiBbrotchen 
- wenigstens auf dem Friihstuckstisch - Aufnahme gefunden. In manchen 
Landern, z. B. in Frankreich, Italien, zum groBen Teil aueh in Osterreich-Ungam 
hat Weizen-WeiBbrot die unbestrittene Vorherrschaft erlangt. 
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Wir meinen, da6 bei schwerer korperlicher Arbeit die oben angegebenen 
Mengen die richtigen sind. Wo schwere korperliche Arbeit wegfallt, soUte die 
Tagesmenge bei Mannern nicht unter 300, bei Frauen nicht unter 250 g herab
gehen, wobei wir die Art des Brotes (Weizen oder Roggen, grob oder fein) einst
wellen au6er Betracht lassen. 

2. MundhOhle. Der Brotgenu6 steht in gewisser Beziehung zur Hygiene 
der Mundhohle, indem es wahrend des Durchkauens mechanische Reinigungs
arbeit verrichtet, die sowohl der Zunge wie auch den Zahnen zugute kommt. 
Es vertritt in gewisser Hinsicht die Zahnburste. Das Kauen von Brot reinigt 
schnell und grundlich die Zunge und Zahnfleisch von dem nachtlich angesammelten 
Epithelbelag; selbst krankhaft gesteigerter Belag kann dadurch beseitigt oder 
wenigstens stark vermindert werden. Am wirksamsten ist in dieser Hinsicht 
das Kauen von knusperiger Kruste, von geri:istetem Wei6brot und vor allem 
von Schrotbrot. Viele Zahnarzte betrachten das Kauen von Schrotbrot geradezu 
als eine Ubungs- und Abhartungstherapie fur die Zahne. Namentlich A. B. Ku
nert Z3 trat neuerdings in mehreren Arbeiten sehr nachdrucklich dafur ein. Neben 
eigenen Erfahrungen zitiert er auch eine experimentelle Untersuchung Blun
schli's 24 (an Mfen), der energische Kauarbeit, wie sie Schrot- und Vollkorn
brot im Gegensatz zum feinen Brote fordert, als uberaus wichtig fur die Ent
wicklung guter harter Zahne, fur ausreichendes Kieferwachstum und freie 
Nasenatmung, sowie vor allem fur spateres Gesundbleiben der Zahne nachwies. 
Kunert beklagt ferner, da6 mit der Kleie die Kalksalze zum gri:i6ten Teil 
ausscheiden, und befiirwortet auch aus diesem Grunde die Ruckkehr zum kleie
haltigen Brote. Dem trat vor kurzem Ch. Greve 27 entgegen; er halt die von 
C. Rose 25, A. B. Kunert, C. Amsler 26 u. a. ausgesprochene Behauptung, 
da6 Kalkarmut Ursache der Zahnkaries sei und da6 Kalkzufuhr sie unterdriicke, 
noch nicht fur erwiesen. M. Schafer 85 bemerkt, die Zahnkaries sei bei der 
Schuljugend wahrend des Krieges bedeutend seltener geworden; er lii6t offen, 
ob starkerer Brotverzehr die Ursache sei (an Brot hatte die Schuljugend doch 
sicher keinen Uberflu6! Verf.). F. O. Walkhoff86 ist kein Freund des hoch
ausgemahlenen Brotmehls; es bilde viel Saure und schadige die Zahne; seine 
Reagenzglasversuche sind nicht beweisend. All dies sind offene Fragen. Was 
bisher dazu beiflo6, verrat mehr Eifer als nuchterne Kritik. Abhartender 
Kauarbeit mi:ichten aber auch wir EinfluB auf Gesundbleiben der Zahne zu
erkennen. 

Andererseits muB grobes und hartes Brot bei mangelhaftem GebiB und 
bei Reizzustiinden verschiedenster Art (an Zunge, Zahnfleisch, Gaumen usw.) 
naturlich ausgeschaltet werden. Wunscht man dennoch mit Rucksicht auf die 
unteren Wege Schrotmehl zu geben, so muB das Brot entweder geweicht werden, 
oder man laBt aus dem Schrotmehl Brotsuppen kochen (nicht durchschlagen !). 

3. Magen. A. Bickel 28 rechnet WeiBbrot zu den schwachen Sekretions
erregern. Darunter ist feines WeiBbrot (in Bri:itchenform oder in gri:iBeren 
Laiben) verstanden, das mit Wasser oder unter Milchzusatz gebacken ist und 
in der Regel viel weniger freie Saure als Roggenbrot enthalt. In gleicher Weise 
sind auch einfache Biskuits und Cakes zu beurteilen (Typus: Albertcakes). 
Auf etwas hi:iherer Stufe als Saurewecker steht schon die Brotkruste und wie 
Bickel mit Recht im Gegensatz zu weitverbreiteter Meinung hervorhebt, der 
Zwieback und geri:istetes Wei6brot (Toast); denn die wu.rzigen Ri:istprodukte, 
mit denen sich dieselben anreichern, erhi:ihen zwar den Geschmack-SinnesgenuB, 
tragen aber auch Erregungen in den nervi:isen Apparat der Magensaftsekretion. 
Klinische Erfahrungen stimmen hiermit durchaus uberein. 

In noch hi:iherem MaBe sind nach Bickel Roggenbrot, Schrotbrot u. dgl. 
starke Saurewecker. Fur sie trifft zu, was J. Pawlow 30 uber das Brot sagt: 
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es fuhre zu lang anhaltender Magensaftsekretion mit hohem Pepsingehalt und 
starker Verdauungskraft. Auch hier mag zum Teil die Anregung von Kau
prozeB und vom Geschmacksorgan ausgehen. Da:o.eben spielt der Sauregehalt 
eine Rolle. Von WeiBbrot sollen 100 g 2-4, von Roggen- und Schrotbrot 5-7, 
auBerstens 10 ccm Normallauge neutralisieren (K. B. Leh mann 29); Essig
undMilchsaure wiegen vor, meistim gegenseitigen Verhaltnis von 1: 2 bisl : 3. 
Auch andere chemische Eigentumlichkeiten der Kleienschicht kommen fiir den 
stiirkeren Saure-Lockreiz des Schwarzbrotes in Betracht. Zweifelhaft ist der Ein
fluB groberer Beschaffenheit. Roggenbrot und namentlich Schrotbrot werden 
freiIich beim Kauen meist nicht zu einem so feinen und gleichmaBigen Brei 
verarbeitet wie WeiBbrot, gerostetes Brot, Zwieback, Biskuits u. dgl. Man 
schatzte fruher den EinfluB der groberen Brocken als Saureweckern ziemlich 
hoch ein; J. Pawlow spricht sich aber mit voller Entschiedenheit dagegen aus. 

1m groBen Durchschnitt stimmen die klinischen Erfahrungen mit den 
experimentell gewonnenen Kenntnissen uberein; im groBen Durchschnitt be
wahren sich bei Hyperaziditatsbeschwerden verschiedensten Ursprungs die 
von Bickel als schwache Saurelocker bezeichneten Gebacke am meisten. Aber 
in starre FormellaBt sich das nicht kleiden; man hat immer mit der Eigenart 
des Falles zu rechnen. Wir kennen eine nicht geringe Anzahl von Patienten 
mit ausgesprochenen Hyperaziditiitsbeschwerden und mit abnorm hohen Saure
werten, die auf die Dauer ganz grobes Weizenschrotbrot, ja sogar schwach 
saures Roggenschrotbrot sehr viel besser, als feine Gebacke, vertrugen, bei 
denen wir sogar das Schrotbrot als Heilmittel benutzten (von N oorden 31, 

S. auch KapiteIMagen-Darmkrankheiten), dies in den Fallen, wo die Hyperaziditat 
eine sekundare, reflektorisch ausgelOste Folge spastischer Obstipation ist. Nach 
unseren klinischen, experimentell noch nicht belegten Erfahrungen erwies sich 
auch das saurearme, fein kaubare Klopfer'sche Roggen-Vollkornbrot (S.319) 
als schwacher Saurewecker. 

Mit unserem Hinweis, daB man mit Rucksicht auf die Saureverhaltnisse 
des Magens bei Auswahl der Brotart nicht verallgemeinern, sondern individuali
sieren moge, stirnmen auch die jiingst veroffentlichten klinischen Untersuchungen 
von G. Prins 32 uberein. Verglichen wurde die Aziditat nach 50 g WeiBbrot + 
300 g Tee und nach 50 g Schwarzbrot + 300 g Tee. Nach Schwarzbrot: 

bei 24 normalen Magen 5 mal kein Unterschied, 
15 mal Vermehrung der .Aziditat, 
4 mal Verminderung der Aziditat; 

bei 55 Magen mit Hyperaziditat 13 mal kein Unterschied, 
33 mal Vermehrung der Hyperaziditat, 
9 mal Verminderung der Hyperaziditat. 

Natiirlich ist weiterhin der EinfluB der Brotbeschaffenheit auf die sensiblen 
Magennerven und etwaige Verwundbarkeit der Magenwand zu beachten (Ge
schwiir usw.). Hier bewahren sich die Gebacke urn so mehr, je feinkorniger und 
je lockerer sie sind und je gleichmaBiger sie zu weichen Bissen verkaut werden 
konnen, also in erster Linie: Semmel, Kipfel, Hornchen, Weizenbrotlaibe, 
gerostetes WeiSbrot, Einback, Zwieback, Cakes, Biskuits; im Gegensatz zu 
weitverbreiteter Meinung aber auch gut durchgebackene, aus fein verteilten 
Mahlprodukten hergestellte, lockere Vollkornbrote. Gerade auf die lockere 
Beschaffenheit ist bei allen magen- und darmempfindlichen Personen groBtes 
Gewicht zu legen. Sie steht in engem Zusammenhang mit der Porenbildung. 
Je gleichmaBiger die Poren im Brot verteilt sind und je gleichmaBiger ihre 
GroBe, desto geschatzter ist das Brot. In gutem Weizenbrot betragt das 
Volum der Poren 73-83%, beim Roggenmehlbrot 56-71 % des Gesamtvolums 
(A. Maurizio 66). Wenn sich der Porenraum gleichmaBig auf unendlich zahl
reiche feine Poren verteilt, bietet das Brot den Verdauungssaften naturlich eine 
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viel groBere Angriffsflache als bei entsprechend groBeren aber desto sparlicheren 
Luftblasen. Die gleichmaBigste und zweckmaBigste Porenverteilung wird nur 
beim Brot aus feinem, kleberreichem Weizenmehl erreicht (Ausmahlung hOch
stens 70%). Daher wird solches Brot auch stets den Vorrang auf dem Tisch 
der Magenkranken behaupten. Allerdings kommt es nicht nur auf Beschaffen
heit des Mehles an, sondern vieles hangt von dem Anmischen des Brotteigs 
und der Kunst des Backers abo 1m Durchschnitt erweisen sich bei empfindlichem 
Magen Hefebrote als die bekommlichsten; dann folgen Gebacke mit Back
pulver als Tripbmittel, dann erst solche mit Sauerteiggarung. Aber auch bei 
dieser Reihenfolge kann die Kunst des Backers andernd eingreifen. Bei be
sonders empfindlichen Leuten empfiehlt sich auch das altbackene WeiBbrot 
(bzw. Brotchen). 1m allgemeinen ist es ja ein Vorurteil, daB altbackenes Brot 
leichter verdaulich sei (E. Jungmann 34); es wird aber besser durchgekaut, 
und wo es hierauf ankommt (Magenhyperasthesie, Magengeschwur, Achylia 
gastrica) kann es immerhin Vorteile haben. 

Normalerweise lost Magensaft den Kle ber, wodurch die Brotbrockel 
zerfallen oder mindestens aufgelockert werden. Dies kommt vor allem dem 
Weizenbrote zugute, da es das einzige ist, das echten KIeber enthalt. Man 
kann sich bei Ausheberungen leicht uberzeugen, daB die Koharenz der Roggen
brotstuckchen viel groBer bleibt als die von W eizen brot. Hierauf mag es beruhen, 
daB Roggenmehl, selbst solches niedriger Ausmahlung und feiner Verteilung, 
im allgemeinen magenempfindlichen Personen leichter Beschwerden bringt, 
als entsprechend zubereitetes Weizenbrot. Dazu kann auch beitragen, daB 
Roggenbrot wegen seiner etwas zaheren Beschaffenheit oft nicht zu ganz gleich
maBig feinem Brei zerkaut wird (von N oorden 33). Auf der Zuganglich
keit des KIebers fur Pepsinsalzsaure und auf der weitgehenden Lockerung 
beruht offenbar auch die relativ gute Bekommlichkeit des Weizenschrotbrotes 
bei Hyperaziditat (s. oben). Welche Bedeutung die Pepsinsalzsaure-Verdauung 
fur das weitere Schicksal der KIeienzellulose hat, ist noch nicht sichergestellt. 
Dagegen soll sie nach A. Schmidt 36 fur die chemische AufschlieBung der 
Aleuronzellwande unentbehrlich sein. Alles in allem lockert der Magen das 
Brotgewebe und hilft durch Andauen der Proteine die Starke fiir den Angriff 
der Darmenzyme freilegen. Diesen LockerungsprozeB des Brotes bezeichnete 
H. StrauB als "Amylorrhexis"; J. StraBburger108 schlagt als richtigere Be
zeichnung vor "Artorrhexis" (dQ'lOg = Brot). 

4. Obere Darmabscbnitte. Fur den obersten Darmabschnitt gelten im 
allgemeinen die gleichen Gesichtspunkte wie fur den Magen. Nach O. Cohn
hei m 88 ist Brot ein starker Erreger fur Pankreas- und namentlich Gallensekretion 
(Tierversuche). Ursache ist vielleicht die groBe Sauremenge, die das Brot 
adsorbiert und in das Duodenum hinuberleitet. Hiermit stimmt ferner unsere 
klinische Erfahrung, daB einfachste Gebacke, die bei Magengeschwur verhaltnis
maBig gut vertragen werden, bei Duodenalgeschwur Schmerzen auslosen. Dies 
hat sogar eine gewisse differentialdiagnostische Bedeutung fur die Lokalisation 
des geschwiirigen Prozesses. 

Fur die Leber ist die Auswahl des Brotes ziemlich gleichgultig; nicht ganz 
so bei AbschluB des Pankreassaftes; hier sind die eiweiBarmsten, also aus dem 
inneren Mehlkern hergestellten Gebacke vorzuziehen (Ausmahlung des Weizens 
hOchstens bis 60%), weil die GetreideeiweiBe den Darmfermenten nicht zu
ganglich sind und - unverdaut - dem Einwirken der diastatischen Darm
enzyme hinderlich waren. Wenn gleichzeitig Achylia gastrica besteht, ist dies 
noch wichtiger. Bei Cholelithiasis bewahrte sich Schrotbrot (H. Salomon 37), 
namentlich in Fallen, wo Obstipation besteht. 
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5. Untere Darmabsehnitte. Fur die unteren Darmabschnitte ist nicht nur 
die Masse des Brotes, sondern auch seine besondere Art von groBter Bedeutung. 
Ganz allgemein darf Brot als wirksamer Kotvermehrer und Kotlockerer 
gelten. Eine Ausnahme machen nur die aus feinstem Weizenmehl hergestellten 
Gebacke, indem sie weder beachtenswerte Reste ubrig lassen, noch die Stoff
wechselprodukte des Darmes (Darmsafte) in beachtenswerter Menge anlocken. 
Z. B. fand M. Ru bner beim GenuB von 615 g Trockensubstanz in Form feinsten 
Weizenbrotes (30% Ausmahlung!) nur 24,8 g Trockenkot = 4,1% der Ein
nahme. In den Versuchen von W. PrauBnitz, wo 500--650 g Brot neben 
leicht verdaulichem anderem Material gegeben wurden, fanden sich bei Weizen
brot 4,1-5,3, bei Roggenbrot 7,8--7,90/ 0 der Trockensubstanz im Kote wieder. 
Kotvermehrer ist nach M. Rubner 78 im wesentlichen die gequollene Zellmem
bran des Getreidekorns, woran das Backgut um so reicher ist, je mehr es von 
den AuBenschichten des Mehlkerns und namentlich von den Schalengebilden 
ehthalt. Wie Kotmasse, Kot-N, Kot-Kalorien und Kotasche parallel mit dem 
Zellmembrangehalt des Brotes anwachsen, zeigt folgende Tabelle, worln aIle 
Werte auf Trockensubstanz berechnet sind. 

In je 100 g Brot-Trockensubstanz wurden aufgenommen: 
Zellmembran Stickstoff Kalorien 

1. 3,14 g 1,03 g 414 
2. . 4,54 g 1,55 g 418 
3. . . 6,47 g 1,63 g 427 
4. . . 8,75 g 1,56 g 413 

Davon wurden in Kot abgegeben: 

Kotgewicht Zell-
trocken membran 

1. 7,6 g 1,51 g 
2. 10,0 g 3,06 g 
3. 12,6 g 3,94 g 
4. 12,1 g 4,11 g 

Stick
stoff 
0,39 g 
0,47 g 
0,63 g 
0,55 g 

Kalorien 

39 
47 
63 
61 

Bei Brot 4 war die Kleie besser aufgeschlossen als bei Brot 1-3. 

Asche 
0,85 g 
2,05 g 
2,39 g 
2,06 g 

Asche 

0,44 g 
0,72 g 
0,89 g 
0,88 g 

Wir verfugen uber einen lehrreichen Doppelversuch, ausgefuhrt bei einer 
an Schrotbrot gewohnten Patientin mit subazidem Magenkatarrh und chroni
scher Obstipation. In der Barany'schen Arbeit 17 war schon auf ihn hin
gewiesen; die Veroffentlichung unterblieb abel'. 

Die Patientin erhielt zun1i.chst an 5 Tagen je 600 g des Rademann'schen D-K
Weizenschrotbrotes (S. 397) mit 250 g Butter und beliebig Wasser als einzige Nahrung. 
An weiteren 5 Tagen wurde jenes Brot durch 565 g eines aus feinstem Kernmehl (300foige 
Ausmahlung) hergestellten Wei.6brotes ersetzt, das uns die gleiche Firma fUr den vor
liegenden Zweck buk. 1m iibrigen gleiche Mengen von Butter und Wasser. Beide Brot· 
teige waren mit Wasser bereitet und mit Hefe gelockert. 

Versuch I. 
Schrotbrot 600 g 
Butter 250 g 

Versuch II. 
Wei6brot 565 g . 
Butter 250 g .. 

Tageseinfuhr 
Trocken- N Fett 
substanz 

g g 

392} 605 
213 9,5 211 

384 } 213 597 7,0 206 

Trocken
substanz 
g % 

06 9,2 

34 5,8 

Tagesausfuhr 

N 

g 

1,5 16 

1,1 15,7 

Fett 

g 

13,8 6,5 

11,2 5,4 

Die trockene Kotmasse verhielt sich also im II. Versuch, verglichen mit dem ersten. 
wie 100: 170. Wesentlicher war der Unterschied der frisch entleerten Ausscheidungen: 
im ersten Versuch wog der Tageskot im Mittel 210 g, war von geschmeidiger Pomaden
konsistenz, im zweiten Versuch betrug das Tagesgewicht des feuchten Kotes 114 g, und 
er bestand aus harten trockenen Brockeln und Kugeln. 
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Mit diesen Unterschieden ist der springende Punkt gekennzeichnet, der 
dem Arzt zum Fiihrer dienen soIl. Wir besitzen in dem kleienhaltigen Brote 
ein ganz hervorragendes, unter allen diatetischen MaBnahmen, wie uns scheint, 
das sicherste und bequemste Hilfsmittel, die regelmaBige Entleerung eines 
reichlichen und geniigend aufgelockerten Stuhlgangs zu erzwingen. 

Seltsamerweise finden wir bei M. Rubner 78 mehrfach die Behauptung, kleien
haltiges Brot mache den Stuhl hart und trocken, so daB er oft nur schwer durch die Bauch
presse entleert werden konne. Er beruft sich dabei auf zahlreiche Ausniitzungsversuche 
aUB alter und neuer Zeit. Wenn Kotverhartung unter einschlagigen Versuchsbedingungen, 
d. h. bei aUBschlieBlicher Brotkost, haufig vorkommen soUte - wir selbst sahen dies nie
mals - so beweist es nur, daB die Versuchsergebnisse, zum mindesten dieses Versuchs
ergebnis, auf die Verhaltnisse des praktischen Lebens nicht iibertragbar sind. M. Ru bner 
sieht den ii.rztlichen Erfahrungen offenbar ganz fremd gegeniiber, und eine breite Literatur 
der letzten Dezennien, die auf den Wert des kleienhaltigen Brotes, insbesondere des Schrot. 
brotes zur Bekii.mpfung von Stuhltrii.gheit und Kotverhartung hinweist, ist von ihm volle 
standig iibersehen worden. GewiB brachten uns die neuen Arbeiten Ru bner's manches 
Wissenswerte und sie beseitigten manche Unklarheiten; aber man darf nicht vergessen, 
daB sie unter ganz unnaturlichen Ernahrungsverhaltnissen, d. h. bei einsei tiger Brot
kost ausgef1ihrt sind. Daher ist die Moglichkeit, daraus bindende Schl1isse fiir das wirkliche 
Leben zu ziehen, beschrankt. Die Versuchsanordnung R. O. Neumann's (Brot neben 
anderer Kost, S. 410) erschwert zwar die Beurteilung mancher Einzelheiten, schmiegt 
sich aber den Umstanden des taglichen Lebens an und laBt die Wirkung der verschiedenen 
Brotarten, wie sie sich unter physiologischen und pathologischen Verhaltnissen tatsachlich 
abspielt, klarer und wahrer hervortreten. 

Bei vollkommen normalem Ablauf der Darmsekretion und -Peristaltik ist 
kleienhaltiges Brot vom Standpunkt der Darmtherapie aus unnotig, wenn auch 
aus anderen Griinden der Beachtung wert (S. 422). Bei chronischer Stuhltragheit 
und insbesondere bei der Form, die der Praltiker mit Recht, allen theoretischen 
Einwanden zum Trotz, als "habituelle Obstipation" bezeichnet, ist kleienhaltiges 
Brot unseres Erachtens das Heilmittel der Wahl. Man darf aber nicht hoffen, 
mit zwei bis drei Scheiben Grahambrot od. dgl. zu sicherem Ziel zu gelangen. 
Bei mittleren Graden der Stuhltragheit sind immerhin 250-300 g des Gebacks 
notig. In besonders hartnackigen Fallen geniigt dies nicht, und man muB 
andere, die Kotmasse vermehrende und den Kot auflockernde vegetabilische 
zellulosereiche Nahrungsmittel hinzufiigen (aus der Gruppe der Leguminosen, 
der Obstfriichte und der Gemiise). Wir sagen nicht zu viel, wenn wir behaupten, 
daB ein ganz groBer Teil des Einflusses, den die sog. Naturheilkunde und ahn
liche Verfahren sich eroberten, darauf beruht, daB sie unbekiimmert um die 
Einwande der dem praktischen Leben fern stehenden Physiologen, Hygieniker 
und Nahrungsmittelchemiker, an der Verordnung von Schrotbrot festhielten, 
das sich ja in wei ten Bezirken Deutschlands, in den nordischen Landern und 
in RuBland auch als Volksnahrungsmittel behauptete. Qui bene laxat, bene 
curat; dies Wort ist das Wahrzeichen der Schrotbroternahrung. Wir betrachten 
die Schrotbrotfiitterung als viel wichtiger, auf die Dauer wirksamer und vor 
allem als unschadlicher, als das starkere Heranziehen der anderen oben ge
nann ten vegetabilischen Hilfsmittel; denn diese veranlassen viel haufiger einen 
zu wasserreichen sauren und garigen Kot, namen9ich wenn irgendwelche ent
ziindliche Veranderungen im Dickdarm vorliegen, was sich selbst bei sorgfaltigster 
Untersuchung nicht immer ausschlieBen laBt. Der typische Schrotbrotstuhl 
ist dagegen ganz gleichmaBig durchgearbeit~t, von Form und Derbheit eirer 
weichen und geschmeidigen Wurst, nicht mit Gasblasen durchsetzt, von schwach 
saurer Reaktion. Die Bildung harter, den Darm reizender und bei entsprechender 
Disposition zu lebhafter Schleimsekretion anregender Brockel und Knicker 
(Colica mucosa und ahnliche Krankheitsbilder, von Noorden 38) wird ver
hiitet, und ebenso fallt die mechanische und chemische Reizung etwaiger 

v. Noorden-Salomon. Allgemeine Diatetik. 27 
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Hamorrhoiden weg, so daB meistens die nicht mehr gereizten Hamorrhoidal
knotensich selbstandig zuruckbilden. 

So sind wir immer mehr dazu gelangt, Schrotbrot zum Hauptstuck der 
diatetischen Therapie bei habitueller Obstipation zu machen. Natfirlich eignet 
sich nicht jede Form der Stuhlt.ragheit ffir diese Behandlung, z. B. durchaus 
nicht die durch mechanische Hindernisse, durch wahre Darmmuskelschwache, 
durch mangelhafte Tatigkeit des austreibenden Apparates bedingte. Anderer
seits kann man die Schrotbrot-Behandlung auch auf Zustande ubertragen, wo 
entzfindliche und selbst geschwfirige Prozesse im Dickdarm zu DiarrhOen fUhren; 
denn der Schrotbrotstuhl hat die weitaus geringste Reizwirkung. Es wurde 
neuerdings die "Grobkostbehandlung" bei Stuhltragheit mehrfach als veraltet 
und "unphysiologisch" hingestellt (R. Ehrmann, G. v. Bergmann 31). Wedn 
man auf unbefriedigende Erfolge hinweist, so konnen diesel ben nur auf unzweck
maBigem Dbertreiben und Schematisieren beruhen, und aIle auf einzelnen 
MiBerfolgen fuBenden Einwande prallen an der uberwaltigenden Tatsache ab, 
daB bei richtiger Auswahl der FaIle und bei sachgemaBem Vorgehen unuber
treffliche DauererfoIge erzielt werden. Wenn Ehrmann und andere Autoren 
bei Stuhltragheit blande, schlackenarme "Schonungsdiat" empfehlen, wie man 
sie etwa Magenkranken gibt, so sei daran erinnert, daB im groBen Durchsehnitt 
eine den Magen "sehonende" sehlaekenarme Kost in den Diekdarm einen zwar 
sparlichen, aber harten und trockenen Kot liefert, der die Wande meehanisch 
reizt (etwa von der Mitte des Colon transversum ab); und umgekehrt liefert 
schlackenreiehe Kost, von Fall zu Fall riehtig ausgewahlt, einen zwar reieh
lichen, aber weiehen Kot in den Darm. Auch A. Gigon 40 lehnt die Ehrmann
sche Sehonungsdiat bei Obstipierten abo 

Immerhin ist Schrotbrot und Sehrotbrot nieht immer gleieh zu bewerten; 
ffir manche FaIle sind die Brote mit feinverteilter, fUr andere solehe mit groberer 
Kleie vorzuziehen. 1m allgemeinen sind Weizengebaeke reizloser als Roggen
gebacke gleiehen Kleiengehaltes, namentlich wenn aueh die oberen Absehnitte 
des Magendarmkanals Rucksieht verlangen: sie sind in der Regellockerer und 
saurearmer (Klebergehalt, Lockerung mit Hefe! S. S. 386, 414). 

Von diesem Gesiqhtspunkt aus laBt sieh im allgemeinen folgende Stufen
leiter der kleienhaltigen Gebacke aufsteIlen, wobei aber zu bemerken ist, daB 
im Durehsehnitt von Stufe zu Stufe zwar der Reiz auf die obersten Absehnitte 
(Magen und Dunndarm), aber auch die stuhlvermehrende und -befordernde 
Wirkung auf Dickdarm und Mastdarm zunimmt. 

Weizenbrot oder Weizenzwieback bereitet aus feinzermahlenem Ganzkorn 
nach Entfernung der auBersten Schalenteile. Ein groBer Teil der im Handel 
befindlichen "Grahambrote" gehort hierher. 

Roggenbrot in gleicher Weise hergesteIlt, Typus: Klopferbrot (S.399). 
Weizengebacke aus ganzem Korn, ohne jeglichen Abzug von Schalen

bestandteilen. Die Masse des- Weizenkorns ist nicht gleichmaBig fein zermahlen, 
sondern enthalt zwischen feinerem Mehl grobere Kleienteile (S.395). Dahin 
gehoren die D-K-Sehrotbro~e von O. Rademann in Frankfurt a. M. und von 
G. Fritz in Wien, ferner die Schrotmehlfladen von Fritz, die Kraki von Mendl in 
Wien, der groBte Teil des in Schweden als "Knackebrot" hergestellten Gebacks. 

Roggengebacke in gleicher Weise, aber nicht mit Hefe, sondern mit Sauer
teig hergestellt. Dahin gehOren das Rheinische (Kolner) Schwarzbrot, west
falischer Pumpernickel und ahnliche Gebacke, Simonsbrot. 

Neben den bisher besprochenen Eigentumlichkeiten kommt ffir die Aus
wahl der Brotart bei Magen- und Darmkranken auch die blahende Wirkung 
des Brotes in Betracht. 1m allgemeinen gilt diese bei Roggengebacken ffir 
groBer als bei Weizengebacken, bei feuchter Ware groBer als bei trockener, 
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bei grobem Brot groBer als bei feinem. Wo nicht Luftschlu('ken im Spiele, 
kann sie nur auf Entwicklung von Gasen aus ZeIlulose- und Pentosangarung 
beruhen, und in der Tat ist es wohl verstandlich, daB die geringere Zerkleinerungs
fahigkeit des Roggenbrotes (S.414) und der groBere Kleiengehalt des Grob
brotes den Bakterien bessere Nistgelegenheit bieten und damit die Gesamt
Gasproduktion begiinstigen. Bei den Trockengebacken (Zwieback u. a.) ist 
die ZeIlulose durch hOhere Ritzegrade ausgiebiger aufgeschlossen und ab
gebaut. Trotzdem ist es nicht richtig, ganz allgemein die erwahnte Stufen
leiter der Blahwirkung anzuerkennen; FaIle, wo die letztere sich gerade in um
gekehrtem Sinne abstuft, sind doch recht haufig. Insbesondere erfahrt man 
recht oft, daB ganz grobes Schrotbrot viel weniger "blaht" als feines Weizen
brot; das sind meist FaIle wirklicher oder verkappter Stuhltragheit. Der be
schleunigte Durchtritt des Schrotbrotkotes durch den Dickdarm laBt es nicht 
mehr zu den reichlichen Garungen und Gasstauungen kommen, zu denen der 
zwar sparlichere, aber verspatet entleerte WeiBbrotkot AniaB gibt. Immer
hin sieht man recht oft in der ersten Zeit, nachdem ein an Feinbrot ge
wohnter Mensch zu Grobbrot iibergegangen ist, gesteigerte und lastige Tympanie. 
Man braucht sich dadurch nicht abschrecken zu lassen; die Gewohnung tritt 
bald ein, meistens schon nach 1-2 Wochen. Wir hatten ja reichlich Ge
legenheit, ahnliche Erfahrungen nach Einfiihrung des K-Brotes zu machen. 
Schon die geringe Anreicherung mit Kleienbestandteilen, die die im ersten 
Kriegsjahre gesetzlich angeordnete starkere Ausmahlung des Weizen- und 
Roggenkorns zur Folge hatte, brachte empfindlichen Leuten Gasblahung und 
Gastreiben im Bauch. Bemerkenswert ist, daB hauptsachlich Neurastheniker 
dariiber klagten (von N oorden 33, J. Decker42 , vor aHem auch die Berliner 
Diskussion 41). Es trat aber bald Gewohnung ein, und die Klagen verstummten. 
Ahnliches sieht man oft, wenn Weizenbrotesser zu Roggenbrot ubergehen, 
auch wenn es Brot aus feinem Mehle ist: Anfangs Beschwerden der genannten 
Art, nach einiger Zeit Gewohnung. Es bedarf, wie M. Klotz 8 uns gelehrt hat, 
einiger Zeit, bis sich die Darmflora auf die neue Mehlart eingestellt hat, und 
durch ihre Mitarbeit das Optimum der Bekommlichkeit und Verdaulichkeit 
erreichen hilft. 1m allgemeinen wird derjenige am meisten von Gasbeschwerden 
frei bleiben und am wenigsten in sklavischer Abhangigkeit von einer bestimmten 
Brotart stehen, welcher von vornherein an das schwerstverdauliche Brot (grobes 
Roggenbrot) oder wenigstens an Gemische von Gebacken verschiedener Rer
kunft und Feinheit gewohnt ist. 

6. Nierenkrankheiten. Bei Nierenkranken braucht ffir gewohnlich zwischen 
den einzelnen Brotarten kein Unterschied gemacht zu werden. Wo man aber 
harnpflichtige Stoffe moglichst beschranken und dadurch die Nieren moglichst 
entlasten will, verdienen die N- und aschearmen Gebacke aus dem inneren 
Mehlkern den Vorzug (S.393). Bei den hypochlorurischen Nephropathien 
pflegt man die Gebacke ohne Salz herzusteIlen. 

7. Atmungs- und KreislaufsWrungen. Bei Storungen der Atmungs- und 
Kreislaufsorgane ergeben sich keine einheitlichen Gesichtspunkte fur die Aus
wahl der Brotsorten. Manchmal ist es zweckdienlich, zu den stuhlbefordernden 
kleienhaltigen Broten zu greifen; doch vertragen es nicht aIle, weil bei diesen 
Kranken haufiger und starker als sonst lastige Gasentwicklung aufkommt; 
man muB dann auf feinere Gebacke zuruckgreifen und notigenfalls abfUhrende 
Arzneimittel hinzufUgen. Wenn man sich an Weizenschrotgebacke halt, hat 
man mit Meteorismus selten zu kampfen. 

8. Gicht. Bei Gicht ist die Wahl des Brotmehls gleichgiiltig. Der minimale 
Purinkorpergehalt der Keimlinge kommt praktisch nicht in Betracht. Anders 
verhalt es sich mit der Backart. Ein mit Re£e gelockertes Brot wird immer Purin-
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korper in meBbarer Menge enthalten. 1st es auch prozentig nur wenig (feines 
Weizenbrot = 0,008%, Roggenbrot = 0,014%, Kommisbrot = Spur, Pumper
nickel = 0,003% Purinbasenstickstoff, nach H. Schall undo A. Heisler), 
so fallt die Gesamtmenge doch bei einem in groBer Menge verzehrten Nahrungs
mittel stark ins Gewicht. Der tagliche GenuB des Hefebrot-Purinstickstoffs 
ist dem Gichtkranken wahrscheinlich schadlicher als der gelegentliche GenuB 
der purinkorperreichen Leber, Niere usw. FUr den Gichtkranken waren also 
die mit Backpulver gelockerten Gebii.cke vorzuziehen. Vber die harnsaurever
mehrende Wirkung der Hefe berichtet H. Salomon 92. 

9. Urikolitbiasis. Bei Urikolithiasis scheint auch aus anderem Grunde 
Vodicht geboten. Der "Brotharn" ist sauer, wie schon alte Lehrbiicher der 
physiologischen Chemie berichten. Man kann selbst den gewohnlich alkalischen 
Harn der reinen Pflanzenfresser (z. B. des Kaninchens) durch Getreide- oder 
Brotfiitterung in wenigen Tagen stark sauer machen. Neuerdings stellte 
M. Hindhede 43 dariiber Versuche am Menschen an, die das Altbekannte 
vollig bestli.tigten. Der Saurezuwachs faUt nach seinen Untersuchungen beirn 
Menschen aber nicht besonders groB aus. Er kann schon durch reichliches 
Wassertrinken, besser durch Beigabe geringer Mengen von Alkali, ferner durch 
Zubacken von Kartoffel- oder Bananenmehl neutralisiert werden. Zweifellos 
haftet die sauregebende Kraft, der trberschuB an anorganischen Sauren iiber 
Basen, R. Berg 84, wesentlich an den Kleienbestandteilen, so daB bei harn
saurer Diathese zum Verhiiten von NiederschHigen und zum Herstellen besserer 
Losungsbedingungen fiir Harnsaure - ceteris paribus - das feine Weizenbrot 
den Vorzug verdient. 

10. Fettleibigkeit. Bei Fettleibigen muB natiirlich allem voran die Menge 
des zu verzehrenden Brotes geregelt werden, und zwar im Zusammenhang 
mit der iibrigen Kost. Je mehr Brot gewiinscht und gestattet wird, desto mehr 
sind andere Speisen einzuschranken und umgekehrt. 1m allgemeinen zieht 
man Gebacke vor, die starkes Sattigungsgefiihl gewahrleisten und gleichzeitig 
auf die Gewichtseinheit berechnet moglichst wenig ausniitzbare Kalorienwerte 
enthalten. Das sind die Schrotbrote; Theorie und Praxis finden sich in guter 
Dbereinstimmung, wenn sie schon seit langem diese Brote bei Fettleibigen in 
den Vordergrund schieben. Ihr stuhlbefordernder EinfluB ist zumeist gleichfalls 
willkommen. 

11. Diabetes mellitus. Bei Diabetes mellitus richtet sich die erlaubte 
Brotmenge nach der allgemeinen Toleranz fiir Kohlenhydrat. Der geringere 
Gehalt an ausniitzbarem Kohlenhydrat lieB schon seit langem die Roggenbrote 
und namentlich die verschiedensten Arten von Schrotbroten bevorzugen. Die 
noch immer weitverbreitete Meinung, daB Schrotbrote bei Diabetikern unbe
denklich seien, ist aber natiirlich falsch. Selten, daB ihr Gehalt an ausniitz
barem Kohlenhydrat um mehr als 8-120f0 hinter dem des gewohnlichen Weizen
WeiBbrotes zUrUcksteht (Tabelle S.401). Nur um diesen Prozentsatz mehr 
darf der Zuckerkranke Brot essen, wenn er Schrotbrot statt WeiBbrot nimmt. 
DaB die WeiBbrotkruste dem Diabetiker bekommlicher sei als die Krume, ist 
gleichfalls unrichtig. Die Kruste enthalt vielmehr auf die Gewichtseinheit 
berechnet viel mehr Kohlenhydrat, da sie durch den Wasserverlust stark mit 
Trockensubstanz (vorwiegend Kohlenhydrat!) angereichert ist; Trockengehalt 
der Krume 42-470f0, der der Kruste beim WeiBbrotchen 75-880f0. Zudem 
ist ein groBer Teil des Krusten-Kohlenhydrats dextrinisiert (S.391), also in 
eine fiir Diabetiker besonders unzweckmaBige Form iibergefiihrt. Dies wird 
dadurch nicht wettgemacht, daB ein kleiner Teil der Starke in das besser be
kommliche Karamel verwandelt wurde. 
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1m ubrigen gehen die Bestrebungen der Backkunst dahin, fur Diabetiker 
Brote oder - besser gesagt - brotahnliche Gebacke herzustellen, die moglichst 
wenig Starke enthalten. Man erreicht dies u. a. durch Vmmischung des gewohn
lichen Backmehls mit pflanzlichem EiweiB. Ohne Backfahigkeit und Schmack
haftigkeit allzusehr zu schiidigen, kann man beides noch zu gleichen Teilen 
mengen. Ein solches mit Aleunorat-Konglutin oder LezithineiweiBpulver her
gestelltes Gemisch wurde also ein Brot mit rund 30% Kohlenhydrat ergeben, 
wahrend das unvermischte Mehl ein solches von 600/ 0 liefert. 

Um noch kohlenhydratarmere Gebacke zu gewinnen, bedient man sich 
des mit hochst geringen Mehlmengen vermischten Weizenklebers. Es entstehen 
groBporige Gebacke von sehr geringem Wassergehalt und langer Haltbarkeit, 
deren Kohlenhydratgehalt zwischen 4 und 10% zu liegen pflegt. Wenn sie auch 
mehr dem Aussehen als dem Geschmacke nach an echtes Brot erinnern, sind 
sie doch als Unterlage fUr Butter, Kase, Wurst u. dgl. gut brauchbar und haben 
sich vortrefflich bewahrt. Zuerst stellte die Firma O. Rademann in Frank
furt a. M. solche Gebacke unter dem Namen "Luftbrotchen" auf von N oorden's 
Veranlassung her. Sie haben inzwischen viele Nachahmer gefunden. Ur
sprfinglich konnten sie nur aus frischem, feuchtem Kleber gebacken werden, 
der nicht uberall erhiiltlich war. Neuerdings liefert statt dessen das nach dem 
Klopfer'schen Verfahren bei gelinder Warme getrocknete, noch quellungsfahige 
Kleberpulver geeignetes Material (z. B. fUr die sog. Leukonbrotchen). Eine 
andere Art kohlenhydratarmen Gebacks liefern die Roggenkeimlinge (S. 364); 
esist von P.Berge1I 46 , 114 eingefUhrt und unter demNamenLitonbrot im Handel 
(Kohlenhydratgehalt 7-12%). Etwa den gleichen Gehalt weisen die Mandel
gebacke auf; manche von ihnen sind allerdings noch kohlenhydratarmer (3-4%). 
1m einzelnen werden die fur Diabetiker hergestellten Spezialgebacke im zpeziellen 
Teil des Werkes besprochen (Abschnitt Diabetes). 

12. Diabetes insipidus. Bei Diabetes insipidus kommen ahnliche Gesichts
punkte wie bei Nierenkranken in Betracht. Soweit dies mit gutem Allgemein
zustand vertraglich, sollen die harnfahigen Molen beschrankt werden, und daher 
ist einerseits das Mehlkerngeback den kleienhaltigen Broten vorzuziehen, anderer
seits soll das Brot moglichst ohne Kochsalz gebacken werden. 

VII. Die Brotwahl bei Gesunden. 
Die bisherigen Erorterungen nahmen im wesentIichen auf die Bekomm

lichkeit des Brotes bei verschiedenen krankhaften Storungen Bezug. Bei einem 
Nahrungsmittel, das aile anderen an Bedeutung uberragt, mussen wir aber 
auch zu der viel umstrittenen Frage Stellung nehmen, welche Brotarten fUr die 
breiten Massen der Gesunden am zweckmaBigsten sind. M. Rubner 2 tritt 
neuerdings als erster unter den Physiologen dafur ein, daB man auch in Deutsch
land den Weizenanbau fOrdern, den Roggenanbau zuruckdrangen solIe. 
Es veranlaBt ihn hierzu die durchschnittlich bessere Ausnutzung des Weizen
mehls, die auch starkeres Ausmahlen des Weizenkorns gestatte, so daB aus der 
Einheit Weizen und weiterhin aus der Einheit Acker groBere resorbierbare 
Nahrwertsummen zu gewinnen waren. Hier spielen aber so mannigfache land
und volkswirtschaftliche Fragen mit herein, daB es nicht ohne wei teres klar 
ist, ob jenes Verlangen Rubner's zweckmaBig ist oder nicht; er selbst wies 
schon darauf hin (S. 345). Jedenfalls haben wir uns einstweilen mit der 
Tatsache abzufinden, daB der Roggen bei uns als Brotgetreide wei taus im 
Vordergrund steht, und daB anderes Getreide, wie Weizen, Mais usw. beim 
Volksbrot nicht ffir sich allein, sondern nur als Beimengsel zum Roggen 
verwendet werden. 
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1. Schrotbrot. Dem von manchen Seiten immer aufs neue kundgegebenen 
Wunsch, Schrotbrot, das in vergangenen Jahrhunderten allgemein ublich war, 
wieder zum Rang eines allgemeinen VolksnahrungsmitteIs zu erheben, muB 
vom wirtschaftlichen Standpunkt aus auf das entschiedenste entgegengetreten 
werden. Aus dem die Gesamtheit der Kornsubstanz enthaltenden, aber nur 
g ro b z e r kle i n e r ten Material laugt der menschliche Darm die Nahrstoffe so 
unvollkommen aus, daB es frevelhafte Verschwendung ware, wollte man den 
Verzehr solcher grobschrotigen Vollkornbrote verallgemeinern. Die schlechte 
Ausnutzbarkeit bezieht sich hauptsachlich auf Roggen-, aber auch auf Weizen
schrotbrot. Die Gesamtheit der vorliegenden Ausnutzungsversuche ist so uber
zeugend, daB dagegen einzelne, giinstiger ausgefallene Versuche (z. B. M. Hind
hede 82) nicht aufkommen konnen. 

Wenn wir aus wirtschaftlichen Griinden das Schrotbrot als beherrschendes 
Volksbrot ablehnen, liegt uns doch nichts ferner als es zu streichen. Wir 
brauchen Schrotbrot aus diatetischen GrUnden. 

Wir haben von jeher in unserem Wirkungskreis darauf gedrungen, daB 
Schrotbrot nicht nur bei ausgesprochener Stuhltragheit, sondern von fruher 
Jugend auf (etwa vom dritten Lebensjahre an) regelmaBig gegessen werde, 
nicht ausschlieBlich, aber doch ein Drittet bis zur Halfte des taglichen Brot
bedarfs deckend. Der Darm wird dadurch abgehartet und zu regelmaBiger 
Tii.tigkeit erzogen. C. von Noorden80, 90 und H. Salomon 109 wiesen schon 
mehrfach darauf hin. Wer theoretische Bedenken dagegen hat, moge die Lebens
gewohnheiten und Gesundheitsverhaltinsse der niederrheinischen, westflUischen, 
friesischen und danischen Bauern studieren, und er wird dann bald bekehrt 
werden. Freilich hat auch dort die Mode des WeiBbrotessens das grobe, wiirzige, 
etwas saure Roggenbrot stark zuruckgedrangt. Das ganz grobe Brot, das 
wahrend unserer im Rheinland verlebten Kindheit noch unbestritten vor
herrschte, ist immer seltener geworden. Was dort jetzt in Stadten verkauft 
wird, ist viel feiner durchgemahlen und viel weniger schmackhaft als fruher. 
Das alte echte rheinische Vollkorn-Schwarzbrot ist fast nur noch in den Dorfern 
erhaltlich. 

Wir muBten es als leichtsinniges Preisgeben von etwas Alterprobtem 
bezeichnen, wenn das s c h rot i g e V 0 II k 0 r n b rot vom Markte ver
schwande. Wir verloren damit ein therapeutisch wertvolles Hilfsmittel, 
vor allem auch eine prophylaktisch wirksame Kraft, die uns helfen solI, 
Magen und Darm der spateren Generationen abzuharten. Wer kann heute 
sagen, ob nicht die allen Bestrebungen der Nahrungsmittelhygiene zum Trotz 
zunehmende Hii.ufigkeit der Magen- und Darmkrankheiten dadurch bedingt 
ist, daB wir unsere N ahrung in mechanischer und teilweise auch in chemischer 
Hinsicht immer mehr verfeinerten und reizarmer machten, und daB wir uns 
damit von dem Ziel, den Magen und Darm, die Eintrittspforte fur Stoff und 
Kraft moglichst abzuharten, immer weiter entfernten. Bei keinem anderen 
Nahrungsmittel hat sich diese Wandlung in so auffalliger und die Volkskost so 
sehr beteiligender Weise vollzogen wie beim Brot. 

Wir treten dafur ein, daB das Grobbrot zwar aus zutreffenden wirtschaft
lichen Grunden nicht Alleinherrscher sein darf, aber aus gesundheitlichen, darm
erzieherischen Grunden einen Teil des volkischen und individuellen Brotbedarfs 
decken sollte. 

2. Vollkorn-Feinbrot. Wie fruher mitgeteilt, waren die Vollkorn-Mahl
erzeugnisse der gew6hnlichen Hochmullerei in bezug auf Ausnutzung der Nahr
stoffe zwar giinstiger als das Schrotmehl zu beurteilen, lieBen aber in dieser 
Hinsicht noch so viel zu wiinschen ubrig, daB auch ihnen vom volkswirtschaft
lichen Standpunkt ernste Bedenken gegenuber standen. Erst jetzt hat voll-
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endetere Technik den Weg zu besser ausnfttzbaren Vollkorn-Brotmehlen gebahnt. 
Vber die Verfahren S. 398, ftber die Ausnfttzung S. 409, ftber den Begriff Voll
kornmehl S. 411. 

Unseres Erachtens sind wir technisch jetzt schon so weit, den Vbergang 
von niedrig ausgemahlenem Brotmehl zum Vollkornmehl wagen zu dftrfen. 
1m Krieg zwang uns die Not dazu. Leider brachte aber die Not es mit sic,h, 
daB allerlei Material ins Backmehl geriet, was nicht dahingehOrte. In den meist.en 
Stadten entstand ein Brot mangelhafter Beschaffenheit. Allen Fftrsprechern 
des Vollkornmehls zum Trotz hat dies dem Ansehen des Vollkorn-Feinbrots 
erheblich geschadet, und es muB mit der Tatsache gerechnet werden, daB die 
breiten Volksschichten mit starkem Willen und vollbewuBt dem Brot aus niedrig 
ausgemahlenem Mehl wieder zustreben, das sie frfther hinnahmen, ohne zu wissen, 
aus welchen Kornbestandteilen es entstand .. Es wird also einerseits Belehrung, 
andererseits vollendete Leistung des Mftllerei- und Backereigewerbes notig sein, 
das Vollkorn-Feinbrot wieder zu Ehren zu bringen. Unter der Voraussetzung, 
daB nur Vollkornmehl benfttzt wird, welches wirklich befriedigende Ausnfttzung 
der Nahrwerte verspricht, treten wir voll und ganz fftr Vollkorn-Feinbrot als 
Volksnahrungsmittel ein. 

Wir stehen hierin nicht allein. Wir erwahnen einige, die mit Nachdruck 
gleiches fordern: H. Boruttau 22, F. Hofmeister 48, J. Stocklasa 11, F. Roh
mann 47, D. Finkler 10, F. H ft ppe 87, V. Klopfer 12, N. Zun tz 46, C. von 
N oorden 80,81, W. Steppl12. Ein Teil dieser Arbeiten beschaftigt sich nur mit 
bestimmten Formen des Vollkorn-Feinbrotes. Wir bezeichneten es schon als 
unrecht, wegen kleiner, fast zufalliger Unterschiede der Ausnfttzung fftr oder 
gegen dies oder jenes Verfahren zu kampfen (S. 411). 

Die wichtigsten Gesichtspunkte fftr und wider Vollkorn-Feinbrot sind 
hier zu besprechen. 

a) Zuwachs an Nahrstoffen. Bei M. Rubner 78, der heute noch wie 
frfther niedriges Ausmahlen empfiehlt und das Zubacken von Kleie verwirft, 
findet sich folgende Berechnung, die sich auf Klopferbrot bezieht. 

Die erste Zahlenreihe lehrt, wie das von ihm benlitzte Klopferbrot zusammengesetzt 
war; das Yehl war 94,4%iger Ausmahlung. Die zweite Zahlenreihe zeigt an, wieviel des 
Materials aus den Ausmahlungsstufen 1-75 stammte (Normalroggenmehl); Reihe 3, wie
viel des Materials aus den hOheren Ausmahlungsstufen (Kleie) stammte. Die 4. Reihe 
gibt die prozentige Zusammensetzung dieser Kleie wieder (alles Trockensubstanz). 

Asche 
Organisch 
Stickstoff . 
Protein .. 
Pentosan . 
Zellmembran 
Zellulose 
Fett .... 
Starke . . . 
Kalorien .. 

100 Teile Aus Stufe Aus Stufe Prozentgehalt in der 
Vollkornbrot 1-75 75-94 Kleie (75-94) 

2,81 g 1,63 g 1,18 g 5,72% 
97,19 g 77,80 g 19,39 g 94,28% 

1,67 g 1,23 g 0,44 g 2,13% 
10,46 g 7,69 2,77 13,30 
8,38 g 6,31 g 2,07 g 10,95% 
6,23 g 3,60 g 2,63 g 12,76% 
2,01 g 1,36 g 0,72 g 3,45% 
2,02 g 1,31 g 0,71 g 3,45% 

71,74 g 61,10 g 11,16 g 61,610f0 
424 332 92 447 

Als Verlust durch den Kot ergab sich fiir das Kleienmehl (Stufe 75-94): 

Stickstoff . . 
Zellmembran 
Starke . 
Asche ... 
Kalorien .. 

Versuchsperson Versuchsperson Mittel Korrigiertes 
K. R. von K. und R. Mittel 

40,4% 75,8% 58,1% 52,2% 
29,6% 65,9% 47,7% 41,7% 
o 2,4% 1,2% 0,8% 

32,5% 
16,5% 31,4% 23,9% 21,5% 
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Das Mittel aus zwei so verschiedenen Befunden zu ziehen, ist natiirlich nicht erlaubt. 
Wir wiesen schon darauf bin, daB bei R. irgend welche Resorptionsstorungen gerade zur 
Zeit dieses Versuchs vorgelegen haben miissen (S.41O). Beim gleichen Brot begegneten 
auch von Noorden und I. Fischer so einmal einer Resorptionsstorung; daB die Ursache 
nicht beim Brot, sondem beim augenblicklichen Zustand der Versuchsperson lag, ergab 
sich daraus, daB dieselbe Versuchsperson in einem spateren Versuch das gleiche Brot ganz 
vortrefflich ausniitzte. Wenn man die alteren und die inzwischen veroffentlichten Ver
suche iiber das gleiche Brot zusammenlegt (M. Hindhede 18, R. O. N eu mann 71, C. von 
Noorden und I. Fischer 80,81), so darf man das wahrscheinliche Mittel stark nach der 
Richtung des giinstigeren Versuches K. verschieben, so daB es sich hoohstens urn l/a von 
dem giinstigen, mindestens urn 2/a von dem ungiinstigen Wert Rubner's entfemt. Wir 
gelangen dann zu dem "korrigierten Mittel" der letzten Tabelle, das wir auch den folgenden 
Betrachtungen zugrunde legen. 

80 Millionen dz Roggen, der Normalverbrauch Deutschlands (P. Eltzbacher 88), 

liefem 16 Millionen dz Kleie (Ausmahlungsstufe zwischen 75 und 94); Trockengewicht 
derselben rund 11 Millionen dz. 

in 11 Millionen Verlust Nutzbar dz Kleie durch Kot 
Protein. 1,463000 dz 763700 dz 699300 dz 
Fett 379500 dz 
Starke 6,777100 dz 55220 dz 6.721900 dz 
Kalorien 4917 Milliarden 1057 Milliarden 3850 Milliarden 

Es werden also ungeheuere Nahrwerte in die Kleie abgeschoben. Beim 
Verfiittern der Kleie konnten wir giinstigsten Falles 20% der Kleienproteine, 
also 292600 dz und 33% der Kalorien, also rund 1623 Milliarden Kalorien als 
nutzbare Nahrwerte in Form tierischen Materials wiedererhalten. Meist wird 
die Ausbeute tiefer liegen. Einstweilen fordert die Landwirtschaft die Kleie 
noch als unentbehrlich ffir die Viehzucht ein. Es ist aber mit Bestimmtheit 
anzunehmen, daB sie dafiir billigeren Ersatz findet, der fiir Tiere dasselbe leistet 
und die in zweckmaBige Form gebrachte Kleie dem Menschen belaBt. Als 
Ersatz wird hauptsachlich aufgeschlossenes Stroh in Frage kommen (S. 28). 

b) Bekommlichkeit. In seinerletzten umfassenden ArbeitstelltM. Rub
ner78 als allgemein giiltig hin, kleienhaltiges Brot verursache Darmbeschwer
den. Er weist auf Zunahme der Gasbildung hin; auf starke Zunahme der 
Kotmasse, die taglich mehrmalige Defakation benotige; auf zu starke, lastige 
Fiillung und Beschwerung des Darms; auf schwierige Stuhlentleerung. Wenn 
sich dies nur auf das hochst mangelhafte Kriegsbrot bezoge, lieBe sich dariiber 
reden. Als allgemein giiltig kann es aber nur der Theoretiker bezeichnen. Es 
gibt gewiB Menschen, die wegen irgend welcher Minderwertigkeit der Verdauungs
organe nicht nur Roggen-Vollkorn-Feinbrot, sondern sogar jegliches Roggen
brot schlecht vertragen und deshalb besser an Weizenbrot sich halten. Vor
iibergehend wird das wohl bei jedem Menschen einmal vorkommen. 1m iibrigen 
aber sind vom Standpunkt der praktischen Erfahrung die Einwande Ru b
ner's scharf zurUckweisen. Die Wohlbekommlichkeit des Vollkorn-Feinbrotes 
ist gar nicht anzuzweifeln. In der Regel wird sein Verzehr den normalen Ablauf 
der Verdauungsvorgange und insbesondere regelmaBige Entleerung normal ge
formten und normal weichen Stuhls sogar fordern. Bei ausgesprochener Stuhl
tragheit steht das Vollkorn-Feinbrot allerdings gegen Vollkorn-Grobbrot er
heblich zuriick. Bei regelmaBigem GenuB wird aber das erstere vollkommen 
geniigen, Stuhltragheit gar nicht aufkommen zu lassen. DaB selbst Sauglinge 
Vollkornmehl (94% Ausmahlung) gut vertragen, berichtete jiingst E. Rhon
heimer 106. 

c) Nahrsalzverluste. Der aus Brot zu beziehende Gewinn an Mineral
stoffen wird sehr verschieden eingeschatzt. Keine Frage, daB dieselben gerade 
aus Brot verhaltnismaBig schlecht resorbiert werden. M. Rubner 78 stellt sogar 
eine Reihe von Versuchen zusammen, wo bei einseitiger Brotkost die kochsalz-
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freie Asche des Kotes die kochsalzfreie Asche des Brotes ubertraf oder fast 
erreichte. Es war also beim Austausch der Aschenbestandteile zwischen 
Nahrung und Blut mehr Asche in den Darm hereingelockt worden als vom 
Darm aus ins Blut wanderte. Das erstreckt sich nicht nur auf hoch ausge
mahlenes Brotmehl. 

Ausmahlungs- g Brot Asche Asche 
grad im Tag verzehrt im Brot im Kot 
30% 934 2,95 g 2,95 g 
30% 898 2,39 g 2,39 g 
70% 882 2,85 g 3,90 g 
80% 637 6,60 g 7,06 g 

Weizen 

" 
" 94% 1091 6,13 g 7,43 g 

Roggen : . 94% 1166 7,89 g 7,10 g 
Kriegsbrot 100% 1166 7,89 g 7,10 g 
Finklerbrot 100% 1112 9,40 g 8,97 g 

Leider gestattet das vorliegende Material nicht zu erkennen, welche Mineral
stoffe gut und welche schlecht resorbiert werden. Es steht nur so viel fest, 
daB der groBte Teil der Brotkotasche aus Erdalkalien besteht und daB mit 
ihnen ansehnliche Mengen von Phosphorsaure austreten. Fur Erdalkalien ist 
der Darm die hauptsachliche Ausscheidungsstelle, namentlich gilt dies fiir 
Kalk. Von der Phosphorsaure des Brotes verschwinden immer ansehnliche 
Mengen; nach H. Strunk 11, der die Ausnutzung von Soldatenbrot priifte, 
im Durchschnitt 43,6%' wahrend 56,40/oim Kot erschienen. Bei dem Klopfer
schen Roggen-Vollkornbrot erzielten C. von N oorden und 1. Fis cher giinstigere 
Zahlenwerte. Bei den Versuchen der ersten Arbeit 80 betrug der Phosphor
saureverlust: 35,2--54,1 % , im Mittel = 41,7%' bei einem spateren Versuch 81 

mit besser vermahlenem Mehle nur 27,7 0/ 0• Es wurde fur die so uberaus wichtige 
Phosphorsaure, die hauptsachlich in den AuBenschichten des Korns sitzt, der 
Nachweis erbracht, daB aus taglich 700 g Brot von 4,86 g Phosphorsaure 3,56 g 
zur Resorption gelangen konnen. Dies muB um so starker beachtet werden, 
als ja reichliche Phosphorsaurezufuhr nach den neuen Untersuchungen G. Em
den's die Leistungsfahigkeit der Muskulatur erhOht. Die Alkalimetalle werden 
leicht und schnell resorbiert, wie fur Kalium schon J. Forster 89 nachwies; 
doch wird Kali auch von der Darmwand abgegeben. 

Da qualitativ wichtige Mineralstoffe, wie Phosphorsaure und Kali, 
daneben sic her auch andere bei Brotkost in das Blut ubertreten, halten wir 
es nicht fur richtig, daB M. Rubner aus Gegenuberstellung von Brotasche 
und Kotasche auf das Beibehalten der Nahrsalze im Brot gar kein Gewicht 
legt. Naturlich konnen wir die Mineralstoffe auch aus anderen Nahrungsmitteln 
beziehen. Da aber die neuzeitliche Nahrungsmitteltechnik den Rohstoffen 
sehr viel Mineralbestandteile entzieht und da die Kuchentechnik die Deminerali
sation der Nahrung gleichfalls begiinstigt, scheint es nicht zweckmaBig, das 
wichtigste Volksnahrungsmittel, das Brot, durch Abschieben der aschereichen 
Kleie weitgehend von Mineralstoffen zu entblOBen, vorausgesetzt, daB wir 
diese in gut resorbierbarer Form dem Organismus anbieten konnen. Dies 
Bcheint nach den erwahnten Erfahrungen im Bereich technischer Moglichkeiten 
zu liegen. 

d) Vita mine. Die Vitaminlehre ging vom Getreide aus; sie knupfte 
ja an die Beriberi-Krankheit als Folge der Reisschalung an. Es ist daher nicht 
zu verwundern, daB die heutigen Fursprecher des Vollkornbrotes ebenso wie 
schon Magendie <14 bei dieser Lehre Halt suchten. Dies ware ohne weiteres 
berechtigt, wenn einseitige Mehlkernkost und einseitige Vollkornkost sich zur 
Wahl gegenuberstanden. Davon ist aber keine Rede. Und nach allem, was 
wir heute uber "Erganzungsstoffe" (= "Vitamine") wissen, ist es doch hochst 
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wahrscheinlich, daB wir die zur Erganzung der Mehlkernsubstanzen notwendigen 
Stoffe nicht nur in den AuBenschichten des Getreidekorns, sondern in volIkommen 
zureichender Menge in animalischen Nahrungsmitteln, ferner in Gemiisen 
und Obst finden. DaB bei vernunftig gemischter Kost, wie sie aIle Arzte und 
Hygieniker von alters her anstreben und wie sie nur von Eigenbrotlern bekampft 
wird, ausgerechnet die Sonderstoffe der Kornschalen uns erhalten bleiben 
mussen, ist durch nichts bewiesen. Es ist wahrscheinlich nur eine aU9 MiB
verstehen der Vitaminlehre abgeleitete Behauptung. Wenn uns jene Stoffe 
im Brot erhalten bleiben kOnnen, gewiB um so besser. Aber ausschlaggebend 
ist dieser Gesichtspunkt nicht. Wir heben dies scharf hervor, da wir als Freunde 
des Vollkornbrotes wohl geneigt waren, aIle Griinde, die zu seinen Gunsten 
sprechen, zusammenzutragen. 

3. Feinbrot aus niedrig ausgemablenem Korn. Selbstverstandlich wird 
kein Arzt und Hygieniker fur "Einheitsbrot" eintreten; nur die Not des Krieges 
zwang uns ein solches auf. Und weiterhin wird auch niemand wUnschen und 
verlangen, Brot aus niedrig ausgemahlenem Mehle solle verschwinden. Wir 
brauchen solches Brot, sowohl aus Roggen wie aus Weizen, da wir breiteste 
Moglichkeit haben mussen, uns mit einem so uberaus wichtigen Nahrungsmittel 
wie Brot allen individuellen Erfordernissen anzuschmiegen. Wir mUssen uns 
aber dariiber klar sein, daB solches Brot, wo es nicht aus Gesundheitsgriinden 
benotigt wird, den Rang eines Luxus-Nahrungsmittels hat, dessen Vor
geschichte eine gewisse volkswirtschaftliche Vergeudung bedingt. Deshalb 
ware es gerechtfertigt, solches Brot durch hoheren Preis mit einer Art Steuer 
zu belegen. Wir betrachten das Oberhandnehmen des Feinbrotessens, das 
Obergreifen des Feinbrotes auf die Volkskost als einen Irrweg, den die Mode 
wies. Man kann kaum behaupten, daB Geschmacksriicksichten dabei maBgebend 
waren. Eher spielte der Schonheitssinn eine Rolle, der an der blendenden 
WeiBe des Weizenbrotchens Gefallen fand; daneben der Nachahmungstrieb, 
und schlieBlich entwickelte sich die Macht der Gewohnheit, die mit der Zeit 
auch den Geschmackssinn knebelt. Was angestrebt werden muB, ist nicht 
die Verdrangung des Feinbrotes, sondern nur die unselige Entwicklung des 
MiilIerei- und Backereigewerbes und des volkischen Geschmacks, die zu immer 
feineren Backmehlen fiihrte und die man aus wirtschaftlichen und hygienischen 
Griinden verurteilen muB, aufzuhalten und bis zu einem gewissen Gi'ade riick
laufig zu machen. Nachdem die Technik gezeigt hat, daB sie unier Abanderung 
der bisherigen Methoden auch bei hoher Ausmahlung ein schmackhaftes und 
gut bekommliches Brotmehl herstellen kann, sollten wir nie wieder in den 
Fehler verfalIen, unser wichtigstes Volksnahrungsmittel nach dem schonen Aus
sehen und der hellen Farbe zu bewerten und dariiber den inneren Gehalt, die 
Nahrkraft, den wurzigen Geschmack, die abhartenden Eigenschaften, die 
volkswirtschaftliche Bedeutung des hochausgemahlenen Backmehls zu uber
sehen (von N oorden 90). 

Wie stark bisher die Meinungen uber das Mitverbacken von Kleienbestand
teilen aufeinander platzten, geht aus folgenden Zitaten hervor: 

Plagge -Le b bin 1 (S. 150): Der angeblich hohe Nahrwert der Kleie ist 
eine Fabel, die aus der Ernahrungslehre verschwinden muB. 

W. Bersch 1 (S. 163): Schrotbrot ist uberhaupt kein Nahrungsmittel, 
das einer zivilisierten Bevolkerung wurdig ist. 

Hindhede 49: Der angebliche geringe Nahrwert der Kleie ist eine Fabel, 
die aus der Ernahrungslehre verschwinden muB. 

Ehe unser taglich Brot die ihm geraubte Kleie in zweckmaBiger Form 
wiedererhalt, ist aber noch viel Arbeit zu tun. 
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VIII. Abarten des Brotes. 
Teils aus geschmacklichen Grunden, oder auf Grund uralter Landessitte, 

oder aus volkswirtschaftlichen Rucksichten, teils zu bestimmten Zwecken 
werden dem Brotteig hii.ufig Zusatze beigemischt, wodurch die Mannigfaltigkeit 
der Handelsware um ein Gewaltiges erweitert wird. Wir konnen hier nur das 
wichtigste besprechen. Getreidestreckmittel, die wahrend des Krieges in Betracht 
kamen, sind in der lesenswerten kleinen Schrift M. P. Neumann's lOG besprochen 
und auf Grund der praktischen Erfahrungen beurteilt. 

1. Anreicherung mit EiweiB. 

Der Anreicherung mit EiweiB dient, wie friiher bemerkt, schon die starkere 
Ausmahlung (S. 423) bzw. der Zusatz von Kleie. Was dadurch fur EiweiB
anreicherung der Kost erreicht wird, ist immerhin wenig, da der Mehrgehalt 
der Kleie an N-Substanz doch nicht sehr bedeutend ist; der prozentige Gehalt 
des fertigen Brotes an Protein steigt daher durch den Kleienzusatz nur wenig 
und ein Teil des Zusatzes bleibt unausgenutzt; wieviel hii.ngt von der Beschaffen
heit der Kleie abo 

Einen anderen Weg lernten wir bei Besprechung der Diabetikergebacke 
kennen (S.421). Es werden dem gewohnlichen Backmehl, sei es nun Weizen, 
Roggen oder anderes Getreide, EiweiBpulver zugemischt oner auch anderes 
eiweiBreiches Material in Mehlform, wie z. B. Leguminosenmehle. Von den 
speziellen Aufgaben der Diabeteskuche abgesehen, lehrt die Erfahrung, daB 
es nicht zweckmaBig ist, diese Zusatze uber 10-25% des Backmehlgewichtes 
hinaus zu steigern, weil SOllSt das Geback den naturlichen Brotgeschmack 
verliert. Zu wirklich allgemeiner Bedeutung hat es keine der in unendlich 
zahlreicher Menge empfohlenen Gemische gebracht. Von eiweiBanreichernden 
Zusatzen sind zu erwahnen: 

Pflanzliche EiweiBpulver: 
Aleuronatmehl von Hundhausen aus Weizenkleber hergestellt (im wesentlichen 

aus den Kleberproteinstoffen, vor allem Pflanzenkasein bestehend). 
Conglutin, ein aus Lupinen gewonnenea Pflanzenkasein. 
LezithineiweiB (friiher Glidine genannt), von V. Klopfer aus Weizenkleie her

gestellt. 
Roborat aus der Aleuronschicht von Weizen, Reia und Maia hergestellt. 

Mehle aus eiweiBreichen Pflanzensamen: 
Linsenmehl (z. B. Bestandteil des Degener'schen Kraftbrotes). 
Futterwickenmehl (Vicia sativa). 
Pferdebohnenmehl (Vicia faba), ala landesiiblicher Zuaatz zum Roggenbrot unter 

dem Namen "Kastormehl" namentlich in Belgien gebrauchlich; gleichfalls 
in den deutschen niederrheinischen Landen. 

Sojabohnenmehl (Soya hispida), neuerdings warm empfohlen. 
ErdnuBmehl (Arachis hypogaia); es muB aber durch geeignete Vorbehandlung 

dem Mehl der eigenartig beizende Fettsauregeschmack genommen sein. 
Lupinenmehl (entbittert); etwa 1 Teil Lupinenmehl auf 4 Teile Roggenmehl 

(Pohl llO ). 

Animalische EiweiBpulver wie Tropon, Riba, Plasmon, Sanatogen und 
animalische Substanzen in trockener oder feuchter Form: Fleischmehl, Fisch
mehl, Eier, Eiertrockenpraparate, Kase, Blut, Blutmehle. 

Besonderes Interesse erweckte jungst die Beimischung von HInt zum 
Brot. Man erfuhr aus den Vorschlagen, die zur Erhohung der EiweiBbekostigung 
im Kriege gemacht wurden, daB Blut in manchen Gegenden recht oft, nach 
alter Sitte, dem Roggenbrotteig zugesetzt wird (Niederdeutschland, Schweden, 
RuBland). Weizenbrot eignet sich nicht dafur. Ein Ausnutzungsversuch R. O. 
N eu mann'siD zeigte, daB die Zugabe von frisch em Blut die N-Ausnutzung nicht 
benachteiligt. N-Verlust bei Schrotbrot = 27,2%, bei Blutschrotbrot = 28,1 % 
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(S. 402). Das mit Blut gebackene Brot entspricht im Geschmack und Aus
sehen weitgehendeh Anspriichen. Gebacke mit Zusatz frischen defibrinierten 
Schlachtblutes werden sich aber wohl kaum einfiihren. Aussichtsvoller sind Zu
satze von Blutpulver, von dem F. Hofmeister ein unentfarbtes Praparat unter 
dem Namen "Blutspeisepulver" und ein mit H20 2 entfarbtes unter dem Namen 
"Sano" darstellte. Dem Hofmeister'schen Blutspeisepulver sehr ahnlich, 
wie es scheint in allen wesentlichen Punkten mit ihm iibereinstimmend, ist 
das nach E. Salkowski's Vorschrift von Goedecke & Co. in den Handel 
gebrachte "Prothamin", ein staubfeines, schokoladenfarbiges, geruch- und 
geschmackloses Pulver mit etwa 90% N-Substanz. Roggenmehl mit 5-lO% 
Prothamin vermengt gaben ein schmackhaftes Geback, dem man den Zusatz 
kaum anmerkte. Fiir allgemeinere Verwendung ist der Preis aber viel zu hoch, 
da 100 g einem Kilogramm Roggenmehl zugemischt einen Aufschlag von 2 Mk. 
bedingen. Backfahiger und den Geschmack noch weniger beeinflussend schien 
uns das keinerlei chemischen Einfliissen unterworfene Bluttrockenpulver von 
Krause (Miinchen) zu sein (S. 189). 
- 1m iibrigen siehe iiber Blut zur Eiweillanreicherung des Brotes die Arbeiten 50 

von R. Kobert, J. Block, O. Ramstedt, E. Salkowski, C. von Noorden, 
F. Hofmeister. Welche praktische Bedeutung der Blutzusatz erlangen kann 
und wird, laBt sich noch nicht beurteilen. Er wird sich jedenfalls leichter, 
bequemer und auch hygienisch einwandsfreier in Form von Trockenware, als 
in Form frischen Schlachtblutes bewerkstelligen lassen. 

Neuerdings wurde auch Trockenhefezusatz empfohlen; ein solches Brot 
fiihrte RoB mann iiI unter dem Namen "N-Brot" ein; er beschrankte sich auf 
Zugabe von 21/ 2% Nahrhefe zum iibrigen Mehl. Aus 217 g Roggen- oder Weizen
mehl + 56 g Kartoffelstarkemehl + 7 g Nahrhefe wurde unter Zusatz von 
Salz, Wasser und 4-5 g frischer Treibhefe Brot von 457 g Gewicht erbacken. 
Es enthielt: 44,3% Wasser, 5,87% Protein, 0,2% Fett, 48,3% Kohlenhydrat, 
0,03% Rohfaser, 1,3% Asche. Der geringe Nahrhefe-Zusatz gleicht zwar die 
N-Armut des Kartoffelmehls einigermaBen aus, macht das Brot aber nicht 
eiweiBreicher als das landesiibliche. Nach eigenen Versuchen kann man den 
Hefezusatz bis auf lO% des Backmehls erhohen, ohne Geschmack und Back
fahigkeit von Roggenbrot zu schadigen. E. Jalowetz 91 stellte ein Hefebrot 
her aus 92% Mehl und 8% Nahrhefe (Trockenhefe); es enthielt hei 43% 
Wasser 15,4 % Protein, dessen Ausniitzung als gut hezeichnet wird. Zu 
beriicksichtigen ist, daB Hefebrot die Harnsaure vermehrt; 10 g Nahrhefe 
mit ca. 5,55 g EiweiB wirken in dieser Hinsicht wie etwa 100 g Fleisch (H. Salo
mon 82). 

EinfluB einiger eiweiBreicher Zusatzstoffe auf die Zusammensetzung des 
Backmehls. 

Durch die vorerwahnten Beimengsel wird die Mischung der Nahrstoffe 
im fertigen Brot (bzw. Zwieback, Biskuit u. dgl.) gegeniiber der aus unvermischtem 
Backmehl hergestellten griindlich verschoben. Die Zusammensetzung ergibt 
sich aus der des eigentlichen Backmehls und der des Zusatzes und aus dem 
Mischungsverhaltnis beider. In der folgenden Tabelle ist berechnet, um wie viel 
Prozent der EiweiBgehalt des Backmehls iiber den Ausgangswert zunimmt, 
weim das Gemisch 75% gewohnliches Roggenmehl (mit 9,6% N-Substanz) 
und 25% eiweiBanreichenden Zusatzstoff enthalt. 25% Zusatz ist das Maxi
mum der marktiiblichen Ware; dariiber hinaus leidet die Backfahigkeit. In 
der Regel begniigt man sich mit lO-15 % Zusatz. Die Anreicherung ist 
absichtlich auf das Getreidemehl, nicht auf den Teig oder das fertige Brot 
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berechnet, well der verschiedene Wassergehalt unkontrollierbare Einflusse auf 
die Zusammensetzung ausubt. 

Gehalt des Zusatzstoffes 

Linsenmehl • • • • . 
Bohnenmehl. . • . . 
Soyamamehl (S. 311) . 
ErdnuBmehl. . . . . 
.Aleuronat (rein) • . . 
LezithineiweiB (Glidin) 
Materna (S.365) . 
Nahrhefe • 
Sanatogen ... 
Bioson ...•. 
Plasmon ..•. 

an N·Substanz 
23,5% 
23,6% 
42,0% 
48,9% 
89,7% 
86,0% 
35,0% 
54,0% 
81,5% 
69,2% 
70,1 % 
90,6% Tropon .•.... 

Schlachtblut (frisch) 
Prothamin ......•. 
Krause's Blut·Trockenpulver 

19,0% 
90,2% 
89,4% 

Nach 25% ... Zusatz enthalt 
das lSackmehl 

13,1 % N·Substanz 
13,1 % 
17,7 % 
19,4 Ofo 
29,6% 
28,7% 
16,0% 
20,7% 
27,6% 
20,5% 
24,7% 
29,8% 
12,0% 
29,7% 
'/.9,5% 

2. Anreieherung mit Fett. 

Durch Fettzusatz laBt sich der Nahrwert der Gewichtseinheit Gebli.ck 
stark erhohen. In der Regel wird Butter benutzt, ferner auch Rahm, der dann 
einen Teil des zum Anrichten des Brotteiges benotigten Wassers bzw. der Milch, 
Magermllch, Buttermilch (S.384) vertritt. Aber auch anderes fettreiches 
Material, wie feinzerriebene Mandeln, Nusse, Sojabohnen, fettreiche Kase 
kommen in der Handelsware als Zusatze vor. Die mit NuBmehl versetzten 
Gebacke sind wenig haltbar und bekommen leicht ranzigen Nachgeschmack 
(A. Maurizio 93), der sich freilich bei vollendeter Technik verhuten laBt. Es sei 
an die PreBburger "NuBbeugel" erinnert, die aus feinstem Weizenmehl und 
NuBmehl hergestellt werden und marzipanahnlichen Geschmackes sind. Zum 
groBten Teil fallen diese fettreichen Gebacke in das Gebiet der Kuchenbackerei. 
Hier sind Fettgehalte von 25-40% nichts Ungewohnliches (z. B. beim sog. 
Butterteig und beim Blatterteig). Doch lassen sich angesichts der ungeheuren 
Mannigfaltigkeit keine Durchschnittswerte aufstellen. In der Regel werden 
aus technischen Grunden die fettreichen Gebacke nur in flachen und kleinen 
Formen hergestellt. Unter den brotahnlichen Waren findet man den groBten 
Fettreichtum bei Zwiebli.cken und Biskuits (zwischen 5 und 10% Fett, meist 
Butterfett). Einige mit Butter absichtlich zur ErhOhung des Nahrwertes stark 
angereicherte und sehr beliebte Gebacke brachten die Frankfurter Rademann
Nahrmittelwerke in den Hanuel sie wurden schnell beliebt und erwiesen sich 
bei Mastkuren als zweckmaBig: 

Zwieback "Allheil" 
Nii.hrbiskuits 
Nahrtoast "D.D." . 
Diabetikerstangen . 

Trocken· 
substanz 
91,7 % 
91,5% 
90,7% 
94,7% 

N· 
Substanz 

11,6% 
8,2% 

16,7 % 
18,2% 

Fett 

14,8% 
19,5% 
22,0% 
48,6% 

3. Anreieherung mit Kohlenhydrat. 

Kohlen· 
hydrate 
63,0% 
62,0% 
51,0% 
18,7% 

Kalorien in 
100 g 
444 
469 
482 
603 

a) Starkereiehe Mehle. Mit Kohlenhydraten wird das Backmehl ange
reichert. wenn man es mit Mehlen oder mehlartigen Stoffen vermischt, die im 
Verhli.ltnis zur N-Substanz mehr Kohlenhydrate enthalten. Wenn z. B. im 
Durchschnitts-Roggenmehl nach J. Konig 9,62 g N-Substanz auf 73,84 g 
Kohlenhydrat kommen (Verhli.ltnis 1: 7,7), so wird das Backmehl mit Kohlen
hydrat angereichert, wenn man es mit Kartoffel- oder Bananenmehl streckt. 
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In ersterem entfalIen 0,88 g N-Substanz auf 80,68 g Kohlenhydrat (Verhii1tnis 
= 1 : 91,6), in letzterem 3,51 auf 79,98 (Verhiiltnis = 1 : 22,2). Es ergibt 
sich also an Kohlenhydrat bzw. an Verhiiltniswerten 

bei 60% Roggenmehl + 40%' Kartoffelmehl 
bei 80% " + 20% " 
bei 50% " + 50 % Bananenmehl 
bei 75% " + 25% .. 

Kohlenhydrat 

76,6% 
75,2% 
76,9% 
75,4% 

N-Substanz zu 
Kohlenhydrat 

1: 11,5 
1: 9,5 
1: 11,8 
1: 9,2 

Derartige Streckungen des urspriinglichen Getreidemehls sind hiiufig; 
die Kartoffelmehl-Streckung wurde bekanntlich bald nach Kriegsausbruch 
in Deutschland behOrdlich anbefohlen. Der Zusatz ging anfangs bis 10%, 
spater bis 20% und mehr. Nach A. Maurizio kann man gutem Weizenmehl 
ohne Schaden ffir Geschmack und Backfahigkeit 25-30% Kartoffelmehl 
zufiigen. Die Streckung mit Bananenmehl erwahnen wir hier besonders, weil 
sie ganz vortreffliche Gebacke liefert. Wir erhielten von der Deutschen Bananen
MfihlengeseIlschaft (Melban) in Mannheim Proben solcher Brote, die an Wohl
geschmack und Bekommlichkeit mit den besten Roggenbroten wetteifem 
konnten. Der Zusatz von Bananenmehl wirkt dem sauemden EinfluS des 
Brotes auf den Ham entgegen (S. 386,420) und verleiht ihm hamsaurelosende 
Eigenschaft (M. Hindhede (3). Das Bananenmehl muS unter Dampfdruck 
vorbereitet werden (A. Maurizio 93), sonst stort es die Backfahigkeit. Zu viel 
verleiht dem Brot duftigen Fruchtgeschmack, was vermieden werden muS. 
1m iibrigen werden teils zum Erzielen groSerer Feinheit des Backmehls, teils 
um ortlichen Gewohnheiten und Geschmacksrichtungen entgegenzukommen, 
den Backmehlen, vor aIlem dem Weizenmehl ofters zugesetzt Reismehl, 
Reisstarke, Maisstarke, Tapioka, Sagomehl usw. Hierdurch andert sich das 
Verhiiltnis von. N-Substanz : Kohlenhydrat, das bei feinem Weizenbackmehl 
nach J. Konig im Durchschnitt = 10,7%: 74,5% oder = 1 : 7 ist. 

N-
Substanz 

% 
7,39 
1,20 
0,81 

Zusatzstoff : 
Kohlen
hydrat 

% 
78,95 
85,11 
85,18 

Verhaltnis 

1: 10,7 
1: 70,9 
1: 105,1 

Nach 25% Zusatz enthalt 
das Backmehl: 

N-
Substanz 

% 
9,9 
8,4 
8,2 

Kohlen-
hydrat Verhii.ltnis 

% 
75,8 
77,8 
77,8 

1: 7,7 
1: 9,2 
1: 9,4 

Feinstes Reismehl 
Maisstiirke . . . 
Reisstarke . 
Tapioka (Arrowroot-

starke) . . . • 0,74 84,36 1: 114,0 8,2 77,1 1: 9,4: 
Sagomehl . . . . . 2,16 81,51 1: 37,7 8,6 76,4 1: 8,9 

1m ganzen haben diese Mischgebacke aber nur lokale Bedeutung und 
Marktfahigkeit. Der Zusatz von Reismehl scheint technisch beachtenswert, 
weil er das Brot ziemlich lange vor Altbackenwerden schiitzt. 

b) Inulin. Eine besondere Art der Kohlenhydrat-Anreicherung ist die 
Beigabe von inulinhaltigen Mehlen, die aus den Topinambur- und Helianthus
knoIlen gewonnen werden (s. "Gemiise"). Sie dienen zum Zweck der Diabetes
behandlung. Es lassen sich freilich aus diesen Mehlen auch ohne Zusatz von 
Weizen- und Roggenmehl annehmbare Gebacke hersteIlen, aber sie werden auf die 
Dauer nur von wenigen genommen. Dagegen befriedigen Brote, die zur Halfte 
aus Weizen, zur anderen Halfte aus inulinhaltigem Material gebacken sind, 
durchaus. Man wird sie natiirlich nicht jedem Diabetiker gestatten durfen, 
teils weil sie auch gewohnliches Mehl - wenn auch nur halb so viel wie 
ublich - enthalten, teils weil Inulin keineswegs bei jedem Diabetiker als 
harmlos und nicht glykosuriesteigemd betrachtet werden darf (s. Kapitel Diabetes 
im zweiten Teil des Werkes). 
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c) Zucker. Eine andere Form von Kohlenhydratanreicherung von Ge

biicken ist Zusatz von Zucker und zuckeriihnlichen Stoffen. In weitestem 
Umfang geschieht dies in der Kuchenbiickerei, deren Waren 30-600/ 0 

wasserloslichen Zucker enthalten (iiberwiegend Saccharose), meist in Verbindung 
mit reichlich Fett (aus Rahm, Butter, Eiern, Mandeln u. dgl.). 

Aber auch in den gewohnlichen Tafel-WeiBbrotchen findet sich ofters 
Zucker, z. B. im Wiener "Milchbrot" (M. Tscheinig 62). Wo der Zusatz von 
Malzmehl iiblich, z. B. in Wien - man verwendet dort meist ein "Diamalt" 
genanntes Priiparat (Griinmalzextrakt) - enthiilt das Brot natiirlich auch 
Maltose. 

Zu Honigkuchen solI - wenn das Gebiick den Namen verdient -
neben Mehl nur reiner Bienenhonig und kein Zucker verwendet werden. Es 
sind im fertigen Gebiick oft zwischen 30 und 40% Zucker enthaIten (vgl. Zu
sammensetzung des Honigs, S.449). Sehr oft wird der Honig ganz oder 
teilweise durch Stii.rkezucker oder Sirup ersetzt. Dann ist der Name Leb
kuchen oder Lebzelt am Platze. 

Dem Backteig sind meist allerlei Gewiirze zugemischt, deren Mischung 
den eigenartigen wiirzigen Geschmack vermittelt und die sich jede Fabrik 
nach Gutdiinken hersteIIt. Fast durchgiingig findet man die Zumischung von 
Zitronen-, Orangen-, Pomeranzenschale, teils fein zerrieben, teils in Stiicken, 
teils Ausziige davon. 

Der Honigkuchen hat eine gewisse diiitetische Bedeutung, indem er oft 
schon in kleinen Mengen geringen Graden triiger Peristaltik wirksam abhilft. 

Zuckerriibenschnitzel. Eine besondere und sehr aussichtsvolle An
reicherung mit Kohlenhydrat gestattet die Streckung des Brotcs mit fein ge
pulverten Riibenschnitzeln. Auch sie ist ein Ergebnis der Versuche, den Nahr
wert des Brotes unter Mehlersparnis wiihrend der Kriegszeit zu erhohen. Wir 
erhielten aus der Zuckerfabrik von Fr. Langen (Elsdorf, Rheinland) Brote, 
zu deren Backmehl 10-20% eingedickter und dann getrockneter Zuckerriiben
saft ("Rohsaftfarin" mit etwa 750/ 0 Zucker) oder einfach getrocknete und ge
pulverte Zuckerriibenschnitzel (mit etwa 60% Zucker) beigemischt war. Als 
Grundlage diente teils Normalroggenmehl, teils Weizenschrotmehl. Die Gebacke 
waren von ausgezeichnetem Geschmack und zeichneten sich durch iiberaus 
groBe HaItbarkeit aus. Die Weizenschrot-Zuckerbrote waren noch nach zwei 
W ochen wie frisch. Der leich t siiBe Geschmack storte nich t im geringsten: 
die SiiBe entsprach etwa der des westfiilischen Pumpernickels. Beide Arten 
von Brot waren von hervorragender Wirkung auf die DarmperistaItik. Wir 
machten ein ganzes Jahr dam it ausgedehnte Versuche bei hartniickig Obsti
pierten, und der Erfolg war ungleich besser als bei denselben Mengen gleich
artigen, aber nicht mit Riibenschnitzelprodukten versetztem Brotes. 

4. Anreicherung mit Friichten. 

Teils den Biicker-, teils den Zuckerbackerwaren sind die Fruchtbrote 
einzureihen. Bei Broten im engeren Sinne dient als Unterlage gewohnlich 
ziemlich grob geschroteter Weizen oder Roggen, wie er zu Grahambrot, rheini
schem Schwarzbrot, Pumpernickel, Simonsbrot u. dgl. benutzt wird (S.395). 
Dem Teige werden die verschiedensten Friichte, meist getrocknete Ware, mehr 
oder weniger zerkleinert, zugemengt, so daB oft 1/3 bis 1/2 der ganzen Masse 
aus Friichten besteht; vor allem Korinthen, Rosinen, Feigen, Datteln, Dorr
pflaum en ; kandierte Birnen, Orangen, Pomeranzenschalen; ferner manchmal 
auch NuB- oder Mandelstiicke. Allerlei Gewiirze kommen hinzu wie Kiimmel, 
Mohn, Kalmus, Ingwer u. dgl. Eine besondere Art stellen Gebacke dar, 
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wo nicht gewohnlicher Brotteig, sondern Honigkuchenteig die Grundlage bildet, 
z. B. bei dem mit reichlich kandierter Orangenschale durchsetzten hollandischen 
"Deventer-Koek". In der Kuchenbackerei werden meist nur Korinthen, Rosinen 
und kandierte Orangenschale als Einlage benutzt. 

AIle diese Fruchtgebacke sind sehr "schwer", d. h. enthalten nur wenig 
Luftporen. Meist halten sie sich wegen ihres geringen Wasser- und hohen 
Zuckergehaltes sehr lange. Auch fur diese Gebacke laBt sich angesichts der 
groBen Mannigfaltigkeit und Willkur der Herstellung keine durchschnittliche 
Zusammensetzung angeben. Als besonders beachtenswert lernten wir kennen 
das wiirttembergische "Hutzelbrot", das teils mit eingedicktem Fruchtmus, teils 
durch Einbacken kleingehackter Dorrfruchte hergestellt wird; ferner das vor
treffliche hollandische "Krentenroggenbrot" aus grobem Roggenmehl mit sehr 
reichlich Korinthen gebacken. Auch in Wien stellen zahlreiche Backereien 
solche Fruchtbrote, meist mit Feigen- und Datteleinlage, her. Wir wurden 
diese Spezialgebacke nicht erwahnen, wenn ihnen nicht eine groBe diatetische 
Bedeutung zukame, indem sie noch mehr als Honigkuchen bei mittleren Graden 
chronischer Stuhltragheit vortreffliche Dienste tun. An den Magen freiIich 
stellen sie ziemlich groBe Anspruche; sowohl bei allen Arten entziindlicher 
Zustande des Magen-Darmkanals, wie bei Neigung zu Superaziditat sind sie 
nicht am Platze. 

5. Anreicherung mit Zellulose und Agar-Agar. 

Obwohl ein gewisser Teil verzehrter Zellulose im Darmkanal derart abge
baut wird, daB kalorisch nutzbare Stoffe aus ihr hervorgehen (S. 27, 478), ist 
dies beim Menschen doch nur in geringem AusmaBe der Fall; man ,wird daher 
zu reinen Ernahrungszwecken dem Brote niemals Zellulose zubacken. Ihr 
Zusatz kann nur den Zweck haben, dem Dickdarm ein kotlockerndes und 
peristaltikforderndes Material in gut bekommlicher Form zuzufuhren. Bei 
den meisten Menschen ist dies unnotig; wo man aber Zellulose zu diesem Zwecke 
verwenden will, steht unserer eigenen breiten Erfahrung nach die in der natiir
lichen Kleie enthaltene Zellulose sowohl in bezug auf gleichmaBige, sichere 
Wirkung, wie in bezug auf Unschadlichkeit und Bekommlichkeit allen anderen 
Formen weit voran. 

Dem durchschnittlichen Normalbrot gegenuber bedeutet es schon eine 
wesentliche Anreicherung mit Zellulose, wenn wir den Kleienabzug im Mahlgut 
auf etwa 15% beschranken oder wenn wir gar die ganze Kleie (nach Abzug 
der allerauBersten Schalenschicht) dem Backmehl erhalten: Schrotbrote und 
Vollmehlbrote. Ohne wesentlichen Belang ist es dabei, ob das Getreide durch 
einheitlichen MahlprozeB bearbeitet wird, oder ob man zunachst Mehlkern
Substanz und Kleie scheidet und nachher beides wieder vereinigt. 

a) tJberkleienbrot. Der oben erwahnte Zweck kann aber wunschenswert 
machen, dem Backmehl noch mehr Rohfaser zuzusetzen, als das Getreide 
urspriinglich enthielt ("tiber kleien brot"). Ein solches wurde zuerst auf 
von Noorden's Veranlassung von den O. Rademann-Werken in Frankfurt 
a. M. unter dem Namen "Zellulosebrot" hergestellt und von R. Barany 17 

einem Ausnutzungsversuch unterworfen; uber diesen ist schon friiher berichtet 
(S. 406). Die gunstigen Resultate bestatigen, was N. Zuntz 63 jungst dar
legte, daB namlich Zellulosegehalt der Nahrung an und fur sich die Resorption 
nicht schadige und auch nicht zu ubertriebenen Garungen AnlaB gebe; dieser 
Nachteil tritt nur dann auf, wenn die schwer angreifbaren, verholzten Zellulose
wande ein verdauliches, garungs- und faulnisfahiges Material (Mehlstoffe, 
EiweiBkorper) uSW. derart umschlieBen, daB es den naturlichen Verdauungs-
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enzymen nicht zuganglich ist. Ahnlich auBerte sich schon froher und neuer
dings wieder M. Ru b ner 54. Wir brauchen also nicht zu furchten durch 
Zusatz von zellulosehaltigem Material die Ausnutzung der ubrigen Nahrung 
zu verschlechtern. 

Zu therapeutisch-diatetischen Zwecken wurde das Zellulosebrot in der 
Arbeit von Barany 17 empfohlen: 

1. Bei Stuhltragheit; es war dem gewohnlichen Schrotbrot an Wirkung 
uberlegen. 

2. Bei Fettleibigen; es wurde berechnet, daB bei stil.rkerem Sattigungs
wert auf 100 g des Zellulosebrotes 17% weniger Kalorien entfielen als auf ge
wohnliches WeiBbrot (248 gegen 297 Kalorien), und daB angesichts der schlech
teren Ausnutzung der K,!tlorienunterschied sogar auf 25% anstieg. 

3. Bei Zuckerkranken. Fur diesen Zweck wurde empfohlen, das Brot 
etwas mit Butter anzureichern (auf 9-10% Fett), was dem Geschmack zugute 
kommt. Aus 100 g solchen Brotes kommen dann nur 34 g Kohlenhydrat zur 
Resorption gegenuber ca. 60 g bei gewohnlichem WeiBbrot und ca. 40-45 g 
bei gewohnlichen "Diabetikerbroten", wie z. B. bei den sog. Aleuronat- und 
Konglutinbroten des Handels. 

Neuerdings lieBena wir zu gleichen Zwecken "Dberkleienbrote" durch 
Zubacken der uberaus feinen "Klopferkleie" herstellen (S. 372); sie bewahrten 
sich gut. 

Reine Kleie wurde von K. Rudinger 63 unter dem Namen "Amovin" 
schon vor langerer Zeit als stuhlforderndes Mittel empfohlen. Weizenkleie 
und Roggenkleie wirken gleichsinnig. Man riihrt das Pulver (1-2 EBlMfel) 
am besten roh in Apfelmus oder in Suppen ein (A. E. Galant 115); vgl. S. 343. 

In diese Gruppe gehOrt auch Agar-Agar, das bekanntlich reich an Hemi
zellulose ist. Seiner Verwendung zu Gebacken, die die Darmperistaltik anregen 
sollen, mochten wir nach langen Erfahrungen mit den entsprechenden Broten 
der A. Fritz'schen Backerei in Wien sehr das Wort reden. Es ist teils in dunnen 
Platten, ahnlich der Gelatine, teils in faserigen Gebilden im Handel; ein zu 
kleinen Plattchen zermahlenes Praparat ist die sog. "Agaroma" (von einer 
Kissinger Apotheke hergestellt); man kann es zur Anregung der Darmperistaltik 
Breien aller Art (Frucht- oder Gemuse- oder Kartoffelmus usw.) beimengen, 
etwa 2-3 EBloffel taglich. Man fuhrte uns auch ein mit "Regulin" gebackenes 
Brot vor; doch sollte man nicht verg{'ssen, dass Regulin nichts anderes ist als 
ein mit Cascara Sagrada getranktes Agar-Agar, und daB dabei die arzneiliche 
Wirkung der Cascara die bestimmende Kraft ist. 

b) Strohmehl. Die aus der jungsten Zeit stammenden Versuche, dem Brot 
Strohmehl beizubacken, unterstehen insofern einer anderen GroBenordnung, 
als man glaubte, durch hinreichend feine Verteilung die dem Stroh innewohnen
den Nahrwerte fur den Korper nutzbar machen zu konnen; es war also eine 
wirtschaftlich bedeutungsvolle "Streckung" des Brotes beabsichtigt; zu ahn
lichem Zwecke hatte man schon vor langer Zeit einmal Zubacken fein ver
mahlener Buchenholzspane empfohlen. Trotz aller Bemuhungen und trotz der 
hochentwickelten modernen Zerkleinerungstechnik ist es aber bisher nicht 
gelungen, das Strohmehl derartig vorzubereiten, daB die darin steckenden, 
nicht unbetrachtlichen Nahrwerte befriedigend resorbiert und dem mensch
lichen Organism us nutzbar werden. Die Muhen und Kosten des AufschlieBens 
stehen auBer Verhaltnis zu dem kalorischen und stofflichen Gewinn. Dagegen 
erwies sich die technische Zerkleinerung und gleichzeitige chemische Auf
schlieBung als recht vorteilhaft fur die Ausnutzung des Strohes bei manchen 
Nutztieren (Rindvieh, Pferde), so daB die urspriinglich im Hinblick auf 

v. Noorden· Salomon, Allgemeine DiiLtetik. 28 
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menschliche Ernahrung angestellten Versuche immerhin doch ein wirtschaftlich 
nfitzliches Ergebnis zeitigten (S. 28). 

Es war vorauszusehen, daB Prtiiung der Strohbrot-Resorption recht ungiinstig 
ausfallen muBte. Brot mit 14 und 20% Strohmehlzusatz wurde fast ebenso schlecht wie 
Pumpernickel ausgeniItzt (R. O. N eu mann 19); die Kotmenge stieg bedeutend: doppelt 
so viel Trockenkot wie bei gleicher Menge von KommiB- oder Schrotbrot! Auch aufgeschlos
sones Stroh wurde von M. Rubner 94 gepruft. Hier war zwar die Ausmitzung der N-Sub
stanzen leidlich. Verlust aus Strohbrot (90 Teile Weizen + 10 Teile Strohmehl, bei 4 Atm. 
mittels 10% Natron aufgeschlossen) im Mittel nur 19,2% gegenuber 10,9% bei gleichem 
Weizenbrot ohne Strohmehl. Dagegen war der Kalorienverlust durch den Kot sehr be
deutend: 335 Kalorien gegenuber 93 Kalorien. Die Mehrausscheidung deckte die Mehr
zufuhr der im Strohmehl enthaltenen Kalorien nicht. Die Bestandteile der Zellmembran 
(Zellulose und Pentosane) wurden fast quantitativ wieder ausgeschieden. N. Zuntz 95 

berechnet, von der Zellulose des aufgeschlossenen Strohmehls konne das Pferd taglich 
3--4 kg, der Mensch aber mit Hilfe seiner Darmbakterien nur etwa 15 g verdauen. Man 
darf wohl sagen, daB der Stab uber Strohmehl als Brotstreckungsmittel gebrochen ist. 

Literatur fiber Strohmehl bei: H. FriedenthaP5, H. Boruttau 56, 

A. Juckenack 57 , N. Zuntz 46 , J. v. Bergmann 58 , R. O. Neumann 111 , 

ferner fiber Versuche an Tieren 59 bei N. Zuntz, W. Kerp-F. Schroder
B. PfyI, R. v. d. Heide-M. Steuber-No Zuntz. Vber die verschiedenen Me
thoden der StrohaufschlieBung vgl. C. Brahm113• 

c) Holzmehi verhalt sich ahnlich wie Strohmehl. Bei manchen Tieren 
erwies es sich von gewissem Wert (G. Haberlandt und N. Zuntz 96). Beim 
Fieischfresser (Hund) brachte es starke Verluste an Stickstoff und Kalorien, 
die zu seinem Nahrwert in hochst ungfinstigem Verhaltnis standen (M. Rub ne r97). 

Beim Menschen wurde feines Holzmehl samt seinem Stickstoff, seiner Zellulose 
und seinen Pentosanen quantitativ wieder ausgeschieden (H. Salomon 98). 

Bei etwa 10% Holzmehlgehalt begfinstigte das Brot Kotbildung und -ent
Ieerung, ohne die Ausniitzung der Gesamtkost zu verschlechtern, so daB Salo
mon es zum Bekampfen von Stuhltragheit beniitzen konnte; bei 20% Gehalt 
aber verhartete und verfilzte sich der Kot. Zu besonders ungfinstigem Urteil 
gelangten H. Mohorcic und W. Prausnitz 99. Der Geschmack des Brotes 
leide zwar nicht, der Sattigungswert sei bedeulend, die Kotmenge steige, aber 
das zugesetzte Holz werde nicht nur als unnfitzer Ballast !nitsamt seinen 
Nahrwerten wieder ausgeschieden, sondern reiBe sogar einen DberschuB von 
Darm- Stoffwechselprodukten (Darmsaft- Substanzen) mit heraus, so daB die 
Sattigung !nit groBeren Verlusten von Korpersubstanz erkauft werde. 

6. Anreicherung mit Arzneistoffen. 

a) "Eisenbrot" wurde vor langerer Zeit einzufiihren versucht (M. Mans
feld60). Es scheint sich auf dem Markte nicht behauptet zu haben. Da Eisen zu 
den Medikamenten gehort, deren Zufuhr scharf iiberwacht werden sol1te, ist das 
Verbacken von Eisenpraparaten zum Brote yom arztlichen Standpunkt aus 
nicht empfehlenswert. Das Zubacken von Blut reichert das Brot zwar auch 
mit Eisen an, doch wird letzteres in Form von Hamochromogen so schlecht 
ausgenfitzt, daB es kaum als Arzneimittel in Betracht kommt. 

b) Kalkbrot. Kalkzusatz (kohlensaurer Kalk) wurde zuerst von C. von 
N oorden empfohlen. Auf seine Veranlassung stellten die O. Rade mann
Nahrmittelwerke in Frankfurt a. M. ein Weizenschrotbrot her, das genuBfertig 
50/ 0 kohlensaurenKalk enthalt und dessen Wirkung auf verschiedene Stoffwechsel
vorgange G. Herxhei mer 61 genauer untersuchte. Es hatte den Zweck, die 
hohe Aziditat abzustumpfen, die der Urin bei reichlichem, zur Anregung der 
Darmperistaltik verordnetem GenuB von kleienhaltigem Brot anzunehmen 
pflegt. Es bewahrte sich zu diesem Zweck recht gut. Die Harnaziditat, gemessen 
am Verhaltnis von Mono- zu Dinatriumphosphat (Methode Freund-Lie blein), 
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sank, das Losungsvermogen des Harns fiir Harnsaure stieg, wahrend gleich
zeitig durch Bindung an Kalk mehr Phosphorsaure durch den Kot entfernt 
wurde. L. de Jagerlll untersuchte dann genauer den EinfluB verschiedener 
Kalksalze auf Alkali- und Sauregehalt des Harns. Breiterer Verwendung fahig 
erwies sich der von den erwahnten Nahrmittelwerken aus feinstem Weizenmehl 
bereitete und mit kohlensaurem Kalk versetzte Zwieback, der bei manchen 
Formen von chronischen DurchfiHlen mit garigen sauren Abgangen vortreffliche 
Dienste leistet. 

Der Kalkzwieback ist Dauerware; Kalkbrot aber, weil feucht darf nicht 
lange lagern, da Kalkzusatz dem Wuchern von Schimmelpilzen Vorschub leistet. 

Neuerdings haben von anderen Gesichtspunkten aus R. Emmerich und 
0. Loew 62 den Zusatz von Chlorkalzium zum Brot, insbesondere zum Voll
kornbrot empfohlen. Nach ihrer Vorschrift enthalt das Kilogramm genuB
fertigen Brotes dann 2,54 g Kalk. Sie stellten auch ein Praparat "Calcifarin" 
aus Chlorkalzium und Roggenmehl dar, das im Verhaltnis von 1 : 20 dem 
Backmehl zugesetzt wird. Dies soli einerseits etwaigem Kalkmangel vorbeugen, 
andererseits das von den Autoren bemangelte Verhaltnis zwischen Magnesia
und Kalkgehalt unserer Nahrungsmittel giinstiger gestalten. (vgl. S.101). 

CaO zu MgO in Weizenkornern • . . 0,28: 1 
Roggenkornern . . . . . . 0,27: 1 
feinstem Weizenmehl . . . 0,97: 1 
groberem Weizenmehl . . . 0,56: 1 
Weizenkleie. . . • . . • • 0,18: 1 

Der Vorteil der Basen-AnrelCherung geht beim Zusatz von Chlorkalzium 
natiirlich verloren, ebenso kann es nicht zum Abstumpfen der Harnaziditat 
kommen. 

Nach R. Berg 101 wirkt Cl2Ca sogar stark sauernd auf den Organismus 
und Harn. Die Ursache diirfte wohl darin liegen, daB Chlorkalzium nicht als 
solches, sondern erst nach Zerlegung in seine lonen resorbiert wird. Von diesen 
istKalzium zweifellos schwer resorbierbar, und es findet imDarm in den hoheren 
Fettsauren reichlich Material, das es bindet und zuriickhalt. Es gelangen dann 
vorzugsweise die sauren lonen zur Resorption, ebenso wie bei Einfuhr von 
S04Mg (L. de Ja ger1l1). DaB Gegenwart von allzu viel Kalk die Fettresorption 
beeintrachtigt, wies von N oorden101 schon vor langer Zeit nacho Wir haben 
keinen Grund, von dem seinerzeit empfohlenen CaCOs zugunsten des Cl2Ca 
abzugehen, wenn wir Gebacke mit Kalk anreichern wollen. 

c) Dber radioaktives Geback berichtet J. Ruhemann 104. In die Praxis 
fiihrte es sich nicht ein. Wenn radioaktive Substanzen in pharmakologisch 
wirksamer Menge verabfolgt werden sollen, gehoren sie nicht ins Geback, 
sondern miissen von verantwortlicher Seite dosiert werden. 

IX. Brotschaden. 
1. tJbersaures Brot. Ein iibermaBig saures Brot entstflht, wenn dem 

Backmehl zu viel oder ein zu saurer Sauerteig zugesetzt wird. Der Fehler 
kommt fast nur beim Roggenbrot vor. Nach K. B. Leh mann sollen 100 g 
Brot 3-5 ccm, maximal 7-10 ccm Normal-Alkalilosung neutralisieren. 

2. "Speckiges" Brot entsteht, wenn der Teig ungeniigend durchgeknetet 
oder mit zu viel Wasser angesetzt war, vor allem auch wenn das Mehl beim 
Lagern in feuchten Raumen, infolge der hygroskopischen Eigenschaften des 
Klebers, Feuchtigkeit angesogen hat, oder wenn die Getreidekorner erst nach 
dem Auskeimen gemahlen wurden: beim Auskeimen wird ein Teil des Klebers 
in Albumosen und Aminosauren, ein Teil des Amylums in Dextrin und andere 
Zuckerarten iibergefiihrt, was die Backfahigkeit stark schadigt. An und fiir 
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sich ist maBiges Feuchtwerden des Mehles kein Grund, dasselbe als ver
dorben und unerlaubt anzusehen. Durch Mischung mit trockenem Mehl, auch 
durch Uberfiihren in gut ventilierte trockene Raume laBt sich der Schaden 
technisch ausgleichen. Wenn dem feucht gewordenen Mehle aber, urn es 
wieder backfahig zu machen, Alaun, Zink- oder Kupfersulfat zugesetzt werden, 
wird die Gesundheit gefahrdet und die gesetzliche Vorschrift verletzt. Nicht 
minder beachtenswert ist, daB in feuchtem Mehl Mikroben auskeimen, ins
besondere Schimmelpilze, die das damit hergestellte Brot raschem Verderben 
entgegenfiihren, da sie durch die Backhitze nicht sicher abgetotet werden. 

3. Fadenziehendes Brot. Das Fadenziehen oder Klebrigwerden des Brotes 
setzt den Befall mit Kartoffelbazillus (Bact. mesentericus vulg.) voraus. Die 
Sporen dieses Mikro ben widerstehen der im Inneren des Brotes herrschenden 
Backhitze. Vereinzelte Kolonien schaden nichts; sie andern allgemeine Be
schaffenheit und BekOmmlichkeit des Gesamtbrotes nicht; sie werden kaum be
merkt. Nach A. Juckenack102 wird das Brot erst dann gefahrdet, wenn andere 
Pilze, vorzugsweise Schimmelpilze, den Kartoffelbazillus durch das Brot ver
schleppen, so daB er das ganze Brot verseucht. Dann wird das Brot gesundheits
schadlich, wahrscheinlich weil der Kartoffelbazillus im Verein mit den Proteinen 
des Mehls giftige Stoffe bildet. Genaueres iiber fadenziehendes Brot bei A. Ma u
rizio 1. 

4. Rotes Brot. Roter Pilzrasen auf der Oberflache oder rote Streifen 
in 02-zuganglichen Teilen des Inneren entstehen durch Befall mit Micrococcus 
prodigiosus. Der Mikrobe ist weder pathogen noch erzeugt er Gifte. Das befallene 
Brot ist aber ekelerregend, schon wegen des widrigen Geruchs nach Trimethyl: 
amino Unter dem Zeichen "blutende Hostie" spielte der Befall mit M. pro
digiosus bekanntlich in der Religionsgeschichte des Mittelalters eine gewisse 
Rolle. Durch wissenschaftlichen Ausbau ihrer Erfahrungen iiber das Her
stellen "blutender Hostien" hatten die Priester von damals die Entdeckungen 
R. Koch's urn Jahrhunderte vorwegnehmen konnen. 

5. Verunreinigungen mit den Samen des in Getreidefeldern wachsenden 
Unkrauts sind trotz der technischen Fortschritte der modernen Miillerei (Ex
haustoren, Aspiratoren usw.) nicht vollig zu vermeiden. Die Beimischung 
laBt sich kaum unter 0,2-0,30/ 0 herabdriicken. Die meisten Unkrautsamen 
sind unschadlich und sttiren auch weder den Geschmac.k noch das gute Aus
sehen des Brotes. Selbst etwas reichlichere Beimengung, wie sie bei dem in 
Kleinbetrieben gemahlenen Mehl noch vorkommt (Bauernbrot), ist kaum zu 
beanstanden. Schadlich und giftig sind Beimengsel von Samen der Kornrade 
(Agrostemma Githago), die weit verbreitet ist (K. B. Lehmann 83) und vor 
allem die Samen des Taumellochs (Lolium temulenturn). Praktisch spielen 
beide aber keine groBe Rolle; nur eine sehr liederliche und strafbare Verarbeitung 
des Getreides konnte das Mehl mit ihnen derart anreichern, daB gesundheitliche 
Nachteile entspringen. 

HaBlich und widerlich ist natiirlich die Beimengung von Mausekot, 
Insekten, Insektengespins.ten, verdorrten Mehlwurmleibern, wie sie 
bei ungeeignetem Aufbewahren des Mehles vorkommen. Mehl, das solche 
Verunreinigungen aufweist, wird polizeilich beanstandet. 

6. Mutterkorn (Secale cornutum), das Dauermyzel des Pilzes Claviceps 
purpurae, vorzugsweise Roggen, seltener Weizen befallend, ist zwar am ge
fahrlichsten (Kribbelkrankheit I), hat auch friiher ausgedehnte Massenver
giftungen bewirkt, spielt aber jetzt nach ausgiebiger Belehrung der Landwirte 
und bei einigermaBen ordentlichem Miillereibetrieb in Kulturstaaten keine 
Rolle mehr. Bei dem Ergotismus handelt es sich um eine Toxinvergiftung. 
Mit beachtenswerten und bestechenden Griinden vertritt A. Fuch~ 103, Tetanie 
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sei nur eine abgeschwachte Form der Sekalevergiftllllg lllld werde durch Mutter
korngehalt minderwertigen Getreides veranlaBt. Insuffizienz der Gland. para
thyreoideae bedinge die Krankheitsbereitschaft, Mutterkorn aber lose die 
Krankheit aus. Dem Mutterkorngehalt des schlecht gereinigten Getreides lllld 
des hieraus erbackenen Kriegsbrotes schieben manche die Haufigkeit der Amenor
rhoe in die Schuhe (E. Fischer 1(7). 

7. Pellagra (auch Maidismus genannt) soll an den GenuB von Mais, der 
von bestimmten Bakterien (Bacterium Maidis) oder SchimmelpiIzen (Penicillium 
Maidis) befallen ist, gebunden sein. Ob dies zutrifft, ist aber durchaus strittig: 
manche bestreiten jetzt den Zusammenhang der Pellagra mit Maisgiften und 
rechnen die Krankheit zh den Avitaminosen (S. 357). Vgl. auch H. Boruttau6'. 

8. Pathogene Keime. Dberall auf dem Wege vom Halm zum Munde 
haben die Getreidekorner, die Mahlprodukte, der Teig und das Geback Gelegen
heit, sich mit pathogenen Keimen zu beladen. Zunachst sei der Aktinomyzes 
erwahnt, der als Saprophyt auf Graminaceen vorkommt. Ob er, dem Erntegut 
beigemengt, auf dem Wege iiber Brot und andere GeblLcke den menschlichen 
Korper infizieren kann, ist noch nicht ausgemacht, bei seiner groBen Wider
standsfahigkeit immerhin moglich. GroBer sind die Gefahren von anderer 
Seite. Auf den Getreidespeichern und in den MehIlagern wird das Rohmaterial 
von kornerfressenden Tieren (namentlich Nagern) und von den verschiedensten 
Insekten besucht, die dort ihren Kot absetzen. So konnen Pest-, Cholera-, 
Dysenterie-, Milzbrand-, Typhuskeime u. a. zugeschleppt werden. Eine neue 
Gefahr droht beim Anmengen des Backteiges, teils durch Wasser oder Milch, 
die pathogene Keime enthalten, teils durch die Hande der Backer (Bazillen
trager, Typhus, Cholera u. dgl. I). DaB im Inneren des Teiges die Mikroben 
lllld namentlich ihre Sporen durch die Backhitze nicht vollig abgetotet werden, 
ist zweifellos. Dagegen sind llllsere Kenntnisse iiber die epidemiologische Trag
weite solcher Verllllreinigungen sehr gering. Auch das fertige Brot kann auf 
dem Wege von der Backerei zum Verzehrer an der Oberflache noch infiziert 
werden lllld tragt wohl haufiger als man denkt Infektionskrankheiten in die 
Hauser. Die mancherorts eingefiihrte Sitte, Brot und Brotchen nur in Papier
diiten oder wenigstens in Brotbeuteln von der Backerei in die Hauser zu senden, 
so lIte allgemein durchgefiihrt werden. Man hat auch damit begonnen, die 
geformten, noch rohen Teigstiicke in Papierdiiten zu schieben lllld darin zu backen. 
Sie kommen dann ohne neue Beriihrllllg in die Hande der Verzehrer; ein sehr 
reinliches lllld empfehlenswertes Verfahren. 

Zweifellos hat das Dberhandnehmen der GroBbackereien mit maschinellen 
Betrieben (Teigmenger, Teigformer usw.) viele Dbelstande beseitigt. Es hat sich 
als durchfiihrbar erwiesen, daB weder Mehl und die iibrigen Teigbestandteile, 
noch der fertige Teig und das fertige Geback von den Handen beriihrt werden. 
Solche Reformen waren notig. Wer in das Treiben altmodischer Miillereien 
und Backereien Einblick gewonnen hat, weiB, daB kein anderes Nahrungsmittel 
der Gefahr, mit pathogenen Keimen belastet zu werden, so stark ausgesetzt ist 
wie das Brot. 

Dber die Hygiene des Backwesens sei verwiesen auf die Arbeiten von 
R. Emmerich 66, K. B. Leh mann 29, 63, A. Maurizio 1, auf die Werke iiber 
Hygiene und auf die mit reichen Literaturangaben versehenen Abschnitte iiber 
Brot bei J. Konig und A. Balland. 
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Zucker. 
Obwohl iiber Zucker im a.llgemeinen (S. 26) und einzelne Zuckerarten 

im besonderen schon mehrfach berichtet ist (z. B. iiber Milchzucker (S.302), 
muB hier wegen der groBen Wichtigkeit des Zuckers ffir die Ernahrung der Ge
sunden und Kranken noch einma.l imZusammenhang dariiber gesprochen werden. 

Wenn wir schlechthin von Zucker reden, haben wir den vorzugsweise 
aus Zuckerrohr und aus Zuckerriiben gewonnenen Verbrauchszucker im Sinn, 
der von kleinen Verunreinigungen abgesehen ganz aus dem chemischen Korper 
Rohrzucker = Saccharose (S. 29) besteht. Daneben kommt in unseren 
Nahrungsmitteln reichlich vor Invertzucker, das unter Aufnahme eines 
Molekiils H20 entstehende hydrolytische Spaltungsprodukt der Saccharose 
= 1 Mol. Dextrose + 1 Mol. Lavulose (in Friichten und Honig); ferner Milch
zucker (S. 29) in Milch und ihren Abkommlingen und als reines Praparat 
auch zu diatetischen Zwecken; ferner Traubenzucker (Dextrose, Glykose) 
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als nahezu ausschlieBlicher Bestandteil des sog. Starkezuckers, der in der Zucker
backerei eine bedeutende Rolle spielt. SchlieBlich Malzzucker (Maltose, 
S. 29, 450) als Bestandteil des Bieres und zahlreicher Nahrpraparate. Alle 
anderen Zuckerarten sind von geringem Belang. tiber Geschichte des Zuckers, 
seine Gewinnung, seine Ersatzstoffe, seine weltwirtschaftliche Bedeutung be
richtet E. O. v. Lippmann M in einem interessanten Buche. 

A. TIber die einzelnen Zuckerarten. 
I. Rohrzucker. 

1. Historisches und Statistisches. 
Mit Zucker als SuBmittel wurde die europaische Kulturwelt erst bekannt, 

a.ls Alexander d. Gr. nach Indien vordrang. Bis dahin benutzte man nur Honig. 
Die Kunst, aus dem Zuckerrohr Zucker zu gewinnen, verpflanzte sich na.ch 
Agypten, wo man schon frUhzeitig lernte, das Erzeugnis in groBer Reinheit 
da.rzustellen. Daneben erhielt sich dort bis zum heutigen Tage die Gewohn
heit der Fellachen, das Zuckerrohr zu zerkauen und auszusaugen. Mit seinen 
15-17 % Zucker und mehr bildet dieser ausgesogene Saft des Zuckerrohrmarks 
einen wesentlichen Bestandteil der bauerlichen Kost. Weiterhin verbreiteten 
die den SuBigkeiten sehr zugeneigten Araber das Zuckerrohr in alle Lander 
Asiens und des Mittelmeerbeckens, wohin auch immer sie auf ihren Eroberungs
zugen gelangten. Zum rechten Gedeihen bedarf es a.ber subtropischen und 
tropischen Klimas. Den Spaniern, Portugiesen, Hollandern und EngHindern 
folgte dann das Zuckerrohr in ihre k1imatisch geeigneten Kolonien. Nach 
P. W. Neumann 1 erzeugten an Kolonial- (= Zuckerrohr-) Zucker im Jahre 
1907/1908: Millionen Tonnen 

Britisch Indien . . . . . . . 2,085 
Westindien und Zentralamerika 1,568 
Java. . . . . . . . . . . 1,270 
Brasilien . . . . . . . . . 0,560 
Sandwich- und Fidschiinseln 0,542 
Verein. Staaten, Nordamerika 0,353 
Agypten . . . . . . . . 0,258 
Andere Lander zusammen 0.506 

7,142 
In das Monopol des Kolonialzuckers legte die Entdeckung des deutschen 

Chemikers S. Marggraf (1747) eine Bresche. Er fand in der Runkelru be den 
gleichen Zucker wie im Zuckerrohr. Das mangelhafte Konnen der GroBtechnik 
erlaubte aber zunachst keine rechte Entwicklung der neuen Industrie; erst im 
vierten Jahrzehnt des vorigen Jahrhunderts gelangte sie in Frankreich zu 
einiger Blute; vom 7. Jahrzehnt an schoben sich dann schnell en Schrittes 
Deutschland und nachst ihm RuBland in den Vordergrund der Rubenzucker
gewinnung. Das Jahr 19lO/11 ergab folgendes Bild (nach P. W. Neumann): 

Deutschland. . . 
RuBland .... 
Osterreich -Ungarn 
Frankreich 
Belgien ..... 
Niederlande . . . 
Alle anderen Lander 

Tonnen Rubenzucker (S.442) 
2589900 
2lO8800 
1522800 
0711200 
0283200 
0216900 
1055000 
8487800 

1m gleichen Jahre Weltproduktion 8 433 000 Tonnen Kolo
nial-(Zuckerrohr-)zucker. 
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Das Jahr 1912/13 brachte fur Deutschland den Hochstertrag = 2632282 
Tonnen Rohzucker + 380 868 Tonnen Melasse. 

AuBer Zuckerrohr und Zuckerriiben dienen auch Zuckerhirse (Sorghum 
saccharum) in China und der Saft des Zuckerahorn baumes (Acer saccha
rinum) in Nordamerika zur Gewinnung von Rohrzucker. M. H. Abel 2 gibt 
an, daB im Jahre 1910 in Nordamerika 14060206 Pf. = ca. 6378 t Ahorn
zucker und 4 106 418 Gallonen = ca. 156 044 hI Ahornsirup gewonnen seien 
(S. 445). Wie spater zu erortern, kann der Zuckerahornbaum vielleicht auch 
fur Deutschland bedeutungsvoll werden. 

2. Gewinnung aus Zuckerrohr. 

Aus Zuckerrohr (Saccharum officinale L.), einer Graminacee, die eine 
Hohe von 3-6 m und eine Dicke von 3-6 cm erreicht, ist die Gewinnung 
ziemlich einfach. Der aus dem zerkleinerten Rohstoff scharf abgepreBte Saft 
wird zur Abscheidung der Sauren mit Kalkmilch neutralisiert, dann vorsichtig 
eingedampft, wobei die geronnenen EiweiBkorper und Pektinstoffe mit den 
entstandenen Kalksalzen als Schaum aufsteigen. Der klare, notigenfalls filtrierte 
Saft wird weiter durch Hitze eingeengt. Der beim Erkalten auskristallisierende 
Zucker wird mit konzentrierter Losung reinen Zuckers gewaschen, der Kristall
brei abgepreBt und getrocknet. Was nicht zum Kristallisieren gebracht werden 
kann (Mutterlauge), wird als Zuckerrohrmelasse bezeichnet. Eine gelbbraun
liche Masse, ist sie, wovon wir uns in Zuckerfabriken Agyptens selbst uber
zeugten, von angenehmem Geschmack und kann wie Sirup genossen werden. 
Hauptsii.chlich dient sie freilich zur Bereitung von Rum (s. "alkohol. Getranke"). 

Der Zuckerrohrsaft enthalt 12-22 %, im Mittel 18 % Zucker (nach 
H. Rottger 3), die Zuckerrohrmelasse im Mittel 33 Ofo Rohrzucker und 23 % 
Invertzucker (nach P. W. Neumann), der gebrauchsfertige Zucker nach 
J. Konig 93,3 Ofo Saccharose, 1,8 Ofo Dextrose, 2,2 Ofo Wasser, Rest (= 2,7 Ofo) 
Verunreinigungen. Erst in jiingster Zeit wird der Zuckerrohrzucker derart 
gereinigt, daB er die Reinheit der Rubenzucker-Raffinade erreicht (S.443). 
Die weit verbreitete Ansicht, der Zucker :;tus Rohr sei reiner als der aus Ruben, 
ist sicher nicht berechtigt. 

3. Rohrzucker aus Zuckerriiben. 

Die Zuckerrube (Beta cicla altissima, von Beta vulgaris abstammend) 
ist ein leuchtendes Beispiel fur die Leistung zielbewuBter Kultur und Zucht. 
In urspriinglicher Form, wie sie Marggraf vorlag, nur 5-6 % Zucker fuhrend, 
ist sie durch Auslese, Anpassung des Bodens, Zufuhr geeigneter Dungsalz
gemische (viel Kali!) auf mindestens 14-16 Ofo angereichert worden, und selbst 
20-22 % werden erzielt. Sie ist die Pflanze, welche auf der Einheit Boden
flache den hOchsten Nahrwertertrag bringt. Nach A. Backhaus 4) liefert 
1 ha an menschlichen Nahrungsmitteln: 

Zuckerruben . 32000 kg 18,00 Mill. Kalorien 
Kartoffeln 17000 kg 15,13 

" Weizen 2300 kg 6,80 
" " Gerste 2300 kg 5,58 
" " Roggen. 2000 kg 5,51 
" " 

Die Verarbeitung der Rube auf Zucker gestaltet sich verwickelter als die 
aus Rohr. Nach dem Verschnitzeln wird der Zucker mit Wasser moglichst 
weitgehend ausgezogen. Die noch zuckerhaltigen Schnitzel bilden wertvolles 
Viehfutter; sie werden teils frisch, teils nach Dorren und Dberfuhren in Dauer-
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ware venuttert. Der Auszug wird nach versphiedenartigen Methoden gereinigt 
und durch Eindampfen konzentriert. ' 

a) Rohzucker aus Melasse. Aus dem eingedickten Safte kristallisiert 
dann der Rohzucker aus, dem noch gelbbraune Farbe, Geschmackstoffe 
und Saize anhaften. Farbe und der Ieichte, aber keineswegs storende Neben
geschmack verdrangten den Rohzucker immer mehr; mit Unrecht, denn gerade 
wegen seiner Geschmackstoffe eignet er sich fiir manche Zwecke vortrefflich, 
z. B. in der Kuchenbackerei und zum Einkochen sauerlichen Obstes, z. B. 
Pflaumen. Was als "brauner Zucker" oder "Gerstenzucker" zum Bestreuen von 
Obstkuchen, Griitzen und manchen SuBspeisen beniitzt wird, ist groBenteils nicht 
Gerstenmalz- sondern Riiben - Rohzucker, gar nicht oder halb raffiniert. 
Dber seine wirtschaftliche Bedeutung s. unten (S. 458). Die Mutterlauge, 
aus der er auskristallisiert ist und die wegen der mannigfachen Verunreinigungen 
mit anorganischen und organischen Nichtzuckerstoffen von braunschwarzer 
Farbe und widrigem Geschmack ist, bildet die Rubenmelasse und dient 
vermischt mit anderen Stoffen als sehr wertvolles Mastfutter fur Schweine 
und Rindvieh. Aus 100 kg Ruben ergeben sich 2,5-3,5 kg Melasse mit 
40-55 % Zucker, 15-35 % organischen Nicht- zuckerstoffen, darunter zahl
reichen EiweiB - Spaltprodukten (1,7-2,0 % Stickstoffgehalt der Melasse !), 
7-14 % anorganischen Salzen, 10-30 % Wasser (E. Steydn 5). Der Roh
zucker wandert zum Reinigen und Umkristallisieren in die Raffinerien, wo 
der Verbrauchszucker, die Raffinade, hergestellt wird. 

Die sich in ihrer Zusammensetzung nur wenig voneinander unterscheiden
den wichtigsten Handelsmarken des Reinzuckers sind: 

b) Raffinade und Kristallzucker. Die Raffinade, der aus der Stamm 
losung zuerst auskristallisierende und oft noch durch mehrfaches Umkristaili
sieren weiter gereinigte Zucker, als bestes Erzeugnis. 1m Handel als Zucker
hute, Wurfelzucker und feines Pulver. Da der auskristallisierende Zucker oft 
noch einen Stich ins Gelbe tragt, wird oft vor dem Auskristallisieren ein wenig 
Ultramarin zugesetzt, wodurch rein weiBe Farbe entsteht. Der Zusatz ist vom 
hygienischen Standpunkt aus unbedenklich. Ein Zuviel von Ultramarin ver
leiht dem Zucker leicht bIaulichen Farbenton. Eine besonders beliebte und 
hoher bezahlte Form der Raffinade ist der sog. Kristallzucker in Form loser, 
gut ausgebildeter Kristalle von 2-5 mm Lange. Sie lOsen sich langsamer, 
als die kleinen Kristalle. Da der Kristallzucker gr6Btenteils nach England 
exportiert wurde, erhielt er den englischen Namen "granulated sugar". 

c) Melis, aus der Mutterlauge der Raffinade gewonnen, dem ersten Er
zeugnis an Gute kaum nachstehend und in gleichen Formen, auch in Bruch
stucken, im Handel. 

d) Farinzucker (Zuckermehl), aus der Mutterlauge des Melis gewonnen, 
unter Zumischung von Abfallen und zerbrochenen Stucken der froheren Er
zeugnisse. Als Pulver im Handel; meist weniger rein als die vorhergehenden. 

e) Kandiszucker, aus reinsten Zuckerlosungen durch sehr langsames Aus
kristallisieren an ausgespannten rauhen Zwirnsfaden in Form schoner groBer 
Kristalle gewonnen. Bei den gel ben und braunen Kandiszuckern (im Volks
munde haufig fiilschlich als "Gerstenzucker" bezeichnet) hat man der flussigen 
Masse Karamel oder Zuckerkouleur oder besser Zuckerrohrmelasse zugesetzt. 
Letztere verleiht dem Kandiszucker ein besonders angenehmes Arom; in dieser 
Form ist er zum Bestreuen von SuBspeisen, Kuchen und als SuBmittel fur 
Friichte und Fruchttunken in der Kiiche hochgeschatzt. Die groBe Masse des 
sog. "Gerstenzuckers" ist aber Rohzucker (s. oben). 

Die Zusammensetzung dieser verschiedenen Zuckerarten ist annahernd 
die gleiche. WeiBer Kandiszucker ist der reinste; rund 100 % Saccharose. 
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In der Raffinade und im Melis finden sich durchschnittlich 0,27 % Beimengsel 
(Spuren von Wasser, orgaDische Nicht-Zuckerstoffe, schwefelsaure und kohlen
saure SaIze. Etwas mehr davon (bis zu 2 %) findet sich im "Lumpenzucker" 
und im Zuckermehl. 

f) Gelauterter Zucker. Um vollkommen reinen Zucker zu erhalten, wie 
er fiir gewisse kiichentecbnische Zwecke erwiinscht ist, z. B. beim Einma.chen 
von Friichten, stellte man sich friiher den sog. "gelauterten Zucker" im Haus
halt selbst dar. 1000 g Zucker werden mit 500-600 g Wasser erwarmt und 
gelOst. Dann Zusatz von Eierklar, das zu Schaum verschlagen ist (1 Eierklar 
geniigt fUr 6 Liter Zuckerlosung). Nach Aufkochen durch ein Seihetuch schlagen, 
und falls dann beim Weiterkochen noch Schaum aufsteigt, denselben abschopfen. 
Der Eierklarschaum hat alle Verunreinigungen entfernt. Bei der vortreff
lichen Reinheit der jetzigen Handelsware ist dies Lautern unnotig und nur noch 
beim Zuckermehl von Vorteil. 

g) Karamel und Zuckerkouleur. Der Rohrzucker schmilzt bei 170°. 
Bei weiterem Erhitzen auf 180-190° beginnt die Zersetzung, die in Gegenwart 
von Wasser schon etwas friiher erfolgt. Kohlensaure und Azeton entweichen; 
es entstehen als Rostprodukte die braun gefarbten Korper Karamelan, Kara
melen und Karamelin (E. Grafe 6). Genau bekannt ist die Zusammensetzung 
dieses eigenartigen Rostproduktes Dicht. Wegen seines wUrzigen Geschmacks 
wird Karamel sowohl in der Zuckerbackerei, wie in der Kiiche viel verwendet 
(Karameltunken, Karamel aufl auf, Karamelglasuren auf Kuchen usw.). Durch 
Anmischen mit Wasser entsteht aus dem Karamel "Zuckerkouleur", die zum 
Farben von Arrak, Rum, Kognak, Likoren, Bier, Siidweinen, Tunken, Kaffee 
u. a. dient. Karamel und Zuckerkouleur des Handels werden aber nicht aus 
Rohr-, sondern aus Traubenzucker (Starkezucker) gewonnen. In der Diatetik 
erlangte Karamel eine gewisse Bedeutung, als E. Grafe 6 ibn fUr Zuckerkranke 
empfahl. Andere diatetische Verwertung fand Karamel noch Dicht. In 
groBeren Mengen (50-100 g am Tage) wirkt Karamel oft abfiihrend. 

h) Riibensaft (Riibenkraut). Ein sehr bea.chtenswertes Erzeugnis ist der 
Riibensaft des Handels. Er scheint uns berufen, eine viel groBere Rolle zu 
spielen aIs bisher. Nach G. Heuser und C. HaBler 7 werden die gewaschenen 
Zuckerriiben unter P/2-2 Atm. Druck mittels direkten Damp£es etwa 3 Stunden 
lang gekocht. Der dann mittels Presse gewonnene Saft wird na.ch Zusatz ge
mahlener Braunkohle filtriert und im Vakuum bis zur Sirupdichte eingedampft, 
also ein viel einfa.cheres und billigeres Verfahren, als die Herstellung von Fein
zucker. Durch das Kochen mit gespanntem Dampf ist ein Teil des Roh
zuckers in Invertzucker verwandelt. Bei E. Baier 8 findet sich folgende 
Durchschnittsanalyse: 

Wasser . 21,3 % 

Invertzucker 44,8 % 

Saccharose . 20,3 Ofo 
Pentosane. . 6,8 % 

Stickstoff . . 0,4 Ofo 
Asche. 1,8 % 

Phosphorsiiure . 10,8 % der Asche 
Riibenkraut ist eine goldbraune, klar durchscheinende, zahfliissige Masse 

von angenehm wiirzigem Geschma.ck, der - wenn unverdiinnt - ent£ernt an 
die Herkunft erinnert. Es eignet sich sowohl zum Brotaufstrich, wie nament
lich zum SiiBen mancher Kuchen, Obstgerichte, SiiBspeisen. Hierbei kann 
es, obne bei solcher Verwendung im geringsten riibigen Beigeschma.ck zu 
verraten, den Reinzucker vollwertig ersetzen. Ein Riibenkraut aus der 
Fabrik von F. Fudickar in Rommerskirchen (Rheinland), das wir jiingst 
durchprobten, hatte einen Gesamtzuckergehalt von rund 67 %. Der SiiB-
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wert, verglichen mit entsprechenden Mengen Rohrzuckers, stand hinter diesem 
um 10-15 % zuriick. Der Preis ist, auf SiiBwert berechnet, aber um 
25-30% niedriger; auf Nahrwert berechnet ist der Preisunterschied noch 
groBer. Wir erblicken den hauptsachlichen Vorzug des Rubensaftes darin, 
daB er wegen seines geringen Preises und seines eigenartigen W ohlgeschmacks 
dazu beitragen kann, den Zucker in weit hoherem MaBe als bisher zum wahren 
Volksnahrungsmittel zu machen (S. 454). Er ist wohl nicht fiir alle Zwecke 
geeignet; z. B. mundeten uns manche Obst- und Mehlgerichte, Teegeback, 
feine Zuckerwaren, Tee, Kaffee, Gefrorenes, mit Rubensaft gesiiBt, keines
wegs; doch das ist Geschmacksache. Daneben wird von mancher Seite geltend 
gemacht, daB mit dem Rubensaft immerhin beachtenswerte Mengen von N
Substanzen (Albumosen, Amidosauren) und von Nahrsalzen aus der Rube 
mit in die menschliche Kost ubergehen, wi.i.hrend der gewohnliche Handels
zucker davon nichts enthalte und ein chemisch reiner, yom Rohstoff weit ab
stehender Korper sei (Saccharose). Dies mag einiges zur Empfehlung des Ruben
saftes mit beitragen (S. Ziegelroth 61); viel Gewicht legen wir freilich darauf 
nicht, da die nutzbaren Mengen der Nebenstoffe doch hOchst gering sind. Ruben
saft ist kein neues Erzeugnis, sondern in manchen Gegenden Deutschlands, 
namentlich am Niederrhein, seit vielen Jahrzehnten ein beliebtes und wohl
bewahrtes Volksnahrungsmittel, das dort auch in wohlhabenden Kreisen willig 
Aufnabme fand und namentlich von Kindern als BeiguB zu Hafer-, Gersten-, 
Buchweizengriitze, Pfannkuchen usw. geschatzt wird (vgl. S. 378). 

4. Ahornzucker und Birkenzucker. 

Nach M. H. Abel 2 werden die Zuckerahornbaume (S. 442) im Friihjahr, 
wenn der Saft aufsteigt, angezapft. Der ausflieBende Saft enthalt nach 
A. E. Leach 00,8-2,8 % Saccharose, nach M. H. Abel im Mittel 2,4 %, da
neben Spuren von Invertzucker, EiweiBstoffen und Asche. Durch Eindampfen, 
mogIichst bei niedriger Temperatur im Vakuum, entsteht haltbarer Sirup 
("Maple-Sirup"), der wegen seines wiirzigen Wohlgeschmacks in Nordamerika 
sehr hoch geschiitzt wird und auf keinem Friihstiick<ltische fehIt (wie Honig 
als Aufstrich oder als BeiguB zu Griitzen). Die kaufliche Ware enthalt nach 
W. O. Atwater und A. P. Bryant 10 zwischen 46 und 82 % Gesamtzucker, 
im Mittel 71,4 0/ 0 : davon ist etwa der zehnte Teil Invertzucker, das iibrige 
Saccharose; daneben Apfelsaure 0,41-1,76 % und Asche 0,46-1,01 %, im 
Mittel 0,78 bzw. 0,60 %. Weitaus der meiste Ahornsaft wird in dieser Sirupform 
verwendet, weil dabei die wertvollen Aromstoffe noch voll zur Geltung kommen, 
wahrend der daraus hergestellte Zucker mit 74-95 %, im Mittel 82,8 % Saccha
rose + Invertzucker keinen Vorteil vor dem billigeren Rohr- und Riibenzucker 
darbietet. 

Wahrscheinlich trifft der Zuckerahornbaum auch bei uns ein zusagendes 
Klima. Der stattliche Baum bedarf nur geringer Pflege. Es ware sehr erwiinscht, 
wenn er als ergiebige und billige Zuckerquelle bei uns eingebiirgert werden 
kOnnte. 

Auch die Birke (Betula alba) Iiefert zuckerhaltigen Saft, wenn der Stamm 
im Friihjahr, vor Entwicklung der Blatter, angebohrt wird. Zur Bereitung 
von kristallisiertem Zucker eignet sich besser die sog. Schwarzbirke, fUr Sirup 
auch die WeiBbirke (E. O. V. Lippmann 64). Die Ergiebigkeit der Birke ist zu 
gering, um den Anbau dieser Baumart im groBen zu lohnen. Aus Birkensaft 
wird in manchen Gegenden Deutschlands durch Vergaren ein alkoholisches Ge
trank gewonnen und teils als frischer "FederweiBer" (sii(:er Most), teils als Wein 
getrunken. Das Getrank ist schmackhaft; im Handel trifft man es kaum an. 
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II. Starkezucker. 
Wenn Starke - in Deustchland meist Kartoffelstarke, in Amerika meist 

Maisstarke - mit verdiinnter Schwefelsaure erhitzt wird, entsteht ein Gemisch 
von Dextrinen und Dextrose. Nach Entfemung der Schwefelsaure durch 
kohlensauren Kalk und verschiedenen Reinigungsverfahren und Eindampfen 
entsteht eine Masse, die neben dem Dextrin-Dextrose-Gemisch und etwas 
Wasser nur ganz unbedeutende Nebenbestandteile einschlieBt (Spuren organi
scher Sauren und 0,2-0,5 % Asche). Man hat es in der Hand, die hydrolytische 
Spaltung der Starke so zu leiten, daB Dextrose mehr oder weniger uberwiegt. 

Die dextrose- (traubenzucker-) reichen Erzeugnisse sind in fester Form 
im Handel; sie liefem den "Sta.rkezucker", eine £este, weiBe Masse. 

Die dextrosearmeren, dextrinreicheren Erzeugnisse liefem den "Sta.rke
sirup", eine farblose, klare, zahe Flussigkeit. 

Aus dem Starkezucker laBt sich der chemisch reine Trau benzucker 
gewinnen, sowohl als Dextrosehydrat mit 15 % Wasser, wie als Dextroseanhydrid. 
Man benutzt Traubenzucker zur Priifung auf alimentare Glykosurie e saccharo, 
femer zu Nahrklistieren. Im ubrigen sind sie fur die Diittetik bedeutungslos. 

Zusammensetzung nach P. W. Neumann 11: 

Starkezucker Starkesirup 
Grenzwerte Mittel Grenzwerte Mittel 

Wasser . . . . . 15-20 0J0 18 0J0 15-20 Ofo 19 0J0 
Dextrose . . . . 65-75 0J0 70 % 35-45 Ofo 40 Ofo 
Dextrine . . .. 5-15 0J0 10 0J0 35-40 0J0 40 0J0 

Der Nahrwert ist etwas geringer als der des Rubenzuckers. Starke
zucker = 3,26; Starkesirup = 3,15; Rubenzucker = 3,91 Reinkalorien (nach 
W. Glikin 65). Fur praktische Zwecke darf man sie gleichsetzen. Der SiiBwert 
betragt beim Starke zucker etwa 1/3, beim Starkesirup etwa 1/4 des Rohrzuckers. 

Verwendung. Der fruher wegen technischer Unvollkommenheiten viel 
beanstandete Starke zucker und -sirup ist in Wirklichkeit sehr gut bekommlich, 
wie schon vor langem J. v. Mering 12 nachwies. Eine gewisse Rolle spielen 
beide bei Herstellen obergariger Biere, zum VersuBen zuckerarmer, saurereicher 
Trauben- und Obstmoste (s. Wein etc.), zur Gewinnung von Karamel und 
Zuckerkouleur (S. 444), zur Erzeugung von Kunsthonig (S. 450). 

Ein wichtiges Gebiet fur Starke zucker ist die Zuckerbackerei. Nach 
H. Wichelhaus 13 lassen sich die weichen Schaumwaren, schmelzende Schoko
laden, Pralines, weiche Fruchtplatzchen u. a. mit Rohrzucker bei weitem nicht 
in gleicher Vollkommenheit wie mit Starke zucker herstellen. 

Die Verwendung von Starkezucker und -sirup zu eingemachten Fruchten, 
Marmeladen u. dgl. ist gesetzlich beschrankt (deklarationspflichtig). Vom 
volkswirtschaftlichen und hygienischen Standpunkt aus ist dies zu beklagen. 
Durch Freigabe des billigen Starkezuckers fur diese Zwecke wiirde zweifellos 
ein sehr erstrebenswerter Anstieg des volkischen Zuckerverbrauchs erreicht. 
Gerade die geringe SuBkraft notigt, den Zuckerzusatz zur Ware zu steigem, 
wodurch der Nahrwert jener Waren ansehnlich wachst. Die bindende Kraft 
des Dex'trins und die wenig aufdringliche SuBe des Dextrin-Dextrose-Gemisches 
kommen der Schmackhaftigkeit zugute; weniger bei ganzen Fruchten, als bei 
Marmeladen. Im Haushalt, bei Nicht-Handelsware, sollte man davon aus
giebigen Gebrauch machen. Der hohere Zuckergehalt - verglichen mit Rohr
zuckersuBun~ - erh6ht auch die Haltbarkeit der Ware. 

III. Lavulose. 
Zur Gewinnung von Lavulose (Fruktose, Fruchtzucker) geht man am 

besten von inulinhaltigem Material aus, z. B. von Zichorienwurzeln, Helianthus 
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und Topinamburknollen. Erhitzen mit Sauren fuhrt das Inulin in Lavulose 
uber, wobei sich freilich auch noch andere Zuckerarten (Zwischenstufen) bilden. 
Man kann das AufschlieBen des Inulins auch der in jenen Pflanzenteilen ent
haltenen Inulase uberlassen, z. B. durch Gefrierenlassen, wobei die Zellwande 
durchlassig werden; spateres Digerieren bei etwa 40° bewirkt dann den Abbau 
zu Lavulose. In dem mit verdiinnter Salzsaure versetzten Auszug scheiden 
sich bei weiterem Anstieg der Temperatur EiweiBe und Schleimstoffe ab, wahrend 
die Lavulose nach Zusatz von Atzkalkpulver zur wieder abgekiihlten Masse als 
Kalklavulosat ausfallt, das sich leicht auf reine Lavulose verarbeiten laBt. 

Reine Lavulose hat etwa 80 % der SuBkraft des Rohrzuckers. Es fiel 
uns aber bei einigen Proben auf, daB der Sinneseindruck der SuBe gerade bei 
Lavulose nicht bei allen Menschen gleich ist. Manchen schmeckte eine Lavulose
lOsung suBer als Rohrzuckerlosung gleicher Konzentration; meist ist es um
gekehrt. 

V erwend ung. Das friiher sehr kostspielige Prapa.rat wird seit etwa 
25 Jahren zu erschwinglichen Preisen in den Handel gebracht. Seine Anwendung 
beschrankt sich ausschlieBlich auf Diabetiker. Wenn sich auch die friihere 
Annahme (A. Bouchardat, E. Kulz I4), daB Lavulosedurchweg vomDiabetiker 
sehr viel besser vertragen werde, als aIle anderen Zuckerarten und sogar Starke
mehle, nicht bestatigte, und wenn auch beim Gewahren von Lavulose an Zucker
kranke groBe Vorsicht geboten ist (Literatur bei von Noorden 15 ), so bleibt 
sie doch in Augenblicken der Not, z. B. bei drohendem Koma diabeticurn, ein 
brauchbares Hilfsmittel; sowohl zu innerlichem Gebrauch (z. B. am Tage 
100 g des kriimeligen Trockenpraparates mit Zitronensaft, Rum und Wasser 
als erfrischendes, kuhles Getrank), wie auch ffir rektale Zufuhr oder intravenose 
Infusion (beides etwa 6%ig, Mchstens lO%ig). Dariiber Naheres bei von N oor
den 16 und im Abschnitt Diabetes. V gl. auch Abschnitt extrabukkale Er
nahrung. Die mit Lavulose eingemachten Friichte und Marmeladen als un
schuldige Gerichte ffir Diabetiker zu betrachten, ist nicht gerechtfertigt. Die 
bisherigen Nahrungsmittelgesetze ermoglichen keine Kontrolle uber den 
Lavulosezusatz; gewohnlich ist er recht hoch, urn die Waren schmackhafter 
zu machen; wir trafen solche mit 30 % Lavruosegehalt. Genauere Kontrolle 
ist bei der Lavuloseschokolade moglich. Das vortreffliche Stollwerck'sche 
Praparat enthalt davon 50 %. DaB im ubrigen Lavulose als Teil des Invert
zuckers (S. 29) in den meisten Fruchten und im Honig (S. 449) vorkommt, 
ist an anderer Stelle berichtet. 

IV. Invertzucker (Calorose). 
Invertzucker, das aus annahernd gleichen Teilen Dextrose und Lavulose 

bestehende Gemisch, herrscht in weitaus den meisten suBen Fruchten vor 
(s. "Obst"). In konzentriertester Form nehmen wir ihn im Honig auf, der davon 
70-80 % enthalt. Auch in manchen Kunsthonigen, durch Invertierung von 
Rohrzucker gewonnen, findet man ganz ahnliche Verhaltnisse. Wie Th. Paul 59 

beschreibt, kann man sich im Haushalt durch Kochen von 1 kg Rubenzuckers 
mit 250 g Wasser und 60 ccm filtrierten Zitronensafts Invertzucker leicht selbst 
darstellen; etwa 60 % des Rohrzuckers werden dadurch invertiert. Nach 
Zufugen des billig kauflichen "Honigaroms" erhalt man eine Masse, die nach 
Aussehen und Geschmack dem echten Honig sehr nahe kommt. 

Neuerdings ist ein steriler Invertzucker unter dem Namen "Calorose" 
in den Handel gebracht und von W. Kausch 16 empfohlen (Chem. Fabrik 
Gustrow). Er enthalt 73-76 % Invertzucker und 4-6 % Rohrzucker; 0,25 % 
neutrales weinsaures Natron; der Rest ist Wasser. Die Calorose stellt einen 
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leicht gelb getonten Sirup dar. Packung 1 enthalt 135 ccm InvertzuckersIrup 
mit 100 g TrookengehaJt, so daB bei zehnfacher Verdiinnung eine lO°/oige Losung 
entsteht. Packung 2 enthalt genau die Hal£te und ergibt bei zehnfa.cher Ver
diinnung 5%ige Losung. Da es schwer ist, chemisch reinen Traubenzucker 
zu erhalten, wird man sich der CaJorose zu subkutanen und intravenosen In
jektionen bei Kollapszustanden, Wasserverlusten u. dgl. gem bedienen. Vor 
den Koohsalzinfusionen hat sie den Vorteil gleichzeitig Nahrwerte einzufiihren. 
Sie ist dem frillier emp£ohlenen Natriumsaccharat (A. Schucking, H. StrauB17) 
vorzuziehen, da Saccharose, wenn sie in die Blutbahn gelangt, nicht ver
brannt, sondern von den Nieren abge£angen wird (S.29). 

v. Honig. 
1. Allgemeines. 

Na.ch dem Deutschen Nahrungsmittelbuche (1909) ist Honig der suBe 
Sa.£t, den die Biene aus den Nektarien der Bluten sowie von anderen lebendt;n 
Pflanzenteilen in ihre Honigblase eintragt, £ermentiert und verdichtet in den 
Waben (Wa.chszeHen) aufspeichert. 

QueUe des Zuckers ist vor aHem die im Nektarium der Bluten ab
gesonderte, klare, suBliche Fliissigkeit; ferner der Honfgtau der Zweige und 
Blatter und der Blattachseln der Koniferen; ferner in bescheidenem Umfang 
suBe Friichte, die in der Regel aber nur im Herbst, wenn man keinen Honig 
mehr schleudert, beflogen werden. Der aus Nektarien stammende Zucker ent
halt neben Dextrose, Lii.vulose, Dextrinen im wesentlichen Rohrzucker; im 
Honigtau herrscht oft Dextrin vor. Die verschiedenen Zucker unterliegen in 
der Honigblase Fermentwirkungen, vor allem tierischer Invertase, so daB der 
in die Zellen eingebrachte Honig ein Umwandlungsprodukt des geernteten 
Zuckers ist. Auch in den Waben schreitet der Umwandlungsvorgang nooh 
voran (Reifen des Honigs). Die Mischung der Zuckerarten im £ertigen Honig 
ist nicht immer die gleiche. Sie wechselt nach Bienenstamm und Herkunft 
der eingetragenen Safte. Je mehr Dextrin der Honig enthalt, desto zii.her 
ist er. Sowohl Dextrin wie Lii.vuIose erschweren das Auskrystallisieren, Rohr
zucker und Dextrose erleichtern es. 

AuBer den Zuckerstoffen enthii.lt der Honig auch EiweiBkorper, die 
im wesentlichen beigemengten Pollenkornchen entstammen. Die Hauptmasse 
der eingebra.chten Pollen stapelt die Biene freilich in besonderen Waben auf. 
Ferner finden sich im Honig Aschen bestandteile, sehr kleine Mengen organi
scher Sauren (Ameisensii.ure, Apfelsaure, Milchsaure) und Aromstoffe 
(atherische Ole in analytisch kaum faBbarer Menge). 

Das Honigarom richtet sich nach den Pflanzen, die beflogen wurden. 
Bei uns werden am meisten geschatzt der Lindenbluten-, Apfelbluten-, Kirsch
bluten- und Heideblutenhonig. Gewisse Pflanzenausschwitzungen verleihen 
dem Honig einen fremdartigen, gewiirzigen, von vielen sehr hochgeschatzten 
Geschmack; z. B. den an Terpentin erinnernden Geschma.ck des Koniferen
honigs, den Tymiangeschmack des altberiihmten Hymettoshonigs aus Attika. 
Auch die Farbe hii.ngt vom eingebrachten Material ab, sie kann weiB (RoB
kastanien !), heHgelb, dunkelgelb, griinlieh (Linden, Akazien u. a.), gelbrot 
(Heidebluten), tief dunkel (Fichtenbluten) sein. 

Nach J. Fiehe 18, dem wir auch im vorstehenden folgten, schwankte die 
Zahl der Bienenstocke in Deutschland von 1900 bis 1912 nahe um 2600000 
herum. Man rechnet in guten Jahren auf einen durchschnittlichen Ertrag 
von 7,5 kg, in schlechten Jahren von 5 kg Honig, also insgesamt 19500 bis 
13 000 Tonnen jahrlich. Bei guter Pflege und in giinstigen Gegenden steigt der 
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Ertrag des Einzelstockes oft auf 12-15 kg. Wir pflegten unsere Honigernte 
durch starke Einfuhr (meist aus Mittelamerika) um etwa 25-30 % zu erganzen. 
Zweifellos konnte durch weitere Ausdehnung der Imkerei ebensoviel oder noch 
mehr im eigenen Lande erzeugt werden. Das ist aufs eifrigste anzustreben, 
um so mehr, als die Bienen ja Wesentliches zum Befruchten der Baume bei
tragen und dadurch unsere Obsternten vergroBern helfen. Die Arzte auf dem 
Lande und in kIdnen St8.dten mit noch erhaltenen groBen Hausgarten sollten 
es sich zur Aufgabe machen, in ihrem Wirkungskreis zur Bienenzucht anzu
regen (S. 456), 

2. Zusammensetzung. 

FUr den Wert des Honigs ist der Wassergehalt sehr maBge bend. Er 
schwankt auch bei zweifellos reinem Honig in ziemlich weiten Grenzen, abhangig 
von der Bienenart, den beflogenen Pflanzen und von der Witterung. Bei guter 
Handelsware solI er 20 % nicht wesentlich fiberschreiten. 

Schwankungen nach Fiehe Mittelwerte nach J. Konig 
Wasser . . • rund 20 Ofo Wasser. . . . . . .. 19,0 Ofo 
Invertzucker 70-80 % Invertzucker . . . .. 73,3 c/o 
Saccharose . . . . bis 5 % Saccharose . . . . " 2,6 0/ 0 
Dextrine . . . . . 4-5 % Sonst.ige Kohlenhydrate 
Organische Sauren . 0,1-0,2 Ofo (Dextrine u. 0..) • 3,8 Ufo 
N.Verbindungen . . 0,3% und mehr N·Substanz . . . . .. 1,1 % 
Asche .,.... 0,1-0,35 % Asche. . . . . . .. 0,24 Ofo 

Nahrwert •.... " 330 Kalor. 
Falls der Honig zum groBen Teil aus Honi[!tau eingesammelt ist, steigt 

der Dextrin- und meist a.uch der Saccharosegehalt um mehrere Prozent auf 
Kosten des Invertzuckers. 

3. Diiitetisebe Beurteilung. 

Wir haben es beim Honig mit einem Erzeugnis zu tun, das im Gegensatz 
zum Reinzucker, insbesondere der Riibenzucker·Raffinade, nicht nur nach dem 
Kohlenhydrat- und Kalorienwert beurteilt werden kann. So gering die N-haltigen 
Beimengungen auch sind, eine qualitative Bedeutung wird man den Bestand
teilen der Pollenkorner (Pflanzensamen) nicht absprechen konnen. Darauf 
wies jiingst A. Lorand 19 hin, den "Vitamingehalt" des Honigs betonend. Frei
lich ist iiber die Ausniitzung weser Substanzen noch nichts bekannt. Jedenfalls 
haftet dem Honig der Vorwurf, ein chemisch reiner, von erganzenden Neben
stoffen freier Karper zu sein (S. 457), nicht an. Umfangreicher Verwendung, 
als Volksnahrungsmittel, wird immer der ziemlich hohe Preis im Wege stehen. 
Immerhin findet sich Honig schon jctzt vielfach im Haushalt kIeiner Leute 
(Selbstziichtern). 

Die Bekammlichkeit des Honigs entspricht im allgemeinen derjenigen 
gleichwertiger Zuckermengen. Doch fiel uns bei einzelnen Personen auf, daB 
Honig bei Hyperazidit.atsbeschwerden schlechter vertragen wird als 
Zucker. Ferner wirkt Honig bei manchen entschieden abfiihrend, was wohl 
dem Lavulosegehalt zuzuschreiben ist. Man kann dies therapeutisch beniitzen. 
Am deutlichsten ist die Wirkung, wenn der Honig morgens zum Friihstiick 
genossen wird (20-30 gals Brotaufstrich). Noch wirksamer ist Honig (etwa. 
30 g) in 200 g Wasser gelost, mit etwas Zitronensaft angesauert, unmittclbar 
nach dem Aufstehen. Man lOst den Honig am besten schon a,bends vorher und 
nimmt das Getriink morgens gut gekfihlt. 

Neben der Verwendung zum Brot best rich und hier und da. zu kfichen
technischen Zwecken wird Honig hauptsachlich in der Kuchenba.ckerei 
beniitzt. Unter dem Namen echter Honig- oder Lebkuchen darf nur solcher 

v. N oorden· Salomoa, .lligemeine Diatetik. 29 
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verkauft werden, der als einziges SuBmittel wirklichen Bienenhonig enthii.lt. 
Zu den billigeren Sorten wird in der Regel Kunsthonig oder ein Gemisch des
selben mit echtem Honig genommen. 

4. Kunsthonig. 

Ausgangsmaterial fur Kunsthonig ist entweder Invertzucker (aus Rohr
zucker) oder Starkesirup (S. 446) oder ein Gemisch beider. Man kann das Ge
menge so herstellen, daB die verschiedenen Zuckerarten in genau gleichem Ver
hiiltnis zueinander stehen wie im echten Honig. Mit Spuren organischer Sauren, 
Farb"ltoff (z. B. Zuckercouleur) und entsprechender Mischung von ii.therischen Olen 
und Fruchtsaften (kii.ufliches Honigarom) kann man dem Erzeugnis Geschmack 
und Aussehen verleihen, die selbst ein erfahrener Kenner von denen des echten 
Honigs nicht unterscheidet. Diese Kunsthonige sind natiirlich eiweiBfrei; ihr 
Nii.hrwert richtet sich nur na.ch dem Zuckergehalt; sie stellen nur ein Zucker
praparat dar, das wegen seiner Form und Schmackha£tigkeit fur bestimmte 
Zwecke besonders geeignet ist (Brotaufstrich, Kuchenbiickerei). Betrug ware 
es natiirlich, wenn ein Kunsthonig als Naturhonig verkauft wiirde. Dber haus
Hche Herstellung von Kunsthonig vgl. S. 447. 

Mittlere Zusammensetzung na.ch J. Konig: Wasser 19,2; Zucker 79,1; 
Dextrine 1,6; Asche 0,1 %; Kalorien in 100 g = 331. 

Ein Mittelding zwischen echtem und Kunsthonig ist der Zuckerfutte
rungshonig. Wenn der Honig im Herbste ausgeschleudert ist, pflegt man die 
VOlker mit dieser oder jener zuckerigen Losung zu futtern; sie bereiten sich 
daraus Wintervorrate, die sie bis zur neuen Friihjahrsblutezeit verzehren. Dieser 
Winter-Zuckerhonig kommt daher nicht in den Handel. Es geschieht aber 
auch, daB schon im Sommer den Bienen Zucker angeboten wird, um die Honig
ernte zu vergroBern. Es entsteht dann ein minderwertiges aromarmes Erzeugnis 
von blasser Farbe, das dem Gesetze nach nicht als Honig bezeichnet werden 
darf, da der Zucker nicht von "lebenden Pflanzenteilen" stammt. 

VI. Malzextrakt und }Ialzzucker. 
1. Gewinnung. 

Durch die Diastase wird in der keimenden Gerste die Sta:>ke verzuckert. 
Wie beim Herstellen der Bierwiirze (s. ,B.er") gliedert sich der technische Vor
gang in Aufquellen, Keimen, Darren, Schroten der Korner, woran sich sodann 
das Vermaischen anschlieBt. Wahrend des Maischens vollzieht sich der haupt
sachlichste Teil der Verzuckerung. Durch genaues Einstellen der Temperatur 
hat man es in der Hand, den MaischprozeB so zu leiten, daB moglichst viel 
Maltose und moglichst wenig Dextrin entsteht. Bei vollendeter Technik stellt 
sich das Verhaltnis beider mindestens auf 3 : 1, meist sogar auf 4 : 1. Nach 
erschopfender Fermentierung wird die "Stammwiirze" von den ungelosten 
Bestandteilen abgeseiht. In die Losung gehen uber: die Abbauprodukte der 
Starke, wie Dextrine, Maltose, Rostgummi, Karamel, kleine Mengen von Assamar 
(Brandbitter, S. 391); ferner Mineral stoffe , worunter Phosphate vorherrschen; 
schlieBlich nicht geronnenes EiweiB und einige Abbauprodukte von EiweiB. 
Entweder vor oder nach dem Abseihen erhoht man die Temperatur auf 70°, 
so daB das koagulierbare EiweiB gerinnt und als Schaum abgeschopft werden 
kann. Man erhalt dann eine klare Flussigkeit, die nun vorsichtig eingedampft 
wird, am besten in Vakuumpfannen. Nach Wunsch macht man beim Erreichen 
dickflussiger, sirupartiger Beschaffenheit Halt oder man fiihrt das Eindampfen 
bis zur Kristallbildung und Entstehen von Trockenware durch. Zu keiner 
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Zeit sollte die Temperatur, so lange noch Wasser zugegen, 700 iibersteigen, 
da. es wiinschenswert ist, die verdauungskraftige Diastase dem Malzextrakt 
wirksam zu erha.lten. Das trifft bei fast allen guten Malzextrakten der 
Jetztzeit auch zu. Na.ch Verjagen des Wassers vertragt die Diastase Tempe
raturen von 100°, und dies wird zwecks Abtoten aller Keime vielfa.ch benutzt. 

Eine kurze Schilderung der Malzextrakt-Gewinnung findet sich bei 
H. Rudinger 20. 

In der Regel versteht man unter Malzextrakt ausschlieBlich Praparate, 
die aus Gerstenmalz gewonnen sind; zum mindesten in Deutschland und Oster
reich-Ungam ist dieser Begriff gewohnheitsrechtlich festgelegt, und es ist nicht 
bekannt geworden, daB irgend eine unserer angesehenen Malzextraktfabriken 
sich anderen Rohstoffes bediente. Wenn der Arzt von Malzextrakt spricht, 
hat er jedenfalls immer die aus Gerste hergestellte Ware im Sinne. Daran 
ist um so strenger festzuhalten, als diese Ware ja nicht nur aus Zucker besteht, 
sondem ihrer Herkunft und Darstellung ganz bestimmte, charakteristische Wiirz
stoffe verdankt. 

Anders, wenn man darauf ausgeht, Malzzucker (Maltose) zu gewinnen. 
Obwohl Maltose der Hauptbestandtei! des Malzextraktes ist, sind beide Be
griffe nicht gleichwertig; denn, wie oben bemerkt, finden sich neben der Maltose 
im Malzextrakt auch andere Korper. Zur Gewinnung von Ma.ltose kann man 
sich jeglichen starkereichen Rohstoffes bedienen; in Deutschland ist es die 
Kartoffel, in Nordamerika der Mais, in Japan der Reis. Die Starke dieser 
Rohstoffe wird mit Wasser angeriihrt mId erwarmt, bis sie verkleistert. Dem 
Kleister setzt man dann diastasehaltige Auszuge keimender Gerate zu und 
vermaischt das Gemenge bei 60-70°. Na.ch Beendigung des Maischprozesses 
wird bis zur Sirupdicke eingedampft, und aus dem Sirup gewinnt man den 
Malzzucker in kristallinischer Form. 

Die Verwendung von Malzzucker im Nahrungsmittelgewerbe ist be
schrankt. Eine gewisse Rolle spielt er in der Zuckerbackerei, wo er fur manche 
Zwecke gute Dienste tut. Man steUt aus ihm aueh die bekannten Malzzucker
platzchen her, deren Lutschen den Hustenreiz bei Katarrhen der oberen Wege 
mildert. Auch von der Ware, die im Handel unter dem Namen "Brauner Zucker" 
oder "Gerstenzucker" vorkommt (S.443), ist manches Malzzucker, der dureh 
starkeres Erhitzen der siruposen Masse teilweise karamelisiert und dadureh 
gebraunt ist. Er wird wegen seiner wiirzenden Eigenschaft zum Bestreuen 
von Kuchen, zum SuBen maneher Mehl- und Obstgerichte gem verwendet, 
hat aber bei uns doch keine weite Verbreitung erlangt. Auch in der Kranken
kost ist seine Verwendung nicht umfangreieher, als in der gewohnliehen Haus
kuche. Die SuBkraft des Malzzuckers entsprieht etwa 40 % derjenigen des 
Rohrzuckers. 

2. Zusammensf:'tzung der Malzextrakte. 
Vber die Bestandteile vgl. oben. Die Malzextrakte sind teils als Troeken

ware, teils in Form zaher Sirupe im Handel. Die kristallinische, stets etwas 
hygroskopisehe Troekenware ist von blaBgelber bis dunkelbrauner Farbe; das 
hangt von der Temperatur ab, bei der das Malz gedarrt wurde. Die hellen 
Praparate sind im allgemeinen beliebter; die dunkleren haben kraftigeren 
Eigengeschmack. Die Zusammensetzllilg der Troekenware pflegt sehr einheit
Hch zu sein, gleichgiiltig aus welcher Fabrik sie stammt. Es finden sieh darin: 

Wasser. . . . . . . 1- 3 % 
Maltose + Dextrine . . 88-92 % 
Andere Kohlenhydrate . 0,5 % 
Stickstoffl!uhstanzen . . 6-8 % 
Asche ........ 1-2 % 
Kalorien in 100 g etwa 400 

29* 
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Qua,1itativ gleichartig sind die siruposen Malzextrakte zusammengestellt. 
Jedoch enthalten sie 22-25 Ofo Wasser, wodurch sich der ~halt an festen 
Bestandteilen entsprechend verringert und auch der Kalorienwert sinkt (auf 
durchschnittlich 300 in 100 g). Ob man trockenes oder dickflussiges Malz
extrakt verordnet, ist im Grunde gleichgiiltig; man wahlt die Form, die man 
im Einzelfall fur die bequemere halt. 

Die in Deutschland und Osterreich - Ungaro bekanntesten Marken sind 
- in alphabetischer Folge - die von Brunnengraber (Maltocrystol), Diamalt
~sellschaft (Maltzym), ~he & Co. (Maltyl), G. Hell & Co., J. P. Liebe, 
Ed. LOfflund, R. Schering's griiner Apotheke. 

AuGer der reinen Form k.ommt Malzextrakt in den mannigfachsten Ver
bindungen in den Handel, wovon einige hier erwahnt seien (nach K. HugeI 2l): 

. Milch - Maltyl (Gehe & Co.), aus den Extraktivstoffen des Maizes und den Be
standteilen der Vollmiloh hergestelltes Pulver mit 9,9 8fo EiweiB, 4,9 Ofo Fett, 79,7 Ofo Kohlen
hydraten, 2,65 % Asohe, 2,2 'I. Wasser. Nii.hrwert = 412 Kalorien in 100 g. 

MalzeiweiB (Dr. V. Klopfer) aus WeizeneiweiBmehl und Malzextrakt hergestelltes 
kriimeliges Pulver mit etwa 34 % EiweiB, 64 01. groBtenteils loslichen Kohlenhydraten, 
201. Asohe. Nli.hrwert in 100 g = 402 Kalorien. 

Malzhamatogen (Liebe), ein aus 90 Teilen Extr. Malti siccum und 10 Teil"n 
Hamoglobin gemisohtes Pulver. Nahrwert in 100 g = etwa 390 Kalorien. 

Malztropon (Troponwerke), Gemisch aus Tropon und Malzextrakt mit 45 % 

Eiwei3, 42 8/ 0 Kohlenhydraten, 0,6 Ofo Lezithin, 0,8 Ofo Fett, 1,3 Ofo Salzen, 9,2 Ofo Wasser. 
Nli.hrwert in 100 g = 358 Kalorien. 

Ribamalz, Gemisoh von 6 Teilen Riba und 4 Teilen trookenem Malzextrakt. 
Nii.hrwert = 370 Kalorien in 100 g. 

Malzextrakt - Le bertran in versohiedenen Misohungen; 20-50 °/0 Lebertran 
enthaltend. 

Malto - Legu minose (Liebe), Pulver aus 75 °/0 aufgesohlossenem Leguminosen
pulver und 25 % Extr. Malti siooum (Zusatz fUr Kakao oder Zerealiensuppenl. 

Malzbiere versohiedener Art. Was bei diesen Bieren als "Extrakt" bezeiohnet 
wird, ist gr6Btenteils Maltose. Nach C. Brahm 22: 

Malzbier Hoff . . . . . . . 
" Groterjan 

Malzkraftbil'r Blankenhauser 
" Laokhausen. . 

RoB' Kraftbier. . . . . . . 

Alkohol 
2,8 Ofo 

• 2,9 Ofo 
· 1,7% 
• 1,9% 
· 3,10f0 

Extrakt 
7,6 Ofo 
9,6 % 

19.1 Ofo 
16,0 Ofo 
8,6 Ofo 

Kalorien in 100 g 
50 
60 
90 
80 
57 

Zu den Malzextrakten gehoren ferner ihrer ganzen Art naeh Braunsohweiger 
Mumme (s. "Bier") und Seefahrtsbier (Remer-Bremen), flir die C. Brahm folgende 
'Zusammensetzung angibt: 

Braunschweiger Mumme: N-Substanz = 2,5 0/ 0 : Extrakt = 55,2 % (darunter 
45,5 % Maltose und 5,5 Ofo Dextrose); Asche = 0,94 % , Nii.hrwert in 100 g = 236 Kalorien. 

Seefahrtsbier: Alkohol = 0,3 %; N-Substanz = 1,8 %; Extrakt = 45,1 Ofo; Asohe 
= 0,7 o/a. Nahrwert = 195 Kalorien in 100 g. 

Wie oben erwahnt, lassen sich maltosehaltige Extrakte auch aus anderem 
Material wie ~rste bereiten. Es sind dann freilich keine "Malzextrakte" im 
landlaufigen Sinne des Wortes, konnen aber in diatetischer und therapeutischer 
Hingicht dem echten Malzextrakt gleichwertig sein. Zwei solcher Praparate 
vortrefflicher Beschaffenheit, das eine aus Weizen. das andere aus Leguminosen 
gewonnen (von ~he & Co. in Dresden) beschreibt E. GeiGler 63. 

Wasser ...... . 
Proteinsubstanzen . . 
Fett ....... . 
Kohlenhydrate, loslioh . 

" unloslioh 
Salze ........ . 

davon Phosphorsii.ure 
Nii.hrwert in 100 g 

Weizenmehl-Extrakt 
4,1 Ofo 
6.5 Ofo 
0,2 Ofo 

86,5 Ofo 
0,6°/. 
2,1 Ofo 
0,8°;, 

383 Kalorien 

Leguminosen-Extrakt 
1,9 Ofo 

13,5 Ofo 
0,3 Ofo 

77,0 % 

2,0 Ofo 
5,3 Old 
0,9 °/0 

374 Kalorien. 
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3. Anwendung des Malzextraktes. 

Als be quemes , gem genommenes und nutzliches Kriiftigungsmittel er
freuen sich die Malzextrakte seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts eines 
angesehenen Rufes, den einst J. v. Lie big durch seine gewichtige Empfehlung 
begriindete. In den Jugendzeiten des Malzextraktes und noch weit dariiber 
hin80us sind leider dem Malzextrakt allerlei spezifisch-kriiftigende und spezifisch
heilende Eigensch80ften angedichtet worden, und die nach dieser Richtung 
ausgreifende Rekl ame , deren sich namentlich eine bestimmte Fabrik in ver
flossenen J80hrzehnten schuldig machte, war die Ursache, daB auch mancherlei 
Gegenstimmen sich erhoben, die nun ihrerseits wieder uber das Ziel hin8oUS
schossen. Die Gegenstimmen h80tten insofem eine gewisse Berechtigung, 80ls 
fruher die Malzextrakt-F8obrikate vieles zu wftnschen ubrig lie Ben und erst 
seit einigen J80hrzehnten zur jetzigen Hohe guter Ha.ltb8orkeit und gleichmii.Biger 
Vollkommenheit gelangten. Daruber belehrt ein lesenswerter Aufsatz von 
E. See1 23• 

Wenn auch manche Nebenstoffe, wie die kleinen Beimengsel von EiweiB
Abb8ouprodukten und von NahrS80lzen willkommen sind, so wird doch ihret
wegen niemand znm Malzextrakt greifen, und der Ged8onke, ihnen spezifisch
heilende Wirkung zuzuschreiben, ist Hi.ngst fallen gelassen. Zu berichten ware 
nur, daB Malzextrakt im Gegensatz zu anderen Zuckem und auch zu reiner 
Maltose einen giinstigen EinfluB auf die Fettverdauung bei FettdiarrhOen der 
Sauglinge haben solI (S. Us uki 73). Von diesem noch nicht geniigend erharteten 
Befund abgesehen, ist es allein der Gehalt an gut bekommlichem Kohlen
hydrat, dem zuliebe wir Malzzucker reichen. Neuerdings wurde der Malz
extrakt wiederum von G. Klemperer 24 fur uberflftssig erklart, weil der Ver
d8ouungsapp8orat immer uber genug diastatisches Ferment verfiige, um die Starke 
zu verzuckem. Das ist richtig; aber wir geben den M8olzextr8okt doch nicht nur, 
um die Arbeit der Fermente zu ersparen, sondem um die Kost mit den K8olorien 
seiner Kohlenhydrate anzureichem. Niemand denkt heute mehr daran, einem 
Menschen, der jede gewftnschte Menge und Art von Nahrung beschwerdelos 
nimmt, Malzextrakt zu verfuttem. Die Dinge liegen aber doch so, d80B wir 
kraftigungsbedurftigen Kindem, jungen Leuten, Rekonv8oleszenten, Tuber
kulosen u. a. den Malzextrakt, sei es in fester, sei es in flftssiger Form, nicht 
80ls Ersatz fUr Starkemehl verordnen, sondem als Zukost in Fallen, wo die 
ubrige N80hrung offen bar nicht genugt. Es ist leicht gesagt, 100 g Brot oder 
ein Teller voll Reisbrei taten die gleichen Dienste, wie 50-60 g Malzextrakt
pulver. Der praktisch wichtige Unterschied ist aber der, daB wir zum Be
waltigen des Brotes, des Reisbreies u. dgl. der tatigen Mithilfe des Appetits 
bedurfen, wahrend wir die entsprechenden Nahrwerte in Form von Malzextr80kt 
spielend leicht hinzufugen konnen, wenn der Appetit schon verS8ogt. Es sind 
g80nz ansehnliche Niihrwerte, die der Malzextrakt einzufUhren erl8oubt. Mit 
dem Praparat, uber das wir personlich die breiteste Erfahrung haben (Maltyl 
von Gehe &: Co.), gelangten wir ohne jegliche Beeintrachtigung des Appetits 
und der Verd80uungswerkzeuge bei Kindem fast immer auf 40, bei Erwachsenen 
auf 60 g der lufttrockene~ Substanz, 8olso auf etwa 160 bzw. 240 Kalorien. Kein 
anderes Kohlenl1lydrat hatte dies ersetzen konnen: die Amylasen nicht, weil 
sie stets volumreiche, stark fullende und stark sattigende Speisen liefem; del' 
Rohrzucker nicht, weil er nicht fur sich allein genossen werden kann, und das 
Beschicken von SuBspeisen, gekochtem Obst, Getranken mit Zucker bald 80n 
naturliche Grenzen gelangt; Milchzucker und Fruchtzucker nicht, weil sie 
Durchfall erregen. Sob8old man bei Emahrungsschwierigkeiten uber eine ver
ntmftige, von del' Lage des Einzelfalles abhangige Menge Amylazeen (einschlieB-
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lich SuBspeisen) hinaus die Kost mit Kohlenhydraten anreichem will, wird 
Malzextrakt immer das bequemste und bekommlichste Mittel bleiben. Er 
gehort zu den bestbekommlichsten Nahrungs- und Kraftigungsmitteln, uber 
die wir verfiigen. Selbst bei emsten Erkrankungen des Magen- und Darm
kanals wird er - mit wenigen Ausnahmen - gut und reizlos vertragen. Trotz 
neuer Einwande G. Klemperer's 25 mussen wir an dem von von Noorden 21 

und J. Muller 27 kurzlich abgegebenen Urteil festhalten, daB unser guter alter 
Malzextrakt durchaus das Vertrauen rechtfertigt, das ihm Generationen deutscher 
Arzte und Kranker entgegenbrachten. 

In diesem Sinne auBem sich auch die Arbeiten von E. Stadelmann, 
A. Wolff, L. Langstein, A. Albu, Nippe, E. Wieland, H. Roeder 28. 

VII. Milchzucker. 
tJber Milchzucker, seine Gewinnung und Verwendung ward schon andem

orts berichtet. Vgl. S. 302. 

B. Diatetische Bed.entnng des Zuckers. 
I. Zucker als VolksnahrungsmitteI. 

Obwohl Deutschland auBerordentlich groBe Mengen Zucker erzeugt und 
unter den Landem, die Rohrzucker aus Ruben darstellen, an der Spitze von 
allen marschiert, steht der Zuckerverbrauch bei uns noch weit zuriick. 
Er betrug 16-19 kg im Jahr auf den Kopf der Bevolkerung; der groBe tJber
schuB wurde ausge£uhrt. In den Vereinigten Staaten Nordamerikas ist der Ver
brauch doppelt, in England 21/ 2 mal so hoch. Noch von alter Zeit her ist bei 
uns das Vorurteil in Kraft, daB Zucker ein Luxusartikel sei. Kindem enthielt 
man Zucker vor, damit sie sich nicht "die Zahne verdiirben", vor allem urn sie 
nicht zu "verwohnen". Berechtigt ist dies, soweit Zuckerwaren im engeren Sinne 
in Frage stchen; dies um so mehr, als Zuckerwaren, die 70-80% Zucker und 
mehr enthalten, auf die Dauer und in groBerer Menge nicht gut bekommlich 
sind. In dieser bypertonischen Konzentration sind sie ein starkes Reizmittel 
fiir die Schleimhaute des Magens und oberen Diinndarms und konnen zu katar
rhalischen Zustanden, zu Appetitlosigkeit, tJbelkeit, Durchfallen fiihren. Wie 
stark SuBigkeiten jeder Art, vor den Mahlzeiten genossen, den Appetit lahmen, 
ist wohlbekannt, und mit Recht wird ihr GenuB auf den SchluB der Mahlzeiten 
verlegt. DaB die Berechtigung dieser Gepflogenheit sich auch experimentell 
begriinden lasse, hob O. Kestner 66 jiingst hervor. In den vollen Magen ge
langend, wird der Zucker schnell hinreichend verdiinnt, teils durch Resorption. 
teils durch Verdiinnungssaft (H. StrauB 29). 

Von der bei Zuckerwaren vollberechtigten ZuriickhaJtung abgesehen, 
sollte aber mit Nachdruck die Erkenntnis gefordert werden, daB Zucker ein 
wichtiges und gut bekommliches N ahrungsmittel von auBerordentlichem Nahr
werte ist und in weit hoherem MaBe als bisher Volksnahrungsmittel sein 
solIte. Diese Erkenntnis wurde wahrend des Krieges durch Wort und Schrift 
ge£ordert, sie wurde von der Bevolkerung am eigenen Leibe verspurt. Erst 
der Zuckermangel, den nicht etwa Nachlassen des Anbaues und schlechte Emten 
veranlaBten, sondem die Notwendigkeit, den Zucker zu technischen Zwecken 
in der Kriegsindustrie zu benutzen, hat wie ein Weckruf gewirkt, und es ist 
zu erwarten, daB er auch weiterhin Friichte tragt. Gerade fur die nachst
folgenden Jahre nach dem Kriege ist dies wichtig. Wir'mussen darauf sehen, 
moglichst viele Nahrwerte im eigenen Lande zu erzeugen und moglichst un
abhangig von fremder Einfuhr zu werden. Wir werden knapp mit Fett sein. 
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Tierisches Fett durch Verfutterung von Stoffen zu erzeugen, die sich auch zur 
menschlichen Nahrung eignen (z. B. Kartoffeln), wird nur in beschranktem 
MaBe moglich sein; es ist eine Art Verschwendung, denn nur 1/3 der verfutterten 
Nahrwerte kehren im Durchschnitt zu uns in Form von FeU zuriick. Fur 
die Erzeugung pflanzlichen Fettes im groBen Stil ist unser Klima nicht geeignet. 
Kohlenhydrate mussen in der Volksernahrung ausgie biger als friiher einen Teil 
des friiher reichlich genossenen Fettes ersetzen und unmittelbare Bildner mensch
lichen Fettes werden; sie konnen es bekanntlich etwa im Verhaltnis von 100 g 
FeU zu 225 g Kohlenhydrat. Unter allen Landeserzeugnissen liefert, wie oben 
bemerkt (S.442), die Zuckerrube den hOchsten Kalorienertrag-, berechnet auf 
die Einheit Boden, und nachst ihr die Kartoffel. Aus 11 Billionen Kalorien, 
die in Riibenform in dieZuckerfabriken wandern, werden 10,15 Billionen Kalorien 
(= 92%) fUr menachlichen Verzehr wiedergewonnen, und zwar 9,2 Billionen 
als Zucker, 0,95 Billionen nach Verfiitterung der Melasse als Kuhmilch 
(N. Zuntz87). Kartoffeln und Zuckerriiben Hefern uns das FeU der Zukunft, 
wahrend von vorgebildetem Fett una nur das unentbehrlichste (von N oor
den ea) zur Verfiigung stehen wird. 

Wir miissen in allen Volksschichten den SuBspeisen eine viel groBere 
Rolle zuzuweisen trachten, als bisher. In einzelnen Gegenden Norddeutschlands 
und des Rheinlands, in den wohlhabenderen Kreisen Wilrttembergs und Badens, 
im Bereich der Wiener Kuche ist dies wohl schon in wiinschenswertem MaBe 
erreicht. Sonst a.ber gelten SuBgerichte noch immer als verschwenderischer 
Luxus. Die gesuBte Mehlspeise sollte aber spater auf keinem Tische fehlen; 
sie solIte, wie in Osterreich, mittags und abends erscheinen. Notig ist freilich, 
daB Hausfrauen und Kochinnen es griindlicher lernen, sie schmackhaft und 
abwechslungsreich zu bereiten. Das liegt in Deutschland noch sehr im argen. 
Die SuBspeise hat volkswirtschaftlich eine viel groBere Bedeutung und ist vom 
hygienischen Standpunkt aus viel empfehlenswerter als Kuchen und alle Arten 
von Zuckerbii.ckereien, die beide erfahrungsgemaB weniger bekommlich sind 
und von der groBen Mehrzahl unseres Volksstammes auf die Dauer nicht in 
groBerer Menge genommen werden. Dafur aber, daB sich schmackhaft zu
bereitete suBe Mehl- und Mehlmilchspeisen als hervorragendes und beliebtes 
Volksnahrungsmittel in breitesten Kreisen einbiirgern konnen, legen die Ge
pflogenheiten des osterreichischen Volkergemisches, Englands und Amerikas 
beredtes Zeugnis ab. Wenn wir dem Einzug der SuBspeisen in den taglichen 
Speisezettel des kleineren Mittel- und Arbeiterstandes und der Volksspeise
hauser das Wort reden, geschieht dies nicht allein vom ernahrungsphysiologi
schen Standpunkt aus; hauptsachlich vielmehr von sozial-hygienischen 
Gesichtspunkten aus. Durch die brei teste Abwechslung ermoglichenden, 
schmackhaften SuBspeisen wird ohne nennenswerte Erhohung der Ausgaben 
die ganze Kost auf eine sozial hohere Stufe erhoben. Freilich erfordert sie 
sorgfaltigere Arbeit und besseres kuchentechnisches Konnen, als leider bisher in 
jenen Kreisen ublich ist. 

Weiterhin sei auf die vortreffliche Eignung des Obstes zum Unterbringen 
groBer Zuckermengen hingewiesen. Von billigem und oft recht minderwertigem 
TrockenobRt abgesehen, das oft nur sehr schwach gesuBt wird, spielen Friichte, 
mit Zucker gekocht oder eingemacht, in weitesten Kreisen der deutschen Be
volkerung noch eine sehr untergeordnete Rolle. Das muB anders werden (S. 457). 
Neben frisch gekochtem und geschmortem Obst wird als Obstkonserve das 
Hauptgewicht auf Marmeladen (s. "Obst") zu legen sein. Friiher nur in be
schranktem Umfang breiteren Volksschichten bekannt, ist sie wahrend des 
Krieges zum wichtigen Volksnahrungsmittel geworden, kam aber zu gleicher Zeit 
in recht ublen Ruf; mit Recht, denn was una das Kriegsernahrungsamt als 
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Marmelade vorsetzte, war eine Notgeburt und kann nicht mit den kostlichen 
Erzeugnissen verglichen werden, die vollendete Technik schon seit langem 
herzustellen pflegte. Wie billig bei verniinftiger Steuerpolitik erstklassige 
Marmelade in den Ha.ndel gebracht werden kann, zeigt das Beispiel Englands. 
Der ausgedehnte Verbrauch der Marmelade mit ihren 60 % Zucker und mehr 
ist eine der hauptsachlichsten Ursa.chen fur das starke tJberwiegen des eng
lischen Zuckerverzehrs uber den deutschen. Na.ch dem bewahrten englischen 
Muster hergestellt, das sich auch bei uns in Friedenszeiten schon' einzuburgern 
begann, wird die jetzt ubel beleumundete Marmelade zweifellos zu ihrem 
Rechte kommen und ein wahres Volksnahrungsmittel werden konnen. 

Mit aJlen Mitteln muB angestrebt werden, unsere heimischen Zucker
quellen zu vergroBern. Freilich wiirde unser Riibenanbau reichlichst geniigen, 
aber es darf mcht iibersehen werden, daB wir nicht allen daraus erzeugten Zucker 
selbst verzehren durfen. Denn Zucker muB aus volkswirtschaftlichen Grunden 
auch weiterhin exportiert werden. Es gilt, die hierdurch entstehende Liicke 
auszufiillen. In welchem Umfang dies moglich sein wird, laBt sich heute noch 
nicht iibersehen. Jedenfalls wird die Bienenzucht auf das Eifrigste zu fordern 
sein. Sie bringt uns bei auBerst geringen Kosten und Miihen ansehnliche Zucker
mengen, die ohne Hilfe der Bienen gar nicht faBbar waren und verloren gingen. 
Bisher ist die Moglicbkeit der Honiggewinnung trotz allen Bemiihens der ver
dienstvollen Imkervereine nur zu ganz geringem Teile ausgeniitzt; mancherorts 
ist die Bienenzucht bei uns sogar im Riickschritt. Eine andere reiche Zucker
quelle kann durch Eingewohnen des Zuckerahornbaums eroffnet werden 
(S.445). In weiten Gelanden, wo sonst nur minderwertiges Geholz wachst, 
darf man von dem stattlichen Baum, der nur geringer Pflege bedarf, reiche 
Ernte erhoffen. Weiterhin wiirde verstarkter Anbau von Obst und die Bereit
stellung groBerer Obstmengen fUr minder wohlhabende Schichten ohne weiteres 
erhohten Zuckerverkehr mit sich bringen. da ja der kalorische Nahrwert des 
Obstes fast ausschlieBlich auf seinem Zuckergehalt beruht (bei Kern- und Stein
obst = 10-13 %). 

II. ZweckmiiJ3ige Zuckermenge. 
Nicht leicht ist die Frage zu beantworten, welche Zuckermenge man als 

unbedingt bekommlich bezeichnen darf, und in welcher Hohe sich der Zucker 
durchschnittlich an der Ausgestaltung der Volkskost beteiligen solI. Die obere 
Grenze der Bekommlichkeit liegt jedenfalls recht hoch. Es sind weder aus der 
Ernahrungsgeschichte der Volker noch aus Einzelberichten irgendwelche Tat
aachen bekannt, die den taglichen Durchschnittsverbrauch von etwa 200 g 
Zucker beim gesunden Erwa.chsenen als schadlich vermuten lieBen. Dennoch 
erheben sich ernste Bedenken, eine solche Menge fUr die volkische Ernahrung 
zu empfehlen. Sie leiten sich nicht von positiven Wirkungen des Zuckers ab, 
sondern von Mangeln, die dem Zucker anhaften. Bei dem gewohnlichen Ver
brauchszucker aus Riiben haben wir es, von spurhaften Verunreinigungen 
abgesehen, mit einem chemisch reinen Korper zu tun, - auBer KochsaJz, dem 
einzigen chemisch reinen Korper unter der gewaltig groBen Summe unserer 
Nahrungsmittel. Allen anderen Nahrungsmitteln haften dem Hauptbestandteil 
(z. B. EiweiB im Fleisch, Fett in Butter und Speck, Amylum im Mehl usw.) 
noch Nebenstoffe an wie anorganische Salze, Lipoide, Aminosauren hoherer 
und niederer Ordnung, Extraktivstoffe, im ganzen ein buntes Gemisch teils 
bekannter, teils unbekannter Stoffe. Die Mannigfaltigkeit ihrer Mischung sichert 
dem Korper den Zugang aller notigen Atomgruppen. Unter Berufung auf 
friiher Gesagtes (S. 3,69) brauchen wir nicht fiirchten miBverstanden zu werden, 
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wenn wir in diesen Beimengseln wichtige Erganzungsstoffe zur Hauptkost 
(EiweiB, Fett, Kohlenhydrate), also Vitamine in frillier besprochenem Sinne er
blicken. In Anbetracht dessen, daB die fabrikatorische Vorbearbeitung zahl
reicher Rohstoffe (Backmehl, Kiichenmehl, Gemiise, Obst) und teilweise auch 
die jetzt iibliche kiichentechnische Zubereitung vieler Gerichte ansehnliche 
Mengen solcher Erganzungsstoffe den Nahrungsmitteln entzieht, ist es immer
hin bedenklich, einen wesentlichen Teil der Gesamtkost aus einem chemisch 
reinen, vitaminfreien Korper bestehen zu lassen. Bei durchschnittlichem 
Bedarf von 3000 Kalorien wiirden 200 g Rohrzucker ca. 800 Kalorien, d. h. 
mehr als den vierten Teil des Gesamtbedarfs decken. Dieser Einwand ist schon 
vor langer Zeit sehr nachdriicklich von G. v. Bunge 30 ausgesprochen worden. 
Er bezeichnete den wachsenden - damals im Vergleich mit jetzt iibrigens noch 
geringen - Riibenzuckerverbrauch als bedrohlich und wies insbesondere auf 
seineD gii.nzlichen Mangel an Kalk und Eisen hin. Das war etwas einseitig 
und hat wohl veranlaBt, die Ausfiihrungen v. Bunge's nicht voU zu wiirdigen. 
Tatsa.chlich ist der Mangel an Begleitstoffen viel umfassender; er erstreckt 
sich eben auf alies auBer auf den kalorischen Wert. Wenn wir trotzdem den 
durchschnittlichen Verbrauch von 100 g Zucker empfehlen, so geschieht das 
im Vertrauen darauf, daB aus den mannigfachen Erorterungen iiber zweck
:m.a.Bige Volksernahrung im Kriege den berufenen Wachtern der Volksgesundheit 
und dem Volke selbst die Dberzeugung nachdriicklichst eingeimpft ist, daB 
die wichtigsten Volksnahrungsmittel nicht mehr in. dem Umfang "gereinigt" 
und denaturiert werden diirfen, wie friiher. Dann werden sich in ihnen genug 
Erganzungsstoffe finden, die ausfiilien, was der Zucker nicht leisten kann. 
Wir rechnen hier unter die 100 g Zucker jeglichen Zucker, der als solcher ge
nossen wird oder frisch bereiteten Speisen und Getranken und kauflicher Ware 
zugesetzt ist. Auf die Form kommt es nicht an; auch der Zucker in Honig, 
Obst- und Riibenkraut, Sirups und Fruchtsaften ist einzurechnen, nicht aber 
der Zucker in Rohstoffen wie Obst. Unter dieser Annahme sind 100 g Zucker 
nicht zu vie!. Zweifelios hat es Vorteile, wenn man die Bevolkerung dazu 
erzieht, den Reinzucker iiberall da, wo es technisch und geschmacklich 
moglich ist, in den Hintergrund zu schieben und siiBende Nahrungsmittel zu 
bevorzugen, denen die Begleitstoffe nicht genommen sind, z. B. Honig (freilich 
teuer!), eingedickte Fruchtsafte wie Apfel- und Zwetschgenkraut, vor aHem 
die heiden billigen Produkte Rohzucker und Riibensaft (S. 444). Dem in den 
Tropen und Subtropen in ansehnlichen Mengen verzehrten Zuckerrohr-Zucker 
haften die .hesprochenen Nachteile viel weniger an; denn die breite Masse nimmt 
ihn in einer nur notdiirftig gereinigten Form; es sind noch viele "Verunrei
nigungen", nach unserer Auffassung recht wertvolle Stoffe darin. Erst neuer
dings verbreitet sich der ausgiebig "gereinigte" Zuckerrohrzucker - ein zweifel
hafter Kulturfortschritt. 

Raffinade oder Vorstufen. Yom volkswirtschaftlichen und geschmack
lichen Standpunkt haben wir uns hier nochmals mit der Frage zu beschaftigen, 
ob wir zum Herstellen von Marmeladen, zum Bereiten von Obstgerichten, 
SiiBspeisen und gewissen Gebacken durchweg am Gebrauch des raffinierten 
Zuckers festhalten und nicht lieber eine Vorstufe der Raffinade b.vorzugen 
sollen, was freilich ein Umlernen der Kiiche voraussetzt. Die Frage wurde wahrend 
der Kriegsjahre in der Presse vielfach erortert. Wie die Interessenten der Zucker
fabriken urteilen werden, ist klar: unbedingt festhalten an der Raffinade. Denn 
gerade aus dem Umpragen des Riibensaftes und des Rohzuckers in den kristal
lisierten weiBen Reinzucker, einem technisch zu bewundernswerter Hohe ge
lungenen Verfahren, entspringt ein erklecklicher Teil des Gewinns. V olkswirt
echaftlich iet dagegen einzuwenden, daB gerade dieser VeredelungsprozeB den 
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Zucker verteuert und einen erheblichen Teil der Arbeitszeit, der maschinellen 
Technik und des Warmeverbrauchs beansprucht. Wenn unrer Verzicht auf 
daB schone blanke Aussehen die berechtigren Forderungen des Geschmacks 
und der Hygiene das Haltmachen bei einer Vorstufe gestatten, so miiBten 
privare Inreressen zuriicktreren. Denn bei der gewaltigen Ausdehnung der 
Zuckerindustrie (in Deutschland jahrlich mindestens 20-25 Millionen dz Roh
zucker) kOnnten ansehnliche Zeit-, Arbeits- und Kohlenwerte gespart werden, 
alles Dinge, die wir in Zukunft notigst brauchen (von N oorden 68). 

Wenn wir fragen, welche Vorstufe zu breitester Anwendung empfohlen 
werden solI, so kann die Wahl nur auf Rohzucker fallen (S. 443). FUr manche 
Zwecke ist vielleicht schon das ersre, aus Melasse sich abscheidende Kristallat 
brauchbar. FUr die meisren Zwecke wird wohl einmaliges Umkristallisieren 
notig sein. Die Art der Technik spielt fUr die Entscheidung mit hinein. C. von 
N oorden erhielt vor langerer Zeit von der Zuckerfabrik Pfeifer und Langen 
in Elsdorf (Rheinland) zu Versuchszwecken eine groBere Menge grobkristal
linischen, kriimeligen, lichtbraunen Rohzuckers, der sich bei ausgedehnten, 
kiichentechnischen Versuchen fiir alle Zwecke, auBer zum SiiBen von Tee, 
Kaffee, Fruchtsaften, Gefrorenem, feinen Konditorwaren, ganz vortrefflich 
bewahrte, namentlich zum SiiBen von Kochobst, Mehl- und Eierspeisen, Kuchen 
verschiedenster Art, Kakao. 

Der Rii bensaft (Riibenkraut, S. 445) ist wegen seiner fliissigen, sirup
artigen Form zum Versand und Verbrauch im groBen natiirlich nicht geeignet. 
Wenn auch die Einheit Zucker im Riibensaft von den Fabriken vielleicht etwas 
billiger abgegeben werden konnre, als im Rohzucker, so wird dieser Vorteil 
durch die reuerere Verpackung und die unhandlichere Versand- und Aufbewah
rungsform doch mehr als ausgeglichen. Obwohl viele den zwar nicht aufdling
lichen, aber doch deutlichen und eigenartigen Geschmack des Riibensafres 
lieben und hochschatzen, ist es doch sehr wahrscheinlich, daB viele andere 
aus Geschmacksgriinden den Ersatz von Reinzucker durch Riibensaft un
bedingt ablehnen werden. Bei halbraffiniertem Rohzucker ist dies sicher 
nicht zu befiirchren. 

III. Gehalt verschiedener Speisen an Zucker. 
Natiirlich hangt der Gehalt zubereiteter, tischfertiger Speisen an Zucker 

in weitem Umfange von Willkiir und Geschmacksrichtung abo Es ist auch kaum 
moglich, Durchschnittswerte aufzustellen, da das bisher in der Literatur vor
liegende Material viel zu klein ist, Z. B. die Tabellen von J. Oertel, H. Schall 
und A. Heisler, A. Schwenkenbecher 81. FUr Rohstoffe und Handels
waren beniitzten wir die bekannten Tabellen von J. Konig u. a., fiir tisch
fertige Gerichte hielten wir uns, unter Beriicksichtigung des von uns selbst 
ermittelten Wasserverlustes beim Kochen und Backen an die Vorschriften des 
Davidis'schen Kochbuches; der im Rohstoff enthaltene Zucker ist mit
berechnet. 

Bonbons •...•...•..... 
Honig ••...•......... 
Marzipanwaren .......... . 
Obstkraute, Riibenkraut, Fruchtsirupe . 
Fruchtgelees •... 
Schokolade . . . . . 
Korinthen, Rosinen • 
Marmeladen, siiB • . 

" sehr siiB 
SiiBe Konditorwaren . . • . 
Feigen, Datteln (Trockenware) 

85-95 Ofo 
78% 
65-75 Ofo 
65-75% 
60-70% 
55-60 % 

55-62% 
55-65 % 
65-75% 
45-60% 
45-55% 
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Gefrorenes ..... . . . . . . . . . 
Dorrzwetschgen, und .Apfel (gute Ware) . 
Dasselbe, gekocht, gesiiBt, tischfertig . . 
Strudel nach Wiener Art. . . . . . 
Honigkuchen . . . . . . . . . . . 
Obstkuchen . . . . . . . . . . . . 
Mehl.Eier.Milch.Rahm.Zuckerspeisen . 
Dresdener Stollen . . . . . . . 
Friichte, frisch gekocht . 

eingemacht, wenig suB . 
" "suB 
" sehr suB . . 
" "ungezuckert. . . . . . . . 

Na;l?fkuchen und andere groBere Hausmacherkuchen . 
Wemtrauben ................. . 
Kern· und Steinobst. . . 
Beerenobst ...... . 

40-55% 
35-50% 
30-35 Ofo 
30-35 0J0 
25-40 0J0 
25-30 Ofo 
20-300;. 
20-30 Ofo 
20-300;. 
25-35 Gfo 
30-400;. 
40-550;. 
10-120;. 
15-250;. 
14-200;. 
10-130;. 
5- 8 0J0 

IV. Zucker bei Gesunden und Kranken. 
1. Bei Gesunden. 

459 

Vom Gesunden werden zuckerhaltige Speisen und Getriinke in iiblichen 
Mengen durchweg gut vertragen. V oraussetzung ist zunachst, daB nicht al1zu 
groBe Zuckermengen auf einmal genossen werden. Sie konnten auch beim 
Gesunden alimentare Melliturie bringen (S. 30). Es kann Zucker in den 
Harn iibergehen nach einmaliger Aufnahme von je 

Galaktose . . . 20 g 
Milchzucker . . 120 g 
Fruchtzucker . 120-150 g 
Maltose. . . . 140-160 g 
Traubenzucker 150-180 g 
Rohrzucker . . 150-200 g 

Dabei erscheint von gewissen Ausnahmen, die hier iibergangen werden 
konnen, in der Regel die gleiche Zuckerart im Harn; nur nach Maltose ist es 
immer Traubenzucker. An sich ist diese Melliturie ohne Bedeutung und keine 
pathologische Erscheinung. Gleiche und noch hOhere Zuckermengen, auf 
verscbiedene Mahlzeiten verleilt und vor aUem nicht in reiner Losung, sondern 
anderen Stoffen zugemischt, erwecken beim Gesunden keine Melliturie. Ge· 
schieht es doch, so liegt eine krankhafte Starung des Zuckerhaushalts vor. 
Dies wird oft nicht geniigend beachtet; man deutet nur aUzu gern die ein
tretende Glykosurie als "physiologisch'alimentare" und iibersieht dabei, daB 
bereits ein charakteristisches Merkmal keimender Zuckerkrankheit vorliegt. 
Ob bei vallig gesunden Menschen mit normaler Leistungsfahigkeit des pankreati
schen Inselsystems haufig wiederholte groBe, die Assimilationsgrenze iiber
schreitende Gaben von Zucker oder die dauernde Gewohnheit viel Zucker in 
dieser oder jener Form zu genieBen, Diabetes mellitus erzeugen kann, ist min
destens zweifelhaft. Die sparlichen Anhaltspunkte dafiir sind so unsicher, 
daB bieraus kein Grund abgeleitet werden kann, reichlichen ZuckergenuB zu 
widerraten. Nur bei etwa bestehender, angeborener oder erworbener Minder
wertigkeit des Pankreas (siehe unten) konnte starkes Fiittern mit Zucker als 
Lockreiz wirken und aus einer Krankheitsbereitschaft wahre Krankheit ge
stalten (tJberreizung der Forderer, bzw. Ermiidung der Dampfer der Zucker
bildung). 

Eine weitere Voraussetzung guter Bekommlichkeit ist, daB der Zucker 
nicht in groBerer Menge und gleichzeitig konzentrierterer Form in den Magen 
gelangt. Eine gewisse Erklarung bieten experimentel1e Tatsachen. Zwischen 
Zuckerlosung und Blut findet schon im Magen ein Diffusionsaustausch statt 

; 



460 Zucker. 

(0. Cohnheim) so; selbst aus schwachen LOsungen (4,5 %) verschwindet 
Zucker durch die Magenwand (H. StrauB) 2'. Wie bei allen hypertonischen 
Losungen kommt es in Gegenwart starker Zuckerlosungen geradezu zu einem 
Verdiinnungsstrom von der Schleimhaut zum Mageninneren. Dariiber hinaus 
macht sich abcr eine zeitweilige Hemmung der Salzs3.uresekretion geltend 
(H. StrauB, A. Schule, N. W. Clemm, G. Lang, L. v. Aldor 32 u. a.). Fiir 
krankhafte Reizzust8.nde (Hyperaziditat) scheint dies freilich nicht immer 
zuzutreffen (siehe unten); bei Gesunden ist es aber sichergestellt, und macht 
uns die Appetitlosigkeit verstandlich, welche so leicht nachwirkend auf tritt, 
wenn zwischen den Hauptmahlzeiten und namentlich kurz vor denselben SiiBig
keiten verzehrt werden. 

Bei Kindem und jungen Leuten, denen SiiBigkeiten frei zur Verfiigung 
stehen, beobachtet man dies am deutlichsten; es kann so weit kommen, daB 
bei den Hauptmahlzeiten viel zu wenig gegessen wird, und der gesamte Er
na.hrungszustand leidet. Uberhaupt ist die Unschadlichkeit reicher Zucker
gaben nicht ohne weiteres auf Kinder zu iibertragen, urn so weniger je jiinger 
sie sind. Die sekretionshemmenden Einfliisse scheinen hier starker zu wirken, 
als beim Erwachsenen; und neben mangelhafter Pepsin-Salzsaureverdauung, 
Verschlechterung des Appetits werden dann der fermentativen Tatigkeit von 
Mikroben die Wege geebnet. Statt daB der Zucker unmittelbar oder - bei 
Disacchariden - nach vorausgegangener Inversion schnell resorbierl wird, 
entstehen alkoholische und saure Garungen, und die Ga.rungsprodukte konnen 
einen krankmachenden Reiz auf Magen und benachbarte Darmteile ausiiben. 
Man wird aus diesen Griinden SiiBigkeiten im engeren Sinne des Wortes Kindem 
nur in kleinen Mengen und moglichst nur im AnschluB an andere Kost ge
wa.hren. Dagegen liegt kein Grund vor, normal zubereitete gesiiBte Mehl
speisen und Obstgerichte den Kindem vorzuenthalten. Das Nahere bieriiber 
im Abschnitt: Diatetik im Kindesalter. 

DaB Zucker keinen unmittelbaren, kraftigen Lockreiz fiir Salzsaure ab
gibt, bestatigten iiber die oben erwahnten alteren Arbeiten binaus neue Ver
Buche von F. Best und O. Cohnheim, F. Best, E. Thomsen, O. Wolfs
berg 33 am Hunde (Pawlow-Methode). Nur "Appetitsaft" (Pawlow) kann 
er fordem. Auch die Sekretion von Pankreassaft und Galle wird nach Thom
sen durch 5- und 10%ige Rohrzuckerlosungen nicht sta.rker angeregt als durch 
reines Wasser. Der gleiche Autor gibt nun eine ansprechtmde Erklii.rung fUr 
die altbewahrte Sitte, SiiBspeisen an den SchluB der Mahlzeiten zu verlegen; 
sie verlangem die Verweildauer des Speisebreies im Magen, vervollstandigen 
das Sattigungsgefiihl und sehieben das Wiederauftreten von Hungergefiihlen 
binaus; ebenso O. Kestner 66. 

2. Besondere Anzeigen fUr Zuckerdarreichung. 

a) Muskelarbeit. Die praktische Erfahrung hatte schon la.ngst dem 
ZuekergenuB fordemden EinfluB auf Muskelleistung zugesprochen, als zuerst 
U. Mosso 34 den Anstieg der mechanischen Arbeit, gemessen am Ergographen, 
unter Wirkung von periodisch (von 10 zu 10 Minuten) dargereichtem Zucker 
rechnerisch nachwies. V. Harley 35 und in besonders eindrucksvollen, groB 
angelegten Versuchen W. Schumburg, ferner J. Prantner und R. Sto
wasser 36 kamen zu gleichsinnigem Ergebnis. Zahlreiche Erfahrungen und 
Mitteilungen aus der Armee (A. Leitenstorfer) 37 und aus sportlichen Kreisen 
(z. B. A. Steini tzer, A. Stu tzer 38) brachten weitere Belege. Man hat dann 
auch versucht, einzelne muskulare Vorgange durch Zuckerdarreichung zu be
giinstigen, z. B. die Wehentatigkeit des Uterus (L. M. Bossi, O. Piering 38 u. a.). 
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Der Erfolg wird geriihmt, ist aber nicht unbestritten. Vor aHem wurde Zucker 
als geeignetes Nahrungsmittel bei erlahmender Herzkra.ft empfohlen (A. Goul
ston, H. Dingle, A. H. Carter, A. Adamkiewicz 4o, A. Lorand 19). Neuer
dings griff man fUr diesen Zweck auch zur intravenosen Infusion von Trauben
zuckerlosung (Th. Budingen 41). Vielleicht daB sich im Hinblick auf die 
Untersuchungen G. Embden's 42 und seiner SchUler die Verbindung von Zucker 
mit Phosphorsii.ure zur Speisung der Muskeln noch besser bewii.hrt. Ein der
a.rtiges Pra.parat ist da.s Candiolin (KalziUIllsalz eines Zuckerphosphorsa.ure
esters = CeHlOO. (PO.Ca)~), woriiber H. v. Euler und E. Impens 43 Giinst,iges 
meldeten. Auf die Behandlung der Herzmuskelschwache mit intravenosen 
Zuckerinfusionen gehen wir andernorts nii.her ein (Kapitel Krankheiten des 
Kreislaufes, II. Band); wir mochten hier nur vor riickhaltsloser Anerkennung 
der Budingen'sehen therapeutischen SchluBfolgerungen warnen. 

Der Gedanke durch Zuckereinfuhr den arbeitenden Muskel zu unterstiitzen 
lag nahe, nachdem erkannt war, daB der Traubenzucker des Blutes bzw. nach 
G. Embden 69 die im Muskel daraus entstehende Zuckerphosphorsa.ure-Verbin
dung (Laktazidogen) seine unmittelbare KraftqueHe ist. Immerhin ist durch die 
hartnaekige Behauptung einer gewissen Hohe des Blutzuckerspiegels im tieri
sehen Organismus Vorsorge getroffen, daB bei Ruhe und mii.Biger Arbeit den 
Muskeln bei jeder verniinftigen Kostform stets geniigend Zucker zuflieBt, und 
nichts kann bisher als Beweis dafiir vorgebracht werden, daB weitere ErhOhung 
des Blutzuckerspiegels den Muskeln frommt. Sie lieBe sich auch nur durch 
ganz groBe Gaben, und auch dann nur auf kurze Zeit erzielen. Haufige kleine 
Gaben, die sieh in der Praxis entschieden besser bewii.hrten, erhohen den Blut
zucker und damit den ZuckerzufluB zum Muskel nicht. Vom energetischen 
Standpunkt aus ist Zucker freilich eine Schonungsnahrung; bei keiner anderen 
Nahrung bedarf es so geringer "inneren" Arbeit, urn sie in eine fiir die Zellen 
und namentlich arbeitende Muskelzellen unmittelbar greifbare Form iiber
zufiihren. Was - verglichen mit Starke - an innerer Arbeit erspart wird, 
ist immerhin quantitativ gering; groBes ist nicht zu erwarten. Anders steht 
es nun bei angestrengter, erschopfender Arbeit. Wir wissen jetzt durch die 
schonen Untersuchungen von W. Weiland 44 und M. Burger 45, daB unter 
ihrem EinfluB das Blut an Zucker verarmen kann, wenn dies auch nicht regel
rna Big gesehieht (L. Liehtwitz (6). Mit anderen Worten, der Zuckerverbraueh 
wird so stark, daB die Zuekerneubildung und damit das Zutragen von Muskel
speise nicht Sehritt halten konnen. Wenn wir unter dicsen Umstlmden die 
Zuekerwerkstatt in der Leber entlasten, indem wir den schnell resorbierbaren 
Zucker in den Magen einfiihren, so wird dies dem darbenden Muskel unmittelbar 
zugute kommen. In der Tat sind aueh aHe iiberzeugenden Beobaehtungen iiber 
Hebung der Muskelkraft durch Zucker nur bei angestrengter, ermiidender 
Arbeit gemaeht worden. Am besten bewahrten sieh kleine Mengen (10-20 g) 
in Mterer Wiederholung. - Das Nervensystem bestreitet seinen Energieumsatz 
gleichfalls im wesentlichen mit Zucker (H. Winterstein 70); wahrscheinlich 
wird auch hier die Spannkraft nicht aus dem freien Zuckermolekiil, sondern 
aus einem Laktazidogen entladen. Ob die erregende Wirkung groBerer Gaben 
von Phosphorsaure damit in Zusammenhang steht, bleibt noch offen. 

b) Mastkuren. Der Theorie nach ist Zucker natiirlich ein vortreffliches 
Mastfutter, da ibm auf kleiner Gewichts- und namentlich Raumeinheit groBer 
Kalorienwert beiwohnt. Wie jedem, der in Mastkuren Erfahrung besitzt, ist 
es uns oft gelungen, wochenlang taglich 200-250 g Zucker (= ca. 800 bis 
1000 Kalorien) in dieser oder jener Form einzufiihren und damit einen ansehn
lichen Teil der benotigten Dberkost zu deeken. Das sind aber doch nur Aus
nahmefalle. Denn gerade hier, wo man es meist mit a.ppetitlosen Kranken zu 
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tun hat (oft psychogene Appetitlosigkeit I), macht sich der sattigende EinfluB 
der SiiBspeisen ~eist recht unangenehm geltend (S.460). Bei anderen ent
stehen Hyperazidita.tsbeschwerden (S. 454) oder Dbelkeit oder Durchfalle, 
wenn man so viel Zucker gibt. Wir bewerten den praktischen Wert des Zuckers 
als Mastmittels bei weitem nicht so hoch, wie den des Fettes und beschranken 
uns meist auf 120-150 g am Tage, wobei wir den in Rohstoffen wie z. B. in 
frischem Obst enthaltenen Zucker nicht in Rechnung stellen, wohl aber Zucker 
jeder Art, der Speisen und Getra.nken zugemischt wurde oder in Nahrungs
mitteln wie eingemachtem Obst, Marmeladen, Honig, Gefrorenem, alkohol
freien Getranken usw. enthalten ist. Wo gewohnlicher Zucker nicht besonders 
gut vertragen wird, bewahrt sich oft noch Malzextrakt (S.453), in Fallen von 
StuWtragheit auch Milchzucker (S. 302). 

e) Nephritis und kardialer Hydrops. Soweit uns aus der Literatur ersicht
lich, war C. von Noorden (7 der erste, der bei Nephritis unter Umstanden 
reine Zuckerkost empfaW. 1m Handbuch der Pathologie des Stoffwechsels 
(1906) heiBt es: Seit etwa. zwei Jahren ging ich dazu iiber, bei derartigen akuten 
gefahrdrohenden Zustii.nden (gemeint sind schwere Odeme und drohende Uramie) 
jeglichen Stickstoff aus der Nahrung fernzuhalten. Es wurde 3-8 Tage nichts 
als Zuckerwasser und Fruchtsafte gereicht (oft 200-300 g Zucker t!i.glich). 
lch habe den Eindruck, daB dies sehr niitzlich war, indem urnmischen Er
scheinungen vorgebeugt bzw. schon bestehende Ur!i.mie beseitigt wurde." 
Von Noorden (8 kam spater nochmals auf solche auBerste Schonungskost 
der Nieren zuriick, indem er ausfiihrte, daB unter dem EinfluB des vielen Zuckers 
der EiweiBumsatz auf niedrigste Werte absinke; man gelange zu einer Nahrung, 
die fast gar keine Anspriiche an die Arbeit der Nieren stelle und damit die wich
tigste Vorbedingung fUr schnelle und vollsmndige Erholung des Organs schaffe. 
Da es manchmal - freilich nur ausnahmsweise - notig ist, solche nierenent
lastende Schonungsdiat 1-2 Wochen durchzufiihren, wurde es fUr derartige 
lii.ngere Kuren als zweckmaBig bezeichnet, neben Zucker und Fruchtsaften 
auch zuckerreiche Friichte und Breie von feinen eiweiBarmen Mehlen (Mais, 
Reis, Weizen, Kartoffelsmrke) und auch gut ausgewaschene Butter hinzu
zufiigen. Wie uns einige Kontrollversuche bei anderen Kranken mit gesunden 
Nieren zeigten, erhOht das BiBchen Stickstoff in Friichten und feinen MeWen 
den N-Umsatz, also die Belastung der Nieren mit EiweiBabkomrnlingen gar 
nicht; insbesondere nicht, wenn drei bis vier reine Zuckertage vorausge
gangen sind 

Leider hat diese wohlbegriindete N - und kochsalzfreie Kost zunachst 
wenig Anklang gefunden. C. Hirsch 49 auBerte sich sogar recht scharf dariiber. 
Wir hielten wegen der iiberzeugend guten Erfolge daran fest und iibertrugen 
sie auch auf schwere Odeme Nicht-Nierenkranker, z. B. auf schweren kardialen 
Hydrops, gleichfalls mit einem Erfolg, der oft den der Karell'schen Milchkur 
hinter sich laBt. Neuerdings lenkt die Nephritistherapie in das von Noorden
sche Fahrwasser ein, wie z. B. die Ausfiihrungen von C. Hirsch, F. Volhard, 
W. Falta auf dem Warschauer KongreB50 zeigten (naheres im Kapitel: Nieren
krankheiten Bd. 2). Volhard stellte den Grundsatz auf: Hungern und Diirsten 
ist das beste und erfolgreichste Schonungsmittel fiir die Nieren. W. Fal ta, 
als friiherer Assistent der Wiener 1. medizinischen Klinik mit von N oorden's 
Standpunkt wohl vertraut, entwickelte in der Aussprache die Vorziige der 
Zuckerbehandlung. Inzwischen hat aubh F. Tedesko 51 den entwassernden 
EinfluB der reinen Zuckerkost neu entdeckt. In zwei vortrefflichen, gedanken
reichen Arbeiten trat neuerdings E. ReiB52 dafiir ein, und es ist zu hoffen, 
daB sich diese segensreiche Therapie jetzt allgemein durchsetzen wird. Natiir
lich soil man - 0 bwohl wir bei reicher Erfahrung Niedergang der Krafte 
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niemals als Folgeerscheinung sich entwickeln sahen die Zucker-Obstsaft
diat, bzw. ihre erweiterte Form (Zulage von Obst, feinen Mehlen, ausgewaschene 
Butter) nur so kurz wie mogIich fortsetzen. Meist genligen 3-4 Tage der 
ersten und dann 4-5 Tage der zweiten Kostform. Man gibt den Zucker am 
besten in 20%iger L6sung, eisgeklihlt, nach Wunsch mit Essig (s. "GewUrze") 
oder Zitrone leicht angesa.uert. 

Bei kardialem Hydrops kann man sich des gleichen Verfahrens bedienen. 
Immerhin sind die Vorteile, im Vergleich zur Karell'schen Milchkur hier nicht 
so groB wie beim nephritischen Odem und bei drohender Uramie. 

d) Nahrklistiere. Als Bestandteil von Na.hrklistieren ist Zucker von 
hervorragender Bedeutung, da liber seine Resorption im untersten Darm
abschnitt kein Zweifel besteht. Man bediene sich der Hexosen in anna.hernd 
isotonischer L6sung (6-8 %ig): Sta.rkesirup, der Invertzucker entha.lt, oder 
Traubenzucker oder La.vulose. Beste Form ist Tropfenklistier. 

e) Durehfalle. Eine unerwartete Heilwirkung ergab sich bei Versuchen, 
die H. Salomon und G. Wallace 58 auf der Wiener Klinik von Noorden's 
liber die Hohe der Stickstoff- und Mineralienverluste Gesunder und Darm
kranker bei reiner Zuckerdiat anstellten (250-300 g Rohrzucker in Zitronen
wasser, Himbeerwasser, Gliihwein als einzige Nahrung). Zunachst ergab sich, 
daB die Verluste, von schwersten geschwiirigen Erkrankungen abgesehen (Tuber
kulose, Karzinom), bei Darmkranken mit Durchfallen nicht groBer waren als 
beim Gesunden, ein Befund, der mit den frUberen Untersuchungen H. U ry's 54 

in allen wesentlichen Stiicken iibereinstimmte. Daneben ergab sich aber als 
praktisch viel bedeutungsvoller, daB selbst schwere akute und chronische Formen 
der Enteritis iiberraschend glinstig durch diese Kost beeinfluBt wurden, so daB 
die Autoren sich auBern: "Wir kennen kein sichereres diii.tetisches Mittel, 
hartnii.ckige DiarrhOen zu schnellem Stillstand zu bringen." Fort.gesetzte Beob
achtungen bestii.tigen uns die Richtigkeit dieses Satzes. Von Noorden, der 
frUber schon in seinen klinischen V ortra.gen immer betonte: bei schweren 
Diarrhoen auf enteritischer Grundlage nur einheitliche Kost, z. B. entweder 
nur Hafer oder nur Gerste oder nur Reis usw. in Form von Suppe oder diinnen 
Breien, verzeichnet einige iiberraschend gute Erfolge bei Zuckerdiat. Sie be
wahrte sich auch bei Uberbleibseln nach Kriegsruhr. Wir haben es bei diesen 
Heilvorgangen offenbar mit energischer Beeinflussung der Bakterienflora des 
Darms zu tun, darauf beruhend, daB wir den Bakterien, die mit ihren Gar
produkten die Darmschleimhaut reizen, den Nahrboden entziehen, woraus 
sie schadliche Stoffe bereiten. Diese Auffassung stimmt mit den von 
M. Klotz 55 vertretenen Ansichten iiberein. Untersuchungen iiber die Ab
wandlung der Darmflora unter dem EinfluB reiner Zuckerdiat sind im Gang. 
Zucker, anderen Nahrungsmitteln beigefiigt, wirkt nicht in gleicher WeIhe 
giinstig. 

f) Lungentuberkulose. Altbewahrt ist Malzzucker zum Aufbessern des 
Ernahrungszustandes. Neuerdings wird intramuskularen Injektionen von 
Rohrzucker weitgehende Bedeutung zugeschrieben; sie sollen nach Lo Monaco7l 

fast spezifisch giinstig auf den Zustand der Lungen einwirken. Dies beschrankt 
sich nach den sorgfaltigen Kontrollversuchen H. Bodmer's72 aber auf Abnahme 
der Sputummenge und auf Linderung des Hustenreizes. DaB der injizierte 
Zucker quantitativ im Urin wieder erscheint, bestatigt Bodmer aufs neue. 
Er empfiehlt Beginn mit 2 g Rohrzucker in 5 g Aqua destillata; spater 5 g Zucker 
in 10 g Wasser; dann 5 g Zucker in 5 g Wasser; diese konzentrierteste Form sei 
die wirksamste. 
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3. Gegenanzeigen filr Zucker. 

a) Zuckerkrankheit ist natiirlich in erster Linie zu nennen. Immerhin 
hangt es von dem Grade der Krankheit ab, wie weit man das Verbot ausdehnen 
muB. In der Mehrzahl der Falle wird es ein unbedingtes sein, und man hat 
auf die Nichtzucker-SiiBstoffe als Ersatz fUr die Wiirzkraft, wenn auch nichl fiir 
die Nahrkraft des Zuckers hinzuweisen (R. "Gewurze"). Besondere Umstande, 
z. B. drohendes Koma, konnen aber doch die Zufuhr von Zucker ratsam machen, 
z. B. in Form von Traubenzucker-Tropfenklistier oder von Lavulose-Getranken 
und intravenosen Infusionen. Dies kann nur im Zusammenhang mit der Gesamt
therapie des Diabetes besprochen werden (vgl. Kapitel Diabetes in Bd.2 des 
Werkes). Wo man Verdacht auf Krankheitsbereitschaft hat, z. B. bei ge
hauftem Vorkommen von Diabetes in einer Familie, insbesondere bei Kindern, 
deren altere Geschwister in jugendlichem Alter an Diabetes erkrankten und 
starben, pflegt man mit Recht dem GenuB von Zucker starke Ziigel anzulegen. 
Vber KarameJ S. 444. - Vgl. Abschnitt "Rektale Ernahrung". 

b) Magenkrankheiten. Es wurde schon erwahnt, daB von konzentrierten 
zuckerigen Speisen und Getranken ein Reiz ausgeht, der sich in starkem Ver
diinnungsstrom auBert. Der Mageninhalt wird subazid, sein Abschieben in den 
Darm ist mehr oder weniger verzogert (S. 4:;6, 460). Klinisch fehlen oft jegliche 
Merkmale dieser Vorgange; es kann aber zu nachwirkender Appetitlosigkeit, 
es kann abe.r auch - gleichgiiltig um welche Zuckerart es sich handelt - zu 
Magendruck, Vbelkeit und Erbrechen kommen. Bei den Proben auf alimentii.re 
Glykosurie sehen wir das nicht ganz selten. Praktisch viel wichtiger ist, wie 
sich Zucker als Beilage zu anderer Kost verhalt; nach Tierversuchen und bei 
gesunden Menschen offenbar ganz ahnlich, wie bei Rein-Zuckerkost (E. Tho m
sen 33). Auf Magenkranke sind diese Erfahrungen aber nicht ohne weiteres 
iibertragbar. Zwar glaubten N. W. Ole mm 32 und W. J. Morgan 82 reiche 
Zuckergaben geradezu als Heilmittel bei Hyperaziditat empfehlen zu sollen; 
aber die praktische Erfahrung spricht doch in anderem Sinne, wie kiirzlich 
erst L. Kuttner 56 mit vollem Recht betont. Fiir viele Hyperazide, mit" und 
ohne Geschwiir oder mangelhafter Magenentleerung, gibt es, von sehr sauren 
Gerichten und Getranken abgesehen, kaum ein Nahrungsmittel, das so sicher 
und regelmli.13ig qualende Saurebeschwerden auslost, wie eine etwas reichlichere 
Menge von Zucker. Freilich kommt viel auf die Nebenkost an. Bei vorzugs
weiser vegetabiler, blander Kost, wie sie z. B. H. Liithje 57 empfahl (Eier, 
Milch, Milchreis, Zwieback, Butter) konnte er unbedenklich 50 g Zucker geben. 
Wir iiberzeugten uns, daB man die Menge sogar auf 100-120 g erh6hen kann, 
wenn man Sorge tragt, daB die Konzentration des Gerichts 6-8 % nicht iiber
steigt (annahernd isotonische Konzentration). Bei reichlicher, gemischter Kost 
wird die Zuckerzulage aber meist schlecht vertragen. Am nachteiligsten scheint 
die Mischung von Saure und Zucker zu sein, z. B. saurereiches Obst mit Zucker 
gesiiBt. Rohrzucker lost leichter als gleiche Mengen Milchzucker und ins
besondere auch Malzzucker Beschwerden aus. Worauf die Zuckerempfindlichkeit 
der Hyperaziden beruht, ist noch nicht klargestellt. Manchmal handelt es sich 
wohl um Saurezuwachs, aber sicher nicht immer. "Wir stellten bei 9 Patienten, 
die Zucker sehr schlecht vertrugen, Versuche an. Nur bei zweien war der Saure
wert nach Zuckerzulage um ein geringes hoher, als sonst ohne Zucker. Bei 
3 Personen hielten sich die Werte mit und ohne Zucker in genau den gleichen 
Grenzen; bei 4 Leuten waren sie niedriger als sonst. Das Absinken der 
Hyperchlorhydrie nach Zuckerzulage hat schon W. G. Morgan 62 beschrieben. 
Unterschiedlich von unseren Fallen traten in den seinigen gleichzeitig die 
Sii.urebeschwerden nsch ZuckergenuB zuriick. Bei dem wechselvollen, von 
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personlichen Gleichungen stark beeinfluBten Krankheitsbilde der Hyperchlorhy
drie konnen die ungleichen Ausschlage nicht iiberraschen; auch der EinfluB des 
Sinnesreizes (Appetitsaft) ist fiir die Ausschlage belangreich. Wenn trotz Sinkens 
der Saurewerte die hyperaziden Beschwerden nach ZuckergenuB fortbestehen 
oder sicl! gar steigem, wie es in unseren Fa.llen zutraf, wird man annehmen 
miissen, daB der Zucker die Reizempfanglichkeit der sensiblen Magennerven 
irgendwie ephOht. 

Bei Hypochylie sollte man nach MaBgabe der experimentellen Forschung 
ungiinstigen EinfluB des Zuckers erwarten. Es trifft meist zu fUr echt katarrhali
sche Zustande, namentlich solche akuter und subakuter Art und auBert sich in 
unbehaglichen Empfindungen, Dbelsein und schwerer Benachteiligung des 
Appetits. Oft besteht instinktiver Widerwille gegen SiiBes. Bei einfacher 
Achylie, ohne sonstige krankhafte Zeichen, wird Zucker dagegen recht gut ver
tragen, wozu die beschleunigte Entleerung des Magens beitragen diirfte. Auch 
Achylien, die offenbar aus chronischen Katarrhen hervorgingen, und iiber
haupt chronische Magenkatarrhe gestatten meist Zuckerzufuhr in durchschnitt
licher Rohe. 

Ungiinstig wirkt Zucker dagegen meist bei schweren Stauungszu
standen des Mageninhaltes, gleiehgiiltig welchen Ursprungs und gleichgiiltig 
wie sich die Salzsaureabscheidung verMlt. Das ist verstandlich. Obwohl der 
Magen Zucker resorbiert, wird die Resorption nur allzu leicht von alkoholischer 
und saurer Fermentation iiberholt, und es entstehen Reizstoffe. Kann man aber 
die Fermentationen durch Spiilung im Zaum halten, so bewahrt sich Zucker 
meist als brauchbares Nahrungsmittel. Z. B. lieBen wir oft nach spatabend
licher Magenspiilung noch einen bis zur isotonischen Konzentration gesiiBten 
Brei aus feinem Reis- oder Maismehl essen, was dann sehr gut vertragen wurde 
und iiber manche Schwierigkeit der Emahrung hinweghalf. 

Alles in allem solI man bei Magenkranken, welcher Art auch immer die 
Zuckerfrage nicht mit vorgefaBter, theoretisch abgeleiteter Meinung anpacken, 
sondem sehen, wie weit man im einzelnen FaIle mit Zucker kommt, und ob 
diese oder jene Form und die Verbindung des Zuckers mit dieser oder jener 
anderen Kost sich als brauchbar erweist. 

e) Darmkrankheiten. Es wurde schon von der iiberraschend giinstigen 
Wirkung reiner Zuckerkost bei Enteritis gesprochen (S.463). Anders liegen 
die Dinge, wenn Zucker nur ein mehr oder weniger zuriicktretender Bestandteil 
der Gesamtkost ist. In friiherer Zeit war Zucker bei allen mit Durchfallen 
verbundenen Darmkrankheiten durchaus verpont. Bei gemischter Kost wird 
es nicht zu Abanderung des Nahrbodens und damus entspringender Beein
fIussung der Darmflora kommen. Wenn, wie meistens bei Reizzustanden des 
Darms, der Mageninhalt sich schnell in den Darm ergieBt, gelangt Zucker bis 
in tiefere Abschnitte des Darms und kaun das Material fUr Essig- und Butter
sauregarung liefem, und man nahm an, daB die Garungsprodukte zu Reizen 
fiir die Darmschleimhaut werden. 1m einzelnen ist all dies noch nicht erforscht. 
J edenfalls geniigen die experimentell festgelegten Tatsachen nicht, einen sicheren 
Boden fUr das Verhalten der diatetischen Therapie abzugeben. Rein empirisch 
muB man sich aber auf den Standpunkt stellen, daB die friihere Zuckerscheu 
bei Diarrhoen doch iibertrieben war, und daB es eine recht groBe Anzahl von 
Kranken mit Enteritis, Gastroenteritis, Enterocolitis verschiedensten Vrsprungs 
und Grades gibt, die Zucker in Verbindung mit Zerealienabkochungen, Tee, 
Kakao, Wein gut vertragen. Wir stimmen A. Schmidt 58 darin vollkommen 
bei. Aber auch hier darf nur die Erfahrung am Einzelfalle Lehrmeister 
sein. Was im einen Falle sich bewahrt, kann im anderen scheinbar gleich 

v. Noorden-Salomon. Alliemelne Dlatetlk. 30 
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liegenden - in bezug auf Darmflora aber vielleicht recht abweichenden - ganz 
versagen. 

Von den verschiedenen Zuckern, die wir durchpriiften, bewahrten sich 
Rohrzucker und Malzzucker am besten, Milchzucker und Lavulose schlechter. 
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Gemiise. 

I. Allgemeines. 
Unter dem Sammelbegriff "Gemuse" fassen wir yom emahrungstech

nischen Standpunkt Dinge zusammen, die - botanisch betrachtet - h6chst 
verschiedenartig sind: Wurzeln wie Ruben, Meerrettig, Rettich, Radies, Schwarz
wurz usw.; Knollen wie Kartoffeln, Topinambur, Stachys, Bataten usw.; 
Stengel wie Spargel, Rubstiel, Hopfenspitzen usw.; Blatter (zum Teil mit 
dem Stengel verzehrt) wie Salat, Spinat, Sauerampfer, die verschiedensten 
Kohle usw.; Blutensprossen wie Rosenkohl, Blumenkohl, Brokkoli, Arti
schocke usw.; Friichte wie Gurken, Kiirbis, Eierfrucht, Tomate, Keme der 
Erbsen, Bohnen, Linsen usw.; unreife Fruchthiilsen wie Schneidebohnen, 
Wachsbohnen, Zuckererbsen usw.; Pilze der verschiedensten Art. 

Manche Eigenschaften der Gemuse konnen gemeinsam besprochen werden: 
1. Wassergehalt. Nur bei einigen Wurzelgewii.chsen und Hiilsenfriichten 

liegt der Wassergehalt tiefer als 80 Ofo, bei den meisten Gemusen erheblich 
hoher, z. B. im Salat, Spargel, Gurken bis etwa 94 Ofo ansteigend. Dies bedingt, 
daB auf die Gewichtseinheit Rohsubstanz nur ein geringer Nahrwert entfallen 
kann (in Kalorien ausgedriickt). 

2. Proteingehalt. Der Gehalt an Stickstoffsubstanz, auf EiweiB be
rechnet, ist gering, bei den meisten unter 3 Ofo; nur bei den genuflreifen frischen 
Hiilsenfruchten, bei einigen Wurzeln und vereinzelten Blattgemusen, ferner 
bei den Pilzen liegt er hoher. Die Stickstoffsubstanz ist nur zurn Teil echtes 
EiweiB; ein anderer, manchmal bedeutender Teil (25-50 Ofo) besteht aus Amido
verbindungen wie Alanin, Asparagain, Glykokoll, Leuzin usw., was aber - im 
Gegensatz zu friiherer Auffassung - sie kaum weniger wertvoll als echtes 
EiweiB erscheinen laBt. Als EiweiBbausteine (S. 12) habim sie fUr den Protein
stoffwechsel gleichen Rang wie dieses. Dagegen wird die N-Substanz mancher 
Vegetabilien durch schlechte Resorbierbarkeit entwertet. Nur ausnahmsweise. 
z. B. bei den Pilzen scheint dies durch die Art der N-Substanz verschuldet. 
Meist diirfte die Ursache sein, daB sie wegen der Struktur der Pflanze fiir die 
resorbierenden Krafte schwer greifbar ist. Isoliert werden die meisten Gemuse
eiweifle, ebenso wie die der Zerealien gut ausgenutzt. 

3. Der Purinkorpergehalt in den Gemusen ist im allgemeinen gering; 
immerhin bei einzelnen Arten doch groB genug, urn in schweren Fallen von 
Gicht Beachtung zu heischen (Purin-N oberhalb 0,012 Ofo). Die ermittelten Werle 
stimmen nicht vollig uberein; offenbar schwankt der Puringehalt. Wir teilen 
hier die Tabelle von G. Bessau und J. Schmid 1 mit: 

Gurken •• 
Weiflkraut 
Mohrrilben 
Zwiebel .. 
Schnittlauch 
Griinkohl •. 
Braunkohl ., 
Schnittbohnen . 
Kartoffeln . 
Salat .... 
Radieschen . 
Sellerie . • . 
Champignon . 
Wirsing ... 

Purinbasen. Stickstoff 
o 

.0 
· 0 
.0 
· Spuren 

0,002% 
.0,002% 
· 0,002 % 
.0,002% 
· 0,003 % 

0,005 % 
0,005% 
0,005 % 
0,007 % 

Purinbasen-Stickstoff 
Blumenkohl. . . . . . . 0,008 % 
Spar~el (vorwiegend in den 

Kopfen) . . . . . . 0,008 % 
Rapunzel. • . . . 0,011 % 
Kohlrabi. . . . . 0,011 % 
Morchel • • • . . 0,011 % 
Bohnen, trocken . 0,017 % 
Erbsen, trocken . . 0,018 % 
Steinpilze . 0,018 % 
Pfifferlinge . . . • 0,018 % 
Spinat . . . . . . . . . 0,024 % 
Erbsenschoten, alB ganzes, 

frisch . . . . . 0,027 Ofo 
Linsen, trocken •...• ',054 0/ 0 
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Ferner aus Th. v. Fellen berg's 149 neuen Analysen folgende Werte fiir 
den Purinstickstoff in frischer Substanz: 

KartoffeI, Topinambur 0,0056% 
Karotten . . . 0,0079% 
Kohlrabi . . . 0,0047 0/ 0 
Rettich, Radies 0,0054% 
Schwarzwurz . 0,0020% 
SelleriewurzeI . 0,0100% 
Zwiebel 0,0010% 
FencheIstengel . 0,0056% 
Porree . • . . . . . . 0,0120% 
Gurken, Tomaten, KUrbis 0,0040% 
Schnittbohnen . 0,0190% 
Blumenkohl . 0,0200% 
Rosenkohl 0,0230% 

GriinkohI. . . . . . 0,01400 /0 
Wei Bkraut . . . . . 0,0050% 
Rotkraut . . . . . . 0,0080% 
Spinat . . . . . . . 0,02:10% 
Neuseelander Spinat . 0,0110% 
Lowenzahn . • 0,0270% 
Lattich. . . . 0,0100% 
Kopfsalat. . . 0,0140% 
Mangoldstiele . 0,0020 0 /0 
Rhabarberstiele 0,0040% 
Pilze im Mittel 0.0100 /0 
Erbsen, trocken 0,0440% 
Bohnen, trocken 0.0440% 
Linsen, trocken . 0,09000/0 

4. Kohlenhydrate. Der Gehalt an Gesa.mt-Kohlenhydrat ist in der Trocken
substanz aller Gemuse betrachtlich. Anders wenn man nur solche Kohlen
hydrate in Betracht zieht, die im Gegensatz zu Pentosanen, Zellulose u. a. 
unzweifelhaft nahrende Eigenschaften haben. An ihnen sind die Gemiise sehr 
verschieden reich. Bei manchen, z. B. in Wurzeln, vor allem in Kartoffdn 
sind sie der Grundstock der Trockensubstanz; auch bei Hiilsenfriichten belegen 
sie einen ansehnlichen Teil derselben, so daB Wurzeln und Hiilsenfriichte mit 
ihrem verhaltnismaBig hohen Trockengehalt wertvolle Kohlenhydrattrager sind. 
Meist aber ist der Gehalt der Gemiise an unzweifelhaft nahrenden Kohlen
hydraten, auf Rohsubstanz bezogen, h6chst gering und erhebt sich kaurn iiber 
3-5%, so daB iiberaus groBe Mengen verzehrt werden miiBten, urn quantitativ 
beachtenswerte Summen einzuverleiben. Oft betragt der Gehalt an Starke 
und ihren Abk6mmlingen nur 1-2%, und dies macht bestimmte Arten zu 
wertvollen Bestandteilen der Diabetikerkost. 

a) Starke, Inulin, Dextrine, Zucker. Als bedeutsamster Nahrwerttrii.ger 
findet sich unter den Kohlenhydraten der Gemuse Starke, die bei manchen 
Arten durch In ulin ersetzt wird; femer Dextrine und Zucker. Zucker (meist 
Rohrzucker oder Invertzucker) kommt namentlich den Pflanzensaften zu und 
tritt von hier aus auch in das Protoplasm a aller Zellen, zu ihrer Ernahrung 
dienend, uber. Die un16sIichen Kohlenhydrate findet man vorzugsweise in 
den Samen (Hiilsenfruchte I), in den Nahrstoffspeichern der Pflanze (WurzeIn, 
Knollen, Stengelanschwellungen, FruchtbOden), ferner vornbergehend in den 
griinen Blattern; vornbergehend deshalb, weil Starke und Inulin am Tage 
unter Wirkung des Lichtes sich dort anreichern, nach Eintritt der Dunkelheit 
wird aber keine neue Starke gebildet; die saccharifizierenden Krafte gewinnen 
Oberhand; das Material wandert als Zucker ab und die Blatter verarmen an 
Starke bzw. Inulin. 

b) Pentosane, Hemizellulose. AuBer den genannten Kohlenhydraten und 
oft diese an Menge uberbietend, kommen andere Kohlenhydrate in den Ge
musen vor, uber deren wahren Nahrwert wir noch nicht befriedigend unter
richtet sind. Dahin gehoren die ganzen Gruppen der Pentosane, der Hemi
zellulose (dUTCh l%ige Salzsiiure spaltbar in Hexosane und Pentosane), der 
Zellulose, der Pektine, Lignine u. a. Freie Pentosen, die sicher gr6Bten
teils resorbiert und im Korper irgendwie verwendet werden, uber deren Schicksal 
in den Geweben man aber sehr wenig weiB (S. 28), kommen nur in gering
fugigen Mengen vor. Auch von den ubrigen Stoffen wissen wir allerdings seit 
langem, daB sie groBenteils im Darm verschwinden; ob echte Verdauung oder 
im wesentlichen nur bakterielle Spaltung vorausgeht und welche kalorische 
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Energie dem resorbierlen Material noch innewohnt, ist aber nur unvoll
standig bekannt. Sicher diirfen wir nicht wie bei Starke und echten Zuckerarten, 
na.ch kleinen, gut mel3baren Abziigen, den im Kalorimeter gefundenen Energie
wert auch als wahren Nahrwert buchen; aber die Spannung zwischen diesen 
beiden Grol3en bleibt unbekannt. Dal3 der Pflanzenfresser zum mindesten 
Pentosane und Hemizellulose energetisch gut verwertet, geht schon darau8 
hervor, dal3 das natiirliche Futter vieler Tiere zu mehr als 25 % der Trocken
substanz aus Pentosanen besteht, und das Aufrechterhalten des Energie-Gleich
gewichts ohne Ausniitzung der in den Pentosanen ruhenden Energie gar nicht 
moglich wa.re. Freilich stehen dem Pflanzenfresser im Darm auch besondere 
Krafte zur Verfiigung, welche die vorbereitende und unerlii.J3liche Aufspaltungs
arbeit erleichtern. Was iiber Vorkommen, Schicksal und Bedeutung der Pento
sane bekannt ist, stellte jiingst F. W. Bach I in einem klaren Bericht zusammen. 
Vgl. auch S. 478 ff. 

e) Rohfaser, Zellmembran, Zellulose. Die Pentosane, Hemizellulosen, 
Zellulose, Lignine usw. bezeichnen in ihrer Gesamtheit etwa den Umfang dessen, 
was man in den Analysen pflanzlichen Materials mit dem Namen Rohfaser 
deckte, und was im wesentlichen eine mit anderen Stoffen der genannten Gruppe 
verunreinigte Zellulose ist. Neuerdings fordert M. Ru bner 3, man solIe 
all em anderen zuvor unterscheiden zwischen Zellsaft (PreBsaft) und Zell
membran, wozu neben der Zellhaut im engeren Sinne auch einerseits die in 
das Zellinnere sich erstreckenden, von der Zellwand ausgehenden feinen Ge
spinste, andererseits das die Zellen trennende Stiitzgewebe gehoren. Pentosane 
kommen auch im Zellsaft vor; im iibrigen bilden jene hoheren Kohlenhydrate 
die Hauptmasse der festen Pflanzenteile, in die sich weitere "inkrustierende" 
Stoffe einlagern konnen (Protein-, Fett, Lignin-, Korksubstanzen; Silizium
verbindungen usw.). Menge und morphologischer Aufbau, ferner das Mischungs
verhii.ltnis der die Zellmembran bildenden Bestandteile sind nun zweifellos 
von groBter Bedeutung ffir die Bekommlichkeit und Ausniitzbarkeit der 
Pflanzenkost. Nicht nur die AufschlieBbarkeit des Kohlenhydrat-Grundstockes 
der Zellwand usw. hangt davon ab, sondarn auch die Verdaulichkeit der sich 
am Aufbau der Membranen beteiligenden Proteine. Je weniger Widerstand 
die Mem branen den verdauenden Kraften bieten, desto zuganglicher wird fUr 
diese der Zellinhalt, der hauptsachliche Sitz der Nahrwerte. 

Die folgende Tabelle unterrichtet iiber den Gehalt der Trockensubstanz 
an Zellmembran und Pentosanen (nach M. Rubner) 3; In 100 g Trocken
substanz sind: 

Von der Zellmembran sind 
Zellulose Pentosane in Zellmem bran 

Kartoffel 5,6 g 40,72% 5,55% 
Schwarzwurz . 12.5 g 47,03% 24,57% 
Brunnenkresse 13,5 g 41,95% 15,49% 
Grunkohl . . 23,9 g 40,22% 26,71% 
Gelbe Ruben 26,4 g 42,42% 22,31 % 
Meerrettich . 26,4 g 44,72% 24,15% 
Spinat . • . 26,6 g 40,23% 24,42% 
Wirsing .. 28,5 g 41,76% 23,48% 
Blumenkobl. 28,5 g 43,79% 22,11 % 
Salat. . . . 29,7 g 47,69% 20,65'/0 
Steinpilze. • 12,1 g 57,19% 4,51 % 
Spargelkopfe 24,21 g 31,08% 17,95% 
Spargelstiele • 21,00 g 47,76% 16,40% 
Rhabarberstengel 27,27 g 55,44% 14,50% 
Gurke . . . • • 22,79 g 55,90% 17,26% 

In der folgenden Tabelle ist der Gehalt an "Rohfaser" nach den Konig
schen Mittelwerten auf Trockensubsta.nz berechnet angegeben. Da.s ist wichtiger 
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als die Bezugnahme auf frische Substanz, weil nur das Verhaltnis von Rohfaser 
zu anderen festen Stoffen fiir die Diatetik in Betracht kommt. Der Wasser
gehalt, der sich bei der Zubereitung sowieso verschiebt, ist hier gleichgiiltig. 

In 100 g Trockensubstanz findet sich an "Rohfaser": 
Wurzelgemiise Stengel, Blatter, Fruchtgemiise 

g Bliiten g 
Kartoffeln. 3,9 Kopfsalat 12,9 
Topinambur . 5,9 Endiviensalat. 10,6 
Bataten 4,7 Romischer Salat 15,5 
Rote Rube . 9,0 Lowenzahn . .. 10,5 
Karotten . . . 6,6 Kohlrabi . . .• 11,9 
Mohmibe; groB 12,6 Grune Erbsen. . . 8,8 
Runkelrlibe . 7,4 Grune Puffbohnen . 13,0 
KerbelriIbe . 2,7 Schnittbohnen 10,5 
Teltowriibe . 10,0 Spargel 16,7 
ZuckerriIbe . 6,2 Blumenkohl 10,0 
Schwarzwurz 11,5 Butterkohl . .. 9,2 
Sellerie . 8,9 Winterkohl, grim 9,4 
Zwiebel . 5,2 Rosenkohl 10,9 
Porree . 16,0 Wirsing. 10,0 
Rettig . 11,9 Rotkohl. 12,9 
Radies • 11,2 WeiBkohl . 16,6 
Stachys . 3,4 Spinat . . 8,7 

Gurka . 
Melone .... 
Tomate 
Kastanie, frisch 
Erbse, trocken 
WeiBe Bohnen, 

trocken . 
Linsen, trocken 

g 
.14,7 
• 7,7 
.12,8 

3,0 
6,4 

4,4 
4,6 

Wir fiigen dann noch einige Analysen von H. Lohrisch 4 bei, der nur die 
Zellulose, nicht die gesamte "Rohfaser" bestimmte. 

Zellulose 
Kartoffel, roh . . . . . . . . 0,21 % 
Gelbe Riiben, jung, roh . . . 0,743 % 
Salat, jung, roh, ohne Rippen 0,479 % 
Spinat, tischfertig . . . . . . 0,364 % 
Kohlrabi, jung, roh . . . . . 0,728 % 
WeiBkraut, jung, roh . . . 0,787 % 
Gurke, roh, ohne Kerne und Schale . 0,114 % 

Linsen, roh, trocken . . . . . . 3,39 0/0 
Wie auBerordentlich verschieden, je nach Struktur, in den einzelnen 

Gemiisen, diese Stoffe ausgeniitzt werden, zeigen folgende in Versuchen am 
Menschen ermittelten Werte M. Rubner'sl5l. Es gingen mit dem Kot zu 
Verlust: 

Von Wirsing Gelbe Rube 
Zallmembran als Ganzes 11,7 0/0 5,9 0/0 
Zellulose . . . . . . . 12,9 % 9,6 % 

Kohlriiben 
17,4% 
17,4% 

Pentosen insgesamt . .. 20,5 0/0 5,1 0/0 
Pentosen der Zellmembran 11,5 % 4,2 % 9,4 % 
Zellmembran-Restsubstanz 2,8 % 31,20/0 
Freie Pentosen . . . .. 33,5 % 14,7 % 
5. Pektin. Das oben erwiihnte Pektin ("Pflanzengallerte") ward schon 

vor etwa 100 J ahren im Zellsaft gefunden; der Hauptsache nach findet es 
sich aber ebenso wie Lignin in der Zellrnernbran; es bildet einen wesentlichen 
Bestandteil der Zellkittsubstanz (Zwischenlarnelle). Es hat die Eigenschaft, in 
Gegenwart von Zucker und Kalk beirn Kochen zu gelatinieren, was beim Her
richten von Obstspeisen von kiichentechnischern Belang ist. Dber seine chemischo 
Struktur war wenig bekaunt. Neuerdings gelang es F. Ehrlich 6, daraus u. a. 
Arabinose, Galaktose, Galakturonsiiure abzuspalten. Inwieweit aber durch 
seinen Abbau im Darm nutzbare Niihrwerte entstehen, bezeichnet er als un
bekannt. Eine sehr genaue, aber gleichfalls noch nicht abschlieBende Unt.er
suchung iiber die Konstitution der Pektinkorper verdanken wir Th. v. Fellen
berg 7. 

6. Methylalkohol. Sowohl aus Pektin wie aus Lignin liiBt sich Methyl
alkohol abspalten, und es ist nach den Untersuchungen von Th. v. Fellen-
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berg 8 fraglos, daB dies auch im. Darm geschieht. Denn es erscheint nach 
pektinhaltiger Nahrung Methylalkohol im. Ham, gleichgiiltig ob pektinhaltiges 
Gemiise oder Obst, gleichgiiltig ob dieselben roh oder gekocht genossen werden. 
Z. B. wurden an einem Tage nur Apfel genossen, die 960 mg Pektin-Methyl
alkohol enthielten; im Ham erschienen 8,8 mg Methylalkohol = 0,91 % der 
Einfuhr. Da der Kot frei von Methylalkohol ist, erhebt sich die Frage, was 
aus den ansehnlichen Mengen von Methylalkohol wird, die bei reichlicher Auf
nahme von Gemiise und Obst (s. "Obst") zweifellos zur Resorption gelangen. 
Wiirden sie in reiner Form als Methylalkohol aufgenommen, so ware Gift
wirkung zu erwarten. Wahrscheinlich erleichtert die gleichzeitige Aufnahme 
anderer Stoffe ihre schnelle Oxydation, wodurch sie dann unschadlich werden. 
Jedenfalls bedarf diese Frage noch eingehender Arbeit. An Methylalkohol 
gewann Th. v. Fellenberg aus: 

100 g frischer Substanz trockener Substanz 
Tomaten . . . . . . 44 mg 1220 mg 
Blumenkohl (Blume) . . 52-60 mg 425--520 mg 

.• (Strunken) . 86--121 mg 848-1282 mg 
Griinkohl . . . 191 mg 1427 mg 
Griine Bohnen .. 138 mg 1653 mg 
Pfii.lzer Ruben. . . 205 mg 1125 mg 
Gelbe Riiben . . . 164 mg 1600 mg 
Spinat . . . . . . 48 mg 626 mg 
Neuseelander Spinat 140 mg 1293 mg 
Kopfsalat . . . . . 96 mg 1732 mg 
Lattich . . . . . . 129 mg 1811 mg 
Schnittmangold . . 79 mg 1213 mg 
Mangold (Blatter) . 83 mg 946 mg 

.. (Krautstiele) 81 mg 1567 mg 
Kardon (Blattstiele) 91 mg 1513 mg 
Rhabarber . 118 mg 1720 mg 
Sauerampfer ... 160 mg 1989 mg 
Sellerie . . . . . . 124 mg 1124 mg 
Lauch .. . . . . . 130 mg 1451 mg 
Schnittlauch 160 mg 1714 mg 

7. Fette. Von echten Fetten finden sich meist nur Spuren, wenn wir von 
den Olfriichten absehen, die zum Teil, wie z. B. die Olive, auch als Gemiise 
verwendet werden. Dagegen enthait der A.therextrakt mancher Gemiise ziem
Hch reichlich lezithinartige Korper (z. B. in Hiilsenfriichten und Pilzen) 
und vor allem auch Phytosterine (cholesterinartig, S. 44). 

8. Mannit. Von hoheren Alkoholen ist yor allem der Mannit zu erwahnen, 
zuerst gefunden in der eBbaren Manna. Reich daran sind vor allem die eBbaren 
Pilze, femer Blatter und Wurzeln von Sellerie, Schwarzwurz, Oliven, AIgen. 
In Boletus-Arten, wozu auch der Steinpilz und der Kapuzinerpilz gehoren, 
sind nach F. Czapek 9 zwischen 10 und 15 % Mannit in der Trockensubstanz 
gefunden. E. Busolt 10 fand Mannit in griinen Schnittbohnen, Blumenkohl 
und Wirsing, doch nicht in groBerer Menge. Die Substanz ist offenbar weit ver
breitet. Nur bei den Pilzen und Sellerie kommt Mannit quantitativ in Betracht. 
Sicher ist zu seinem Abbau im Darm bakterielle Garung notig; in reiner Form 
dargereicht, verursacht er leicht iastige Gasbildung, auch Durchfalle. Nach 
E. Kiilz 11 hat Mannit keinen EinfIuB auf die Glykosurie der Diabetiker, nach 
G. Rosenfeld 12 steigert er dieselbe erheblich; vielleicht daB dies mit dem 
Entstehen von Garungsmilchsaure ausMannit zusammenhangt. Von N oorden 13 

ermittelte, daB Sellerieknollen und Pilze hochstens halb so stark auf die Glykos
urie einwirken, wie ihrem Gehalt an "N-freien Extraktivstoffen" (als Kohlen
hydrat berechnet) entspricht. 

9. Vitamine. Der Reichtum an mannigfachsten Aminosauren und Amino
saureketten (S. 468) ist wohl die Ursache, warum die Gemiise den Ruf "vitamin-
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reicher" Nahrungsmittel erlangten. Wir er6rterten friiher, daB der Begriff 
"Vitamin" ein relativer sei, und daB jeglicher zur Errichtung der Leibessubstanz 
ben6tigte Baustein die Bedeutung eines "Vitamins" oder "Ergii.nzungsstoffes" 
erlange, wenn er in der ubrigen Kost fehlt oder in zu geringer Menge geboten 
wird. Da man sich nur selten dauernd an ein bestimmtes Gemuse halten wird, 
da bei der ungeheuren Auswahl reichste Abwechsluug moglich und ublich ist, 
und da der stete Wechsel in der Gemiisekost auch steten Wechsel des Baustein
Gemisches bedingt, sichert der Gemiiseverzehr in der Tat auf das vollkommenste 
und bequemste die Zufuhr aller Arten N-haltiger EiweiBbausteine uud Nahr
salze, gleichgiiltig wie die iibrige Kost zusammengesetzt ist. Von praktischer 
Wichtigkeit wurde dies hauptsachlich bei den Krankheiten der Skorbut- und 
BeriOOrigruppe, die auf dem Boden einer Nahrung entstehen, die durch ihre 
technische Vorbehandluug an gewissen notwendigen Stoffen verarmt ist (pokel
fleisch, Gebii.cke un? Mehlspeisen aus vollig enthiilstem Getreide usw.). Weiter
hin erkannte man in den Gemiisen eine wertvolle Erganzungskost fur Kuh
milchernahrung kleiner Kinder, und es ist wahrscheinlich, daB die griinen Ge
muse auch in der Volkskost - abgesehen von ihrem GenuBwert - mehr durch 
Beibringen von organischen und anorganischen Erganzungsstoffen als durch 
ihren karglichen Energievorrat niitzen. (Vgl. S. 3, 69 ff.) 

10. Chlorophyll, ein dem Hamoglobin ahnlich aufgebauter, statt Eisen 
aber Magnesium enthaltender Korper, dessen chemische Konstitution jiingst 
R. Willstatter l( in gla.nzenden Untersuchungen aufdeckte, bedarf als wesent
licher Bestandteil aller Blattgemiise starkerer Beachtung als bisher, nachdem 
E. Burgi 15 und Mitarbeiter seine Eigenschaft entdeckt haOOn, die Hamoglobin
Neubildung zu fordern. Ein dem Chlorophyll entstammendes Praparat von 
arzneilicher Bedeutung wurde jiingst unter dem N amen "Chlorosan" in den 
Handel gebracht. Durch Pepsinsalzsaure unverdaulich, vom Trypsin angreifbar 
(W. BiedermannI78). wird Chlorophyll in ziemlich groBem, wenn auch noch 
nicht genau bekanntem Umfang resorbiert, wie Biirgi auf Grund alterer 
AngaOOn und neuer eigener Versuche feststellte. Weniger giinstig scheinen 
die Dinge fur das Chlorophyll der Nahrung zu liegen, da die Verdauungssafte 
es aus den Pflanzenzellen ungeniigend auslaugen. Immerhin mag es sein, daB 
die von G. v. Bunge 16 geriihmte und vielfach OOstatigte fOrdernde Wirkung 
des Spinats auf die Blutbildung nicht aHein auf den sparlichen Eisengehalt, 
80ndern groBenteils auf seinen Chlorophyllreichtum zuriickzufiihren ist. 

FUr den tatsachlichen, die Blutbildung fordernden EinfluB fiihrt Biirgi 
zahlreiche Belege an. Der absprechenden Kritik W. Loffler's 166 trat E. Biirgi 167 
nachdriicklich entgegen. Dber eigene Erfahrungen mit Chlorosan verfugen 
wir nur in geringem Umfang. Die Wirkungsweise bedarf noch weiterer Klarung. 
Burgi weist auf die Gegenwart des Pyrrholkerns im Chlorophyll hin, der auch dem 
Hamatin zukommt, und bezeichnet es als wahrscheinlich, daB die Anreicheruug 
des Korpers mit Pyrrholkernen den Aufbau von Hamatin erleichtere ("Sub· 
stitution" bzw. "Substitutionsreiz"). Die Gabe sehr kleiner Mengen von Eisen, 
die weit unter dem therapeutisch erprobten Schwellenwert liegen, begiinstigt 
den Chlorophyllerfolg, indem dann gleichzeitig zwei wichtige Bestandteile des 
Ham,atins zugefuhrt werden. 

Door den blutaufbauenden EinfluB hinaus schreibt Burgi dem Chloro-" 
phyU auch "anregende Kraft" zu, in dem Sinne, daB es die zweckmaBige Ver
wertung der resorbierten Nahrungsstoffe fordere. VieHeicht daB es hierbei die 
Rolle "optischer Sensibilatoren" (W. Hausmann) 17 oder von "Phytokataly
satoren" (F. Schanz)18 iibernimmt. Das sind Fragen der Zukuuft. Chloro
phyll als solches kommt abel' im Blute nicht vor. Nach GenuB chlorophyll
haltigen Materials vermiBten wir bei wiederholter Priifung sein charakteristi-
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sches Spektrum im Atherextrakt des Blutes, im Gegensatz zu den pflanzlichen 
Lipochromogenen (Karotin, Lutein). 

Eine gewisse Forderung der Herzmuskelkraft scheint nach Burgi's Ver
suchen mit Sicherheit durch Chlorophyll bedingt zu werden und ist vielleicht 
therapeutisch nutzbar. Bei Basedowkranken kann die Herzerregung durch 
Chlorophyll bzw. Chlorosan sogar storende GroBe annehmen. Von dem schwerer 
resorbierbaren Chlorophyll gruner Pflanzen ist solche Wirkung unbekannt und 
auch nicht zu befurchten. 

So dankbar man die schonen Arbeiten von Burgi auch begrUBen wird, 
einstweilen ist damit die ganze Frage nach der diatetischen und arzneiliohen 
Bedeutung des Blattgruns erst angeschnitten, und es bedarf ;- wie er selbst 
begrundet - noch vieler erganzenden und aufklarenden Arbeit. 

11. Lipochrom. AuBer dem Chlorophyll finden sich in Gemiisen andere 
Farbstoffe (Lipochrome); es sind das hOhere Kohlenwasserstoffe, deren haupt
sachlichste Vertreter Karotin und Lykopin von R. Willstatter und 
W. Mieg, von R. Willstatter und H. H. Escher181 beschrieben wurden. Die 
Lipochrome sind leicht resorbierbar, treten in das Blut iiber und wurden dort 
spektroskopisch nachgewiesen. M. Burger und A. Reinhartl79, H. Salomon180 

erkannten sie als den die diabetische Xanthosis (von N oorden182) vermittelnden 
Farbstoff. Sie erwies sich damit als Pigmentierung alimentaren Ursprungs. 
Auch ohne Diabetes, auf rein alimentii.rer Grundlage, kann Xanthosis entstehen 
'(nach Karotten, Tomaten u. a.) und unter Umstanden zu diagnostischen Irr
tiimern fiihren. Offenbar begiinstigt aber aus bisher unbekannten Grunden 
Diabetes ihr Zustandekommen. Weitere iibereinstimmende Arbeiten aus der 
letzten Zeit lassen an dem Zusammenhang zwischen Lipochromen und Xanthose 
keinen Zweifel aufkommen (W. Kaupe, W. Stoeltzner, E. Klose, H. Salo
mon 180). Die pflanzlichen Lipochrome sind wahrscheinlich das Ausgangs
material fUr die gelben Farbstoffe des Serums, des Eidotters, des Corpus luteum, 
der Milch (S. ~43, 260). 

12. Oxalsaure. Der Oxalsauregehalt, den man wohl nur bei Oxalurie 
berftcksiohtigen muB, ist neuerdings von E. Arbenz 19 sorgsam uberprftft 
worden. Seine in folgender Tabelle abgedruckten Werte stimmen mit denen 
der alten Es baoh'schen 'l'abelle, derer sich auch O. Minkowski bediente, 
nioht ganz uberein. In 1000 g Substanz: 

Kastanien. . . 0 
Erbsen. trocken 0 
Selleriewurzel . Spuren 
Pilze . . . . . Spuren 
Endivien . . . 0.03 g 
Rosenkohl. . . 0,04 g 
Schwarzwurzel 0,04 g 
Zwiebeln . . 0,05 g 
Blumenkohl . 0,06 g 
Kohlrabi . • 0,07 g 
Tomaten . . 0,08 g 
Spargel . . . 0,09 g 
Rote Ruben. 0,30 g 
Kartoffeln . 0,40 g 
Bohnen. . . 0,45 g 
Sauerampfer 2,70 g 
Spinat . . . 2,90 g 
Rhabarber . 3,20 g 

13. Aromstoffe. Die in den Gemusen sich findenden Aromstoffe ge
horen meist in die Gruppe der atherischen Ole, z. B. Methylmerkaptan und 
Vanillin im Spargel, Senfole (Allylsulfid-Verbindungen) in Knoblauch, Zwiebel, 
Schnittlauch, Porree u. a., Apiol in Sellerie und Petersilie. Die Aromstoffe 
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sind nur zum Teil bekannt. Sie sind die eigentlichen Geschmackgeber und 
bedingen bei der hOchst verschiedenen Empfindlichkeit der Menschen diesem 
und jenem Gewiirz gegeniiber, daB man viel haufiger als bei irgend einer anderen 
Nahrungsmittelgruppe Vorliebe und Abneigung £fir bestimmte Stoffe antrifft. 
In Extrakten, die man aus Gemiisen herstellt, lassen sich die Aromstoffe kon
zentrieren und dienen dann als hochgeschatzte Wiirzen, z. B. aus Pilzen, aus 
Sojabohne, aus Mohrriiben (siehe Abschnitt: Gewiirze). Natiirlich kann der 
Gehalt an bestimmten Aromstoffen die daran reichen Gemiise yom Tisch mancher 
Kranken ausschalten. Vgl. damber die Abschnitte: Gewiirze, Magen- und 
Darmkrankheiten, Nierenkrankheiten. 

14. Sekretine; Wirkung auf Verdauungssafte. Gemiise in einfacher Zu
bereitung sind nach A. Bickel 20 schwache Saurelocker fUr den Magen .. Nur 
insofern ihre Aromstoffe den Appetit reizen, wirken sie auch fordernd auf die 
Sekretion, eine Eigenschaft, die sie nach Pawlow's Versuchen mit allen anderen 
Nahrungsmitteln teilen. Kraftiger wird der Reiz, wenn spezifisch erregende 
Gewiirzstoffe in den Gemiisen vorhanden sind oder ihnen beigemischt werden. 

Bemerkenswert ist, daB im wasserigen Spinatauszug Stoffe gefunden 
sind, die bei intravenoser Injektion einerseits die Salzsaureabscheidung kraftig 
anregen (W. Eisenhardt) 21, andererseits auch auf den Darmsaft (G. Hirata) 22 

und auf das Pankreas im gleichen Sinne, sekretinartig, wirken (A. Bickel 23, 

Kemel Djenab) 2f.. Wahrscheinlich sind salcha Stoffe im Pflanzenreich 
weit verbreitet. So gewann Fr. Uhlmann Z. Extrakte mit sekreto-exzitatorf
scher Wirkung aus Hafer, Weizen, Reis, Spinat, verschiedenen Kohlen, Brenn
nesseln. E. Abderhalden und H. Schaumann 150, die diese mit spezifischer 
Wirkung ausgestatteten Stoffe in "Nutramine" und "Eutonine" scheiden, 
bestatigten neuerdings ihr Vorkommen in einigen Gemiisen, z. B. in Kartoffeln, 
Sojabohnen, Erbsen. Auf Abscheidung von Darmsaft wirkten nach G. Hirata 
auch Ausziige aus gerosteten Zwiebeln, Sellerie, Mohrriiben, Petersilie von der 
Blutbahn aus. Ob urspriinglich vorhandene Stoffe oder die Rostprodukte die 
treibende Kraft waren, wurde nicht untersucht. 

Diese neu gefundenen Tatsachen sind um so bemerkenswerter, als der 
Lockreiz fiir die Sekretion sich durchgehends viel schwacher erwies, wenn die 
Extrakte auf natiirlichem Wege durch den Magen, als wenn man sie durch 
intravenose Injektion einverleibte. 

15. Alkaloide finden sich in Spuren wahrscheinlich in allen Gemiisen, in 
den eBbaren aber nicht reichlich genug, um Schaden zu bringen. Immerhin 
verbirgt sich sogar in der unschuldigen Kartoffel ein heftiges Gift, das Solanin 
(alkaloidisches Glykosid) welches bei reichlichem GenuB unreifer oder luft
gekei mter Knollen schon mehrfach zu Vergiftungen fiihrte. Dasselbe gilt 
von unreifen Tomatenfriichten, die gleichfalls Solanin enthalten. Andere Gift
stoffe in eBbaren Pflanzen, z. B. in Pilzen, werden weiter unten erwahnt. 

16. Mineralstoffe. Im Vergleich zu animalischen Nahrungsmitteln sind 
die Vegetabilien und unter ihnen vor aHem die Gemiise sehr reich an anorgani
schen Bestandteilen. Die Gesamtasche erhebt sich oft zur gleichen Hohe wie 
die Stickstoffsubstanz. Fast durchgangig belegen Kali und Phosphorsaure 
die Halfte und mehr von samtlichen Basen bzw. Sauren. Die Kochsalzwerte 
Hegen fast durchgangig zwischen 0,05 und 0,1 % (vg~. Kapitel kochsalzarme 
Diat). Dber die Zusa.mmensetzung der Asche bei den einzelnen Gemiisen 
sei auf die Tabellen bei A. Albu und C. Neuberg 26 , R. Berg 27, H. Schall 
und A. Heisler 28 verwiesen. Wichtige Besonderheiten werden bei den einzelnen 
Gemiisearten erwahnt werden. Die iiber den Gehalt an Gesamtasche und 
besonders iiber die Mischung der Aschenbestandteile bekannt gegebenen Analysen 
geben nur allgemeine Richtlinien. Denn es ist aus der Nahrungsmittel- und 
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Agrikulturchemie bekannt, daB sie mit Sonderart der Pflanze lllld vor aHem mit 
der Bodenbeschaffenheit erheblich schwanken; beim Kaligehalt der Karto£fel 
z. B. urn 50-100 %. 

Wegen ihrer besonderen Bedeutllllg ffir die diatetische Therapie sei hier 
etwas ausfiihrlicher fiber das Eisen lllld fiber das Verhaltnis zwischen Basen 
lllld Sauren berichtet. 

a) Eisengehalt. Die Fe20 3-Werte der folgenden Tabelle sind in auf
steigender Richtllllg nach Angaben der Schall-Heisler'schen Tabellen ge
ordnet, worin auch die neuen Analysen von R. Berg beriicksichtigt sind. 
Es finden sich in 100 g: 

Wurzelge muse 

Zwiebeln 
Pastinak 
Kohlriibe 
Karotten •.. 
Gelbe Mohren • 
Rote Ruben 
Zuckerriiben 
WeiJ3e Ruben 
Runkelriiben . 
Bellerieknollen . 
Radies •.•• 
liuhrettich • . 
If<:hwarzwurz . 
Zwiebeln (andere 

Sorte) • 
Meerrettich . 
Lauchwurzel 
Rettich ••• 

mg FetOI 
2,4 
3,3 
7,2 
7,3 
7,4 
7,6 
8,2 
8,5 
9,4 

13 
13 
27 
28 

30 
32 

. 59 
• 64 

Blatter, Stengel, Bliiten 
mg FetOI 

Wirsing •••.. Spur 
Brunnenkresse 2,7 
Blumenkohl 4,3 
Sellerieblatter und 
-Stengel . . •• 5,4 
WeiJ3kraut • .• 7 
Rosenkohl . •. 8,4 
Rhabarberstengel 8,7 
Schnittlauch 15 
Spargel 16 
Lowenzahn . 25 
Artischocke . 25 
Rotkraut • • 26 
Winterkohl . 29 
Feldsalat . . ., 31 
Kohlrabiknollen. 35 
Endiviensalat .• 41 
Spinat • . . •. 44-60 

Fruchte 
mgFe20 a 

Brechbohnen, griin 0,9 
Melone. . . • 2,1 
Erbsen, griln . 2,4 
Schnittbohnen, 

griin 
Gurke • 
Kiirbis • 
Tomate 

3 
. 3 
.11 
.23 

Hulsenfriichte, trocken 
Schminkbohnen . 9 
puffbohnen . . 14 
Erbsen • • •. .20 
Linsen . • .. .36 
Kichererbse . 68 

Lauchblatter •. 47 Pilze 
Romisch-Salat . 52 Champignons . 6,3 
Kopfsalat ... 55 Lorcheln • . . 9,5 
Kohlrabi (Blatter Triiffeln . . 10 

und Stengel) 72 Steinpilze . 12 
Sauerampfer •. 77 Morcheln . . 18 
Bleichsellerie .. 150 Pfifferlinge . 29 

Es seien bier auch noch die Ergebnisse einer einheitlich durchgefiihrten 
Analysenreihe von E. Haensel 29 angefiihrt. Wir berechneten die Mittelwerte 
der Doppeianalysen. 

Kohlrabiblii.tter . • . . 
Winterkohl (Griinkohl) . 
Kopfsalat .•.•... 
Bellerie blatter . . . . . 
Spinat .•...... 
Endivien ........ . 
Kartoffel (Ma~num bonum) . 
Sellerie-Wurzelkopf 
Grune Bohnen 
Mohrruben ..... 
Kartoffeln, rotschalig 
Pfifferlingpilz . 
Rote Rube .. 
Wirsing .... 
Wachsbohnen . 
Kohlrabiknollen 
Rettich ..•• 
Zwiebel ••.• 

F6tOa-Gehalt in 
100 g frischer 

Substanz 
68,9 mg 
55,3 mg 
54,9 mg 
39,5 mg 
35,9 mg 
31,9 mg 
20,0 mg 
16,9 mg 
14,6 mg 
13,0 mg 
11,3 mg 
10,9 mg 
8,7 mg 
7,5 mg 
6,6 mg 
6,2 mg 
4,1 mg 
3,9 mg 

Trocken
gehalt 

18,44 % 
16,90% 
8,09% 

14,72 % 
8,07% 
7,97% 

20,40 % 
13,41 % 
13,75 % 
13,16 % 
21,70 % 
8,30% 

17,15 % 
13,26 % 
13,75 % 
12,76% 
13,67 % 
14,18 % 

FetO. in 100 g 
Trockensubstanz 

379 mg 
327 mg 
679 mg 
265 mg 
4045 mg 
4000mg 

98 mg 
126 mg 
106 mg 
99 mg 
52 mg 

131 mg 
51 mg 
57 mg 
408 mg 
49 mg 
30 mg 
31 mg 
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Fe.Os-Gehalt in Trocken. F20 S in 100 g 
100 g frischer h It Trockensubstanz 

Substr.nz i e a 
Blumenkohl . 3,7 rug 11,82 % 31 rug 
WeiBkraut . 3,0 rug 7,88 % 38 rug 
Ziegenbartpilz 3,0 rug 7,73 % 39 rug 
Rotkraut 2,0 rug 9,44 % 21 rug 
Steinpilz 1,4 rug 14,10 % 10 rug 
Toruate. . . 0,7 rug 6,40 % 11 rug 

Es ward schon oben bemerkt, daB angesichts des diirltigen Analysen
materials die mitgeteilten Zahlen von vielen Zufii.lligkeiten abhii.ngen; man 
betrachte sie nicht als zuverUi.ssige Mittelwerte. FUr keinen anderen Mineral
stoff solIte dies in gleichem MaBe gelten wie fur Eisen. 

b) Basen- und Saure-lquivalente. Von reifen Hiilsenfriichten abgesehen, 
herrschen in den meisten Gemusen die anorganischen Basenii.quivalente uber 
die der anorganischen Sii.uren vor; daher neigt bei reichlichem GenuB der
selben der Ham zu neutraler oder gar alkalischer Reaktion, wie es beim Pflanzen
fresser die Regel ist. DaB Hulsenfriichte sauren Ham liefem, ist altbekannt. 
Unter Umstii.nden macht man von dem AlkaliuberschuB zielbewuBten thera
peutischen Gebrauch. R. Berg 30 schii.tzt, wie friiher berichtet, unter allen 
Umstanden den Wert des Basenuberschusses in der menschlichen Kost sehr 
hoch ein (S. 75); ob mit Recht, solI hier nicht erortert werden. Bemerkenswert 
ist sein Hinweis, daB Kochen und Abbriihen vorzugsweise Basen entfuhre unj, 
z. B. eine so basenreiche Substanz wie Spin at in ein Gericht mit Sii.ureuberschuB 
verwandeln konne. Inwieweit die Zahlen, zu denen R. Berg beim Durch
rechnen alterer und neuer eigener Aschenanalysen gelangt, dem wahren Mittel 
entsprechen, iet noch ungewisser, als bei Werten fiir Einzelbestandteile. 

In der folgenden Tabelle, worin die Berg'schen Werte gruppenweise zu
sammengezogen sind, bedeutet das + Zeichen Basen-, das - Zeichen Saure
iiberschuB. Die Zahlen geben an, wie viel Milligrammaquivalente in je 100 g 
Substanz nach dieser oder jener Richtung vorhanden sind. Die von Berg als 
unsicher bezeichneten Werte sind hier nicht mit angefiihrt. 

W urzelgeruuse 
Sommerrettich, schwarz 

Topinarubur, Bataten, Sel
lerie, Rote Rube, weiBe 
Rube 

M;6hren, Karotten, Zucker. 
rube 

Kartoffeln (Blaubluher), 
Runkelrlibe, Paulsons 
J uli -Kartoffel, Pastina· 
ken, Radies, Zichorie 

Fruhrettig, weiB 

Kartoffeln (Magnum bo
num), Kohlriiben, Meer
rettich, Schwarzwurz 

Anderes Gemuse 

Gurke 
Dillblatter 
Lowenzahn 
Lattich 
Toruate 
Bleichsellerie, Porree· 

blatter 

Schnittlauch 

Kohlrabiknollen, Rom. 
Salat, Sauerarupfer, 

Spinat im Marz, Por· 
reeknollen 

Blumenkohl, WeiBkraut, 
Brunnenkresse, Grun
kohlsprossen, Brech
bohnen, Schneidebohnen 

Wirsing (grun), Rotkraut, 
SeHerIC blii.tter, Bleich 
zichorie, Wassermelone 

Winterkohl (Dezember), 
Feldsalat 

Wirsing (weiB), Spargel, 
Zwiebel, junge Erbsen 

Pilze 

Pfifferling, 
Steinpilz 

mg-,Aquivalent 
+35 bis 40 
+30 35 
+18 20 
+ 16 " 18 
+ 14 " 16 
+12 " 14 

+10 " 12 
+ 8 " 10 

+ 5 " 
8 

+ 3 " 5 
Champignon, 

Reizker 
+ 1 " 

3 

+0 " 
1 

-1 3 
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Wurzelgemuse 

Gemuse. 

Anderes Gemiise 
Griinkohl (Mii.rz), Ani
~cke,Trocken-Erbsen 

" " ., 

Rosenkohl 
ltopfenspitzen 

Pilze mg-!quivalent 
Morchel, 

Lorchel 
Truffel( weiB) 
Truffel 

(schwarz) 

-3bis 5 
- 5" 8 

-10 " 12 
-12 " 14 
-14 " 16 

II. TIber Gemiiseverdannng. 
Um Wiederholungen vorzubeugen, seien hier allgemeine Erfahrungen uber 

Gemuseverdauung vorausgeschickt. 

1. Bedeutung der Zellwand fUr die Verdaulichkeit. 
Jedem gelaufig ist die Tatsache, daB bei vegetabiler, insbesondere bei ge

musereicher Kost die Kotmasse zunimmt und in der Regel auch weicher und 
feuchter wird. Hieran ist nicht die pflanzliche Herkunft der darin enthaltenen 
Hauptnahrstoffe Schuld; denn rein gewonnen tragen Pflanzenfette und Pflanzen
eiweill ebensowenig wie Kohlenhydrate in groBerem Umfang als entsprechende 
tierische Nahrungsstoffe zur Vermehrung des Kotes bei. MaBgebend ist nur 
die Form, in der die Pflanze die Nahrstoffe birgt. Ihr Hauptanteil befindet sich 
im Protoplasma der Zellen. Zwischen dem leicht verdaulichen Inhalt und den 
Verdauungssaften steht gleichsam als Schutzwehr die Zellwand, wozu wir nicht 
nur die Zellmembran im engeren Sinne des Wortes, sondem auch die zwischen 
den Zellen ausgespannten Scheidewande (Mittellamelle) und Stutzgewebe 
rechnen. 

Inwieweit das leicht verdauliche Zellprotoplasma den Angriffen ver
dauender Krii.fte erliegt und resorbiert werden kann, hangt davon ab, in welchem 
Umfang die einhiillende Schutzwand standhii.lt. Nur wenn diese chemisch 
oder mechanisch zersprengt ist, erlangen jene Krafte freien Zutritt zum Inneren 
der Zellen. Wir begiinstigen dies kuchentechnisch durch mechanische Hil£s
mittel und durch Hitze, auBerdem helfen eigene Krafte der Verdauungsorgane 
mit. Wenn die erforderliche Arbeit ungenugend geleistet wird, konnen auch 
ansehnliche Teile des an sich leicht verdaulichen Zellprotoplasmas unverdaut 
bleiben und den Kot vermehren. 

Weiterhin kommen Menge und Art der Zellwa.nde selbst in Betracht. 
Wenn ihre Hauptmasse auch aus hoheren Kohlenhydratkomplexen besteht 
(Pentosane, Hemizellulose, Zellulose, Pektine und Lignine, vgl. S. 469 ff.), so 
finden sich darin doch auch Proteinkorper und Mineralstoffe, manchmal auch 
Fette. Inwieweit sie den verdauenden Kraften greifbar werden, hangt gleichfalls 
von dem Widerstand dieser Gewebsteile gegenuber lOsenden Krii.ften abo Leisten 
sie ihrer Beschaffenheit wegen oder infolge ungenugender mechanischer und 
thermischer Vorarbeit oder wegen ungenugender Leistung des Darmkanals 
starken Widerstand, so bleiben nicht nur die hOheren Kohlenhydratkomplexe 
unverdaut, sondem es bleiben auch jene wertvollen Bestandteile (Proteink6rper, 
Mineralsalze usw.) in ihnen eingeschlossen. Es sind hauptsachlich diese Gewebs
teile der P£lanze, welche so vieles zur Vermehrung der Kotmasse beitragen. Von 
achlechthin unverdaulichen, inkrustierenden Einlagerungen wie Lignin, Korksub
stanzen, Kieselsaureverbindungen abgesehen, findet man daher bei Pflanzenkost 
deutlich erkennbare Reste des Zellwand- und Stutzgewebes; man findet chemisch 
auBer betrachtlichen Teilen der verzehrten Zellulose und Pentosane auch einen 
erheblich groBeren Prozentsatz von N-haltigem Material und von Aschebestand-
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teilen wieder. Selbst ansehnliche Teile der leicht verdaulichen Starke konnen 
der Resorption entgangen sein. Prozentual gehen auch groBe Mengen Fett 
verloren; in Wirklichkeit nur sehr wenig, da ja det'Gehalt unserer Gemuse an 
Fett meist sehr gering ist. Der Verlust an Fett fallt quantitativ nicht ins Ge
wicht. Der erhOhte Verlust bei Pflanzenkost erhellt. aus folgenden Durch
schnittszahlen, die in den Schall-Heisler'schen Tabellen zusammengestellt sind: 

Verlust durch den Kot an 
N-Substanz Fett Kohlenhydrat 

Bei animalischer Kost . . . . . . . . . . 3 % 4 % 2 % 
Gemischt, animalische Kost iiberwiegend. 9 Ofo 5 % 3 Ofo 
Gemischt, halb animalisch, halb pflanzlich . 15 % 8 Ofo 5 % 
Gemischt, wenig animalisch, viel pflanzlich 22 % 14 Ofo 7 % 
Rei pflanzlicher Kost .......... 25 Ofo (30) % 8 Ofo 

Von die sen Mittelwerten kommen freilich groBe Abweichungen vor, da 
die einzelnen p£lanzlichen Nahrungsmittel ganz verschieden ausnutzbar sind. 
Wir kommen auf die Resorptionsverhaltnisse bei einzelnen Gemusen spater 
zurUck. 

Wie oben bemerkt, tragen mechanische Zerkleinerung und Hitze zum 
AufschlieBen der geweblichen Teile und zum Freilegen der nahrenden Stoffe 
bei. Obwohl durch jedes fur sich und namentlich durch Vereinigung beider Ver
fahren praktisch auBerordentlich viel erreicht wird, bleiben doch noch zahl
reiche geschlossene Zellverbande und Zellen mit unversehrter Wand ubrig, 
wenn man sich nicht ganz besonderer, vom Gewohnlichen abweichender Ver
fahren bedient. Zellulose und Hemizellulose lOsen sich beim Kochen nicht; 
immerhin wird die Mittellamelle zurn Quellen gebracht (A. Schmidt 31) und 
dadurch, je nach Material in verschiedenem Grade, weniger widerstandsfahig. 

Es bleibt also dem Darm noch viel Arbeit vorbehalten. Spezifisch ein
gestellte Fermente (Zellulasen, Hemizellulasen, Pentosanasen) halt der Organis
mus des Menschen und der iibrigen Wirbeltiere nicht bereit. Der Abbau jener 
schwer angreifbaren Stoffe erfolgt zunachst durch Bakterien, wobei es unter 
Entstehung von Essigsaure, Proprionsaure, Buttersaure auch zur Entwicklung 
von Gasen: Kohlensaure, Wasserstoff, Methan kommt. Bakterien, die dieser 
~ufgabe dienen, sind im Darm nachgewiesen; besonders reichlich im Darm 
des Pflanzenfressers. Die Buttersaurebakterien enthalten ein Jogen, eine mit 
Jod sich blauende Substanz. Man bezeichnet solche Mikroben als Granulo
bakter und die Reaktion mit Jod als Granulosereaktion. Reichliches Auftreten 
der reaktiongebenden Bakterien im Kot weist auf starke Buttersauregarung 
hin. Die samtlichen Garungsvorgange beginnen im unteren Teile des Ileums, 
spielen sich aber hauptsachlich im Blinddarm und im proximalen Teile des 
Kolons abo Es handelt sich hier also urn eine Symbiose, wobei Stoffwechsel, 
Wachsturn und Gedeihen der Mikroben gleichzeitig dem Wirt Vorteil ver
schaffen, i~dem sie das Material in greifbare Form bringen, freilich ansehn
liche Nahrwerte als Tribut fordernd. Wahrscheinlich wird freilich ein Teil 
der Leibessubstanz absterbender Bakterien selbst wieder vom Organismus 
aufgesogen. Wie viel Energie - alles in allem - fur den Wirt ubrig bleibt, ist 
wie erwahnt unbekannt (S. 27). Die bedeutsame Rolle der Bakterien spiegelt 
sich auch im Bakteriengehalt des Kots wieder. Nach M. Lissauer 32 belegen 
Bakterienleiber 

bei animalischer Kost durchschnittlich 4,26 % des Trockenkots 
"gemischter" " 8,67 0/0" " 
"pflanzlicher" " 10,49 0/0" " 

Bedenkt man, daB die Masse des Trockenkots bei p£lanzlicher Kost urn 
das Doppelte und Dreifache groBer ist als bei animalischer Kost, so tritt der 
Unterschied noch greller hervor. 
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Nach den Untersuchungen J. Strasburger's177 sind die Lissauer'schen 
Werte aber noch viel zu klein; sie miissen um das Doppelte bis Dreifache erhoht 
werden. 

In letzter Zeit wies A. Schmidt 31 darauf hin, daB nach seinen und seiner 
Schwer Untersuchungen den normalen Verdauungskraften doch eine groBere 
Rolle zufiele, als bis dahin angenommen. Pepsin und Pankreasfermente frei
lich sind unwirksam, und ebenso findet sich im Blinddarm des Menschen keine 
wirksame Zellulase (H. v. RoJHin 33); Salzsaure aHein ist ohne Ein,fluJl, Soda.
losung in Konzentration des Pankreassaftes gleichfaHs. Wenn aber Membran
substanz zunachst mit Salzsaure und anschlieBend mit Soda behandelt wird, 
wie es bei normaler Verdauung geschieht, so tritt eine gewisse Losung ein. 
Zum mindesten werden die Membranen erheblich widerstandsunfahiger. Dem
entsprechend soIl Hyperaziditat die Zelluloseverdauung fordem, wahrend bei 
Anaziditat des Magens selbst von gut zerkleinertem Material zahlreiche un
versehrte Zellen im Kot erscheinen (W. Pieper, L. Fofanow 34). 

Vielleicht daB A. Schmidt und sein Schwer H. RoBlin 35 den EinfluJl 
der Saure- und Alkaliwirkung doch etwas iiberschii.tzen. Das Rauptstiick bleibt 
jedenfaHs der aufschlieBenden Arbeit der normalen Darmbakterien vorbehalten. 
Es laBt sich wohl verstehen, daB geeignete Vorbehandlung (Zerkleinem, Kochen, 
Saure- plus Alkaliwirkung) ihre Aufgaben wesentlich erleichtem; es wird ver
hiitet, daB in groberen Fetzen sich die sauren Garprodukte ansammeln und den 
Darm reizen; es wird weiter durch schnelles Eingreifen der die Rohfaser ab
bauenden Mikroben verhiitet, daB die Membranfetzen und -fetzchen zu Nestem 
anderer Bakterien werden, die schii.dliche und darmreizende Produkte liefem. 
Damit wird nach den Untersuchungen von A. Schmidt und seinen Schwem 
die Sekretion in den oberen Magen-Darmabschnitten zum Forderer der Zell
membranverdauung weiter unten und gleichzeitig zu einer SchutzmaBregel des 
Organismus gestempelt. 

Wie sich die Verdauung der Zellwand nun auch im einzelnen abspielen mag. 
jedenfalls verschwinden von letzterer ansehnliche Teile im Darm. Eine kIeine 
Tabelle iiber den Abgang durch den Kot (M. Ru bner) ist oben mitgeteilt (S. 471). 
Um KIarheit zu gewinnen, wie sich im menschlichen Darm bei verschiedenartigem 
Material und bei verschiedenartiger Zubereitung Einfuhr und Ausfuhr zueinander 
verhalten, ist auf Grund der neuen Darlegungen Ru bner's so gut wie aIle Arbeit 
noch zu leisten. Die alten Rohfaserausniitzungsversuche, die sich bei R. Loh
risch 36 zusammengestellt finden, geniigen durchaus nicht mehr; sie liefem 
nur Teilwerte. Gleiches gilt von den zweifellos sehr dankenswerten neueren 
Untersuchungen von Lohrisch 4 iiber Zelluloseresorption, um so mehr als seine 
Methode von A. Scheunert und E. Loetsch 37 beanstandet wird. Immerhin 
geben sie brauchbare Anhaltspunkte. Sie treffen aIle insofem nicht dss Wesent
liche, als sie zwar AufschluB geben, wieviel von der dargereichten ZeIlulose 
im Kot chemisch wieder faBbar wird, aber nicht inwieweit die verschwundene 
Substanz in energetisch leistungsfahiger Form resorbiert wurde, und nicht 
dariiber, welchen EinfluB das ZeIlwand- und Fasermaterial auf die Resorption 
der eingeSChlOSsenen nahrenden Stoffe ausgeiibt hat. Lohrisch fand: 

Bei einer Probekost, die an zeIlulosehaltigem Material 100 g Zwieback, 
80 g Rafergriitze in Suppenform, 190 g gemahlene Kartoffel in Breiform mit zu
sammen 2,67 g Zellulose enthielt, wurden bei 5 gesunden Personen im Kot 
nicht wiedergefunden: 64,8, 44,5, 49,2, 63,4, 67,5%' im Mittel = 57;9%. 

In anderen Versuchen, wo man neben jener Kost abwechselnd WeiBkraut, 
Kohlrabi, Spinat, Brot, Linsen, Mohren, Salat reichte, verschwanden von der 
Zelllllose 44,5-100%. Es ergab sich deutlich, daB die Ausniitzung der Zellulose 
abhangig war von dem Alter, dem Ursprung und der Zartheit der Faser. 
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Wir besprachen bisher, daB das Zellwand- lllld Fasermaterial die von ihm 
umschlossenen nahrenden Stoffe den verdauenden Kraften schwerer zugang
lich macht. Es steht zur Frage, ob es daruber hinaus die durch den Kot er
folgenden Verluste erhOht. Man hat die hOheren Stickstoffverluste im Kot 
bei Pflanzenkost u. a. darauf zuruckgefUhrt, daB die starkere Darmbelastllllg 
die Sekretion von Verdaullllgssaften steigere, lllld daB deren N-haltige Ruck
stande im Kot erscheinen (H. Rieder 38). Als Verlust ware das auch zu buchen, 
lllld es ist allen theoretischen Einwanden gegenuber praktisch jedenfalls das 
einzig richtige den Sekret-Reststickstoff lllld den nicht resorbierten Nahrllllgs
stickstoff zusammen zu addieren lllld der Einfuhr als Verlust gegenuber zu 
stellen. Obwohl nach den Kotanalysen im Hllllgerzustand lllld nach den alten 
Rieder'schen Versuchen dem Sekret-Reststickstoff eine bedeutsame Rolle zu
kommt, lllld obwohl dieseRolle gerade beiPflanzenkost groBer als bei animalischer 
Kost ist, darf man dem sekretionserregenden EinfluB des Zellwandgewebes 
doch nicht alleinherrschende Bedeutllllg beilegen. Setzt man es namlich der 
sonstigen Kost als Ballast zu, so braucht der N-Verlust durchaus nicht anzu
steigen. Dies ergab sich in Versuchen von N oorden's lllld R. Barany's39, als 
sie Brot mit ausgewaschener Kleie versetzten, lllld mit besonderer Deutlichkeit 
aus Versuchen M. Rubner's40 liber den EinfluB von Birkenholzmehl auf die 
Ausnutzllllg des Hlllldes, der pflanzliche Kost schlechter als der Mensch aus
zllllfitzen pflegt. 

In Rubner's Versuchen wurden neben taglich 1000 g reinem Fleisch mit 34,6 g N 
in steigender Menge 25--100 g Birkenholzmehl mit 0,324 % N-Gehalt verfuttert. 

1000 g Fleisch 

" 

" 

Zufuhr Stickstoff im Kot 

+ 25 g Birkenmehl 
+ 50 g 
+ 75 g 
+ 75 g 
+100 g 

1,093 g 
0,807 g 
1,775 g 
1,094 g 
1,000 g 
1,214 g 

Wenn man bedenkt, daB von dem N des Birkenholzes zweifellos nur 
Spuren resorbiert sind, hat hier die Zulage des sprOden Stoffes den auf 1000 g 
Fleisch eingestellten N-Verlust sogar verringelt! 

Ganz ahnliches erg eben Versuche von H. Salomon 148 am Menschen: 
MiSChllllg von Backmehl mit 10% WeiBbuchenholzmehl ergab ein Brot, aus dem 
das zugesetzte Holzmehl fast restlos im Kot wieder erschien, ohne daB aber die 
N-Verluste nennenswert verschlechtert wurden. 

In diese Reihe gehort auch ein Versuch von N oorden's aus dem Sommer 
1893. Die damals begonnene, aus auBeren Griinden aber nicht beendete lllld 
daher nicht veroffentlichte Versuchsreihe galt der Frage, ob bei chronischer 
Stuhltragheit das Erwirken normalen Stuhlgangs, sei es durch Abffihrmil;tel, 
sei es durch Beigabe stuhltreibender Nahrllllgsmittel die ResorptionsgroBe ab
andere. Die Versuche leiteten damals zum besonderen Studium der Verhaltnisse 
bei Verordnllllg abfiihrender Mineralwasser fiber; dieser Teil wurde dann in 
der Arbeit von C. Dapper 41 veroffentlicht. 

Ein gesunder Mann mit Stuhltragheit maBigen Grades (etwa zweitaglich Bpontaner 
Stuhl) erhielt eine konstante Diat, bestehend aus Fleisch, Eiern, Kartoffeln in Breiform, 
Butter, WeiBbrot mit taglicher N-Zufuhr von 14,6 g. In der viertagigen Vorperiode ent
fielen auf den Tag 1,6 g Kotstickstoff. An weiteren 4 Tagen erhielt er neben genau gleicher 
Kost mit gleichfalls 14,6 g N eine tagliche Zulage von je 800 g Sauerkraut (96 g Trocken
substanz) mit 1,2 g Stickstoff. 1m Kot entfielen jetzt 1,9 g N auf den Tag. Da zweifellos 
ein ansehnlicher Teil des Sauerkraut-Stickstoffs nicht ausgemitzt wurde, kann von einer 
vermehrten Sekretstickstoff-Ausscheidung nicht die Rede sein. 

Obwohl einzelne Versuche dartun, daB Untermischen unverdaulichen, 
kotmehrenden Materials die Stickstoff- und Kalorienausniitzung der iibrigen 

v. Noorden-Sa!omon, Allgemeine Diatetlk. 31 
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Nahrung nicht schadigt und keine nennenswerten Sekretsubstanzen (Stoff
wechselstickstoff und -kalorien nach der Bezeichnung M. Rubner's) in den 
Da.rm lockt, ist das doch nicht durchstehende Regel, wie andere frillier berichtete 
Stroh- und Holzmehlversuche lehren (S. 434). Bei ballastreichen Gemiisen 
(viel Zellmem bran und Stutzgewebe) hat man zumeist mit beidem, mit erschwerter 
Verdauung und Resorption des Verdaulichen und mit starkerem Abgang von 
Stoffwechselstickstoff und -kalorien zu rechnen. 

Es ist dringend erforderlich, das jetzt in FluB gebrachte Problem der 
Zellwand-Verdauung emsig weiter zu bearbeiten; denn zweifellos gipfelt die 
ganze Frage der Verdaulichkeit und Bekommlichkeit der Pflanzen
kost im Verhalten der Zellwand gegenuber den sie losenden Kra.ften. 

Diese Erkenntnis ist nicht neu. Sie tritt uns schon in alten Arbeiten 
uber Verdauung der Vegetabilien entgegen und beschaftigte namentlich die 
landwirtschaftliche Fiitterungslehre. Es ist ein bedeutsames Verdienst M. Rub
ner's, die Frage mit neuenMethoden theoretisch gefordert zu haben. In welchem 
MaBe der von ihm beschrittene Weg Gewinn fUr die praktische Erniihrungs
lehre bringen wird, steht noch dahin. Die bisherige Ausbeute ist gering. Es 
ist kaum zu erwarten, daB starre Formeln fUr die Verdaulichkeit der Zell
mem bran dieses oder jenes pflanzlichen Gewe bes gefunden werden, worauf 
die Arbeiten M. Rubner's hinzielen. Denn auBer dem geweblichen Aufbau 
und der chemischen Zusammensetzung schieben sich zwei weitere machtige 
Faktoren in die Gleichung ein: 1. Die Art der Vorbereitung und AufschlieBung 
durch kiichentechnische Hilfsmittel und 2. die jeweilige Bereitschaft der bak
teriellen Darmflora, die den Abbau der Zellulose und Hemizellulosen einleitet. 
Auch die Beschaffenheit der Nebenkost (Nahrboden fur die Darmflora!) ist 
zweifellos von starkem EinfluB. 

Unsere theoretischen Anschauungen uber den Schutz, welchen die Zellhlille 
(A. Schmidt: Zellulose; M. Rubner: Zellmembran) dem Zellinhalt, insbesondere den spe· 
zifischen EiweiBkorpern des Plasmas vor den Angriffen der Verdauungsfermente leistet, 
werden wir vielleicht grundlich nachpriifen miissen. W. Bieder mann 183 zeigte vor kurzem, 
daB sowohl Amylase und Pepsin-Salzsaure, wie namentlich Trypsin die unversehrte Zell
wand durchdringen und dann innerhalb der Zellen das ihnen zugangliche Material ebenso 
gut verdauen, als ob die Rulle nicht da sei. Fur Starke und Fett macht Biedermann 
allerdings gewisse Einschrankungen. Aug diesen neuen Untersuchungen ergibt sich, daB 
man die RuIIe der Einzelzelle als verdauungswidriges Hemmnis zu hoch einschli.tzte. 
In praktischer Hinsicht wird aber an der fruher geschilderten Sachlage nichts Wesentliches 
geandert. Denn wir haben es in der Nahrung kaum je mit Einzelzellen zu tun, sondem mit 
Zell- und Gewcbsverbanden, und bei diesen groBeren Verbanden, d. h. bei Pflanzen
gewebsfetzen haufen sich die zwischen Verdauungssaft und Verdauungsobjekt (Zellinhalt) 
liegenden Rindemisse doch in ganz anderem Grade wie bei Einzelzellen. W. Biedermann 
erhob noch einen weiteren theoretisch gleichfalls sehr wichtigen Befund. Wahrend die in 
der Pflanzenzelle angehauften Reserve-EiweiBe leicht verdaulich sind, wird das eigent
liche pflanzliche Plas maei weiB - gleichgiiltig ob roh oder gekocht - von Pepsin-Salz
saure ebensowenig angegriffen wie Nuklein. In seiner naturlichen Beschaffenheit ist es 
auch fur Trypsin unverdaulich, wei! es durch lipoidartige Beimengsel geschiitzt ist. Nach 
Entfernung der Lipoide durch Alkohol wird das PlasmaeiweiB leicht und schnell yom Trypsin 
verdaut. 1m Darm mancher Insekten (Raupen) sind Fermente gefunden, welche die Ei
weiB-Lipoidverbindung zerstoren; im Darm der Wirbeltiere einstweilen noch nicht. Es bleibt 
daher noch unklar, wie Menschen und pflanzenfressende Wirbeltiere das PaasmaeiweiB 
abbauen. Jedenfalls ist es viel schwerer verdaulich, als man bisher annahm und es kommt 
die ursprlingliche Annahme wieder zu gewissem Rechte, daB Pflanzenkost nicht nur mehr 
N-haltiges Sekret in den Darm lockt, sondem daB seiner Eigenart wegen gewisse Mengen 
der Verdauung und Resorption entgehen und den Kot mit N anreichem. 

2. TIber die Bekommlichkeit der Gemiise. 
Nach diesen ausfUhrlichen Erorterungen werden die bei Gesunden und 

Kranken f~stgestellten Tatsachen uber die Bekommlichkeit der Pflanzenkost 
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leicht verstandlich. Einiges was oben ~rwahnt wurde, ist hier unter Hinweis 
auf das Gesagte kurz zu wiederholen. 

Fiir die Bekommlichkeit der Gemiise ist maBgebend: 
a) Ob die Pflanzenteile jung oder alt sind. In alteren Geweben lagern sich 

fortschreitend in den MitteIlameIlen und zum Teil auch in den ZeIlmembranen 
sog. inkrustierende Substanzen ab, welche die Widerstandskraft des urspriing
lichenGewebes gegen aIle erweichenden, zerteilenden und 16sendenKrafte wesent
lich erhOhen. In jungen Gebilden herrscht die leichter angreifbare HemizeIlulose 
vor echter ZeIlulose vor. Die Erfahrung, daB Junge Gemiise empfindlichen 
Personen leichter bekOmmlicher sind als alte, ist alltaglich (z. B. innere Teile 
von Wirsingkopfen gegeniiber den alteren AuBenblattern; Junger Salat; die im 
Wachsen begriffenen oberen Teile des Spargels, wo im Gegensatz zu d~n basalen 
Teilen des Stengels sich reichlichste Kernteilungsfiguren in den ZelIkernen 
linden; junge Karotten gegeniiber ausgewachsenen Wurzeln; junge Artischocken
bOden verglichen mit ausgereiften usw.). Umgekehrt verlangen auch manche 
Gemiise voIles Ausreifen, um bekommlich zu werden, z. B. Kartoffeln und 
Schwarzwurz. Hier ware auch zu erwahnen, daB manche Gemiise trotz des 
Alterns erheblich zarter bleiben, wenn man sie vor Belichtimg schiitzt (Bleich
sellerie, Bleichsalat, Bleichzichorie). 

b) Ob das Gemiise roh oder gekocht ist. Es handelt sich beim Kochen nicht 
urn chemische Umwandlungen der Protoplasmahiillen. ZeIlulose, Hel}1izeIlulose, 
Pentosane, Lignine bleiben in ihrer chemischen Struktur erhalten. W ohl konnen 
inkrustierende Substanzen ausgeschwemmt werden. Die Hauptwirkung der 
Hitze besteht im Aufquellen der Mittellamelle und der Zellwande. Letztere 
werden teilweise zersprengt (AusflieBen von Saft, auch beim Dampfen ohne 
Wasser). Die durch das Kochen bedingte Lockerung erleichtert das Zerkleinern 
beim Kauen und den Angriff aller 16senden Krafte auf das Pflanzengewebe im 
Darm. Schon oberflachliche Betrachtung lehrt, daB selbst bei vollig gesunden 
Henschen von pflanzlichen Rohstoffen wohl erkennbare Teile und Teilchen in 
den Kot iibergehen, und mikroskopische Untersuchung unter Zuhilfenahme von 
Farbemitteln (besonders Jod) lehrt, daB die Zellen noch voU nahrender Stoffe 
sind. Bei gekochtem Gemiise gleicher Art finden sich grobere Brocken oft gar 
nicht; man muB schon schwache VergroBerung anwenden, um sie zu finden. 
1m iibrigen vgl. unten S. 490. 

c) Menge und Art der Zellwandsubstanz und dergleichen. Hier kommt zu
nachst das Mengenverhii.ltnis zwischen ZeUwandsubstanz, anderen Mem
branen, Stiitzgewebe zum Zellprotoplasma in Betracht. Die bisherigen "Roh
laser"-Analysen konnen dariiber keinen AufschluB geben; denn der Begriff 
Rohfaser deckt sich nicht mit der Gesamtheit dessen, was aus morphologischen 
und aus chemischen GrUnden die Zuganglichkeit der nahrenden Stoffe er
schwert und unter Umstanden die Bekommlichkeit der Gemiise herabsetzt 
(S. 489). H. Lohrisch ordnete die Gemiise nach Menge der von ihm be
stimmten Zellulose (S. 471). Aus demdankenswerten Analysenmaterial suchten 
manche Magen- und Darmspezialisten sofort mit einem gewissen Pharisaismus 
der Exaktlleit eine Bekommlichkeitsskala zu schmieden. Das ist ein irre
fiihrender MiBgriff, weil die Zellulosewerte - und mogen sie noch so genau 
sein - der Masse der ausschlaggebenden Gewebsteile nicht parallel geht; das 
Verha.ltnis schwankt von Art zu Art (Rubner, S.470), sicher auch je nach 
Alter der Pflanze, wahrscheinlich auch je nach den Kulturbedingungen. 

Neben dem Massenverhaltnis zwischen ZeIlinhalt und anderem Gewebe 
kommt weiterhin die morphologische und chemische Struktur der ZeIl
wand und des Zwischengewebes in Betracht. Wenn auch die Botanik ein reiches 
und interessantes wissenschaftliches Material dariiber zur Hand hat (F. Czapek9). 

31* 
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ist es doch fUr die praktische Ernahrungslehre noch wenig fruchtbar geworden 
und kann uns noch nicht zum Fuhrer dienen.. Hier ist auch darauf hinzu
weisen, daB der botanische Name der PfIanze keineswegs gewahrleistet, daB das 
Zellwand- und Fasergewebe der eingekauften Handelsware tatsachlich dem 
entspricht, was bei der betreffenden Pflanzengattung und -art als Optimum 
oder auch nur als Durchschnitt zu betrachten ist. Von jeder Gemuseart hat 
ku.nstliche Zuchtwahl zahlreiche Unterarten herangezogen, die nur ein spezia
listisch geschulter Kenner unterscheiden kann; und der Ausbau jeder Art, 
Unterart, ja sogar jeder einzelnen Pflanze hangt wieder von den besonderen 
Kulturbedingungen abo Es scheint, daB die letzteren, eben so wie die ku.nstliche 
Zuchtung neuer Varietaten auf die Beschaffenheit der Membranen usw. un
gemein starken EinfluB gewinnen. 

Aus den hier geschilderten GrUnden sind wir beim Urteil uber die Bekomm
lichkeit viel mehr auf Erfahrung als auf analytische Werte angewiesen. Von 
besonderen Umstanden abgesehen (z. B. bei chronischer spastischer Obstipation), 
bewahren sich solche Gemuse als die bekommlichsten, die sich durch zarte Fasern 
auszeichnen; also Gemusepflanzen, bei denen die Faser entweder schon im Roh
stoff besonders zart erscheint oder durch Kochen leicht in diesen Zustand zu 
bringen ist, indem sie dabei gut aufquillt, erweicht und aufgelockert wird. 
In weitem Umfang deckt sich der klinische Begriff "bekommliches Gemuse" 
mit dem kuchentechnischen Begriff "zartes Gemuse". 

d) Wie das Material zerkleinert ist. Manchmal kommt es darauf an, 
mechanische Reize die von groberen Stucken ausgehen konnten, in der N ahrung 
zu vermeiden; Z. B. bei geschwiirigen Prozessen oder bei Stenosen. Dann er
streckt sich die Notwendigkeit feinster Verteilung gleicherweise auf Gemuse 
wie auf andere Kost. Aber auch da wo solche Rucksicht nicht zu nehmen ist, 
kann gute Zerkleinerung Wesentliches zur Bekommlichkeit beitragen, haupt
sachlich dadurch, daB sie die AngriffsoberfIache fUr die im Magen und Darm 
einwirkenden lOsenden Krafte vergroBert. Daneben wird auch bei einem Teil 
der Zellen durch das Zerkleinern die Zellwand verletzt und der Inhalt freigelegt; 
doch darf man nicht glauben, daB dies bei den gewohnlichen Zerkleinerungs
verfahren der Kuche, selbst beim Herstellen feiner Breie in wirklich groBem 
Umfang geschieht; erst sorgfaltiges Zermorsern bringt das zustande. 1m gleichen 
Sinne wie Zerkleinern des Gesamtmaterials wirkt Durchschlagen durch feine 
Siebe (Haarsiebe); sie halten einen groBen Teil des Fasergewebes, zum mindesten 
aIle groberen Fasergebilde zuruck; was durchgeseiht wird, ist fast nur Zellbrei, 
und nur Einzelzellen und kleine Zellverbande beanspruchen den Angriff der 
lOsenden Krafte, eine groBtmogliche Oberflache ihnen darbietend. 

Je besser das gesamte Material zerkleinert ist und je vollstandiger grobere 
Fetzen und Fetzchen von Zwischengewebe ausgeschaltet sind, desto schneller 
und leichter erfolgt die Losung der eigentlichen Zellmembran; desto eher wird 
auch vermieden, daB die Fetzchen zu Nestern wtlerwftnschter Mikrobenentwick
lung werden (S. 486). Wie sehr die Ausnutzung der nahrenden Stoffe durch 
das Zerkleinern begu.nstigt wird, lehren alte Versuche mit Kartoffeln und 
Leguminosen (S. 497 und 539). 

In der Regel genugen moglichstes Freilegen der Zellwande und Herstellen 
recht groBer Angriffs£lachen, um einerseits gute Bekommlichkeit, andererseits 
gute Ausnutzung zu sichern. FaIle, wo man auch die Zellwande zertrummern 
muB, sind mehr theoretisch konstruiert als praktisch erwiesen. 

Neuerdings gab die Herstellung der H. Friedenthal'schen Gemuse
pulver 42, worin die Zellwande zertrftmmert sind, Gelegenheit zu bemerkens
werten Vergleichsversuchen. Als F. W. Strauch 43 einer bestimmten Kost 
1400 frischen, gedii.mpften Spinats (mit 5,2 g N) zulegte, wurde genau soviel 
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resorbiert wie bei Zulage von 100 g Friedenthal'schen Spinatpulvers (gleich
falls 5,2 g N), in dem die Zellwande mechanisch zertriimmert sind. Stickstoff 
im Kot im ersten FaIle 1,17 gam Tage ,im zweiten 1,14 g. Dies gibt dem haufig 
wiederholten Hinweis W. Sternberg's44 recht, daB man durch feines Morsern 
Mahlen, Sieben den vegetabilischen Nahrungsmitteln die denkbar hOchste Stufe 
der Verdaulichkeit sichern konne. 1m Gegensatz zu den Spinatversuchen fand 
Strauch, daB aus griinen Bohnen (825 g Konserve mit 2,8 g N) von der N-Sub
stanz nur 34,8% resorbiert wurden, aus Friedenthal'schem Bohnenpulver 
(170 g mit 3,9 g N) dagegen 67,5%. Das ist wohl verstandlich und war nicht 
anders zu erwarten, denn die Bohnenhiilsen werden selbst bei sorgsamstem 
Kauen nur unvollstandig zerkleinert. Es wurden in den Strauch'schen Ver
suchen also zwei Extreme ausgewahlt, eine Substanz, die in der Regel in recht 
feiner, eine andere, die meist in recht grober Form in den Magen gelangt. 

Versuche iiber die Ausniitzung verschieden zubereiteter Gemiise und ins
besondere verschieden zerkleinerten Gemiisematerials sollten in groBerem Um
fang angestellt werden, sowohl bei Gesunden wie bei Kranken. Die mit dem 
einen Stoff erhaltenen Werte sind nicht ohne weiteres auf jeden anderen iiber
tragbar. Der Ausniitzungsgrad, eine wirtschaftlich sehr wichtige GroBe, braucht 
keineswegs mit dem, was man unter Bekommlichkeit im weiteren Sinne des 
Wortes zusammenfassen muB (W. Stern berg U ) parallel gehen; denn hier spielen 
Aussehen, Geruch, Geschmack, Appetitlichkeit der Gerichte u. a. mit hinein. 
Gute Ausniitzung der N-Substanz zeigt immerhin an, daB die jeweilige Zu
bereitungsform der Faser- und Zellwandverdauung giinstig war. 

Auf Grund des bisher vorIiegenden Materials darf man wohl annehmen, 
daB die Kiiche mit den ihr eigentiimlichen Hilfsmitteln (Zerkleinern und Auf
schlieBen durch Hitze) den Gemiisen einen Grad von Verdaulichkeit sichern 
kann, der durch vorausgehendes fabrikatorisches Zermahlen nicht mehr wesent
Hch zu steigern ist. Bei kleinen Kindern ist der Unterschied vielleicht groBer 
(L. Langstein und M. Kassowitz 45). 

e) Die Individualitiit. Bisher besprachen wir den EinfluB von Gemiise
substanz und von Zubereitungsformen auf die Bekommlichkeit. Weiterhin 
steht letztere aber auch in Abhangigkeit von personlichen Eigenschaften. Wir 
sehen hier ab von eigentlichen Magen-Darmkrankheiten und verweisen auf 
die entsprechenden Kapitel. Nichtbekommlichkeit kann sehr verschiedene 
Ursachen haben. 

Schlechtes Kauen als eine rein personliche Eigenschaft ist hier zu e'r
wahnen. Bei pflanzlichem Material ge ben sich seine Folgen viel deutlicher 
kund als bei tierischem. Grobe Fetzen pflanzlichen Gewebes erscheinen im 
Kot. Schon viele, die iiber Gasauftreibung, iiber Kollern und gar iiber Durch
falle nach Gemiisekost klagten, sind durch Angewohnen besseren Kauens von 
diesen Beschwerden geheilt worden. 

Geschmacksriicksichten. Angesichts der ausgepragten Aromstoffe, 
die sich in vielen Gemiisen finden, ist es nicht zu verwundern, daB manche 
Menschen gegen bestimmte Gemiise ausgesprochenen Widerwillen haben. Das 
kann sich auf ganze Gruppen erstrecken, bezieht sich aber melst nur auf einzelne 
Arten. Wir trafen solche Ablehnung besonders oft gegeniiber Gemiisen aus der 
Wurzelgruppe, z. B. Mohrniben, Teltower Riiben, weiBe Riiben und gegeniiber 
den Zwiebelgewachsen. Dies geht so weit, daB jeder neue freiwillige Versuch 
oder erzwungene GenuB Dbelkeit und sogar Erbrechen nach sich zieht. Natiir
Hch werden solche "ldiosynkrasien" bei Kranken noch viel mehr als beim Ge
sunden zu beriicksichtigen sein. 

Gehalt an schadlichen Stoffen. Auch bei guter Bekommlichkeit 
von seiten des Verdauungsapparates konnen bestimmte Gemiise wegen ander-
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weitiger Erkrankung unzulassig werden, z. B. Sauerampfer bei Oxalurie. Dber 
diese Dinge vgl. S. 526, ferner bei Besprechung der Einzelgemiise und im speziellen 
Teil des Werkes. 

Darmbeschwerden. Esgibt zahlreiche Menschen, denen bald diese bald 
jene Gemiiseart, bald nur einzelne Sorten, bald ganze Gruppen Beschwerden 
bringen, obwohl sie ihnen geschmacklich behagen. Am haufigsten hOrt man dies 
von Kohl- und Hiilsenfriichten, aber auch von Riiben und den Bliitenstanden 
des Blumenkohls. Unerwiinschte GasaufbIahung, Gasabgang, Kollern, weiter
hin auch Durchfalle werden geklagt. Sicher beruht hier manches auf vor
gefaBter Meinung; gelegentliche schlechte. Erfahrung mit mangelhaft zuberei
tetem oder schlecht gekautem Gemiise wird verallgemeinert und dem Arzt als 
Regel vorgetragen. Unter den KIagefUhrenden sind auch viele Neurastheniker, 
die hastig essen und ungeniigend kauen. Dann sind die Beschwerden verstand
lich. Aber es ware voreiIig, nur solche Ursachen der KIagen ins Auge zu fassen. 
Die KIagen sind oft berechtigt; auch bei Leuten, wo wirkliche Darmerkrankung 
nicht nachweisbar ist und die auch im iibrigen als gesund gelten miissen. Sehr 
oft gelang es uns, gute BekOmmlichkeit durch Gewohnung zu erzwingen, indem 
wir zunachst das schlecht bekommliche Material in feinster Verteilung und dann 
allmahlich in immer groberer Form verordneten bis wir schlieBlich die landes
iibliche Form der Zubereitung erreichten. Fast immer sind die KIagefiihrenden 
iiberhaupt schwache Gemiise- und Obstesser und gewohnt, sich vorzugsweise 
an animalische Kost zu halten. DaB starke Gemiise- und Obstesser den GenuB 
bestimmter Einzelsorten stets mit jenen Beschwerden beantworten, kommt 
zwar vor, ist aber selten; am haufigsten noch bei Gerichten aus trocknen Hiilsen
friichten. Was die Kraft der Gewohnung vermag, lehrte im groBen die Kriegs
kost; im Anfang der Verarmung an tierischen Lebensmitteln (von FrUhjahr 
1915 an) eine Unsumme von KIagen, Beschwerden, darmkatarrhahnlichen Zu
standen; mit Beginn der Riibenzeit (Januar, Februar 1917) weitere, erhebliche 
Steigerung; von Ende des Sommers 1917 an starker Riickgang der KIagen. 

Obwohl wir mit den bakteriologischen Nachweisen noch riickstandig sind, 
darf man wohl mit Sicherheit annehmen, daB die Ursache ffir gewohnheitsmaBig 
schlechte Bekommlichkeit von Gemiisen, sei es einzelner, sei es vieler, im Ver
halten der Darmflora zu suchen sind. Wir erorterten, daB ordnungsmaBige 
Verdauung der Gemiise einen symbiotischen Vorgang beansprucht (S. 480) und 
es ist zweifellos nicht nur eine Bakterienart, die mithilft, die Bestandteile des 
Pflanzengewebes fiir weitere Verdauung und Resorption vorzubereiten. Es 
sind schwache und es sind starke Gasbildner dabei; die Zersetzungsprodukte 
der hoheren Kohlenhydrate und der Pflanzenproteine miissen verschieden sein, 
je nachdem ob diese oder jene Bakterien die Oberhand gewinnen, verschieden 
auch nach Kraft der Reizwirkung. Wahrscheinlich schlieBen auch bestimmte 
Mikroben die unverdaulichen Bestandteile der einen Gemiise besser auf als die 
anderer. 

Die solchen Zwecken dienenden Mikroben bediirfen natiirlich geeigneter 
NahrbOden. Sie werden gedeihen und jeder Zeit zu ihrer Aufgabe bereit sein, 
wenn ihr Wirt starker Gemuseesser ist. Sie werden aber fehIen oder in zu ge
ringer Zahl vorhanden, von anderen Bakterien iiberwuchert, zum mindesten in 
ihrer spezifischen Leistungsfahigkeit geschwacht sein, wenn der Wirt ein schwa
cher Gemiiseesser ist, d. h. sie nicht mit geeignetem Nahrboden versieht. Es 
kann auch vorkommen, daB das Zusammenspiel der Krafte, trotz gewohnlich 
guter Einstellung, versagt, wenn eine neue, selten genossene Gemiiseart ver
zehrt wird. 

Wir deuten also den Begriff "individuelle Schwerbekommlichkeit" 
von Gemiisen im wesentlichen als Nichtbereitschaft der Darmflora und 



Gewohllung; Begleitkost; Magenarbeit hei Gemiisekost. 487 

den Begriff "Gew6hnung" im wesentlichen als Anpassung der Darmflora 
an die Gemusekost (= Gedeihen der symbiotisch wichtigen Mikroben auf zu
sagendem Nahrboden). 

f) Begleitkost. Indem wir im Verhalten der Darmflora den Schwerpunkt 
suchen, wird verstandlich, daB die Bekommlichkeit der Gemuse auch von der 
Begleitkost abhii.ngt. Das ist eine ungemein haufige Erfahrung, die freilich 
noch schaner beim Obst hervortritt, wo die Verhaltnisse im ubrigen ahnlich 
liegen; es sei an die nicht seltene Unvertraglichkeit von Milch mit Obst erinnert. 
Wer nicht theoretisierend diese oder jene Gruppierung von N ahrungsmitteln 
als gut bekommlich, diese oder jene andere Gruppierung als schwerbek6mmlich 
bezeichnet, sondem anamnestisch und beobachtend auf die Lage der Dinge 
im Einzelfalle eingeht, wird seinen Patienten mit geeigneten Ratschlagen viel 
nutzen konnen und planmaBig vorgehend sie an reichlichsten GemusegenuB 
und mannigfachste Gruppierung der N ahrungsmittel gewohnen k6nnen. 

g) Magenverdauung. Naturlich deckt die oben gegebene Definition nicht 
den ganzen Umfang der Bekommlichkeit und Nichtbekommlichkeit. Wir er
wahnten andere Einflusse j a schon zuvor. Wenn sich die Befunde von A. S c h mi d t 
und seinen Schiilem bestatigen (S. 480) - und in gewissem Grade wird dies 
zweifellos zutreffen -, so kann auch der Zustand des Magens fur die Bekomm
lichkeit bzw. die Darmverdauung der Gemuse maBgebend sein, indem An
und Hypaziditat den Abbau des Gemusegewebes erschwert, und das gleiche 
wird mangelhafter Zutritt der alkalischen Safte des Pankreas und der Leber 
tun. Auf Grund eines freilich noch kleinen Vergleichmaterials steUt H. Lo h
ri s c h 46 folgende Zahlen auf: 

Von 2,6--3,6 g Zellulose wurden ausgeniitzt 
Normal im Mittel . . . . . . . . . . . 57,9 % 
Bei chronischer habitueller Obstipation . 81,4 % 
Bei Garungsdyspepsie . . . . . . . . . 37,8 % 
Achylia gastrica mit gastrogener Diarrhi:ie 29,5 % 
Bei Ikterus mit Fettstuhl . . . . . . . 27,8 % 
Bei Pankreaserkrankung mit Fettstuhl 20,9 % 

Klinisch rechtfertigt sich diese Betrachtungsweise durch die Tatsache, 
daB manche Achyliker und oft auch Gastroenterostomierte ~muse- und Obst
rohstoffe sehr schlecht vertragen und daB diese Nahrungsmittel fUr sie der Aus
gangspunkt emster Darmstorungen sein konnen. Demgegenuber darf man aber 
keineswegs als Regel annehmen, daB normale und hyperazide Salzsaurewerte 
vor Unbekommlichkeit der Gemuse schutzen. Wir kennen recht zahlreiche, 
gut und lang beobachtete FaIle, wo die abnormen Gasblahungen und soga.r 
Diarrh6en sich trotz ansehnlicher Hyperaziditat regelmaBig einstellten, sobald 
Wurzel-, Blatt- und Stengelgemuse in etwas reichlicher Menge und nicht in 
feinster Verteilung unter AusschluB allen abscheidbaren Faserstoffe gereichil 
wurde. DtLS ist verstandlich. Denn die Flora des Cokums und proximalen 
Dickdarms ist, wie man seit ll!.ngem weiB, von dem Salzsaurereichtum des Magen!! 
in weitem Umfang unabhii.ngig. Wir brachten einige solcher FaIle durch 
A. NiBle's 4S Mutaflor (Reinkultur krii.ftiger Bacterium coli - Stamme) zur 
Heilung, nachdem die Vorpriifung des Stuhlgangs Minderwertigkeit der Koli
stamme erwiesen hatte. Auch bei gut und schnell arbeitender Gastrojejunal
fistel, wo von ernsthafter Salzsaurewirkung keine Rede sein kann, werden zu
meist Gemuse jeder Art, ob roh oder in ublicher Zubereitung, anstandslos ver
tr&gen. DaB es Ausnahmen gibt, ward schon erwahnt. Alle diese Fragen be
durfen noch griindlicher Arbeit. 

Den erwahnten giinstigen Erfolgen mit NiBle's Mutaflor steht leider 
aine weit groBere Zahl von MiBenolgen gegeniiber. AIle Versuche, durch Ver
fiittern bestimmter Bakterien die Dickdarmflora zu beeinflussen, sind in 
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Gefahr daran zu scheitern, daB doch nur sehr wenig Mikroben lebend oder in ihrer 
Keimkraft ungeschwacht dorthin gelangen. DaB gerade die Bakterien der 
Koligruppe auBerst salzsaureempfindlich sind und schon bei normalen Mengen 
freier oder gebundener Salzsaure in wenigen Minuten absterben, zeigte neuer
dings wieder K. Scheer 153. Die gelahmten Bazillen, mogen es Koli- oder 
Milchsaurebazillen sein, betreten dann im Dickdarm einen Boden, der von 
angepaBten, vollkraftigen Mikroben wimmelt, und dagegen Mnnen sie in der 
Regel nicht aufkommen. 

3. TIber robe Gemiise. 

AIle Schwierigkeiten, die der Gemuseverdauung im Wege stehen, verdichten 
sich beim RohgenuB. Schlechthin unverdaulich sind sie fur den Gesunden nicht, 
obwohl man - namentlich von rohen Wurzelgemusen - fast immer Stucke im 
Kot findet, die so gut wie gar nicht verandert, und deren auBere Schichten nur 
gequollen und angedaut sind; daneben beim Al,lfschwemmen mit Wasser stets 
grobere und kleinere p£lanzenfaserbiindel (F. Schilling I84). Gerade bei Roh
gemuse soIl der vorbereitende Ein£luB der Salzsii.ure des Magens mit nach
folgender AIkaliwirkung durch pankreatischen Saft (S. 480) besonders gut er
kennbar sein, wie W. Pieper 34 fur Mohrriiben u. a., L. Fofanow 34 sogar fur 
isolierte rohe Kartoffelzellen nachwies. DaB bei Salzsii.uremangel sehr oft 
erheblich groBere Mengen wohlerkennbarer Ruckstande im Kot gefunden 
werden, trifft nach eignen Erfahrungen zu; als durchstehende Regel konnen wir 
es freilich nicht anerkennen, ebensowenig wie urngekehrt Hyperaziditii.t ihr 
reichliches Vorkommen im Kot ausschlieBt. Of£enbar wirkt, wie schon an
gedeutet (S. 480) die Andauung in den oberen Wegen zwar vorbereitend und be
giinstigend auf die weiter unten einsetzenden bakteriell-symbiotischen Locke
rungs- und Abbauvorgange; aber diese sind doch in gewissem Grade davon un
abhangig. In drei Fallen schwerer Pankreasinsuffizienz mit hochgradiger 
SteatorrhOe erschien Rohgemuse massenhaft im Kote wieder; allerdings durch
eilten die Verdauungsreste den Darm sehr schnell (Erscheinen abgrenzender 
Karminschicht nach 10-14 Stunden). Nach Besserung der Steatorrhoe mit
tels Pankreons und CaC03 verringerte sich bei gleichzeitiger starker Verzogerung 
der Stuhlentleerung (Karmingrenze nach 24-29 Stunden) der Ruckstand er
heblich. Bei allen diarrhoischen Zustanden mit beschleunigter Entleerung 
sehr viel Ruckstande; umgekehrt bei Stuhltragheit nur wenige. Bei Gallen
abschluB sind die Dinge verschieden; manchmal viel, manchmal wenig er
kennbare Ruckstande, of£enbar abhangig von der Schnelligkeit des Durch
gangs. 

Bei einem Gesunden mit normaler Magensalzsaure machten wir folgenden Versuch. 
Abends 0,5 g Rhabarber. Nachdem morgens ein reichlicher dickbreiiger Stuhl entleert 
war, wurde der Darm gespiilt. Zwei Stunden, nachdem sich der durch das Klistier etwas 
erregte Darm beruhigt hatte, wurde als Friihstlick genommen: 1 Tasse Tee, 2 Semmel, 
3 rohe M:ohrriiben im Gesamtgewicht von 52 g. Nach 6 Stunden, ohne Zwischenmahlzeit, 
300 cern Bitterwasser. Wahrend der nachsten 2 Stunden drei wasserige Entleerungen, 
aus denen sich 34 g kaum veranderter Rubenstiickchen sammeln lieBen. 

Hier lagen extreme Verhaltnisse vor. Sie stimmen aber mit der sonstigen 
Erfahrung, daB die Aufenthaltsdauer im Darm fur die Griindlichkeit der 
Gemuseverdauung und insbesondere fUr die des Rohgemuses stark bestimmend 
ist. Das ist verstandlich, da es sich hier nicht allein urn schnell wirkende che
mische (enzymatische) Vorgange handelt, sondern vorzugsweise urn solche, 
die vom Stoffwechsel und Wachstum der Mikroben beherrscht werden; 'lInd 
diese beanspruchen immer eine gewisse Zeit 
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Ein gesunder Darm mit kraftiger normaler Flora wird auch mit Roh
gemuse fertig, selb~t mit ansehnlichen Mengen, abgesehen von maBigen Resten, 
die nicht oder mangelhaft verdaut entkommen. trber die Ausnutzung ist fast 
nichts bekannt. Das sollte nachgeholt werden. Sie wird voraussichtlich er
heblich schlechter sein als die gleichartigen gekochten Materials. Das ist wirt
schaftlich betrachtet von Dbel. Andererseits bilden sie wegen ihrer Schmack
haftigkeit und appetiterregenden Eigenschaft wertvolle und hochgeschlitzte 
Nahrungs- und GenuBmittel. Unter gewissen Umstanden sind sie von beson
derem Vorteil; sie tragen vieles zum Lockern der Kotmassen bei und haben 
daher bei chronischer Obstipation fast die Bedeutung eines Arzneimittels. 
Vor allem schlitzen wir sie in der Behandlung des Skorbuts (s. Kapitel Blut
krankheiten); man vermutet in ihnen gewisse "Erganzungsstoffe" ("Vitamine", 
S. 3 ff., 472, 526), die beim Kochen ganz oder teilweise zerst6rt werden. 

Zum RohgenuB kommen hauptsachlich in Betracht: 
Von Wurzelgemuse: Radies, Rettig; Zwiebel; seltener Junge Mohr

ruben, Kerbelrube; Knoblauch. 
Von Stengel- und Blattgemuse: Lattich und Endivien, L6wenzahn 

und andere Salatpflanzen; Rotkraut und WeiBkraut, gleichfalls als Salat an
gerichtet; Bleichzichorie, Bleichsellerie, Bleichfenchel; gewiirzige Blatter wie 
Petersilie, Kerbel, Esdragon, Borratsch; Schnittlauch, Schalotten. 

Von Fruchten: Gurken, Kurbis, Tomaten. 
Die Nicht-Bek6mmlichkeit roher Gemuse, der man auBerordentlich oft 

begegnet und der man oft auch bei Menschen nicht Herr wird, die gekochte Ge
muse vortrefflich vertragen, hat mancherlei Griinde: 

Erschwerte Zerkleinerung. Dieselbe gelingt selbst bei sorgsamem 
Kauen selten so gut wie bei gekochtem Gemuse. DemgemaB tragen Rohgemuse 
bis in tiefe Abschnitte des Darms hinein mechanische Reize; und wo dies 
schiidlich erscheint, sind sie zu verbieten. 

Erschwerte AufschlieBung. Dies hangt zum Teil mit mangelhafter 
Zerkleinerung zusammen; die Angriffsflache fur die 16senden Krafte ist gering. 
Dazu kommt, daB das Zellwand- und Fasergewebe ungequollen und ungelockert 
dem Magen und Darm ubergeben wird. Das Aufquellen wird erst langsam nach
geholt. Saften und Bakterien ist der Eintritt in das Gewebe, den nahrenden 
Stoffen der Austritt aus dem Protoplasma erschwert. Bei dem langsamen Zer
fall ist die Belegschaft mit Bakterien vielleicht eine andersartige wie bei dem 
schnellen Zerfall gekochter Gemuse. Jedenfalls herrschen gasbildende Bak
terien haufig vor, worauf die vielen Klagen uber Darmaufblahung und reich
lichsten Gasabgang hinweisen. Durchfalle vorubergehender Art sind bei emp
findlichen Personen haufig und erklaren sich wohl auch aua der Besonderheit 
der bakteriellen Zersetzung. 

Die Gasbeschwerden beginnen - wenn es iiberhaupt dazu kommt -
meist 3--4 Stunden nach GenuB der Gemuserohstoffe und dauern etwa 2 bis 
3 Stunden. Diese Zahlen griinden sich auf Versuche bei 20 verschiedenen Per
sonen nach GenuB reichlicher Mengen von Kopfsalat, Gurken, Tomaten, Radies. 

Sehr reichlicher GenuB rohen Gemiises kann sogar zu h6chst bedenklicher 
Tympanie und zum Krankheitsbild des Ileus paralyticus fiihren (nach rohen 
Sehneidebohnen und Gurken von H. F. Brunzel 152 beschrieben). 

Infektion. Aile rohen Gemuse, namentlich Wurzel-, Blatt- und Stengel
gemuse k6nnen sehr leicht mit pathogenen Keimen beladen sein. Sie alle be
durfen zu gutem Gedeihen wiederholter starker Diingung, wozu nur allzu oft 
Jauche nicht nur tierischer, sondern auch men schlicher Herkunft benutzt wird. 
Wurzeln sollten immer vor dem GenuB geschalt werden, was ziemlich sieher 
schutzt. Bei Salat und ahnlichem, bei gebleichtem Sellerie, Fenchel, Zichorie 
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bedrent man sich zum Reinigen nur des Abspiilens, was aber keineswegs gentigt. 
Wer iiber Gemiise eigner Zucht verfiigt, kann sich vor den Gefahren schiitzen, 
bei Handelsware ist man niemals sicher. Wer mit angesehen hat, in welch lieder
Hcher Weise man in Algier, woher wir friihjahrs groBen Teils die sog. "Primeurs" 
bezogen, die jungen Salate usw. mit Abtrittsjauche diingt, begreift sofort, daB 
der Ware mancherlei Infektionskeime anhaften und mit ihr versandt werden 
konnen. Mancher Fall sporadischen Typhus auf Reisen und in der Heirnat 
ist daraus zu erklaren. Aber auch bei uns kommt solches vor. Die Dresdener 
Typhusepidemie 1912 war auf Diingung von Salatpflanzungen mit keimbeladener 
Abtrittsjauche zuriickzufiihren (R. Berg 27). 

Nebst pathogenen Bakterien konnen auch Parasiteneier mit rohem Ge
miise iibertragon werden; insbesondere diirfte dies fur Spiilwiirmer und Oxyuren 
zutreffen. Dber Desinfektion von Rohgemiise vgl. Abschnitt Obst, S. 573 ff. 

Die schwere Angreifbarkeit roher Gemiise im Darm und die Erfahrung, 
daB sie nicht von allen Menschen gut vertragen werden, legt den Gedanken nahe, 
unter Umstanden von Gemiise-PreBsii.ften Gebrauch zu machen, wie dies 
beirn Obst durchaus iiblich ist. Der rohe Rettig-PreBsaft fand schon Eingang 
in die Therapie (S. 514). Bei allen Gemiisen, insbesondere bei Wurzeln haben 
wir es mit einem auBerordentlichen enzymreichen Material zu tun (amylo- und 
proteolytische Fermente). W. Ellenberger, P. Bergmann, A. Scheunert 
und W. Grimmer 47 heben dies ausdrucklich hervor; Bergmann fand beim 
Pflanzenfresser schlechtere Ausniitzung von Protein und N-freien Extraktiv
stoffen nach Abtotung der Enzyme durch Ritze. Scheunert und Grimmer 
fanden, daB jene Enzyme salzsaurebestandig sind und sowohl irn Magen wie auch 
noch im Darm beirn Pflanzenfresser verdauen helfen. Inwieweit dies beim 
Menschen zutri£ft, steht dahin. Wir diirfen es wohl nicht hoch einschatzen. 
rhr Rat die Rohsto££e bei Afermentie des Magens und Darms zu beniitzen, wider
spricht der klinischen Erfahrung. Es iiberwiegen die aus schlechtem Auf
schlieBen des Zellwand- und Fasergewebes entspringenden Nachteile. Bei 
PreBsaften mag dies anders sein. Wir begannen einige Versuche dariiber, deren 
Ergebnis spater mitgeteilt werden solI. Wichtiger als das Erhaltenbleiben der 
Enzyme scheint uns zu sein, daB das Rohmaterial bedeutsame Aminosaureketten 
zur Verfiigung stellt, die durch Hitze zerstort werden kOnnten. Daher wahr
scheinlich die giinstige Wirkung roher Gemiise bei wahren A vitaminosen 
(Skorbut). 

4. Uber gekochte Gemiise. 
Die iiberwiegende Za.hl von Gemiisearten wird erst verzehrt, nachdem sie 

der Hitzeeinwirkung unterworfen war. Damit fallt zunachst die Infektionsgefahr 
weg. Weiterhin andert sich der Geschmack und wird dem menschlichen Gaumen 
zusagender. Ein groBer Teil der Gemiise wird erst durch das Kochen ffir die 
menschliche Kost brauchbar. 

a) Das Aufschlie8en. Der wichtigste Erfolg des Kochens ist daa Auf
schlieBen, Lockem und Quellen der Zellwand- und Fasersubstanz. Das ganze 
Gewebe wird derartig gelockert, daB schon leichter Zug oder Druck gentigt, 
es zu verteiIen. Es wird also die Angriffsflache vergroBert. Gleichzeitig nimmt 
durch das Weichwerden die mechanische Reizwirkung ab; freiIich bei den 
einzelnen Gemiisearten in verschiedenem Grade. Die an Inkrusten reichen 
alteren Gebilde behaupten oft Form und gewisse Hiirte; bei Wurzeln, bei den 
AuBenschichten der Stengel, bei Schalen der Gemiisefruchte, bei Hiilsen, bei 
Leguminosenkemen ist dies ausnahmslos der Fall. Andere Gebilde erweichen 
starker und kOnnen fast zu Mus zerfallen (junge Blatter und Sprossen, Bliiten-
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stand des Blumenkohls, Fruchtboden junger Artischocken, Inhalt junger Erbsen, 
Kopfe des Spargels, Fleisch der Gurken, Kurbis und Eierfrfichte, Tomaten}, 
dazwischen die mannig£achsten Zwischenstufen. Das Ausschalten mechanischer 
Reizwirkung und das Herstellen groBerer Oberflache !aBt sich in verschiedensten 
und beliebigen Graden steigern durch kuchentechnische, mechanische Zer
kleinerung des gekochten Materials, wozu M 0 rs e l' und fei n e Si e be dienen. W 0 

man darauf Wert legt, das Fasergewebe nicht nur zu zerkleinern, sondern mog
lichst auszuschalten, wird man die gekochten Gemuse zunachst mit leichterem 
Druck zerreiben (morsern), den entstandenen ZeUbrei von den Fasern durch ein 
Sieb abpressen und noch feiner zermorsern; je nach Erfordernis nochmaliges 
Seihen durch ein Haarsieb. Wenn der auf dem ersten Sieb verbliebene Faser
rfickstand mit wenig heiBem Wasser behandelt wird, Jassen sich daraus noch 
weitere Nii.hrwerte ausziehen, absieben und mit dem ZeUbrei vereinen, so daB 
bei dem ganzen Vorgang kaum nennenswerte Mengen nahrender Stoffe zu Ver
lust gehen. Dies beansprucht freilich ein MaB von Sorgfalt und Arbeit, die in 
der gewohnlichen hauslichen Kuche nicht aufgeboten werden und hier auch 
unnotig sind, in der Krankenkuche aber erforderlichenfalls darauf verwendet 
werden mussen. Auf solche Weise kann man fast aUe Gemuse, nach Wunsch 
mit gewftrzigen Zutaten, Fleischextrakt, Butter, Rahm usw. versetzt, in best
bekommliche und schmackhafte Suppen oder Breiform bringen. Man erweitert 
sowohl den Kreis der Krankengerichte wie auch den Kreis der Krankheits
zustii.nde, wobei man Gemuse verordnen darf. 

b) Das Abkochen. Wenn man Gemuse irgendwelcher Art mit Wasser oder 
gesalztem Wasser (in der Regel 2-5% Salz) kocht, so geben sie einen groBen Teil 
der lOslichen Bestandteile an das Wasser abo Hauptsachlich beteiligt sind 
daran Mineralbestandteile, lOsliche Zucker, Aminosauren, beim Aufsetzen mit 
kaltem Wasser auch echtes EiweiB, Schleim- und Gummistoffe, atherische Ole 
und andere Riech- und Geschmackstoffe. MaBgebend fur die Hohe der Ver
luste sind zunachst GroBe der Stucke, Quellbarkeit des ganzen Gewebes und 
Dichtigkeit der Oberschichten. Daher sind beim Kochen ganzer Kartoffeln 
und ganzer Wurzeln die Verluste am geringsten; sehr groB dagegen bei Blatt
und Stengelgemuse und bei wasserreichen Gemusefrfichten (Gurken, Tomaten 
UBW.). Nach dem bisher bekannten Material darf m8.n annehmen, daB diese 
innerhalb der ersten 5 Minuten des Kochens stark 1/4 und bei langerem Kochen 
abermals mindetens 1/4 der N-Substanzen, der invertierbaren Kohlenhydrate 
und der Salze an das Wasser abgeben. Da sich die einzelnen Gemuse verschieden 
verhalten, sind umfangreiche Untersuchungen auf diesem wichtigen Gebiete 
der Kuchenchemie wUnschenswert. Einiges ist bekannt und wird noch spater 
erwahnt werden (S. 509, 515, 521, 523, 529). 

Materialverlust beim Kochen. Das Abkochen in viel Wasser ist 
zwar das bei uns ublichste, aber auch das schlechteste Verfahren der Gemuse
bereitung. Zunachst gehen ansehnliche Nahrwerte verloren. Das ist nicht 
schUmm, wenn das Kochwasser noch zu Suppen verwendet wird und auf diesem 
Wege seine Nahrwerte doch noch dem Menschen ausliefert. Haufig wird es 
aber ganz oder teilweise weggegossen; dann liegt wirtschaftliche Vergeudung vor, 
die nur gemildert wird, wenn man den Sud an Vieh verfuttert. Oder das Gemuse
Kochwasser wird in groBeren Haushaltungen nur fur Suppen der Dienstboten 
verwendet; dann werden seine Nahrwerte zwar benutzt, aber die Verzehrer des 
Gemuses selbst erhalten ein an Nahrstoffen, insbesondere an Nahrsalzen ver
armtes Material. Wahrend bei verschwenderischer Wirtschaft die Verluste an 
organischen Stoffen leicht ausgleichbar sind und wohl auch immer ausgeglichen 
werden, ist die Verarmung an Nahrsalzen immerhin bedenklich, da sie sich bei 
vielen anderen Nahrungsmitteln wiederholt (S. 69 ff .). 
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Weiterhin ist das geschilderte Verfahren aber auch eine Versiindigung gegen 
das Geschmacksorgan, indem die arteignen Geruch- und Geschmackstoffe 
groBtenteils ver10ren gehen, bei den einzelnen Gemusen freilich in verschie
denem Grade. Oft entstehen Gerichte faden Geschmacks, der trotz verschieden
artigsten Rohstoffes immer fast der gleiche wird. Al1er1ei Gewiirze, die bei zweck
maBigerem Vorgehen ganz unnotig sind, mussen dann aushel£en. Noch mehr 
tritt der Eigengeschmack zuriick, wenn die Gemuse vor dem Anrichten zum 
"Binden" nicht nur mit Mehl bestaubt, sondern in eine dicke Mehltunke gehill1t 
und dann nachgedampft werden. 

c) Das Dlimpfen mit wenig Wasser ist ein weitaus besseres Verfahren. Es 
ist in Frankreich und Nordwest-Deutschland durchaus 1andesublich, ebenso in 
guter Wiener Kuche, ferner uberall in den Mittelmeerlandern, wahrend es die 
Volkskuche im groBeren TeiIe Deutschlands nur bei einzelnen Gemusen benutzt. 
Das anfangs im offenen, spater in leicht geschlossenem Topfe gedampfte Ge
muse bewahrt den Eigengeschmack viel vollkommener; Nahrstoffe konnen nicht 
entweichen. Bei manchen Gemusen, namentlich den meisten Kohl- und einigen 
Bohnensorten, bei Kohlrabi, bei den Blutenstanden des Blumenkohls, bei einigen 
Rubenarten (Kohlrube, weiBe Rube) u. a. behalten nun die gedampften Gemuse 
leicht einen aufdringlichen, starken Geschmack bzw. Geruch, der manchen 
widerlich ist. Er tritt bei uberwintertem Gemuse trotz sorgfaltigen Entfernens 
aller schadhafter TeiIe viel starker als bei jungem Sommergemuse hervor. Einige 
meinen, er rohre yom Diingen her. Das ist sicher in der Hauptsache fa1sch; 
wir bemerkten die gleiche Erscheinung auch bei Kohl aus gutem Gartenland, 
das nur mit kiinst1ichen Dungstoffen beschickt war. Es handelt sich vielmehr um 
£luchtige atherische Ole, meist aus der Gruppe der Merkaptane, die den be
treffenden Gemusen arteigen sind. HeiBes Wasser entfernt diese Geruchstoffe 
sehr schnell. Daher biIdete sich die Sitte aus, die betreffenden Gemuse vor 
dem Dampfen 2-3 Minuten in siedendem Wasser abzubrohen und das ubel
riechende Bruhwasser wegzugieBen. Diese Zeit genugt aber vollkommen, 
um die Gemuse auch eines groBen TeiIs ihrer leichtlOslichen Zucker, Aminosauren 
und Nahrsalze zu berauben (S. 515). Die Sitte dehnte sich auch auf Gemuse 
aus, die des Abbrohens aus geschmacklichen Griinden gar nicht bedurfen; 
ferner auch auf das gewohn1iche Kochverfahren, wo es gleichfalls zwecklos ist, 
weiI beim Sieden mit viel Wasser im offenen Topfe jene unerwiinschten Geruchs
stoffe von selbst entweichen. 

Mit dem Abbrohen treibt man unnotige Verschwendung, da die unan
genehmen Geruchsstoffe groBtenteiIs schon abziehen, wenn man das Koch
gefaB zunachst offen laBt. R. Berg 30 empfiehlt den aufgelegten Deckel spater 
von Zeit zu Zeit vorsichtig zu luften und das auf der Innenseite niedergeschlagene, 
mit Geruchstoffen beladene Kondenswasser abzuschleudern, ein zweifellos wirk
sames und gutes Ver£ahren. Bei uberwintertem Blattgemuse, bei eingesalzenen 
Schneidebohnen u. a., reicht es aber doch nicht aus, und da wird wohl die alte 
Methode vorausgeschickten Abbruhens, trotz der Verluste, eingebfirgert bleiben. 

Die zweckmaBige Dauer des Kochens sowohl wie des Damp£ens richte 
sich nach dem Material. Die Dauer der Hitzewirkung beeinflu,Bt jedenfalls das 
Erweichen der Fasern und damit auch die Bekommlichkeit. Es ist aber un
notig, Siedetemperatur lange beizubehalten; das ware auch ffir die Schmack
ha£tigkeit vieler Gemusespeisen unzweckmaBig. Besonders vorteilha£t fur 
beides erschien uns immer das Kochkistenver£ahren, wobei die Temperatur nach 
kurzem Sieden und Abstellen yom Feuer noch viele Stunden zwischen 90 und 
700 verharrt. 

An Zartheit stehen die gedampften Gemuse den abgekochten nicht nacho 
Sie lassen sich auch in gleicher Weise zu Mus verarbeiten. Den Hauptwiderstand 
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gegen das Verallgemeinern des Dampfens auf Kosten des Kochverfabrens diirfte 
wohl der Urn stand bringen, daB es weit hOhere Anspriiche an die Sorgfalt und 
Aufmerksamkeit der Kochin stellt, eine Rucksicht, die in der Krankenkuche 
natiirlich nicht abschrecken darf. 

d) Das Kochen im stromenden Damp! hat sich in unserer Gemusekuche 
noch wenig eingefiihrt. Das Verfahren entspricht durchaus dem aus dec Bak
teriologie bekannten R. Koch'schen Verfahren ZUlli Sterilisieren von NahrbOden. 
In der Kuche wird es vielfach zum Garkochen der Kartoffeln benutzt, ferner 
im groBeren Umfang beim Einmachen (Weck'sches Verfahren) und zum Steri
lisieren von Kindermilch in Flaschen (Soxleth-Methode). Das Kochgut ruht 
auf einem Sieb, durch dessen Poren der Dampf streicht (Apparate wie beim 
Gewinnen von Obstsaft, S. 586). Vortrefflich eignen sich dafiir alle Wurzel
gemiise, Spargel, Tomaten, Blumenkohl, Bohnen, Erbsen. Sie erweichen voll
geniigend. Widrige Riechstoffe ziehen vollstandig mit dem strbmenden Dampf 
abo Es entstehen unter geringstem Aufwand von Miihe un.d Brennkosten unge
mein schmackhafte Gerichte. 

Eine sehr empfehlenswerte Abart des Verfahrens ist das Gardiinsten in 
geschlossener Papierdute, wofur sich hauptsachlich Tomaten und Spargel 
eignen. Sie bewabren ihr urspriingliches Aussehen. Auch hier ist der in der 
Dute sich entwickelnde heWe Wasserdampf die wirkende Kraft. 

e) Das Backen in trockener Hitze. In verschiedener Form (in heiBer Asche, 
im Backofen, auf dem Rost u. a.) ist dies Verfabren hauptsachIich bei ungeschalten 
Kartoffeln, Bataten, Kastanien beIiebt und spendet vortreffliche Gerichte. 
Die wirkende Kraft ist der in der schnell erhartenden und schwer durchlassig 
werdenden AuBenschicht eingeschlossene heiBe Wasserdampf. Es eignen sich 
dafiir auch Kerbelriiben, Mobrruben und Topinamburknollen. Sehr empfeh
lenswert ist es, Zwiebeln, Mohrriiben, Sellerieknollen bei maBiger Hitze bis ZUlli 

volligen Trocknen durchzubacken. Sie verwandeln sich dann in eine braune, 
leicht zu pulvernde Masse; das Eigenarom haben sie frei!ich grbBtenteils ver
loren; dafur sind andere schmackhafte Rostprodukte entstanden. Das Pulver, 
in Suppen und Tunken verruhrt, ist eine treffliche WUrze. 

r) Das Braten, teils in der Pfanne, teils in groBen Mengen siedenden Fettes 
("schwimmendes Fett") ist gleichfalls vorzugsweise bei Kartoffeln ublich, kann 
aber auch auf Bataten, Topinambur, Schwarzwurz, Mohrruben, Kerbelruben, 
Eierfrucht, Spargel, Hopfensprossen, kleine Rosenkohlsprossen, Sellerie- und 
Petersilienblatter und anderes ubertragen werden. Oft umgibt man das in 
Scheiben oder Stangen zerlegte Material vor dem Braten mit Brotstreusel. 
Auch hier ist der aus dem Gewebe sich entwickelnde Wasserdampf die er
weichende Kraft. Im allgemeinep ist diese schmackhafte Form der Gemuse
bereitung bei Reizzustanden des Magens und Darms nicht am Platze. 

g) Das Aufsaugen von Fett. Bei letztgenanntem Verfahren saugt das Ge
muse reichIich Fett auf. Auch beim Dampfen pflegt man von vornherein oder 
gegen Ende Fett nach Wunsch zuzusetzen. Das in Wasser oder stromendem 
Dampf gekochte Gemuse bedarf aber, urn den Geschmack voll zu befriedigen, 
nachtraglichen Schwenkens mit Fett und kurzen Nachdampfens mit demselben, 
wodurch das Gericht naturlich auch entsprechend nahrhafter wird (S. 528). 
Bei uns sind Butter und Rahm am gebrauchlichsten und entsprechen unserem 
Geschmack am meisten. Doch eignen sich aIle guten Fette, insbesondere 01, 
wie die auBerst wohlschmeckenden Gemusegerichte der itaIienischen Kuche 
dartun. Natiirlich ist unter Umstanden Fettzusatz unerwiinscht, Z. B. bei 
Fettleibigen, bei Stockungen der Galle und des Pankreassaftes u. a. Mit Ruck
sicht auf die Befunde A. Sch mid t's 31 und auf die bekannte Tatsache, daB reich
licher FettgenuB saurevermindernd wirkt, haben wir in Fallen von Subaziditat 
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mehrfach geprUft, ob bei stark gefettetem Gemiise mehr Fasergewebe im Kot 
erschiene als bei ungefettetem. Es lieBen sich aber weder makroskopisch noch 
mikroskopisch Unterschiede bemerken. 

h) Das Salzen und Wiirzen. Bei allen Zubereitungsformen, mit Ausnahme 
des Kochens im stromenden Dampf lassen sich von vornherein soviel Kochsalz 
und geschmackbestimmende Gewiirze beifiigen, wie man wiinscht und fUr niitz
lich erachtet. Bei dampfgekochten Gemiisen holt man es durch Schwenken 
mit jenen Zutaten und kurzes Nachdampfen nacho Es ist wichtig zu wissen, 
wie weit man mit dem Salzen zurUckgehen kann, ohne die Schmackhaftigkeit 
zu beeintrachtigen. Uns ergaben sich folgende Grenzwerte: 

Beim Abkochen rechne man 1% Kochsalz auf die gesamte Masse, d. h. 
auf Rohstoff + Kochwasser. 

Bei allen anderen Verfahren rechne man 1 g Kochsalz auf 100 g Gemiise
Rohmaterial. 

An derartige Kochsalzbeschrankung gewohnt sich der Gaumen eines Jeden 
und es ist unnotig das Kochsalz durch andere Stoffe zu ersetzen. 

MuB aus arztlichen Griinden das Kochsalz in noch hoheren Graden ver
mindert werden, so ist Beigabe von Ersatzstoffen meist unerlaBlich, wenn man 
nicht auf baldigen Widerstand stoBen will. Immerhin sind die Geschmacks
nerven mancher auffallend unempfindlich gegen volligen AusschluB von Koch
salz beim Gemiise. Am meisten entbehrt wird Salz bei einfach abgekochten 
Gemiisen, wo ja die Geschmackstoffe groBtenteils ausgelaugt sind. Bei den 
anderen Zubereitungsformen wird auf Salz williger verzichtet. Uber Ersatz
stoffe s. Abschnitt: Kochsalzarme Kost. 

III. Wurzelgewachse. 
A. Kartoffel. 

1. Ernte und Verbrauch. 
Die Kartoffel ist das weitaus wichtigste Wurzelgewachs. Sie gelangte 

am Ende des 16. Jahrhunderts durch den Englander Drake nach Europa; 
aua dem Anfang des 17. Jahrhunderts werden die ersten Anbauversuche in 
Deutschland gemeldet. Es ist interessant, wie schwer diese unserem heutigen 
Geschmack so zusagende Frucht sich einbiirgerte und welche Schwierigkeiten 
zu iiberwinden waren, bis sie ihren Siegeslauf vollendete. Erst die Zwangs
verordnungen Friedrichs des GroBen errangen ihr den gebiihrenden Platz. 
Seitdem wurde sie zu einem der wichtigsten Volksnahrungsmittel, das sich durch 
seine Anspruchslosigkeit an Boden und Klima, hohen Ernteertrag und niedrigen 
Preis auszeichnet. Ein Hektar Kartoffelland Heferte nach M. v. Gruber 49 

im Durchschnitt der Jahre 1903/12 13240 kg Kartoffel, was einem Gesamt
ertrag von 12,6 Millionen Kalorien auf den Hektar entspricht, wovon allerdings 
fiir zurUckgestelltes Saatgut etwa 11-12% abzuziehen sind. Nach einer hier
mit iibereinstimmenden Berechnung, die M. Rubner 50 zitiert, erntet man vom 
Hektar Kartoffelland durchschnittlich 11,6 Millionen Rohkalorien, wovon 
10,8 Millionen verdaulich sind. Die gesamte Kartoffelernte Deutschlands ergab 
in guten J ahren 500-560 Millionen Doppelzentner; im Mittel darf man freilich 
nur auf 450 Millionen Doppelzentner rechnen. Sie verteilten sich vor dem Kriege 
nach einer Angabe, die wir bei E. Kiister und Hiinseler 51 finden, auf: 

Speisekartoffeln . . . . . . . 125 Millionen dz 
Futterkartoffeln . . . . . . . . . 187,5 " 
Saatkartoffeln . . . . . . .. . . 100 

" Kartoffeln im Spiritusgewerbe 22,5 
Kartoffeln im Stii.rkegewerbe 15 " 

" Verlust durch Atmung und Fii.ulnis 50 
" 
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Naoh der Bereohnung von Rubner lieferten die 125 Millionen Doppel
zentner 10,4 Milliarden verdauliohe Kalorien (darunter 2112,5 Doppelzentner ver
dauliohes EiweiB). Von den zur Viehfutterung und zu gewerbliohen Zweoken 
benutzten Kartoffeln gelangen allerdings auoh nooh bedeutsame Nahrwert
summen in veranderter Form in die mensohliohe Kost. Jedenfalls zeigen jene 
Zahlen, was uns die Kartoffel im Laufe der 150 Jahre seit Friedrioh d. Gr. ge
worden ist. Erst die Kriegszeit braohte dies weiteren Kreisen zum BewuBtsein. 
Man ist jetzt eher geneigt, die Kartoffel zu ubersohatzen als zu untersohiLtzen 
(vgl. S. 501). 

2. Bestandteile und Zusammensetzung. 

Kohlenhydrate. Von den Kohlenhydraten, dem wiohtigsten Bestand
teil, ist die Hauptmasse Starke. Aber auoh gut gepflegte, trocken und bei 
riohtiger Temperatur aufbewahrte Kartoffeln bergen einen kleinen Teil der 
Kohlenhydrate in Form von eohten Zuckern (0,9%) und Dextrinen (0,2-1,6%) 
Beim Auskeimen und was technisch wiohtiger ist, bei Frosteinwirkung erhOht 
sich auf Kosten der Sta.rke, vermittels fermentativer Vorgange, das Dextrin, 
so daB die Kartoffel widerlioh suB sohmeckt. 

Nach Ph. Kuhn und M. J ost 52 hat man zu unterscheiden zwischen starker Ab
kuhlung ohne und mit Eisbildung. 

Schon beim Abkuhlen auf 00 ohne Eisbildung werden die Kartoffeln silB. Der 
enzymatische ProzeB der Dextrin-, Dextrose- und Lavulosebildung aus Starke dauert 
fort; aber die durch Kalte gelahmten Zellen verbrauchen den Zucker nicht. Beim Wieder
erwarmen setzt der Verbraueh sofort wieder ein; andererseits ist der enzymatische ProzeB 
auch reversibel; Starke wird wieder zuriickgebildet. Die Kartoffeln sind nicht entwertet. 

Beim Abkuhlen bis zur Eisbildung findet zwar kein Zersprengen der Zellwande 
statt; aber sie werden abnorm durehlassig. Sie werden schlaff und wasserarm, indem 
das Wasser in die Zwisehenzellenraume tritt, so daB es beim Ansehneiden der aufgetauten 
Kartoffel ausflieBt. Wenn man sie sofort naeh dem Auftauen kocht, ist sie zwar weniger 
sehmackhaft, aber genieBbar. Wenn aber die Temperatur la.ngere Zeit oberhalb ~,l 0 

bleibt, verdirbt sie vollkommen. Da die Zellen zerstort sind, haben die Enzyme freies 
Spiel. 

Der Gesamt-Kohlenhydratgehalt sohwankt bei unseren deutsohen guten 
Speisekartoffeln zwisohen 18 und 22%, halt sioh gewohnlioh nahe dem Mittel 
20%; die als Energiequellen minderwertigen, kohlenhydratartigen Bestandteile 
der Zellwande sind dabei nioht mitbereohnet. Gehalt an Zellmembran in der 
Trookensubstanz naoh M. Rubner 3 = 5,59%; davon Zellulose = 40,7%, 
Pentosane = 5,55 %; Rest = 53,7%. 

Von Stiokstoffsubstanzen, als EiweiB bereohnet, finden sioh in den 
Speisekartoffeln 1,5-2,5%. Das ist aber nicht alles eohtes EiweiB; vielmehr 
kommen gerade in der Kartoffel besonders viele Aminosauren vor. N aoh 
J. Konig belegen die Nioht-Proteinverbindungen 30-58, im Mittel 45 % des 
Gesamtstiokstoffs. Immerhin sind es EiweiBbausteine. Indem M. Rubner 50 

sowohl die eohten Proteine wie jene Aminosauren berftoksiohtigt, kommt er zu 
dem Ergebnis, daB der durchschnittliche Gehalt an verdaulicher Stickstoff
substanz = 1,7% zu setzen ist. Von den die Volkskost beherrschenden Nah
rungsmitteln ist also die Kartoffel das eiweiBarmste. - Von Purinstiokstoff fand 
E. Abderhalden 63 nur 5,7 mg in 1 kg Kartoffel; vgl. auch S. 468, 469. 

Echtes Fett ist nur spurweise vorhanden. Atherlosliche Substanz (Roh
fett) im Mittel zu 0,9%, darunter Phytosterin und lezithinartige Korper. 

Solanin, eine recht giftige Substanz (S. 475) findet sich spurenweise in 
allen Kartoffeln, in schadlichen Mengen aber nur beim Auskeimen, namentlich 
in den Keimen selbst, ferner in unreifen Knollen und bei der Schwarzfii.ule der 
Kanoffeln. nber Erkrankungsfalle beriohtet J. K. Rothe 190 ; in 1 kg gekochter 
Kartoffeln waren 0,435 g Solamin (normal = 0,03-0,07 g). 
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Asche. In der Asche (ca. 1,0-1,5%) iiberwiegt Kali bei weitem, dann 
folgt Phosphorsliure, alIes Vbrige erst in weitem Abstand. Nach E. Wolff 
(zitiert nach Rottger) besteht die Asche aus: 

Kali . . 60,06 % 
Natron . 2,96 % 
Kalk . . 2,64 % 
Magnesia 4,93 % 
FelPS 1,10 % 
P206 16,86 % 
SOa . 6,52% 
Si02 • 2,04 % 
01 . . 3,46% 

Uber Verhiiltnis anorganischer Basen und Sauren S. 477; es Iiegt stark zugunsten 
der ersteren. AlB besonders basenreich bezeichnet R. Be r g 168 das Kartoffelbriihwasser; 
es wird gewohnlich zu Suppen mitverwendet. Etwas eingedickt und mit Eidotter verriihrt 
solI es ein schmackhaftes Getrank sein. 

In der Aschenanalyse ist bemerkenswert die auBerordentliche Ar m u t 
an Kalk und an Kochsalz. Bei vorherrschender Karto£felkost besteht da
her die Ge£ahr einer gewissen Kalk-Untererniihrung, und es ist wohl moglich, 
daB dieselbe - durch Generationen £ortgesetzt - Nachteile bringt oder schon 
gezeitigt hat, die wir einstweilen noch nicht als Kalkmangel-Schaden erkennen. 
Jedenfalls ist es voll berechtigt, wenn sich neuerdings die Aufmerksamkeit der 
Physiologen und Hygieniker dieser Frage zugewandt hat. Andererseits ist 
die Karto££el das Volksnahrungsmittel, welches bei weitem die groBte Zufuhr 
von Kali veranlaBt. Bei durchschnittlichem Verzehr von 1 kg Kartoffeln, 
was ja bei unserer Volkskost nichts Ungewohnliches ist, werden etwa 4,5--6,5 g 
Kali und mehr au£genommen. Kali wird vortre££lich resorbiert, und es ist be
merkenswert, daB diese groBen Kalimengen - im Widerspruch zu manchem 
Vorurteil-ohne Schaden vertragen werden (S. 94 ff.). Welche Folgen daraus 
entspriingen, wenn nicht gleichzeitig ansehnliche Mengen von N atron (in Form 
von Kochsalz) verzehrt wiirden, liiBt sich freilich nicht sagen. Pflanzel1kost 
im allgemeinen, Kartoffeln im besonderen MaBe, heischen aus geschmacklichen 
Griinden starkes Salzen, das freilich oft iibertrieben wird. G. v. Bunge 54 

sah darin einen instinktiven Ausgleich, um der Kalianreicherung des Korpers 
zu begegnen und das Kali gleichsam zu entgiften. Wie dem auch sein mag, 
das Kochs alz bed iirfnis bei Kartoffelkos t ist jedenfalls groB. Man rechnet 
nicht zu hoch, wenn man annimmt, daB durchschnittlich mit 1 kg Kartoffeln 
mindestens lO g Kochsalz verspeist werden. Andererseits miiBte bei der Richtung, 
die unsere volkische Ernahrung genommen hat, jede Kost als kaliarm bezeichnet 
werden, welche die Kartoffel ganzlich oder auch nur weitgehend ausschaltet. 
Freilich konnte reichlicher FleischgenuB dies einigermaBen ausgleichen, und ffir 
die starken Fleischesser der wohlhabenden groBstadtischen Bevolkerung trifft 
das wohl auch zu. W 0 diese Kompensation aber nicht erfolgt, wird die Kost 
unbedingt kaliarm. A. Urbeanu 55 stellte dies ffir die Kost der rumanischen 
Bauern ausdriicklich fest (wenig Fleisch, Ersatz der Kartoffel durch den kali
armen Mais). Ob seine SchluBfolgerungen richtig, bleibe dahingestellt (S. 95). 

Es laBt sich hier einwenden, die Kartoffel sei uns erst seit lO0-120 J ahren 
Volksnahrungsmittel; man sei friiher ohne diese kalireiche Wurzel ausgekommen. 
Der Einwand ist aber doch nicht stichhaltig; es war damals die Gesamtkost 
anders zusammengesetzt. Wir konnen also nur sagen, daB unsere jetzige 
Volkskost kaliarm wiirde, wenn die Kartoffel ausfiele. 

Als durchschnittliche Zusammensetzung der Kartoffel gelten: 
N-Substanz . . • . . . . • . . . . . 1,7 % 
Rohfett. . • . . . . • . . . . • . . . .• 0,1 % 
Kohlenhydrat (Starke, Dextrin, Zucker) . . . 20,0 % 
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3. Verdaulichkeit. 

0,06% 
75% 
88 
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Den Magen verlassen einfach zubereitete und gut zerkleinerte Kartoffel
gerichte ziemlich schnell (Pentzoldt's Skala). In der Aufstellung A. Bickel's 20 

sind sie unter den "schwachen Sekretionserregern" aufgefiihrt. Fur den ge
sunden Magen konnen wir dem zustimmen: bei Superaziditat finden sich ofters 
Ausnahmen (S. 487 und Kap. Magenkrankheiten). Besondere Zubereitung, 
z. B. mit viel Salz oder Gewiirzen, kann naturlich die Reizlosigkeit der Kar
toffeln aufheben. 

Resorption. Der Kotstickstoff stellte sich in den grundlegenden Versuchen 
M. Rubner's5o beim GenuB von Stuckkartoffeln ungemein hoch ein. Obwohl 
bald darauf A. Constantinidi 57 bei guter Zerkleinerung der Kartoffel (Brei
form mit Butterschmalz) erheblich giiustigere Verhaltnisse angetroffen hatte, 
galt die Ausnutzung der Kartoffel-N-Substanz doch lange Zeit als hochsi un
befriedigend. Neuere Versuche von M. Hindhede 58 und C. Rose 53 widerlegen 
diese Annahme. Bezogen auf die N-Einfuhr, d. h. in Prozenten ausgedruckt, 
ist bei Abwesenheit anderer N-haltiger Kost die N-Abgabe freilich immer hoch; 
dies kann bei dem geringen N-Gehalt der Kartoffeln gar nicht anders sein. Die 
absoluten Zahlen sind aber nicht groBer als bei Belastung des Darms mit ent
sprechenden Mengen anderer Kost. Hindhede 58 meint, der Kot-N bei Kal
toffelnahrung rUhre mehr aus Darmsekreten als aus den Kartoffeln selbst her. 
FUr das Endergebnis ist das gleichgilltig (S. 481). Hindhede's Annahme tritft 
sicher nicht fUr Stuckkartoffel, hochstens fur Brei- und Suppenform zu. Wieviel 
von der Darreichungsform fur die Resorption abhangt, offen bart sich auch bei 
Ausnutzung der Kohlenhydrate. 

Folgende Tabelle belehrt uber die N-Verluste bei Kartoffelkost: 

Kartoffeln Kot N -Verlust irn Kot 

Autor (Tagesrnittel) Trockensubstanz der Aufnahme 
in g in % 

Rubner 56 3078 94 3,69 32.2 
Constantinidi 57 1700 20 1,4 17.3 
Hindhede 58 

bei Madsen (I) 2200 19 1,18 19,6 
(II) . 2200 17 1,04 15,6 
(III) 3700 21 1,23 14,7 

bei Munk (I) 1946 18 1,24 18,9 
(II) . 2250 19 1,16 14,5 
(III) 2350 20 1,35 16,5 

beirn Autor (I) 1434 13 0,88 29,2 
(II) 1288 12 0,74 25,4 

Rose 53 (I) . 1189 0,79 20,2 
(II) 1332 0,76 17,5 
(III) .. 1620 0,41 8,2 
(IV) .. 1372 0,71 15,8 

M. Rubner undK. Thomas189 'berechnen aus ihren alten und aus neu 
hinzuge£iigten Versuchen, daB die Gesamtverluste bei reiner Kartoffelkost etwa 
32% des Stickstoffs und 14% der Kalorien erreichen Mnnen, daB sie sich aber 
durch zweckmaBige Zubereitung der Kartoffeln auf ca, 15% des N und zirka 
4-7% der Kalorien ermaBigen lassen, Durchschnittlicher Verlust (bei Brei
und Pellkartoffeln) sei 20,4% des N und 5,5% der Kalorien. 

Kohlenhydrate. Aus Kartoffelbrei (Constandinidi) wurden 99,26% 
derselben resorbiert, aus Kartoffelstucken (Rubner) nur 92,4%. Auch bei 

v. Noorden-Sa)omon. Allgemeine Diatetik.'j 32 



498 Wurzelgemiise. 

. 
den Versuchspersonen Hindhede'a lag die Resorption der N-freien Nich1>
Fettkorper durchweg oberhalb 99%. 

Wenn man alle bekannten Zahlen zusammenhiil., so ergeben sich 
bei Stfickkartoffeln Verluste von 6-11 % der Kltlorien, im Mittel 

etwa 7%, 20-30% des Stickstoffs im Mittel eiwa 25%; 
bei Kartoffelbrei Verluste von 1-3% der Kalorien, im Mittel etwa 2%; 

8-20% des Sticksto£fs, im Mitiel etwa 15%. 
Man darf sich fiber die weite Spannung der Grenzwerte nicht ·wundem. 

Bei allen Vegetabilien wechselt die ResorptionsgroBe von Person zu Person in weit 
hoherem MaBe ala man friiher annahm und lehrte. Auch pflegt, falls es nicht zu 
ungebiihrlicher und krltnkmachender Dberlastung kommt, der Darm mit der 
Zeit sich bis zu einem gewissen Grade auf bessere Verarbeitung und Ausniitzung 
eines bestimmten schwer resorbierbaren Nahrungsmittels einzustellen, wozu 
l!Iowohl die reichlichere Absonderung geeigneter Enzyme wie die Anpassung der 
Darmflora an den neuen Nahrboden beitragt. 

Die bekannt gewordenen Tatsachen rechtfertigen es vollkommen, daB man 
fiir die Kriegszeit, wo jeder Niihrwert ausgeniitzt werden muBte, dringend emp
fahl, die Kartoffeln moglichst in Form fein durchgeschlagener Breie und Suppen 
zU genieBen, wodurch, verglichen mit Stiickkartoffeln, im Mittel 5-6% Nahr': 
werteinheiten und etwa 13-14% Stickstoff gerettet werden (v. N oorden 59). 
Man muB dies auch fur die Zukunft empfehlen, solange iiuBerste Sparsamkeit 
geboten ist (von N oorden 60). DaB es recht schwierig ist, mit diesem Rate 
durchzudringen, lehrten die in zwischen gemachten Erfahrungen. Denn es ent
spricht nicht unserer volkischen Gewohnheit und Geschmacksrichtung, die 
Kartoffeln ausschlieBlich oder auch nur vorzugsweise in jener Form zu genieBen. 
In Frankreich, in Osterreich, z. T. auch in England und Nordamerika spielt der 
Kartof£elbrei eine viel groBere Rolle als in Deutschland. 

4. Diatetische Verwendung und Bedeutung. 

Jeder K6chin, aber nicht jedem Arzte ist bekannt, daB die Schnittflliche 
roher Kartoffeln an der Luft rasch dunkelt, wobei auch die Schmackhaftigkeit 
leidet. Wir begegneten einer iihnlichen Erscheinung schon bei gewissen tierischen 
Lebensmitteln; viel haufiger kommt sie bei Pflanzenstof£en vor (Apfel, Bimen, 
andere Friichte, bei Wurzelknollen verschiedenster Art). Das Dunkeln erklart 
l!Iich in folgender Weise (J. Roland 95). Die O-ubertragenden Enzyme (Oxy
dasen) bemachtigen sich so£ort des atmosphiirischen Sauerstof£s und iibertragen 
ihn an die sauerstoffgierigen Zellen, ein Vorgang, der sich - mutatis mutandis 
- fortdauemd in jedem lebenden tierischen und pflanzlichen Organismus ab
spielt. Die Oxydation erzeugt die Dunkelfiirbung ("Atmungspigmente"). Im 
lebenden Organismus folgt der Oxydation aber sofort ein Weitergeben des Sauer
stoffs, und die Atmungspigmente, eben gebildet, werden wieder abgebaut. An 
der absterbenden Schnitt£lache aber geschieht dies nicht, und die dunklen 
Atmungspigmente bleiben bestehen. Um das Dunkelwerden zu verhuten, wirft 
die K6chin die zerschnittenen Kartoffeln sofort ins Wasser und entziehL sie 
damit dem EinfluB des atmospharischen Sauerstof£s. Wenn die Kartof£eln 
als Ganzes gekocht und dann erst zerschnitten werden, kommt es nicht zum 
Dunkeln der Schnittflache, weil die Oxydasen durch die Siedehitze zerstort sind. 

Eine so hervorragende Bedeutung wie in der Kost des Gesunden hat sich 
die Kartoffel in der Krankenkost nicht errungen; sie verdient aber mehr be
achtet zu werden. 

a) Kartoffelkuren. Von "Kartoffelkuren" kann man sprechen, wenn diese 
Erdfrucht den Hauptbestandteil der Nahrung bildet. G. Rosenfeld 61 empfahl 
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sie bei Entfettungskuren, wobei der starke Sattigungswert, das Vberwiegen 
eiweiBsparenden Kohlenhydrats, der im Verhaltnis zum Volum niedrige Kalorien
gehalt maBgebend waren (Kritik bei von N oorden 62; vgl. auch Kapitel: Ent
fettungskuren). Wie sich aus den alten Versuchen von M. R u bner 56 schon 
ergab und wie dann die neuen Arbeiten von M. Hindehede58 und C. Rose 58 

bestatigten, kommt hinzu, daB sich bei keiner anderen Kost mit so geringen 
EiweiBmengen N-Gleichgewicht erzielen und behaupten lii.Bt, was gerade bei 
Entfettungskuren von Vorteil ist. 

Auch bei Diabetes mellitus sind Kartoffelkuren empfohlen (A. Mosse, 
G. Rosenfeld, H. Hochhaus 63); sie haben sich aber gerade ffir die FaIle, 
wo man am liebsten zu ihnen greifen mochte, d. h. bei schwerem Diabetes mit 
hoher Azidosis, nicht so bewahrt wie man anfangs ho£fte. Sie stehen da doch 
zuriick hinter der Haferkost, und zWar, wie wir ausdriicklich hervorheben, trotz 
ihres geringeren Proteingehalts. Immerhin bieten 2-3tii.gige Perioden mit 
Kartoffel-Fett-Kost eine brauchbare und willkommene Abwechslung bei den 
sog. Kohlenhydratkuren des Diabetes. Die Wertung der Kartoffel fur solche 
Zwecke besprach von N oorden 64 jiingst ausfUhrlich. Im ubrigen sei auf den 
Abschnitt Diabetes im II. Bande dieses Werkes verwiesen. 

Bei chronischer spastischer Stuhltragheit bewii.hren sich gle:ich
falls Kartoffelkuren als einleitende Behandlung recht gut. Es kommt au! 
reichliche Bildung feuchten Stuhlgangs an; daher sind Kartoffelbreie und -suppen, 
die nur wenig Kot bilden, nicht am Platze. Wo Reizzustii.nde des Darms fehlen, 
geben wir oft morgens gebratene Kartoffel (Kartoffelscheiben) und Kaffee; 
mittags gesottene Stuckkartoffel mit Sauerkraut und Kartoffelsalat; abends 
Pellkartoffel und griinen Salat; im ganzen etwa 1500-2000 g Kartoffel am 
Tage. AuBerdem wird Milch, Magermilch oder Buttermilch gestattet. Die 
Fettmenge, die mit den Kartoffeln verarbeitet oder gereicht wird, richtet sich 
nach dem Bedarf im Einzelfall. Meist stellt sich schon yom zweiten oder dritten 
Tage an reichlicher, geformter, weicher Stuhl ein, und man kann nun alImahlich 
zu anderer Kost ubergehen. 

Auch bei Nierenkranken sind in Perioden, wo man die Nieren moglichst 
wenig mit Hamstoff und anderen N-Korpem belasten will, Karto£feln als Haupt
kost gut geeignet; wir reichen dane ben meist reichliche Mengen gekochter 
und gut gezuckerter Friichte. Immerhin erwachsen dieser Kost oft dadurch 
Schwierigkeiten, daB die Kranken zu den Kartoffeln mehr Salz verlangen ala 
man ihnen geben darf. Weitestgehende Schonung fUr die Niere bringt die Kar
toffelkur nicht, da die ansehnlichen Kalimengen das Organ doch erheblich 
belasten. 

Dagegen lii.Bt sich bei hydropischen Herzkranken mit Stauungsniere 
die Karell-Milchkur durch salzfreie Kartoffelkur ersetzen (N. v. Jagic und 
H. Salomon, J. Lipiner, H. Salomon 169). Hier unterstutzt das Kali der 
Kartoffeln die Diurese. Es sei an das alte Diuretikum: Kali aceticum erinnert. 

b) Kartoffeln bei Magenkranken. Bei Magenkranken ist vor allem der 
fein zermorserte und durchgeseihte Kartoffelbrei breiter Verwendung fii.hig. 
Durch Milch, Rahm oder Butter lii.Bt sich sein Nahrwert betrachtlich steigem. 
Von groBem Vorteil ist, daB die meisten Patienten ihn wochen- und monatelang 
Tag fur Tag geme nehmen, ohne seiner uberdrussig zu werden. Kartoffelsuppen, 
fein durchgetrieben, tun die gleichen Dienste und lassen sich zur Befriedigung 
des Geschmacksinns in mannigfacher Weise wiirzen. In groberer Form sollte 
man Magenkranken die Kartoffel nur reichen, wenn sie zweifellos gut zerkaut 
und durchgespeichelt wird. Bratkartoffeln u. dgl. pflegt man zu vermeiden 
(vgl. S. 493). Magenkranken gleich zu stellen sind Fiebemde. 

32* 
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c) Kartoffeln bei Darmkranken. Bei Darmkranken liegen die Dinge 
ahnlich. Alle akuten Reizzustande des Darms erlauben nur die Verwendung 
in £einster Breiform und auch dies nur, wenn die ersten stiirmischen Erschei
nungen abgeklungen sind; um so mehr, als bei beschleunigtem Durchgang 
des Speisebreies durch Diinn- und Dickdarm oftmals Reste von mangelhaft 
zerkleinerten Kartoffeln im Stuhl gefunden werden. Sie Mnnen im Darm 
AnlaB zu unliebsamer Kohlenhydratgarung geben. Bei der sog. Garungsdys
pepsie empfiehlt A. Sch mid t 65 Kartoffel zu meiden. 

Als Zeichen schlechter Kartoffelverdauung findet man im Stuhl oft sago
artige Kltimpchen, die schon vor langer Zeit die Aufmerksamkeit der Arzte, 
namentlich der Kinderarzte auf sich zogen. Neuerdings beschrieb sie B. Ull
mann 66 auch bei Ruhrkranken. Sie sind als Zeichen mangelhafter Starke
verdauung gedeutet; ein Teil der Starke ist tiberhaupt nicht angegriffen und so
wohl im Mikroskop wie durch Jod als solche zu erkennen; ein anderer Teil ist 
nur dextrinisiert, aber nicht verzuckert, und das Dextrin verklebt dann die 
Zellen und StarkeMrner in ahnlicher Weise, wie es bei der Technik der Sago
fabrikation geschieht (S. 360). Letzte Ursache ist wahrscheinlich mangelhafte 
AufschlieBung der Zellwande, wodurch den Fermenten der Zutritt zum Zell
innern erschwert ist (B. Ullmann). 

Bei gewohnlichem Darmkatarrh konnen die feinen Kartof£elbreie friiher 
und reichlicher als aIle anderen Gemtisebreie verwendet werden. Das gilt auch 
fUr geschwiirige Prozesse bei Tuberkulose und Unterleibstyphus. Den Kartoffel
breien stehen sehr nahe und sind bei Darmkatarrh manchmal sogar bekomm
licher feinste Breie aus Troekenerbsen und -linsen, namentlich Breie aus auf
geschlossenen Mehlen dieser Hiilsenfriichte (S. 539). 

"Oberdie Verwendung der Kartoffeln in Form von "Kartoffelkuren" bei 
Stuhltragheit ward schon gesprochen (S. 499). Aber auch abseits von ihnen 
verdienen Kartof£elspeisen in der Obstipationsbehandlung einen hervorragenden 
Platz, weil sie starke Kotbildner sind und weil ihr reicher Gehalt an feinverteilter 
Zellulose viel zum Lockern der Stuhlmassen beitragt. 

d) Kartof£eln bei Nierenkranken. Wie oben bemerkt, stellen sich in
folge des Kochsalzhungers den eigentlichen "Karioffelkuren" bei Nierenkranken 
erhebliche Schwierigkeiten in den Weg. Es ist aueh vielleicht nicht unbedenk
lich langere Zeit hindurch die kalireichen Kartotfeln als Hauptkost ohne Bei
gabe entspreehender Mengen von Chlornatrium darzureichen (S. 94), und es 
ist auch nicht zu vernachlassigen, daB die groBen Kalimengen (S. 496) die Nieren 
stark belasten. Viel Gftnstigeres laBt sich tiber Kartoffeln als N e benkost bei 
Nierenkranken sagen. Da laBt sich bei geschickter Ktichentechnik das Salzen 
umgehen. Kartoffeln mit der Schale in heiLIer Asche gerostet und mit Butter 
verspeist, bedtirfen des Salzes nicht. Das Mitkochen einfacher unschadlicher 
Gewiirze wie Suppengriin, Zugabe von Tomatentunke und -brei, Anrichten mit 
Milch-, Rahm- und Buttertunken machen gieichfalls das Salz entbehrlich. 

e) Kartoffeln bei Mastkuren. Bei Mastkuren ist die Aufnahmefahigkeit 
aller Kartoffelspeisen fUr Fett hOchst wertvoll. Mit 150 g PelIkartoffeln (ge
sotten oder gebacken) lassen sich z. B. leicht 40 g Butter oder anderes Fett 
nehmen. Der dur~hgeseihte Brei von 200 g Kartoffeln (Rohgewicht) nimmt etwa 
40 g Butter und 60 g 30%igen Schlagrahm auf, ohne alIzu fett und dadurch 
widrig zu schmecken; er bietet in dieser Menge und Form etwa 680 Kalorien. 

f) Kartoffeln hei FettIeibigkeit. Bei Fettleibigen ist, auch abgesehen 
von den "Kartoffelkuren" (s. oben) , die Kartoffelneben Obst der empfehlens
werteste Kohlenhydrattrager. Vgl. Kap. Entfettungskuren. 

g) Kartoffeln bei Zuckerkranken. Bei Zuckerkranken gilt das gleiche. 
Es gibt kaum einen anderen Kohlenhydrattrager, der eine im Verhaltnis zum 
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Kohlenhydratgehalt so starke Belastung mit Fett vertragt, bei dem also der 
mogliche Schaden, den die Kohlenhydrate bringen, so befriedigend durch den 
Vorteil hoher Kalorienzufuhr ausgeglichen werden kann, und der gleichzeitig 
jedem Diabetiker so wiIlkommen ware. Wieviel zugebilligt werden darf, 
richtet sich naturlich nach der Lage des EinzelfaIles. 

1m aIlgemeinen ziehen wir bei Zuckerkranken die Kartoffel dem Brote 
vor. Der GenuBwert von Kartoffeln ist groBer als der von Brot gleichen Starke
gehalts (z. B. 60 g Kohlenhydrat in 100 g Brot oder in 300 g Kartoffeln I). Wir 
geben lieber die Kartoffeln und setzen fUr echtes Brot die starkearmen Schein
brote ein (Luftbrote usw.). Auch auf den Mineralhaushalt sei hingewiesen. 
Kartoffelfreie Kost ist kaliarm (S. 496). Wenn man nun, der neuzeitlichen 
Richtung der Diabetestherapie entsprechend, auch das Fleisch, die zweitwich
tigste KaliqueIle, stark beschrankt, ist es kaum moglich, das wahrscheinliche 
Optimum der Kalizufuhr zu erreichen (S. 96). Es gibt FaIle, wo solche Kost 
(Fleischarmut und AusschluB von Kohlenhydrattragern) Hi,ngere Zeit durch
geflihrt werden muB. Dann ist die Liicke in der Mineralienzufuhr durch kiinst
liches kalireiches Mineralwasser oder durch Zusatz von Kali bicarbonicum zu 
gewohnlichem kohlensauren Wasser auszufiiIlen. Wo man aber Kohlenhydrate 
in mittleren Mengen gestatten darf, ist beim Heranziehen von Kartoffeln Extra
gabe von Kali unnotig. 

h) Kartoffeln bei harnsauren Diathesen. Fur harnsaure Diathesen ist der 
Mangel an Purinkorpern wertvoll. Nach M. Hindhede und C. Rose 67 soIl 
reichlicher KartoffelgenuB dem Harn besonders gftnstige Bedingungen fur Harn
saurelOsung verschaffen. Durchstehende Regel scheint dies aber nicht zu sein. 

i) Kartoffeln bei Oxalurie. Bei Oxalurie verbietet der verhaltnismaBig 
hohe Oxalsauregehalt (0,04%) den GenuB groBerer Mengen. Doch wird man 
kleinere Mengen als Beilage zu anderen Gemusen unbedenklich gestatten (etwa. 
200 g am Tage). Jedenfalls sahen wir niemals Nachteile davon. 

5. Hygienische und volkswirtschaftliche Betrachtungen. 
DaB ein Bodenerzeugnis, dessen J ahreswert Milliarden betragt und das 

in normalen Zeit~n mehr als 12% des ganzen Nahrwertbedarfs in Deutschland 
deckte, sowohl hinsichtlich seiner wirtschaftlichen wie seiner hygienischen 
Bedeutung sorgsamster Beachtung bedarf, ist selbstverstandlich. Wahrend 
des Krieges wurden aIle Kreise in diese Fragen eingeweiht. Wir konnen hier 
nur einiges herausgreifen. 

a) Schutz der Kartoffelernte. Die Kartoffel ist ein lebendes Wesen, 
ein recht empfindliches zugleich. Sie wird aber Ieider noch immer wie ein 
toter Korper behandelt oder vielmehr miBhandelt, und zwar wahrend ihrer 
ganzen Laufbahn von der Ernte bis zum Verbrauch. Schon die Ernte, wenn 
sie bei feuchtem Wetter erfolgt, oder wenn die zarte Oberhaut verIetzt wird, 
kann ihr gefahrlich werden. Man denke an die weiten Transporte, die haufiges 
Umladen bedingen, bis die Ware yom Ernteplatz in die Hande des Verbrauchers 
gelangen. Viele Kartoffeln werden dabei beschadigt. Man gedenke der oft 
sehr primitiven Aufbewahrung in ungeeigneten Raumen, der oft nachlassig an
gelegten altertumlichen Mieten, der Frostgefahr u. dgl. Die fUr Gewerbe be
notigten Kartoffeln werden von den Gefahren weniger bedroht, weil die Fabriken 
darauf bedacht sind, die Kartoffeln moglichst bald, ehe Verluste eintreten, zu 
verarbeiten. Urn so mehr sind die Speise- und Futterkartoffeln gefahrdet. 
Man rechnet, daB mindestens 7-10% der jahrlichen Ernte verdirbt oder doch 
zum menschlichen Verbrauch ungeeignet wird. Dazu kommt, daB wahrend 
eines sechsmonatigen Lagerns etwa 20-25% des Nahrwertes veratmet, d. h. 
von den Lebensvorgangen in der Knolle verbraucht werden. 
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DaB durch planmaBiges Verbessern der Ernte, Sammel- und Aufbewah
rungsverhaltnisse hier Wandel geschafft werden muS, liegt auf der Hand, und 
die Gesetzgebung ist nicht nur berechtigt, sondern verpflichtet dies angesichts 
der auBerordentlichen Werte die auf dem Spiele stehen zu erzwingen. Zu er
ortern was alies geschehen kann und solI, ist hier nicht der Platz. 

Vom diatetischen Standpunkt aus interessiert hauptsiichlich die Her
stellung von Dauerware, die dem Verderben nicht mehr ausgesetzt ist. Dahin 
gebOrt die alte Kartoffelsago-Fabrikation (S. 360) und die Herstellung von 
Kartoffelmehl. Letzteres scheint sich bei uns nur wenig eingebtirgert zu 
haben, obgleich es sowohl fiir sich allein ein vortreffliches Material ftir Kartoffel
pfannkuchen und -klose ist, als auch zu 10--15% dem Weizenmehl beigemengt 
die Schmackhaftigkeit und lockere Beschaffenheit von Brot, Kuchen, Mehl
speisen zum mindesten nicht benachteiligt, sondern eher begiinstigt (vgl. Ab
schnitt Brot, S. 430). Ftir Hamburg meldet E. May 68 einen Kartoffelmehl
verbrauch von nur 635 g pro Kopf und Jahr. Nach E. C. v. Leersum 69 kann 
man aus Kartoffelmehl auch schmackha£te, gut haltbare Zwiebacke herstellen. 
Es bedarf dazu eines Bindemittels, das v. Leersum nicht nennt. 

Weit umfassender versprechen MaBregeln zu wirken, die auf das Herstellen 
von Trockenkartoffeln hinzielen.' Wahrend des Krieges gelangten samtliche 
Trockenanlagen zu machtigem Aufschwung, und zweifellos wird dies spater noch 
mehr der Fall sein, nachdem man ihren N utzen und die Hochwertigkeit ihrer 
Erzeugnisse erkannt hat. Die Kartoffeltrockenware kommt in Form von 
Scheiben, Schnitzeln, wurmformigen Gebilden, losen und gepreBten Pulvern 
in den Handel. Die Technik ist verschieden, je nachdem die Trockenware aus 
rohen oder aus abgekochten Kartoffeln hergestellt wird. Wir hatten ganz vor
treffliche Proben beider Arlen in Handen, die weitestgehenden Anspruchen der 
Kiichentechnik, der Schmackhaftigkeit und Bekommlichkeit gerecht wurden. 
Das meiste was bisher geliefert ist, eignet sich - soweit die Ernahrung des 
Menschen in Betracht kommt - nur fiir Suppen, Breie, P£annkuchen, KnOdel, 
was yom ernahrungswirtschaftlichen Standpunkt aus kein Nachteil ist (S. 498). 
Es wurde jiingst berichtet (E. Miiller 70), das aus abgekochten Kartoffeln ge
wonnene Kartoffelwalzmehl werde selbst von Sauglingen alII Nebenkost gut 
vertragen. FUr das Vieh ist nach N. Zuntz 71 die Dorrware den iiberwinternden 
Kartoffeln sogar vorzuziehen. 

Abgesehen von Frostschaden, welche die Kartoffeln bei etwaigen Spat
herbstfrosten auf dem Transport erleiden, und denen man im Frieden durch ent
sprechende Regelung des Giitertransportes vorbeugen konnte, beginnt die haupt
sachliche Gefahr fUr die Gesundheit der iiberwinternden Knollen im J anuar 
und steigert sich dann schnellen Schrittes. Daher ware es erstre benswert, daB 
bis zu dieser Zeit die Hauptmasse der Speise- und Futterkartoffeln in Trocken
ware iibergefiihrt ware. Man konnte dann dem Rest, einschlieBlich des Saat
gutes erhohte Aufmerksamkeit und Pflege widmen und wiirde zweifellos den 
Gesamtveriust an geernteten Kartoffel-Nahrwerten auf bOchstens 5% herab
mindern. Diese MaBregel wiirde dem KartoffelgroB- und -kleinhandel nichts 
schaden; sie lenkt ihn nur in andere, wirtschaftlich gesundere Bahnen. Die 
MaBregel wtirde aber gleichzeitig bedingen, daB von der genannten Zeit an 
die Ganz-Kartoffel seltener und teuerer wird, und daB der volkische Kartoffel
verzehr sich zum iiberwiegenden Teil an Kartoffelbreie und andere Formen 
halt, welche die Trockenware zulli.Bt. Die Zwangslage, die Kriegs- und Dber
gangswirtschaft brachten, ware gut geeignet, die Verbraucher mit dieser ver
niinftigen Umstellung der Gewohnheiten zu befreunden (S. 498). 

Wenn wir von einer Ernte = 500 Millionen Doppelzentner durch die be
sprochenen MaBnahmen etwa 6% = 30 Millionen Doppelzentner retten konnten, 
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so ergabe dies eine Ersparnis von 240 Millionen Mark im Jahre und das ware 
ein Vielfaches von dem, was zur Sicherung der Ernten und zum Herstellen von 
Trockengut aufgeboten werden muJ3te. 

b) Zwec kma,J3ige Gro Be des Kartoffel ver bra uchs. lm Hinblick 
darauf, daJ3 in sehr zahlreichen Haushaltungen Kartof£el nach Gutdiinken auch 
an Tiere verfuttert wurden, ist es unmoglich ganz genaue Zahlen da£fir zu ge
winnen, wie hooh der unbeein£luJ3te Verzehr sich in Friedenszeiten pro Kopf 
und Jahr stellte. C. Ballod 72 gibt 146 kg an, R. E. May 68 120 kg (einschlieJ3-
lich Kartoffelmehl und -graupen, aber ohne BeIiicksichtigung anderer Kartoffel
fabrikate). DaJ3 dies die richtigen Grenzwerte sind, ist nach May's Darlegungen 
wahrscheinlich. Auf dem Lande und meist auch in den Arbeiterkreisen der 
Sti.i.dte erhebt sich der Verbrauch wesentlich uber den Durchschnitt; bei land
lichen Arbeitern steigt er bis auf 1000 g und mehr am Tage. Unter AusschluJ3 
von Kindem ermittelte May in Hamburg 171 kg pro Kop£ und Jahr. 

Angesichts des im Frieden herrschenden tlberflusses an Kartoffeln, des 
reichen Kalorienertrags des Kartoffelackers (S. 494), des biIligen Preises der 
Kartoffel-Nahrwerteinheiten (normal fur 1 Mark = 12 500 g Kartoffeln mit 
rund 10 400 Kalorien), wird von mancher Seite jetzt darauf gedri.i.ngt, die Kar
toffel sich kiinftig mit weit hOherem Prozentsatz als bisher (S. 501) an der Volks
kost beteiligen zu lassen und vor allem weit mehr als zuvor die Kartoffel der 00-
mittelbaren menschlichen Erniihrung zuzufuhren und ihre Verwendung zu 
Veredelungszwecken (Schweinezucht u. dgl.) einzudammen. Ffir Kriegs- und 
Vbergangswirtscha£t ist dies selbstverstandlich; davon sei hier aber nicht die 
Rede. Unzweifelhaft haben auf die erwahnten Bestrebungen die Arbeiten 
M. Hindhede's 73 starken EinfluJ3 ausgeubt. Neben den oben angefiihrten 
Griinden wird die Tatsache herangezogen, es gelange bei Kartoffelkost, mit 
den kleinsten bisher erreichten EiweiJ3mengen das N - Gleichgewicht zu be
haupten oder gar noch Stickstoff zum Ansatz zu bringen. Allerdings ist dies 
nur ffir ganz gewaltige Kartof£elmengen nachgewiesen (vgl. die Ausnutzungs
tabelle S.497, ferner die Besprechungen auf S. 141), und es gilt - soweit man 
heute uberschauen kann - nur fur FaIle, wo Kartoffeln neben Fett die einzige 
oder dooh stark uberwiegende Nahrung war. DaJ3 im ubrigen Kartoffeln mit 
ihrem reichen Starkegehalt einem gefahrdeten KorpereiweiJ3-Bestand den 
gleichen Schutz gewahren wie Kohlenhydrate uberhaupt, ist selbstverstiindlich 
und geht u. a. aus den Versuchen M. Hedinger's 74 uber Milch-Kartoffelkost 
bei Entfettungskuren hervor. 

Wir meinen, es ist kein stichhaltiger Gegengrund beizubringen, wenn man 
anstrebt, den durchschnittlichen Kartoffe1verzehr um etwa 15--20% zu steigern, 
freilich unter der Voraussetzung, daJ3 der Mehrverbrauch ausschlieJ31ich oder 
doch ganz uberwiegend sich auf die Kreise verteilt, wo der bisherige Durch
Plchnitt nicht erreicht oder nur wenig uberschritten wurde. Das ist eine diinne 
Oberschicht und vor allem der wohlhabendere Teil des Mittelstandes in groBen 
und kleinen Sti.i.dten. Hier wiirden Kartoffelzulagen die Gesamtkost zweifellos 
verbessern und dem weiteren Steigen des in diesen Kreisen wirtschaftlich nicM 
zu rechtfertigenden, allzu uppigen Fleischverbrauches steuern. 

Dagegen konnen wir nicht zustimmen, den Anstieg des Kartoffelverzehrs 
auch da zu begUnstigen und zu empfehlen, wo er schon jetzt hohe Summen er
reicht (800-1200 g bei landlichen Arbeitern; und sogar nooh mehr!). Es ware 
recht bedenklich, wenn wir den landlichen Arbeitgebern gleichsam die wissen
schaftliche Berechtigung in die Hand driicken, ihre Leute noch mehr als zuvor 
mit den biIligen Kartoffeln zu ruttern. Das kame einer Verschlechterung der 
Gesamtkost gleich und konnte die EiweiJ3zufuhr bedenklich herabdrucken. 
Man wiirde sich einer Kost nii.hern, die bei der armen BevOlkerung Irlands und 
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mancher Teile RuBlands ublich war, und auf die wir bisher mitleidig herab
sahen. 

R. Berg 30 macht zugunsten gesteigerten Kartoffelverzehrs geltend, daB 
er dem Korper ansehnlichen BaseniiberschuB sichere. Wir miissen davor warnen, 
!.ehren, wie sie R. Berg vorbringt, maBgebenden EinfluB auf die praktische 
Ernahrungslehre zuzuerkennen. Es sind einstweilen nur Hypothesen, die iiber 
Tatsachen weltgeschichtlicher Bedeutung hinwegsehen. J ahrtausende hindurch 
sind Volker entstanden und zu kraftiger Entwicklung gelangt ohne Kartoffeln 
und ohne "BaseniiberschuB" in der Kost. Theorie oder sagen wir lieber vorgefaBte 
Meinung laBt R. Berg 168 jetzt soweit gehen, alkalischen Harn als den Normal-
harn des Menschen zu betrachten (S. 74 ff.). . 

Neuerdings weist D. v. Hansemann 75 darauf hin, uberwiegende Kar
toffelkost, die den Darm auBerordentlich belastet, konne mit der Zeit Degenera
tionsmerkmale am anatomischen Bau des Darmkanals hervorbringen. Man hat 
dieselben vorzugsweise bei Russen gefunden. In gewissen Gegenden RuBlands 
beherrscht seit mehreren Generationen die Kartoffel geradezu die ganze Volks
kost; und da hat sich nun eine Veranderung herangebildet, die in der Literatur 
unter dem Namen "der lange Russendarm" bekannt ist. Das ist eine An
passung des Darms an die Eigenart der Kost, zugleich aber auch ein entwicklungs
geschichtlicher Ruckschlag, durch den der Menschendarm sich dem Darm des 
Wiederkauers nahert. Es ist festgestellt, daB Menschen mit solcher ruckschlagigen 
anatomischen Anomalie fur manche Darmkrankheiten uberaus empfanglich sind. 

Weiterhin sei vom wirtschaftlichen Standpunkt aus hinzugefUgt, wie un
sicher und gefahrlich es ware, die Kartoffel als hauptsachlichste und ergiebigste 
Nahrstoffquelle weit in den Vordergrund der Volkskost zu schieben. Das 
statistische Jahrbuch belehrt uns, daB der Ernteertrag in den Jahren 1903 bis 
1913 bei annahernd gleicher Anbauflache zwischen 34 und 54 MilIionen Tonnen 
schwankte; also eine Spannung von 60% uber das Minimum hinaus. Bei keinem 
anderen landwirtschaftIichen Produkt kommen Schwankungen ahnlicher 
GroBenordnung vor. Unter keinen Umstanden dUrfen wir eine so launische und 
von der Witterung so abhangige Pflanze zur Haupttragerin der volkischen 
Nahrungsversorgung machen (von N oorden 60). 

6. Anhang: Bataten. 
Darunter versteht man die Knollen der Dioscorea batatus (verschiedene 

Arten). Dem Aussehen nach sehr ahnlich, unterscheiden sie sich von der Kar
toffel durch ausgesprochen suBlichen Geschmack, was auf Gegenwart von etwas 
Rohrzucker und dextrinartigen Korpern beruht. Die aus Japan stammende 
Pflanze wird jetzt in Nordamerika viel angebaut und ist unter dem Namen 
"Sweet potatoe" dort sehr beliebt. Verwendung wie Kartoffel. Da die Batate 
an den Boden geringe Anspruche stellt und kohlenhydratreicher als die Kartoffel 
ist, sollte ihr Anbau auch bei uns wieder versucht werden; fruhere Versuche 
schlugen fehl. An den eigenartigen Geschmack wird man sich ebenso gewohnen, 
wie an den der Kartoffel. Zusammensetzung nach Bulletin Nr. 28 des Department 
of Agriculture in Washington (1899): 

Wasser . . . . . . . . . . .. 69,0 0/0 
N-Substanz . . . . . . . . .. 1,8 % 
Fett . . . • . . . . . . . .. 0,7 % 
Kohlenhydrat (minus Faserstoff). 26,1 % 
Faserstoff . . . . . . . . . .. 1,3 0/0 
Asche ............ 1,1 % 
Kalorien in 100 g . . . . . .. 120 

Der Nahrwert ubertrifft den der Kartoffel also um etwa 30%. Kranke mit 
Magenhyperasthesie, welcher Ursache auch immer, geben an, daB sie die Bataten 
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weniger gut als Kartoffeln vertragen. Manchen verursachen sie Saureemp
findung. 

B. Inulinhaltige Knollen. 
Hierhin gehOren die Wurzelgebilde von Topinambur (Erdartischocke, 

Erdbirnen, Helianthus tuberosus) und von Helianthusarten (H. macrophyllus); 
letzteren ahnlich H. strumosus mit blauen und H. salicifolius mit gelben Knollen. 
Heimat derselben ist Nordamerika. Eine andere wertvolle Inulinknolle ist 
Stachys affinis. Weiterhin enthalten auch Schwarzwurzeln (Scorzonera hi
spanica) neben anderem Kohlenhydrat Inulin. Starke Inulintrager sind ferner 
die Wurzeln von Dahlien, Zichorie (V. Grafe 76) und Lowenzahn; doch spielen 
dieselben in der menschlichen Kost keine Rolle. Die biologische Bedeutung 
des Inulins fiir die Pflanze entspricht durchaus der der Starke (V. Grafe 77); 
es ist ein Reservenahrstoff, der beim Wachsen der Pflanze verzuckert wird. 

1. Erdartischocke, unter welchem Namen im Handel die verschiedenen 
Sorten von Helianthusknollen zusammengefaBt werden, ist bei uns als wert
volles Vieh- und Wildfutter seit langem geschatzt; in der Kiiche verschafft 
sich die billige Knolle seit etwa 2 Jahrzehnten lang sam Eingang. Ihren Namen 
erhielt sie wohl daher, daB der Geschmack an ArtischockenbOden erinnert; 
er ist weichlicher und fader; zur Abwechslung wird sie gern genommen; bei 
ofterem Genusse widersteht sie. Man darf sie nicht zulange kochen, wei! sie 
sonst zu erweicht und an Schmackhaftigkeit einbiiBt. 

Zubereitungsformen: 1. Als ganze Knolle oder in Stucke zerschnitten wie Kartoffeln 
abgekocht, am besten mit siedendem, leicht gesalztem Wasser angebrilht und dann in 
der Kochkiste weiter behandelt; oder wie Rostkartoffeln zubereitet, was dem Geschmack 
sehr zugute kommt; oder in Scheiben geschnitten, kurz gekocht und mit Rahmtunke an
gerichtet. 

2. In Scheiben oder Wiirfeln zusammen mit verschiedenen GemiIsen und mit Fleisch
stiicken (Rind, Hammel, Kalb) langsam gedampft. Zusatz von Gewurzen und gewiirz
reichen Krautern empfehlenswert. 

3. Zerrieben und dann mit Wasser zu einer samigen Suppe verkocht; auch hier ist 
reichliches Wurzen ratsam. 

Eine besondere Bedeutung erlangte die Erdartischocke in der Kost Zucker
kranker, nachdem A. Bouchardat 78 und E. Kiilz 79 nachgewiesen hatten, 
daB Inulin im allgemeinen von Zuckerkranken besser vertragen werde als Starke. 
Neuerdings kam H. StrauB80 darauf zurUck. Wenn nun auch die Zutraglich
keit des Inulins fiir Diabetiker bei weitem nicht so groB ist (B. N a unyn, F. U m
ber, C. von Noorden81) wie man urspriinglich annahm, und wenn es auch sehr 
falsch ware das Inulin als ein fiir Zuckerkranke harmloses Kohlenhydrat hin
zustellen, so verdienen die inulinhaltigen Knollen doch aufmerksamer Beach
tung in der Diabetikerkost und erlauben dieselbe abwechslungsreicher zu machen. 
Zum mindesten in leichteren Fallen schaden sie nichts, wenn sie in bescheidenen 
Mengen und nur gelegentlich genommen werden (H. StrauB 80, G. Rosenfeld 82, 
C. von N oorden 81). 

Immerhin ist die Frage nach dem Wert der inulinhaltigen Knollen fiir die 
menschliche Ernahrung noch nicht abgeschlossen. Eine Inulase, die das Inulin 
spaltet, findet sich im menschlichen Darm nicht; sie konnte sich vielleicht bei 
lii.ngerem Gebrauch bilden. Mehrfach wird iiber starke Inulinverluste durch 
den Kot berichtet (L. Mendel, A. Goudberg 83). R. Lewis 84 kommt zu 
dem Schlusse, die Hauptmasse des Inulins gehe unter starker Gasbildung 
durch Garung zugrunde. In beiden Fallen hiitte man den Inulingemiisen im 
wesentlichen nur GenuB-, aber wenig Nahrwert zuzuschreiben. Reines Inulin 
erzeugte in den Versuchen Goudberg's, in groBerer Menge genossen, immer 
starke Durchfalle und erhebliche Gasbildung. Seine Untersuchungen iiber den 
respiratorisohen Quotienten scheinen uns nicht dafiir zu sprechen, daB Inulin 
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vom Menschen in groBerem Umfang im Sinne eines Kohlenhydrats verwertet 
wird. 

Dber die durchschnittliche Zusammensetzung von Erdartischocken macht 
H. StrauB folgende Angaben. 

Helianthi (de Noter) . 
Helianthi Plbttner 

N-Substanz Zucker 
3,8-4,3% 0 

Inulin 
16,9-19,9% 

Kalorien*) 
ca. 90 

weiBe Knollen. . 4,0 % 1,96 % 20,1 % 107 
rote Knollen . . 3,6 % 1,4 % 8,0 % 53 

Topinamburknollen .. 2,0 % 0,2 % 12,9 % 62 
Dahlien (Georginenart) . 0,7 % 1,3 % 10,3 % 50 

J. Konig verzeichnet als Mittelwert fUr Erdartischocke = 16,3% Kohlen
hydrat, worin sowohl Inulin wie dessen Abbauprodukte eingeschlossen sind. 
FUr Topinamburmehl gibt B. N a unyn einen Gehalt von 78% Inulin an, bei 
volliger Abwesenheit von Abbauprodukten (Lavulose). 

2. Stacbys afflnis ist eine in Deutschland noch wenig angebaute Pflanze. 
Immerhin findet man sie schon seit mehreren J ahrzehnten wahrend der Winter
monate in besseren Gemiisegeschaften groBer Stadte, wenn auch zu erheblichen 
Preisen. Eine Verwandte dieser aus Ostasien zu uns gelangten Pflanze ist der 
bei uns heimische Sumpf-Ziest (Wasserdorn, Stachys palustris), dessen knollig 
verdickte Grundachsen nach L. Diels85 wie Spargel oder Schwarzwurz zubereitet 
werden konnen und in England ein beliebtes Gemiise sein sollen. Die in bizarren 
Formen zusammengewachsenen kleinen Wurzelknollen von Stachys affinis 
werden meist mit Rahmtunken angerichtet. Die etwas harte und von den Ver
dauungssaften schwer losbare Schale schlieBt ihre Verwendung aus, wenn 
mechanische Reize vermieden werden sollen; nach dem freilich etwas mUhsamen 
Abziehen der Schale bleibt aber ein zarter, weicher Kern ubrig. Dagegen geben 
die Knollen durchgeseiht eine sehr schmackhafte und leicht bekommliche Suppe. 
Echte Starke fehlt den Knollen; dafur findet sich Inulin und ein kristallisierbares 
Tetrasaccharid (Stachyose), das bei Behandlung mit Mineralsauren Galaktose, 
Lavulose und Glykose liefert. Unter den N-Substanzen uberwiegen Amide. Als 
Zusammensetzung wird angegeben: Wasser 78,6%; N-Substanz 2,70/ 0 ; Fett 
0,1%; Kohlenhydrat 16,6%; Rohfaser 0,7% und mehr; Kalorien in 100 g = 80. 
Auch hier laBt sich iiber den wahren Nahrwert nichts Sicheres aussagen, ehe man 
fiber die kalorische Ausniitzung des Inulins Zuverlii.ssiges weill. Voraussichtlich 
ist der GenuBwert der schmackhaften Knollchen hoher einzuschiitzen als ihr 
Niihrwert. 

C. Andere Wurzelgemiise. 
1. Allgemeines. 

Alle anderen Wurzelgemiise stehen an Bedeutung weit hinter der Kar
toffel zuriick, teils wegen geringeren Kohlenhydratgehaltes und Nahrwertes 
und wegen schlechterer Resorption, teils und vor allem weil - entgegen der 
Kartoffel - alIzu haufiger GenuB bei den meisten Menschen Widerwillen er
weckt. Einige von ihnen, wie die Rettig- und Zwiebelarten waren auch bei 
reichlichem Verzehr wegen ihres hohen Gehaltes an scharfen atherischen Olen 
gesundheitsschadlich (S. 474). Sie werden deshalb bei allen Reizzustanden 
des Verdauungskanals und bei Erkrankungen der Harnorgane gemieden. Manche 
schreiben ihnen die Eigenschaft von Aphrodisiaca zu. 

a) Bekommliehkeit und Verdauliehkeit. Es sei auf Friiheres verwiesen 
(S. 478 ff.). Mehr als bei allen anderen Gemiisen hiingt alles von der Zubereitung 

*) In welchem Umfang die Kalorien ausgenutzt werden, ist nach dem oben Be
richteten ungewiB. 
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a.b. Sowohl bei minderwertiger, faseriger, holziger Ware wie bei mangelhaftem 
Kochen hindert der teste Zusammenhalt des Gewebes die Herstellung breiter 
Abgriffs£lache fiir die losenden Krafte des Darms, was die Ausnutzung erschwert, 
den Ruckstand reichlichen Fasergewebes bedingt und mechanische Reizwirkung 
bis in tiefe Teile des Darms veranlassen kann. Bei den roh verzehrten Wurzeln 
treten diese Dbelstande natiirlich besonders stark hervor. 

Bei leistungsfahigen Verdauungswerkzeugen sind Wurzeln aber eine vor
treffliche _ und gut bekommliche Nahrung. Sie ubertreffen die Blattgemuse 
bei weitem an Nii.hrwert und halten etwa die Mitte zwischen diesen und den 
Karto££eln; auf Trockengehalt berechnet gleicht sich der Unterschied allerdings 
einigermaSen aus, wie aus folgender Zusammenstellung M. Rubner's 3 her
vorgeht: 

100 Teile Trockensubstanz enthalten an nutzbaren Kalorien: 
Blaukohl . • . . .. 366,0 KohlriIben . 371,4 
Blattspinat . . . •. 297,5 Meerrettig. . 338,5 
Spinat (ganze Pflanze) 188,0 Mohrriiben . . 309,5 
GriInkohl . . . . .. 363,0 Rote Ruben . 342,7 
Rosenkohl ..... 320,8 Schwarzwurz . 3lO,9 
Wirsing. . . . . .. 284,5 Teltower Rube .... 338,7 

Die Wurzelgemuse verdanken den hohen Nahrwert vorzugsweise ihren 
Kohlenhydraten (Starke und Zucker), was sie in der Kost Zuckerkranker weniger 
verwendbar macht. Immerhin pflegt man den Zuckerkranken solche Wurzeln 
freizugeben, die nur in kleinen Mengen und mehr als GenuS- und Wiirzstoffe 
denn als Nahrungsmittel genossen werden, wie Rettig, Radies, Zwiebel, Porree, 
Meerrettig, wahrend die eigentlichen Nahrwurzeln auf die erlaubte Kohlenhydrat
menge zu verrechnen sind. 

Dber die Resorption der Wurzelnahrstoffe Hegen nur wenig Unter
suchungen vor, die bei den betreffenden Einzelarten erwahnt werden sollen. 

Der Kreis der Krankheitszustande, wobei man Wurzelgemuse gestatten 
darf, laSt sich erheblich erweitern, wenn man feine und feinste Breie bzw. 
Suppen daraus bereitet (Verfahren S. 491). Man sollte davon auch bei Magen
und Darmkranken reichlich Gebrauch machen. Namentlich Schwarzwurz 
und aHe Rubenarten eignen sich vortref£lich dafur. 

b) tiber die Zusammensetzung der gebrauchlichsten Wurzelgemuse (Roh
stoffe) belehrt folgende Tabelle (nach J. Konig): 

"I ... Ausnutzbar: 
'''I ~.p ~ 
~ ~ ~ al al Q;) "I I 

-~ til +> .!:e ~ ..s:l -.: ~ d"'d ~til , .p .p 
<>~ Z$ al ..s:l~ 

<> 
~ ,~ .p 

:a~ ~ ..s:l ~ 
.p ... 

12..c ::l ~E 0 Z$ al 0 
e-dl 17). p:; ~ ::l ~ ~E ~ 17). 

I I I I Rote Rube 11,9 1,5 0,1 8,3 1,1 1,0 I 41 1,1 0,1 7,0 I 34 
KleineSpeisemohre 11,2 1,1 0,2 8,2 1,0 0,7 40 0,8 0,1 6,9 32 
GroJ3eSpeisemobre 13,2 1,2 0,3 9,1 1,7 1,0 48 0,9 0,2 8,7 . 41 
Teltower Rube. 18,1 3,5 0,1 11,3 1,8 1,3 64 2,5 0,1 9,5 51 
Kerbelriibe 34,7 3,9 0,3 27,8 0,9 1,7 142 3,0 0,2 26,7 123 
RunkelriIbe 12,0 1,3 0,1 8,7 0,9 1,0 45 1,0 0,1 8,3 39 
Zuckerru be _ 18,7 1,2 0,1 15,2 1,2 1,0 77 1,0 0,1 14,6 63 
Kohlrtibe 11,9 1,4 0,2 7,4 1,4 0,7 

I 
38 1,1 I 0,1 7,1 34 

Schwarzwurz 19,4 1,0 0,5 14,8 2,3 1,0 69 0,7 0,3 12,4 56 
Stachys ... 21,4 2,7 0,1 16,6 0.7 1,2 84 2.1 0,1 16,0 75 
Sellerie . . . 15,1 1,5 0,4 11,8 1,4 0,8 58 1,1 0,2 9,9 47 
Meerrettig . . . . 23,3 2,7 0,3 15,9 2,8 1,5 80 2,0 0,2 13,3 65 
Gewohnl. Zwiebel. 13,5 1,6 0,1 lO,4 0,7 0,6 51 1,1 0,1 8,7 41 
Perlzwiebel. 29,2 2,7 0,1 25,7 0,8 0,5 117 1.9 0,1 21,6 96 
Porreeknollen 12,4 2,8 0,3 6,5 1,5 1,2 42 2,0 0,2 5,5 16 
Rettig 13,1 1,9 0,1 8,4 1,5 1,1 44 1,4 0,1 7,1 36 
Radies. 6,7 1,2 0,1 3,8 0,7 0,7 I 22 0,9 0,1 3,2 18 
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Wir stellten in dieser Tabelle den Gehalt des Rohstoffes und dessen Gehalt an aus
nlitzharen Werten neheneinander. Dahei ist aber zu bemerken, daB die letztgenannten 
Werte Konig's im wesentlichen auf theoretischer Berechnung und Analogieschllissen he
ruhen und nicht experimentell ermittelt sind. 

Einige derselben dienen mehr als GenuB- und Wiirzmittel und werden 
demgemaB nur in kIeinen Mengen verzehrt. Als eigentliche Nahrungsmittel 
kommen sie kaum in Betracht, z. B. Radies, Rettig, Meerrettig, Knoblauch. 

Gleiches gilt zumeist fUr Porree und Zwiebeln; doch gewinnen diese, 
namentlich die letzteren, mancherorts teils in rohem, teils in gekochtem Zu
stand die Bedeutung eines Volksnahrungsmittels, das beim Decken des Kalorien
bedarfs eine gewisse Rolle spielt. 

Die oben mitgeteilten Analysen geben ebensowenig wie bei den meisten 
VegetabiIien ein richtiges Bild von dem wahren Nahrwert der eingekauften 
Ware, da einerseits der ansehnliche Abfall beriicksichtigt werden muB, anderer
seits der Gehalt an wirkIich nutzbarer Substanz meist erheblich geringer ist, 
als man aus der Analyse entnimmt. Einige wertvolle Berechnungen verdanken 
wir M. Rubner 3: 

EBhare 
Teile 

In 100 Teilen frischer Suhstanz 
Trocken- N-Sub- Ai; h Nutzbare 
substanz stanz*) c e Kalorien 

100 Teile Handelsware 
liefern in gebrauchs

fahigem Zustand (d. h. 
roh, nach Entfernung 

der nichteBbaren 
% % % % Teile) 

Kohlriibe .. 71,2 12,6 0,90 0,45 46,8 33,3 Kalorien 
Mohrriibe .. 83,3 8,5 1,66 0,63 24,7 20,6" 
Rote Rlibe. 62,0 13,2 1,32 0,81 45,1 27,9" 
Teltow-Rlibe 46,6 11,5 2,11 1,16 39,1 18,2" 
Meerrettig 65,3 29,0 2,67 2,25 92,6 60,4" 

Der in kochfahiger Ware enthaltene Nahrwert (letzte Kolumne) ver
ringert sich weiterhin, wenn das Bruhwasser weggegossen wird. Eine solche 
Berechnung findet sich weiter unten bei Besprechung der Steckriibe (S. 509). 
Wie viel nun von den dargebotenen Kalorien zur Resorption gelangt, hangt -
wie oben besprochen - weitestgehend von Art der Zubereitung ab und ist 
noch recht unvollstandig bekannt. 

2. EinzeIne Gemiisearten. 

a) Steckriibe. Die Steckriibe, auch Kohlriibe, Wrucke genannt (Brassica 
napus esculenta) mag wohl hier und da schon frUber zur menschlichen Ernahrung 
gedient haben, im groBeren Umfang geschah dies bei uns erst im Friihling 1917, 
als die schlechte Kartoffelernte des Vorjahres uns n6tigte, einen Ersatz zu finden. 
Die 4-5 Monate, wo sie in steter Wiederkehr die Kartoffel vertrat, werden 
jedem Deutschen unvergeBlich bleiben. Es war die schlimmste Zeit der Lebens
mittelversorgung im Weltkriege, und es muB fUr aIle Zeiten als eine Ruhmestat 
des deutschen Volkes angesehen werden, daB es damals in Erwartung besserer 
Zeiten durchhielt. Abgesehen von der Beleidigung des Geschmacksinns, 
machten sich uble Folgen geltend; ungeheuer groB ist die Zahl der Menschen, 
die sich bis dahin trotz der vielen Entbehrungen, die der Krieg mit sich brachte, 
einigermaBen auf befriedigendem Korpergewicht gehalten hatten, dann aber 
in der Steckriibenzeit sehr stark abmagerten und von Kraften kamen. Mit 
dem Einsetzen der Steckrubenkost traten Darmkrankheiten auf, deren Umfang 
sich von W oche zu W oche mehrte, und welche die Steckriibenzeit noch wesentlich 
uberdauerten. Es ist uns nicht fraglich, daB die fiir den menschlichen Darm 

*) Von uns mittels des Faktors 6,25 aus Rubner's Angaben liber den N-Gehalt 
berechnet. ~ 
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ungeeigneten Steckrfiben den Boden ffir die vielen ruhrahnlichen Erkrankungen 
ebneten, die sich im Sommer 1917 zu bedenklicher Hohe hauften, wenn auch als 
selbstverstandlich betrachtet werden muB, daB jede echte Ruhrerkrankung 
der Mithilfe spezifischer Bakterien bedarf. 

In Ruben wurden auch Saponine gefunden (0. Blanchard 175); zunachst in Beta 
vulgaris (Futter- und Zuckerriibe), es dlirfte wohl auch fur Steckriibe zutreffen. Ob die 
Saponine zur schlechtenBekommlichkeit groBer Steckrubenmengen beitrugen, steht dahin. 

Mittlere Zusammensetzung der Wrucke nach J. Konig s. TabeHe S. 507 
(Kohlriibe). Er berechnet einen Nahrwert von 38 Kalorien in 100 g Rohstoff, 
pvon 34 Kalorien verdaulich. Der wahre Nahrwert gestaltet sich aber viel 
geringer, wenn man mit M. Rubner in Betracht zieht, daB die Steckriibe beim 
SeMIen etwa 30% AbfaH liefert (Kartoffel etwa 1O%!) und daB von ihrem 
Rohmaterial nur ein beschrankter Teil wirklich verdaulich (resorbierbar) ist. 
Rubner 50 gibt an, es entfielen auf: 
1 kg Steckrube: 226 verdauliche Kalorien mit 2 g verdaulicher N-Substanz 
1 kg Kartoffel: 833" " 17 g" " 

Von Nahrwerten der Wrucke gehen bei der fiblichen Zubereitung ansehn
Hche Teile in das Briihwasser fiber und sind ffir die menschliche Ernahrung ver
loren, da das Briihwasser widrig en Geschmacks ist und in der Regel weggegossen 
wird. Beim Ansetzen der zerschnittenen Rfiben mit kaltem, schwach gesalztem 
Wasser und Erhitzen bis zum Sil?den traten nach E. Spreckels 86 in das Briih
wasser fiber: 
von der Riibentrockensubstanz = 8,6 0/0; 

" organischen Rubentrockensubstanz = 7,7 0/ 0 ; 

" organischen Substanz des Zellsaftes (nahezu identisch mit verdaulichen organi
schen Stoffen) = 13,0 %; 

" " anorganischen Substanz = 22,4 %' 

Langeres Auskochen ist unzweckmaBig, da sich dann nach H. Claassen 
(bei Spreckels zitiert) die Verluste der Safttrockensubstanz bis auf 75% 
erheben. 

Ein Ausnfitzungsversuch findet sich bei C. Rose 87, der freilich nicht ganz 
entscheidend ist, da gleichzeitig etwas Milch genossen wurde, immerhin zu wenig 
urn das Endergebnis zu triiben. Von durchschnittHch 6,4 g Stickstoff am Tage 
(zumeist aus Steckrfiben stammend) erschienen 38,20% im Kote wieder (2,4 g), 
ein recht unbefriedigendes Resultat. 

Eine nur aus Kohlruben (1500-2000 g gebrauchsfahige Masse) und ganz geringen 
Beigaben von Zucker, Fett und Mehl bestehende Kost brachte bei zwei Personen im Mittel 
folgende Verluste (M. Rub n e r 161) : 

Organiscbes. . . . • 16,1 % 
Zellmembran (S. 470) 17,4% 
Pentosan . . . . . . 11,70/ 0 
Stickstoff. . . . . . 66,2% 
Kalorien . . . . . . 21,9% 

Alles in aHem ist also die Steckrfibe vorzugsweise Magenfiiller und gleich
zeitig Darmverderber. Gftnstigeres laBt sich fiber die jungen Stengel und 
Blatter der Wrucke und ahnlicher Ruben sagen (S. 522). 

A. V. Knack und J. Neumann 88 beschuldigen die Steckrfibe, auch beim 
gehauften Auftreten der Odemkrankheit mitgewirkt zu haben; sie weisen auf 
den hohen Wassergehalt der Wrucken hin, der in Verbindung mit der Armut an 
Nahrwerteinheiten, vieHeicht auch an Lipoiden und "Vitaminen", das Entstehen 
der Krankheit begftnstigte. Mit Rfickkehr zur Kartoffelkost verschwand in 
ihrem Beobachtungskreise die Odemkrankheit wieder. F. Lange 89 £and da
gegen keine Anhaltspunkte ffir Beziehungen zwischen Steckrfiben und Odem
krankheit. Beide haben wohl Recht. Wahrscheinlich kommt vieles auf Neben
kost und Zubereitung an, und diese waren nicht iiberall die gleichen. Jedenfalls 
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kann ihre Armut an wichtigen Niihrstoffen Krankheit vorbereiten, wenn Ruben 
einen Hauptbestandteil der Gesamtkost ausmachen (S. 121). Zum Entstehen 
von Odem trug sicher auch das starke Salzen der Rubengerichte bei, das aus 
Geschmacksgriinden schwer zu umgehen war; also erst Odembereitschaft durch 
Armut an wichtigen Nahrstoffen, dazu der Odemfordernde und -auslosende 
EinfluB von Kochsalz (W. Falta l7l), bzw. Kochsalz und Wasser (W. H. Jan
sen 186). Vgl. Kapitel: Mastkuren (Kriegskost). 

b) Die Kerbelrube (Chaerophyllum bulbosum), obwohl mancherorts sehr 
geschiitzt, hat in Deutschland noch nicht die gehiihrende Beachtung gefunden, 
die sie ihres milden, mandelartigen Geschmacks wegen verdient. Sie gedeilj 
bei uns auch wild, wird als Wildpflanze aber wenig geerntet, weil sie im Ban 
der Pflanze dem giftigen Schierling gleicht (L. Diels 85). Die kegel£ormige 
Wurzel liefert von Herbst bis Friihling ein treffliches Gemiise. Zusammen
setzung S. 507. 

Zubereitung: Je nach GroBe als Ganzes oder in Scheiben geschnitten ge
kocht und mit Rahmtunke angerichtet; oder mit Butter geschmort; oder in 
Scheiben gerostet und dann mit frischer Butter verzehrt; oder nach dem Kochen 
zu Brei oder samiger Suppe durchgetrieben. Ferner kurz gekocht oder auch 
roh als Salat. Junge Kerbelriiben, wie Rettig mit etwas Salz verzehrt, sind sehr 
schmackhaft. 

c) Rote Rube (Beta vulgaris conditiva) .kennt man bei uns fast nur als 
Essigkonserve, die als Beilage zu Fleisch genossen wird, und als Bestandteil 
von Salaten. Wie aus den Rubner'schen Zahlen hervorgeht (S. 508), hat 
sie verhiiJtnismaBig hohen Nahrwert (Mher als Mohrriiben!), und da ein 
groBer Teil davon in dem iiberaus reichlichen roten Zellsaft steckt, ist auch 
gute Ausniitzung der Nahrwerte anzunehmen; Versuche liegen nicht vor. Man
cherorts erscheinen rote Riiben als Gemiisegericht, in Scheiben geschnitten und 
abgekocht, oder paniert und dann in der Pfanne gebraten. Besonders schmackhaft 
ist der rote Saft als BeiguB zu Fleischbriihen und Gemusesuppen, wie es in den 
slavischen Landern ublich ist. Wir hatten einige nierenkranke polnische 
Patienten, die sich wahrend kochsalzarmeDiat den rotenPreBsaft der gedampften 
Riiben, gut gekiihlt als erfrischendes Getrank ausbaten (1 Liter und mehr am 
Tage); er schien uns eine gewisse diuretische Wirkung zu haben. Fiir Zucker
kranke sind rote Riiben in groBerer Menge nicht geeignet. Gegen die kleinen 
Mengen, wie sie als BeiguB zur Suppe oder in Form von Riibensalat als Beilage 
zu Fleisch genossen werden, diirften Einwande kaum zu erheben sein. Aus den 
Scheiben des Rote-Riiben-Salats ist der Zucker groBtenteils ausgelaugt. 

d) Die Mohrrube (Daucus carota) ist in der Krankenkost eine der geschatz
testen Gemiisepflanzen. Freilich ist dies nur fiir junge Wurzeln bestimmter 
Art und Kultur berechtigt. Magenkranken darf man junge zarte Karotten 
unzerstiickelt vorsetzen, sobald sie nicht mehr auf fliissig-breiige Kost an
gewiesen sind. Auch Fiebernden gibt man sie gern. In Form gut durch
geschlagener Breie und Suppen ist das Anwendungsgebiet natiirlich viel breiter 
(Ulkuskur!). Bei diarrhoischen Reizzustanden des Darms sind feindurchge
triebene junge Karotten eines der ersten Gemiise, das man geben darf. Immer
hin sei man selbst damit recht vorsichtig, wenn es sich um ausgesprochene 
Garungsdyspepsie handelt. Wahrscheinlich ist es der Lavulosereichtum 
junger Karotten, der sich hier als schadlich erweist. Kleine Kinder erhielten 
friiher Karottenmus als erstes Gemiise; jetzt zieht man den Spinat vor. 

Wie schlecht altere Mohrruben, wenn sie nicht zu feinem Brei verarbeitet 
sind, vom Darm ausgeniitzt werden, lehrt die Betrachtung des Stuhls mit un
bewaffnetem und bewaffnetem Auge. Sie liefern einen massigen, weichen Kot, 
in dem Riibengewebe deutlich erkennbar ist. Zur tJberwindung spastischer 
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Obstipation taten uns Mohrriibengaben (600-700 gam Tage) als einleitende 
MaBnahme ofters vortreffliche Dienste, ebenso kleinere Mengen roher Mohr
riiben, feingeschabt oder gut gekaut. 

Es liegen zwei Ausniitzungsversuche M. Rubner's vor; ein lIloorer 56 bei 2566 g 
Mohrriiben tii.glich (Rohgewicht) mit Schmalz und Kochsalz unzerstlickelt gar gedli.mpft; 
ein neuerer 161 bei 4500 g Mohrriiben (frisch, kleine Sorte), abgeschabt, zerkleinert gekocht 

Versuch I Versuch II 
Verlust im Kot: Verlust im Kot: 

Trockensubstanz 20,7'/0 9,5% 
Stickstoff. . • 39,0 /0 38,9% 
Kohlenhydrat 18,2% 
Asche . . . . 33,8% 35,5% 
Zellmembran . 5,9% 
Kalorien • • . 12,7% 

Ergii.nzend sei uber folgenden Versuch berichtet. Wir gaben einem Gicht
kranken an 3 Tagen je 6 Eier, 100 g Butter und feinen Brei von 500 g ga.r ge
diimpften kleinen Mohrriiben (Karotte von Nantes). Das Verhiiltnis verzehrter 
zu ausgeschiedener Trockensubstanz war 100 : 12,5, also recht befriedigend; 
die einzelnen Bestandteile wurden nicht analytisch bestimmt. Der feine Brei 
war offenbar gut ausgenutzt worden. Zu dieser Form wird man immer greifen, 
wo mechanische Reize dem Magen fernbleiben sollen. 

Reichlicher GenuB von Karotten kann alimentiire Xanthose bringen 
(S. 474, M. Burger und A. Reinhart 179, H. Salomon 180). 

Es sei hier noch kurz angefUhrt, daB Mohrruben gedorrt, gerostet und ge
pulvert in der Kaffeesurrogat-Fabrikation eine bedeutsame Rolle spielen 
(s: Abschnitt: Kaffee), und daB die aus ihnen gewonnenen Extrakte einen 
wesentlichen Bestandteil mancher kiiuflicher "Suppenwurzen" ausmachen. 
In der Krankenkuche, die nur allzu oft recht fade schmeckende Gerichte liefert, 
sollte man sich des starken, duftigen Aroms der Mohrriibe hiiufiger bedienen. 
Schon das Mitkochen von Mohrriibenscheiben in Suppen wiirzt dieselben. Sehr 
zweckmiiBig ist es, Mohrriibenscheiben anzurosten und dann in Suppen, Fleisch
und Gemusetunken fein zu verreiben. Das verleiht ihnen eine gewisse siimige 
Beschaffenheit und wfirzigen Geschmack. 

e) Schwarzwurz (Scorzonera hispanic a) darf als eines der bestbekomm
lichen Wurzelgemuse gelten. Chemische Reizstoffe enthiilt sie nicht. Sie fiihrt 
sich jetzt auch, ebenso wie schon seit alters die Mohrriibe, in der Kost kleiner 
Kinder, unmittelbar nach der Sii.uglingsperiode, ein. Yom diiitetischen Stand
punkt aus ist die Handelsware sehr verschieden zu beurteilen, da ja nach Art, 
Pflege und Alter die Wurzeln zu einem zarten, auf der Zunge fast schmelzenden 
oder zu einem harten, schwer verdaulichen, faserreichen Gemuse werden. In 
letzterem FaIle ist bei magen- und darmempfindlichen Kranken langes 
Dampfen und Durchtreiben zweckmiiBig; es entstehen schmackhafte Suppen 
oder Breie, deren Nii.hr- und GenuBwert man durch Zugabe sauren Rahms er
hoht. Es sei auf die besondere Eignung von Schwarzwurz fur Nierenkranke 
hingewiesen; sie gehort zu den Gemusen, die am wenigsten Salz bediirfen, 
es sogar gii.nzlich entbehren konnen. DaB mindestens ein Teil der Schwarzwurz
Kohlenhydrate Inulin ist, wurde schon erwii.hnt. F. Czapek 9 gibt 31,64% 
Inulin in der Trockensubstanz an. Am reichlichsten findet sich das Inulin, 
nach AbschluB der Vegetationsperiode, wii.hrend des Winters in der Wurzel 
gespeichert. Sobald der frische Trieb friihjahrs beginnt, sinkt seine Menge rasch. 
Nach vielfachen eigenen Versuchen steigert bei gelegentlichem, zur Abwechslung 
sehr willkommenen Einschalten Schwarzwurz die Glykosurie der Diabetiker 
gar nicht oder nicht nennenswert; ob dies auch bei haufiger Wiederkehr des Ge
muses zutrifft, steht dahin. Dber Inulinresorption S. 505. 
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Dber Zusammensetzung und Niihrwert berichten die Zahlen von J. Konig 
(S. 507) und die Angaben von M. Rubner (S. 470, 471, 507). 

f) Sellerie (Apium graveolens) ist das gewiirzreichste der gebrauchlichen 
Wurzelgemiise. Er verdankt dies dem Gehalt an Apiol. Nahrwert und Ver· 
daulichkeit unterscheiden sich kaum von denen anderer Wurzeln und hangen 
wie bei diesen von Beschaffenheit der Ware und Zubereitungsart abo Altere 
Knollen sind ungemein reich an harten, groben Fasern; doch laBt sich del' weiche 
Zellbrei aus nicht allzu derben, gar gekochten Knollen gut ausreiben und durch
sieben, so daB man auch Suppen und Tunken fiir magen·darmempfindliche 
Kranke damit wiirzen kann. Auch das Mitkochen frischer odeI' leicht ange· 
rosteter Selleriebliitter verleiht wiirzigen Geschmack. Die hauptsachlichste 
Verwendung findet Sellerie beim Herrichten von Salaten, tells als einziger 
Grundstock, tells in Mischung mit Kartoffeln, Lattichblattern usw. Man schreibt 
dem Sellerie die Eigenschaft zu, den Geschlechtssinn anzuregen. 

Bei Zuckerkranken ist zwar Vorsicht mit Selleriegerichten geboten; 
dagegen kann man selbst in schweren Fallen unbedenklich gestatten, Suppen 
und Tunken mit bescheidenen Mengen zu wiirzen. 

Bei Nierenkranken ist Sellerie nicht gleichgiiltig. Er wirkt zweifellos 
diuretisch, was wohl von unmittelbarer Reizung del' Nierenepithelien durch 
Apiol abhangt. Bei allen frischen Reizzustanden der Nieren wird daher Sellerie 
mit Recht verboten. Bei chronischen Formen, insbesondere bei vaskularer 
Schrumpfniere sahen wir von bescheidenem Gebrauch keine Nachtelle. 

Dber die Ausniitzung liegt ein alter, freilich nicht ganz reiner Versuch 
H. Weiske's vor. Zwei Personen erhielten am ersten Tage des Versuches Mohren 
und Sellerie, am zweiten und dritten Tage Sellerie und Kohl. Als Tagesmittel 
ergab sich: 

Trockensubstanz der Nahrung = 385 g; des Kotes 102 g = 26,3 % 
Rohfaser ,,= 34 g; " " 15 g = 44,2 0/ 0 

g) Bleichsellerie (auch englischer Sellerie genannt) ist eine durch Sonder
verfahren aus dem wilden Apium graveolens geziichtete Art, deren Wiirzstoffe 
mit denen des gewohnlichen KnoIlenseIleries iibereinstimmen, sie an Menge liber
treffend. Die Wurzel ist auf Kosten reicher Blattentwicklung verkiimmert. 
Die saftigen, durch Behaufeln oder Einpacken in Sand gebleichten Stengel 
und Innenbliitter geben zusammen mit der Wurzel ein tref£liches Gemiise. 
Die Zartheit der Faser erlaubt auch das Rohessen, tells als Salat, tells als 
Nachtisch mit etwas Salz. Gerade in diesel' Form, die von England aus sich 
allerorts verbreitete, tritt das eigenartige, vom Apiol abhangige Arom, be
sonders gut und schmackhaft hervor. Natiirlich stellt der rohe Sellerie aber 
hohe Ansprnche an die Leistungsfahigkeit des Verdauungskanals. Wegen 
seines Reichtums an Apiol sollten Nierenkranke ihn meiden (von N oorden 96). 

Zusammensetzung der roh eBbaren Teile: 
Wasser . . . 94,5 % 
N·Substanz . . . 1,1 % 
Fett . . . . . . 0,1 % 
Kohlenhydrat . . 3,3 % 
Asche ..... 1,0 % 
Kalorien in 100 g 19 

h) Die Zwiebelgruppe. Hierhin gehoren die Gewachse aus del' Allium
familie: Zwiebel (Allium cepa), Knoblauch (A. sativum), Porree (A. porrum 
latum), Schnittlauch (A. schoenoprasum), Weinbergslauch (A. vineale, wild
wachsend), Barenlauch (A. ursinum, wildwachsend); davon Zwiebel und Porree 
in mannigfachsten Arten. Ihnen allen gemeinsam ist del' Gehalt an Sulfiden: 
Allylsulfid, Allylpropylsulfid, Diallyldisulfid, Diallyltrisulfid, deren Konzentration 
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und jeweilige MischWlg den Sondergeschmack und die verschieden starke Reiz
wirkWlg der einzelnen Arten OOdingt. 

Als eigentliches Gemfise, d. h. zum Gebrauch in groBerer Menge dienen 
bei WlS nur Zwiebel (im engeren Sinne des Wortes) Wld Porree; von allen 
anderen wird den Speisen nur wenig als Gewfirz beigeffigt. Es gibt keine andere 
Gruppe von Gewfirzgemfisen, die sich ahnlich groBer VerbreitWlg erfreut, aber 
auch keine andere Gruppe, fiber deren GenuBwert die MeinWlgen so geteilt sind. 
Bei del' OOdeutenden Rolle, die sie in del' Kost eines groBen Teiles del' Menschheit 
spielen, waren genauere Untersuchungen fiber toxikologische Wld pharmako
dynamische WirkWlg del' in ihnen enthaltenen Stoffe wUnschenswert (vgl. 
AbSChnitt Gewfirze, S. 770 ff.). 

Zwiebel ist ein starkes Schleimhaut-Reizmittel. Schon das Aufstelgen 
flfichtigen atherischen Oles nach Anschneiden del' Knolle kann Tranen del' 
Augen und Niesen verursachen. Ein Tropfen Saft, ins Auge gespritzt, erzeugt 
mehrtagige KonjWlktivitis. Beim Zwiebelverzehr wird die Reizwirkung schon 
im Munde und Rachen empfunden und kommt jedenfalls im Magen und Darm 
auch noch zur Geltung. Man pflegt sie daher bei Reizzustanden aller dieser 
Teile auszuschalten. Vielleicht ging man darin zu weit. Neuerdings rUhmt 
sogar E. Wilbrand 170 die Zwiebel als heilsam bei diarrhoischen Zustanden, 
selbst bei Ruhr nach tJberwindung des akuten Stadiums. 1m gleichen Sinne 
lauten Angaben E. Marcovici's186 tiber Knoblauch, bzw. ein daraus herge
stelltes Pulver. 1m Magen wirkt Zwiebel wahrscheinlich als Saurelocker; Ver
suche damber fanden wir nicht. tJbergang atherischer Ole (s. oben) in den 
Urin steht fest und dies steht im Einklang mit der klinischen Gepflogenheit, 
bei Krankheiten del' Harnwege die Zwiebel zu verbieten. 1m groBeren Um
fang sollte man sie auch Zuckerkranken nicht erlauben, da sich im Zwiebel
saft reduzierende Zucker finden. 

Es ist abel' auch einiges zur EhrenrettWlg del' Zwiebel zu sagen. Die Reiz
wirkungen gehen weitaus am starksten von frischen und rohen Zwiebeln aus. 
Schon nach langerem Hangen und Lagern in trockner Luft hat die rohe Zwiebel 
sehr viel von jener Wirkung eingebUBt. Wieviel davon ubrig gebIieben ist, 
wenn die Zwiebel genossen wird, hangt von del' ZuOOreitWlg abo Bei kurzem 
Kochen odeI' Dampfen del' ganzen Knolle bleibt noch ziemIich viel von den 
reizenden atherischen Olen darin haften. Bei volligem Zerkochen, beim Her
stellen durchgetriebener Zwiebelsuppen und -tunken bleibt abel' nul' ein etwas 
weichliches, miIdes Arom ubrig; wedel' Geruch, Geschmack noch Wirkung 
auf die Schleimhaute erinnern noch an den Rohstoff. Das gleiche trifft zu, 
wenn man die Zwiebel rostet; die charakteristischen Zwiebel-Aromstoffe ver
schwinden, neue angenehme, Suppen und Bratentunken kraftig wUrzende 
Rostprodukte treten auf. Man hat es also in del' Hand, durch die kuchentech
nische Behandlung die gefiirchteten Reizstoffe del' Zwiebel zu entfernen und 
ihr doch noch einen betrachtlichen GenuBwert zu sichern. Es scheint uns 00-
rechtigt, del' Zwiebel in solcher Form wieder Eingang in die Krankenkuche zu 
gestatten, woraus sie einstweiIen so gut wie ganz verdrangt ist. 

i) Die Rettiggruppe. Hierhin gehOren aus del' Raphanaceen-Familie der 
gewohnliche Rettig (Raphanus sativus) Wld Radies (R. sativus radicula); beide 
in auBerst zahlreichen, durch naturliche und kiinstliche Zuchtwahl bedingten 
Abarten. Ihr charakteristischer Wiirzstoff gehOrt in die Gruppe del' Sen£Ole 
(Sul£o-ZyanaUyle verschiedener Art). 

Die Reizwirkung del' Rettigarten erstreckt sich auf die gleichen Organe 
wie die del' Zwiebelgruppe; sie sind daher bei allen Reizzustanden des Magen
Darmkanals und del' Harnorgane aus del' Kost zu verbannen; es kann Hamaturie 
darnach auftreten (von N oorden 96). Erschwerend kommt hinzu, daB sie 

v. Noorden·Salomon Allgemeine Diittetik. 33 
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nur roh verzehrt werden, also einerseits dem .Angriff der Verdauungsorgane 
starken Widerstand entgegensetzen, andererseits mit dem vollen Gehalt an 
a.therischen Olen genossen werden. Bei Zuckerkranken pflegt man Radies 
und Rettig zwar nicht ganzlich zu verbieten, aber doch wegen ihres Gehalts 
an reduzierendem Zucker zu beschranken. 

Aus der Rumpelkammer alter Hausmittel entnahm jiingst F. Grumme 90 

den Rettigsaft und erkannte in ihm ein brauchbares Heilmittel bei Cholelithiasis. 
Er laBt wahrend oder gleich nach dem .Anfall taglich 100 ccm des rohen PreB
saftes trinken und steigert die Menge allmahlich auf 400 ccm. Diese Trinkkur 
dauert 2-3 Wochen und wird spater noch mehrfach wiederholt. Er schreibt 
dem Rettigsaft entziindungswidrige Eigenschaften zu. Im gleichen Sinne auBert 
sich H. Engels 91; er berichtet, daB auch C. Ger hard t in seinen klinischen Vor
trii.gen den Saft schwarzer Rettige bei Gallensteinleiden 'hervorhob, was 
von Noorden, als friiherer Assistent Gerhardt's, bestatigen kann. Ein kon
servierter Rettigsaft, mit etwas Alkohol versetzt, wird von der Nahrungsmittel
fabrik Dr. L. N a u mann in Dresden-Plauen hergestellt (2-4 Likorglaser taglich). 

IV. Stengel, Blatter, Bliiten. 

1. Allgemeines. 
Diese Gruppe umfaBt die iiberwiegende Mehrheit aller Gemiise. Wir 

wahlen einige zu besonderer Besprechung aus. Was dariiber gesagt, laBt sich 
ohne weiteres auf andere, nahestehende Arten iibertragen. Erschopfende Be
handlung bliebe immer noch hOchst unvollstandig, da je nach Klima, Boden
beschaffenheit und Landessitte auBerordentlich verschiedene Sorten von Griin
zeug als Gemiise verwendet werden. 

Ihr Wassergehalt ist meist sehr hoch; ihr Reichtum an Zellwand und 
Fasermaterial im Verhaltnis zur Trockensubstanz meist recht groB. Der Ge
halt an Mineralstoffen gleichfalls. Das Verhaltnis der Aschenbestandteile 
zueinander ist recht verschieden und hangt nicht nur von der Art, sondem in 
hohem MaBe auch von Bodenbeschaffenheit und Diingung abo Meist iiber
wiegen die anorganischen Basen iiber die anorganischen und korperstabilen 
organischen Sauren, so daB die hierher gehorigen Rohstoffe dem Ham die 
Neigung zur Alkaleszenz geben, eine altbekannte klinische Erfahrung. Vgl. 
auch die Durchrechnung der Basen - Saure-Xquivalente (S. 477). Manche 
reichem sich stark mit Eisen an (S. 476) ; einige enthalten beachtenswerte Mengen 
von Oxalsa.ure (S. 474). Viele sind reich an atherischen Olen, was sie zum 
Massenverbrauch ungeeignet macht, ihnen aber einen angesehenen Platz unter 
den Gewiirzstoffen verschafft (S. 770 ft). 

Der Gehalt an N-Substanz iiberschreitet kaum 3-4% und bleibt oft 
darunter; trotz des groBeren Wassergehalts der Rohsubstanz steht er hinter 
dem der Wurzelgemiise kaum zuriick. Hochstens 2fs, manchmal nur die Halfte 
und weniger ist echtes Protein; das ii brige Aminosauren verschiedener Art. 
DaB hierunter auch Atomgruppen sich finden, die in anderen Nahrungsmitteln 
sparlich oder gar nicht vertreten sind, scheint der Nutzen zu erweisen, den 
griine Gemiise bei Avitaminosen bringen (Skorbut, Beriberi, S. 472). 

Der Gehalt an zweifellos nahrenden Kohlenhydraten (Starke, Dextrine, 
Zucker) ist bei den meisten Gemiisen dieser Gruppe gering; er halt sich ge
wohnlich zwischen 2 und 4%, was ihnen eine besondere Bedeutung in der Diabe
teakost eroberte. 

Vber allgemeine Bekommlichkeit und Verdaulichkeit sei auf friiheres 
verwiesen. Wie bei den Wurzeln sind Beschaffenheit des Zellwand- und Faser-
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gewebes je nach Alter, besonderer Art und Kultur der Pflanze recht verschieden, 
und damit schwanken auch Zuganglichkeit und Verdaulichkeit des nahrenden 
Materials (S. 482ff.). Immerhin hat die Kuche es in der Hand, vieles zu bessern 
und auszugleichen, da das Fasergewebe dem Kochen wenig Widerstand leistet, 
und da die meisten Gemuse dieser Gruppe sich leicht zu einer Form verarbeiten 
lassen, die den lOsenden Kraften des Darms groBe OberJ'Hiche bietet. Brauchbare 
Resorptionsversuche liegen bisher nur in geringer Zahl vor (s. unten). 

a) Verluste beim Abbriihen. Andererseits liegt beim Blatt- und Stengel
gemuse aber die Gefahr sehr nahe durch ungeeignete Kochverfahren dem 
Material sehr groBe Nahrwertmengen zu entziehen (S. 490 ff.). 

R. Berg 92 veroffentlichte eine ausfUhrliche Analysenreihe daruber. Bei 
4 Gemusen wurde ermittelt, was sie beim "AbbrUhen" verlieren. Es gingen 
'Yom ursprfinglichen Gehalt dabei zu Verlust: 

Spinat Rosenkohl Grunkohl WeiBkraut 
Trockensubstanz . 19,2% 24,0°/) 34,1 % 48,1 % 
N·Substanz 19,5% 24,0% 40,4% 46,2% 
Xtherextrakt 5,3% 47,8% 50,2% 451 % 
Starke 26,5% 15,3 % 17,7 % 81,8% 
Zucker 31,7 % 56,5% 80,7 % 72,2% 
Rohfaser 0,9% 0,8% 0,7% 10,2% 
Freie organische Saure . 91,6% 36,8% 42,1 % 45,0% 
Kali 79,1 % 53,8% 84,0% 93,7 % 
Natron . 82,3% 80,4% 88,8% 93,6% 
Kalk . 32,0% 11,9% 33,5% 76,9% 
Magnesia 73,8% 30,0% 50,0% 76,6% 
Phosphorsaure . 62,8% 30,6% 39,8% 72,5% 
Schwefelsiiure . 49,9% 69,0% 68,7% 44,4% 
Chlor • 70,7% 48,3% 69,5% 63,8% 

b) TIber die Zusammensetzung der gebrauchlichsten Gemuse dieser Gruppen 
(Rohstoff) belehrt folgende Tabelle nach J. Konig. Vgl. die Bemerkungen 
zu der entsprechenden Tabelle uber Wurzelgemuse (S. 508). 
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Kohlrabi 14,1 2,9 0,2 

I 
8,2 1,7 1,2 48 2,1 0,1 6,9 I 39 I I 

Grone Erbsen 22,3 6,6 0,5 12,4 1,9 0,8 86 4,7 0,3 

! 

10,4 I 68 
Grline Puffbohnen 15,9 5,4 0,3 7,3 2,1 0,7 59 3,9 0,2 6,2 

I 
45 

Spargel ..... 6,3 1,9 0,1 i 2,4 1,1 0,6 20 1,4 

I 
0,1 2,0 16 

Artischocken boden 13,5 2,5 

I 
0,1 I 8,3 I 1,3 1,3 46 1.8 0,1 7,0 I 37 

Blumenkohl 9,1 2,5 0,3 
I 

4,5 0,9 0,8 33 1,8 0,2 

I 

3,8 
I 

26 
Butterkohl 13,1 3,0 0,5 7,2 1,2 1,1 48 2,2 0,3 6,0 38 
Winterkohl. 20,0 4,0 0,9 i 11,6 1,9 1,6 74 2,9 0,5 9,8 58 
Rosenkohl . 14,4 4,8 0,5 6,2 1,6 1,3 52 3,5 0,3 5,2 40 
Wirsing. 12,9 3,3 0,7 6,0 ! 1,2 1,6 47 2,4 0,4 5,1 36 
Rotkraut 9,9 1,8 0,2 5,9 

I 
1,3 0,8 34 1,3 0,1 4,9 27 

WeiBkraut. 9,9 1,8 0,2 5,0 1,6 1,2 31 1,3 0,1 4,2 24 
Riibstiel . 7,1 2,0 0,1 1,9 

I 

1,2 1,9 19 1,4 0,1 1,6 14 
~inat ... 10,8 3,7 0,5 3,6 0,9 2,0 37 2,7 0,3 3,0 28 

of sal at .. 5,7 1,4 0,3 2,2 0,7 1,0 18 1,1 0,2 1,8 15 
En 'viesnalat 5,7 1,8 0,1 2,6 0,6 0,8 20 1,3 0,1 2,2 15 
Romischer Salat 7,5 1,3 0,5 3,5 i 1,2 1,0 25 0,9 0,3 3,0 19 
Ll>wenzahn. 15,5 2,8 I 0,7 7,4 I 1,5 

I 
2,0 50 2,0 0,4 6,3 I 39 

Bhabarberrippen 5,5 I 0,5 , 0,6 3,2 : 0,6 0,6 20 0,4 0,3 2,7 16 
I I 

33* 
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Es seien auch noch die neuen Berechnungen Rubner's3 angescblossen: 

Blau(Rot. )kohl 
Spinatblatter 
Spinat (ganz) 
Rosenkohl 
Wirsing ... 
Gninkohl .. 

EBbare 
Teile 
% 
73,1 

100,0 
83,9 
79,7 
69,2 
49,4 

In 100 Teilen frischer Substanz 100 Teile Handelsware 

Trocken· N· 
substanz Substanz 
=% % 
8,86 1,35 
9,25 3,26 

17,90 4,00 
12,07 4,66 
8,49 1,92 

15,13 4,36 

Asche 
% 

0,56 
2,07 
8,90 
1,05 
0,66 
1,42 

liefern gebrauchsfertig 
(d. h. roh, nach Ent· 

Nutzbare fernung der nicht 
Kalorien eBbaren Teile) 

32,4 23,7 Kalorien 
24,7 24,7 
31,0 26,0 
49,0 39,0 
24,1 16,7 
54,8 27,2 

2. Einzelne Gemiisearten. 
a) Spargel (Asparagus offieinaIis) gilt als das edelste alier Gemiise. Er 

war schon im Altertum hochgesehatzt. Doeh ist der wilde Spargel der Alten, 
der bei uns ziemlieh selten, in den Landern des Mittelmeerbeekens sehr haufig 
vorkommt und dort aueh in Kulturen vermehrt und angebaut wird, dem Aus
sehen naeh etwas ganz anderes als das was bei uns kiinstliehe Zuehtwahl aus 
ihm gemaeht hat. Es sind schmachtige, griine Triebe, die man erntet, wenn sie 
etwa 10-20 em hoch aus der Erde emporgewaehsen sind. In der Ausdehnung 
von etwa 10 em werden die zarten Gebilde nach kurzen Dampfen weich und 
eBbar. Der wiirzige Geschmaek steht dem unseres Spargels sehr nahe, ist aber 
kriHtiger, und wir stimmen denen bei, die ihn dem des letzteren vorziehen. 

Griin mit blaulichem Kopf wird aueh unser Spargel, wenn man ihn aus 
dem Boden schieBen laBt (Lichtwirkung). In manehen Teilen Frankreichs und 
in der Ulmer Gegend gesehieht das absiehtlieh, und wir miissen sagen mit 
Recht. Denn sein unvergleiehlich wohlsehmeckendes voIles Arom entwiekelt 
auch unser Spargel erst, wenn er 10--15 em aus dem Boden herausgewachsen 
ist; der ganze besonnte Teil ist besonders zart und wohlschmeekend. 1m all
gemeinen wird aber der gegriinte Spargel, ja sogar solcher, dessen Kopfe nur 
eben angeblaut sind, als minderwertige AusschuBware betrachtet. Keine Fraga, 
das Auge, das sich der gleichmaBigen blendenden WeiBe erfreut, hat den Ge
schmaeksinn hintergangen und zu seinem Sklaven gemacht. Wir miissen es 
auch als eine Versiindigung gegen den Geschmack bezeichnen, wenn die Wertung 
des Spargels nach GroBe, Dicke und GleichmaBigkeit der Stang en sich rich
tet. Geschmack und Ergiebigkeit sollten maBgebend sein. Letztere ist, auf 
das Kilogramm Handelsware bereehnet, bei Stangen von 10--12 mm Dicke 
am giinstigsten; ersterer kann zwar der GroBe parallel gehen, hangt aber in 
weit hoherem MaBe von Sonderart der Pflanze, Bodenbeschaffenheit, Diingung 
und Witterung ab und kann bei Sorten, die Stangen mittlerer GroBe liefern, 
viel vollkommener sein als bei den blendenden Schaustiieken des sog. Riesen
spargels. 

- M. Rubner 93 ermittelte, daB beim Putzen und Schalen durchsehnittlich 
22% der Handelsware abfallen, und daB weitere 20% als grobfaserige Gebilde 
auf dem Teller zuriickbleiben. Was das Sehalen betrifft, so ist dasselbe bei ge
wissen Sorten freilieh unerlaBlich, weil die AuBenschichten allzu derbfaserig sind. 
Es ist aber falsch und gleichfalls eine Unterjochung des Geschmacksinnes unter 
das Auge, wenn das Schalen auf aIle Arten von Spargel iibertragen wird. Nicht 
daB mehr eBbares Material gewonnen wiirde; das kommt in beiden Fallen etwa 
auf dasselbe hinaus, sondern aus Geschmaeksgriinden. Der nicht geschalte 
Spargel bewahrt beim Koehen sein kOstliehes Arom viel besser, was Z. T. damit 
zusammenhangt, daB die AuBensehieht undurchlassiger ist. Wir maehten aber 
die gleiehe Erfahrung, wenn wir geschalten und ungesehalten Spargel nieht 
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mit Wasser, sondern - was weit vorzuziehen - im Dampf garkochten; es 
scheinen also die AuBenschichten besonders reich an Aromstoffen zu sein. Die 
EBbarkeit und Zartheit der Innenschichten leidet durch das Nichtschalen keines
wegs; es bleiben nur mehr Fasern auf dem Teller zuruck. Wer aus Geschmacks
grUnden, die den Ausschlag geben sollten, den Spargel nicht schalen laBt, muB 
freilich damit rechnen, daB die Stangen - wenn sie nicht unmittelbar yom 
Stocke kommen - nicht blendend weiB bleiben, sondern etwas gelblich werden. 
Bei iiblicher kiichenmaBiger Zubereitung werden nach R. Schulz 164 39,6% der 
organischen und 49,5 % der anorganischen wasserloslichen Bestandteile des 
Spargels ausgelaugt. 

Morphologisch bestehen die Stangen nach G. Haberlandt 94 haupt
sachlich aus ganz jugendlichen, embryonalen Zellgebilden, die sich durch sehr 
zarte Zellwande und machtige Protoplasmakorper mit groBen Zellkernen aus
zeichnen. Diese Zellsaulen sind nach M. Rubner den Verdauungssaften leicht 
zuganglich, namentlich in den Kopfen, wo die Zellwande aus besonders zarter 
liasse bestehen. 

In chemischer Hinsicht ist beim Spargel das Vorkommen Vanillins 
und der Gehalt an Methylmerkaptan bemerkenswert, welch letzteres dem Drin 
den eigentumlichen Geruch verleiht. Neben wenig echtem Protein baut sich 
die Stickstoffsubstanz des Spargels vorzugsweise aus Aminosauren auf, worunter 
das Asparagin (Amid der Amino-Bernsteinsaure) bei weitem vorherrscht. 

Mittlere Zusammensetzung nach J. Konig s. Tabelle auf S. 515. Da
neben stellen wir neue Zahlen von Ru bner, die sich auf Proteingehalt, Kalorien
wert und Beschaffenheit der Zellwande beziehen. Er fand im ganzen Spargel 
= 9,4%, in den Kopfen = 10,8%, in den Stielen = 7,0% Trockensubstanz. 
100 g Spargellieferten durchschnittlich 32,3 Kalorien und 0,86 g Reinprotein 
(ohne Berucksichtigung des AbfaHs). 

Asche 
Organisches 
Pentosen . 
Rohprotein 
Reinprotein 
Zellulose . 
Zellmem bran 
Fett .... 
Kalorien .. 

Zellulose .. 
Pentosane .. 
Lignine u. a. 

100 Teile Trockerumbstanz enthalten: 
Kiipfe Stiele ganzer Spargel 
8,08 % 4,9 % 5,23 % 

91,92 % 95,1 % 94,77 % 
8,65 % 8,74 % 8,73 % 

36,53 % 21,94 % 23,44 % 
27,66 % 9,85 % 1l,27 % 
7,52 % 10,03 % 9,77 % 

24,21 % 21,00 % 21,32 % 
4,04 % 2,12 % 2,31 % 
432 435 432 

100 Teile Zellmembran-Trockensubstanz enthalten: 
Kiipfe Stiele 
31,08 % 47,76 % 
17,95 % 16,40 % 
50,97 % 35,84 % 

In der Krankenkuche gelten die weichen, auf der Zunge zerflie13enden 
SpargelkOpfe mit Recht als eines der bestbekommHchen Gemiise, dessen Ver
wendung bei Reizzustanden des Verdauungskanals nur da eine Grenze findet, 
wo man iiberhaupt jegIiches Gemuse fern halten muB. Die ubrigen Spargelteile 
miissen ausscheiden, wo man den mechanischen Reiz der Fasern vermeiden will; 
dagegen ist der ausgedruckte und durch ein Sieb abgesonderte Zellbrei auch in 
diesen Fallen brauchbar und Hefert schmackhafte Suppen. 

DaB es ein Irrtum war, Spargel allen Nierenkranken kurzer Hand zu 
verbieten, finden wir zuerst bei von N oorden 96 erwahnt, und auf Grund in
zwischen gesammelter breiter Erfahrung mussen wir bei allen chronischen Formen 
Spargel in ublichen Mengen ala harmlos bezeichnen. trber seine Bekomm-
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lichkeit OOi akuter Nephritis und bei akuten Reizzustanden chronischer Nephri
tiden haOOn wir kein Urteil. Neuerdings empfiehlt ihn May 97 OOi der sog. 
Kriegsnepbritis, und A. Schnee 98 schlieBt sich ihm an. Spargel erwies sich 
ihnen als brauchbares Diuretikum. 

b) Blumenkobl (Brassica oleracea botrytis). Bei dieser Pflanze sind die 
Blutenstiele und oOOren Blatter zu einer weiBen fleischigen Masse umgebildet 
und verschmolzen und die Bluten verkummert. Nach E. Busolt 10 bestehen 
seine "N-freien Extraktivstoffe" groBtenteils aus Mannit, was es verstand
lich macht, daB Blumenkohl trotz seines rechnerisch hohen Kohlenhydrat
gehaltes von Diabetikern gut vertragen wird. Allgemeine Zusammensetzung 
S. S. 515. 

In diatetischer Hinsicht muB Blumenkohl dem Spargel unmittelbar an
gereiht werden, weil die eBbaren zarten Teile histologisch in gleicher Weise 
aufgebaut sind. Man darf annehmen, daB auch in OOzug auf Ausnutzbarkeit 
wesentliche Unterschiede nicht OOstehen. Aus guter Ware lassen sich OOi sorg
faltiger ZuOOreitung so zarte und sehmelzende Gerichte gewinnen, daB man 
sie dem Magen uOOrall zumuten darf, wo nicht flussig-breiige Kost geboten 
ist. 1m letzteren Falle OOdient man sieh der schmackhaften durehgesehlagenen 
Blumenkohlsuppen und -breie, die starker Beschickung mit Rahm und Butter 
zuganglich sind. Weniger Giinstiges laBt sich uber die Bekommliehkeit bei 
Reizzust8.nden des Darms sagen. Von Kranken mit nervosen Darm
beschwerden verschiedenster Art hort man oft, Blumenkohl verursaehe ihnen 
lastige Blahsucht. Also individuelle Verschiedenheiten, wahrscheinlich doch 
in engem Zusammenhang mit der jeweiligen Darmflora stehend; es mag sein, 
daB die Gegenwart oder Abwesenheit bestimmter Darmbakterien OOim Blumen
kohl starker als OOi vielen anderen Gemusen £ur den Abbau des ZellgeweOOs 
und der N -freien Extraktivstoffe mitbestimmend ist (S. 478 ff.). AuBerdem spielen 
aber Vorurteile mit hinein, erweckt durch das Teilwort "Kohl". Wir wissen, 
daB Vorurteile die bestOOkOmmlichen Gerichte schlechtbekOmmlich machen 
kOnnen. Darauf hat die Krankenkost Riicksicht zu nehmen. 

Man soUte ubrigens in der diatetischen Kuche beachten, daB das Wort 
Blumenkohl hochst versehiedenwertiges Material deckt. Es gibt Arten, die 
trotz schonen gleichmaBigen Aussehens bis zum Blutenstande hinauf dichte, 
grobe, derbe Fasern enthalten, die auch bei groBter Sorgfalt beim Kochen hart 
und zah bleiben. 

c) Hopfen (Humulus lupulus) Hefert in den jungen Sprossen, die starken 
Wurzelstocken in groBer Menge entspringen, ein wertvolles, schmackhaftes Ge
muse, das um so willkommener iat, als es bei uns den meisten Friihjahrsgemuse 
urn 2-3 Wochen vorauseilt. In den umfangreichen Hopfenpflanzungen Sud
deutschlands, Bohmens und Mahrens werden die Sprossen in groBen Massen 
geerntet, da man die Mehrzahl zwecks besserer Entwicklung einiger wenigen 
TrieOO entfernen muB. Man benutzt zu Gemuse einerseits die etwa 15 em 
emporgewachsenen dunkelgriinen TrieOO (3-5 mm dick); ihr Aussehen ahnelt 
dem des wilden Spargels. Zu Biindeln geknup£t, kurz gedampft und dann mit 
Butter geschwenkt, sind sie in der Ausdehnung von 5-8 cm fast so zart wie 
dieser; dabei von eigenartig wiirzigem Geschmack. Andererseits grabt man auch 
die noch ungefarbten TrieOO aus dem Boden aus und OOreitet diese etwa 4 bis 
6 cm langen Stengelchen in gleicher Weise wie Schwarzwurz zu. Die im ganzen 
noch wenig beachteten Hopfenspitzen konnen im Friihjahr die Krankenkuche 
wesentlich bereichern. Bei Magen-Darmkranken gebietet der starke Faser
gehalt freilich V orsicht. 

d) Zichorie (Wegwarte, Cichorium intybus). Obwohl auch von der wild 
und in Freilandkulturen wachsenden Zichorie, aus deren Wurzel man den 
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Zichorienkaffee bereitet (S. 692), die Blatter als Gemilse und Salat benutzt 
werden, sind die Winters im Keller zu dichten Bilndeln angewachsenen 
fleischigen Blatter del' in Erde odeI' Sand eingeschlagenen Wurzeln doch als 
Nahrungsmittel viel wertvoller ("Bleich-Zichorie"). Urn Ware ersten Ranges 
zu erzielen, bedarf es besonderer Kulturverfahren, die zwar jetzt weit verbreitet 
sind, ihre gr6Bte Blute und Ausdehnung abel' in den belgischen Gartnereien 
erlangten. Im Handel sind weiBe, gelbe und violette Zichorien, ohne daB die 
Farbe fur die Gute entscheidend ware. Man verwendet sie teils als Salat, teils 
nach langsamem Dampfen als Gemuse. Sie enthalten einen Bitterstoff, del' sie 
manchen besonders wertvoll macht und sie anderen verleidet. Ihre allgemeine 
Bekommlichkeit entspricht derjenigen anderer faserreichen Gemuse; uber ihre 
Ausnutzung ist nichts bekannt. Von Bedeutung ist ihr Gehalt an Inulin, das 
nicht nul' in del' Wurzel, sondern nach den Untersuchungen von V. Grafe 76 auch 
in den Blattern vorkommt und bei diesel' Pflanze die biologische Rolle del' Starke 
ubernimmt. Die Vertretung del' Starke durch Inulin gibt eine gewisse Berech
tigung, die Zichorie bei Zuckerkranken starker heranzuziehen (S. 505). Es sei 
ferner darauf hingewiesen, daB uns die Zichorie eine gewisse, nicht unbetracht
liche diuretische Wirkung zu haben scheint. Bei chronischen Nephritiden 
gaben wir sie oft; Nachteile wurden nicht bemerkt. 

e) Fenchel (Foeniculum officinale) wird in gleicher Weise wie Zichorie 
als "Bleichfenchel" gezuchtet und in gleicher Weise kuchentechnisch ver
arbeitet. Bei uns noch wenig verbreitet, ist er im Suden Italiens Volksspeise. 
Man iBt ihn dort teils roh mit etwas Salz odeI' als Salat, teils gekocht. Del' 
eigentumliche Geruch und Geschmack nach FenchelOl tritt stark hervor. Die 
fleischigen Blatter sind sowohl roh wie gekocht erheblich zarter als die von 
Zichorie. Ihre Bekommlichkeit wird geriihmt; bei leichten Verdauungsstorungen 
ubernimmt Fenchelgemuse geradezu die Rolle eines Volksheilmittels. Man 
schreibt, ihm auch diuretische Wirkung zu. Wir erlaubten Fenchelgemuse 
und -salat bei chronischen Nierenkrankheiten, ohne N achteile gesehen zu haben. 

f) Sauerampfer (Rumex acetosa), ausgezeichnet durch seinen sauerlichen 
Geschmack und starken Gehalt an Oxalsaure (S. 474). Verwendung wie Spinat, 
meist als Beimengsel zu diesem, ferner als Sauerampfersuppe. An del' Sonne 
getrocknet und luftig aufbewahrt, behaupten die Blatter ihr voIles Arom den 
ganzen Winter hindurch. Bei del' Zubereitung pflegt man den Sauerampfel' 
1-2 Minuten lang abzubriihen und diese Briihe wegzugieBen. Das ist in del' 
Tat ratsam, wenn groBere Mengen verspeist werden sollen. Denn die Oxal
saure, deren Menge je nach Art und Standort erheblich schwankt, ist ja nicht 
harmlos. Viel beachtet wurde eine Mitteilung H. Eichhorst's 99, del' nach 
GenuB rohen Sauerampfers tOdliche akute hamorrhagische Nephritis entehen sah. 
Ahnliches ist wiederholt berichtet (F. Er ben 100). Wir selbst sahen folgen
den Fall in Wien: 

42jahriger Mann mit chronischer Nephritis. GleichmaBig gutes Allgemeinbefinden. 
Derseit 2 Jahren wochentlich untersuchte Drin enthielt nie Blut. Bei sonst gleicher Lebens
weise aB der Patient mittags zwei Teller einer im eigenen Haushalt bereiteten Sauerampfer
suppe. .Am nachsten Morgen triiber, bluthaltiger Harn mit zahlreichen Blutkorperchen
Zylindern. Dieser Anfall akuter hamorrhagischer Nephritis, die sich auf die chronische 
Nephritis aufpfropfte, klang in 4 Tagen restlos abo 

Da die 'Niere das oxalsaure-empfindlichste Organ ist, tut man recht, 
Sauerampfer bei allen Nephropathien zu verbieten. DaB fur Oxalurie 
gleiches gilt, ist selbstverstandlich. Umgekehrt erfreut sich Sauerampfer in 
del' Behandlung von Skorbut alten Rufes; hier zieht man das rohe Material 
VOl'. Ob die Empfehlung berechtigt, steht dahin, denn bei Skorbut sind die 
Nieren gleichfalls gefahrdet und den neuerdings bewahrten Kalksalzen wirkt 
Oxalsaure als Calcium fallend entgegen (S. 99). 
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g) Spinat (Spinacea oleracea) ist seit langem ein bevorzugtes Gemiise 
der Krankenkost und verdankt den alten Ruf wohl hauptsachlich seiner Eigen
schaft, sich besonders leicht zu fein und gleichmaBig verteiltem, schmackhaftem 
Mus verarbeiten zu lassen, wodurch die mechanische Reizwirkung auf das kleinste 
MaB herabgedriickt wird. Gleichzeitig wachst die Ausniitzbarkeit (S. 485) 
und sinkt die Gefahr schadlicher bakterieller Zersetzung. Es war wohl mehr die 
besondere kiichentechnisch iibliche Form als andere Eigenschaft, was ihn zum 
Erstlingsgemiise stempelte, das man Kl'anken mit empfindlichen Verdauungs
organen zu geben wagte. Feines Spinatmus ist bei Reizzustanden des Darms 
meist noch besser bekommlich als Karottenbrei (S. 510). Von der Zellmembran 
des Spinats fand M. Rubner 5 57% im Kote wieder. 

Neuerdings ist dariibel' hinaus aber der Spin at gleichsam zum Gemiise 
der Wahl geworden, von dem man positive wichtige Beeinflussung des Organis
mus erwartet, und insbesondere gibt es unter den Kindel'arzten viele, die alles 
Heil fUr die giinstige Entwicklung der Kinder nach der Stillperiode oder schon 
vor deren Beendigung in Zufuhr von Spin at erblicken. Zugunsten des Spinats 
laBt sich anfiihren: 

1. El' liiBt sich leicht in gut bekommliche und gut verdauliche Form bringen, 
80 daB seine Nahrwerte besser als bei vielen anderen vegetabilen Nahrungs
mitteln ausgeniitzt werden konnen (s. oben und S. 484). 

2. Er ist reich an Mineralstoffen im allgemeinen; 
3. Er steht in bezug auf Eisengehalt zwar nicht obenan, enthalt aber viel 

davon (S. 476). G. v. Bunge 16 empfahl ihn deshalb zur Behandlung Chloro
tischer, und das war gleichzeitig der Ausgangspunkt ffir den Aufstieg seiner Wert
schatzung als diatetisches Heilmittel. 

4. El' bietet dem Korper einen DberschuB von Basen- iiber Saul'e-Aqui
valente, worauf R. Berg hingewiesen und nachdriicklich Gewicht gelegt hat 
(S. 477). 

5. Er enthalt Stoffe, die die Sekretion der Verdauungsdriisen anregen 
(S. 475). 

6. Er gehort zu den Gemiisen, die sich durch den bei einseitiger Kost 
erzeugten Krankheiten, insbesondere bei Skorbut, seit langem bewahrten, und 
diese Tatsache verschaffte ihm den Ruf eines "vitaminreichen" Gemiise. Es 
ist abel' weder nachgewiesen noch wahrscheinlich, daB in der Kost, neben welcher 
man "diato-therapeutisch" Spinat verordnet, solche Atomkomplexe fehlen, 
die der Spinat und gerade nur dieser erganzen konnte. 

Die gleichen Eigenschaften kommen auch anderen Blattgemiisen zu, und 
das einzige was der Spin at voraus hat, ist daB die anderen Blattgemiise noch 
nicht in gleichem Umfang praktisch durchprobt sind. Yom allgemein-biolo
gischen Standpunkt aus ware es jedenfalls richtiger, bald aus diesem, bald aus 
jenem Blattgemiise Vorteil zu ziehen; insbesondere kann man dann darauf 
rechnen, dem Korper vielseitigere Mischung von Aschenhestandteilen und von 
Erganzungsstoffen zur VerfUgung zu stellen. 

Von gebrauchlichen Blattgemiisen, die sich kiichentechnisch in gleicher 
Weise verarbeiten lassen, sind zu nennen: Neuseelander Spinat (Tetragonia 
expansa), Mangold (Beta vulgaris, durch Sonderkultur veredelt), Gartenmelde 
(Atriplex hortense), Lowenzahn (Taraxacum officinale), zal'tblatteriger Kopf
salat (Lactuca sativa vericeps), Endiviensalat (Cichorium endivia), Feldsalat 
(Rapunzel, Varieanella locusta), die Friihjahrssprossen des gr:iinen und braun
violetten Winterkohls (Brassica oleracea percrispa) und manches andere. 

1m Spinat wies E. Kohert 175 jiingst Saponin nach, das in groBerer 
Menge ein heftiges entziindungserregendes Mittel und gleichzeitig Blutgift iat. 
Unter den Arzneipflanzen bergen auch Senega und Quillaja Saponine, ebenso die 



Spinat; Kohlrabi. 521 

Blatter von Mangold und von Neuseelander Spinat (0. Blanchard176). Die 
saponinhaltigen Gemiisepflanzen sind vielleicht als Expektorantia dienlich. 
In den Mengen, wie sie im Spinat und anderen Blattgemiisen vorkommen, 
sind die Saponine unschadlich. Immerhin ist interessant und bemerkenswert, 
daB in pflanzlichen Nahrungsmitteln, die seit langem als harmlos bekannt sind, 
so iiberaus giftige Stoffe vorkommen. Das muB iibrigens bei Herstellung und 
Verkauf von konzentrierten Gemiisen, Extrakten u. dgl. beachtet werden, so 
daB die Harmlosigkeit solcher Ware, wie z. B. der Gemiisepulver nicht als 
selbstverstandlich vorausgesetzt werden darf. 

Wie Tabelle auf S. 468 zeigt, ist Spinat eines der purinreichsten Blatt
gemiise. Wenn bei Gichtkranken streng purinfreie Kost verordnet wird, 
muB Spinat ausscheiden. Dies ist um so beachtenswerter, als man ihn friiher 
den Gichtkranken als besonders bekommlich empfahl, ja geradezu aufdrangte. 

Zubereitung. Mehr als bei allen anderen Gemiisen trifft fiir die diinnen 
und breiteste Oberflii.che darbietenden Blatter des Spinats die wahrend der 
Kriegszeit allen Hausfratien eingepragte Riige zu, daB beim Abkochen ein 
groBer, unter Umstanden der gr6Bte Teil der Nahrwerte in das Kochwasser 
entweicht. Von Spin at, nach der Vorschrift, die wir in einem altberiihmten 
Kochbuch fanden, zubereitet, bleibt eigentlich nur das Gehause iibrig, in 
dem die Nahrstoffe lagen. Die V orschrift lautet: N ach griindlichem Waschen 
8-10 Minuten in brausend kochendem Wasser mit Salz offen abkochen, dann 
sogleich in kaltes Wasser geben, auf einem Sieb mit dem SchaumlOffel stark 
ausdriicken, dann fein hacken. 250 g Spin at von uns nach dieser Vor
schrift 10 Minuten lang gekocht und entsprechend weiterbehandelt enthielt 
nur noch 51,2 % der urspriinglichen organischen Trockensubstanz, 56,8% des 
Stickstoffs, 37,1% der anorganischen Substanz (nach Abzug des Kochsalzes). 
Giinstiger schnitt mit 5 Minuten langem Sieden bei E. Spreckels 101 Mangold 
ab: erhalten blieben an organischer Substanz 81,8%, an Mineralstoffen 
44,1 %. Will man aIle Nahrstoffe retten, so ist bei Blattgemiisen 1-2 minu
tiges Abbriihen, dann Dampfen oder die Lahmann-Berg'sche Methode am 
Platze (S. 492). trber den Kohlenhydratverlust beim Kochen S. S. 529. Vgl. 
auch die Zahlen von R. Berg S. 515. 

h) Kohlrabi (Brassica oleracea caulorapa). Beim oberirdischen Kohlrabi 
bildet sich iiber der Wurzel eine Stengelanschwellung, die ebenso wie sonst 
Wurzelknollen ein Behalter fiir Reservestoffe ist. 

In diatetischer Hinsicht haben Kohlrabi ganz verschiedene Bedeutung, je 
nachdem ob sie jung, zart und im inneren noch griin oder voU ausgewachsen 
sind. Ausgewachsene Kohlrabi bediirfen langen Kochens, um weich zu 
werden, und auch dann findet man von dem an Stiitzmaterial reichen Gewebe 
meist noch ansehnliche und wohlerkennbare Reste im Stuhlgang wieder. Wahr
scheinlich ist die Resorption ausgewachsener Kohlrabi keine gute. Versuche 
fanden wir nicht. Gewohnlich werden die Kohlrabischeiben mit siedendem 
Wasser iiberbriiht, und nach kurzem Ziehen (etwa 2 Minuten) wird das Briih
wasser abgegossen; es entfernt stark und vielen Menschen auch widrig 
schmeckende Stoffe (Schwefelverbindungen), allerdings auch einen Teil der 
Nahrwerte. Mit Dauer des Kochens geht natiirlich immer mehr Substanz in 
das Kochwasser; nach E. Spreckels 101: 

Organische Substanz 
Stickstoff-Substanz 
Mineralstoffe . . . 

im 
Ausgangs
material 
7,66 g 
2,7l g 
0,89 g 

davon gehen in das Kochwasser 
nach nach nach 

Abbruhen 10 Minuten einstimdigem 
(2 Minuten) Sieden Sieden 

1,02 g 2,39 g 3,77 g 
0,30 g 0,57 g 0,79 g 
0,25 g 0,48 g 0,61 g 
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Die viel saftreicheren, nooh griinen jungen Kohlrabi enthalten ihrem 
ganzen Bau nach leichter resorbierbare Substanz. Wahrend die ausgereiften 
Knollen, selbst wenn sie weich gekocht sind, in der Diiit magen- und darm
empfindlicher Patienten nicht angebracht sind, bewahren sich die jungen Kohl
rabi uberall da als gut bekommlich, wo nicht auBerste Schonung am Platze. 
Auch dem Zuckerkranken sind sie erlaubt, da ihr Gehalt an Starke und deren 
Abkommlingen kaum groBer als im Blattgemuse ist. Wir verfugen uber einen 
Ausnutzungsversuch bei einem Diabetiker. 

Zur Aufnahme gelangten an 2 Tagen als einzige Nahrung zusammen 2000 g junge 
Kohlrabi (nach oberflachlichem SchaIen gewogen) nebst 350 g Butter. Darreichung teils 
in Form dicken, suppenartigen Breies, teils vollkommen weich gedampft (ohne Wegschiitten 
von Brilhwasser, was bei jungen Kohlrabi ja ganz unnotig ware). Nach Abzug der ather
loslichen Substanzen in Nahrung und Kot ergab sich: 

Von 204 g Kohlrabi-Trockensubstanz erschienen im Kote wieder 23,1 g = 11,3%. 
Von 52 g Stickstoff-Substanz erschienen im Kote wieder 5,0 g = 9,6 %. 
Die Ausnutzung war also sehr befriedigend. 

i) Riibstiel (Maikohl, Brassica napus esculenta). Die jungen Stengel und 
Blattchen der Kohlrube (S. 508), bzw. einer Abart derselben, liefern ein 
mancherorts, namentlich im Rheinland sehr beliebtes Friihgemuse. Der Samen 
wird recht dicht gesat, damit die Stengel hooh aufschieBen. Die etwas streng 
schmeckenden Blatter werden meist entfernt; nur die zerhackten Stengel be
reitet man als Gemuse zu. Es geht unter dem Namen "Rubstiel" oder 
"Rheinisches Stielmus". Zusammensetzung nach J. Konig S. 515. 

Der Nahrwert ist sehr gering, die Ausnutzung wahrscheinlich recht un
giinstig, aber um so hoher steht der GenuBwert dieses Erstlings unter dem 
Griinzeug des Friihjahrs. 

k) Luzerne (Dauerklee, Medicago sativa). G. Ha ber land t 102 wies jiingst 
auf die Eignung der Luzerneblatter zur menschlichen Ernahrung hin. Als 
nahrhaftes Futter fur Vieh sind die jahrlich 3--4 mal gemahten Luzerneblatter
und Stengel seit alters hochgeschatzt. Haberlandt riihmt ihren hohen Ge
halt an N-Substanz, der je nach Jahreszeit (im April und Mai am hOchsten!) 
zwischen 4,56 und 8,8% liegt, also den der Kohle weit ubertrifft. Wenn abends, 
auf der Hohe der Starkeansammlung gepfluckt, erreicht der Gehalt an Kohlen
hydraten 8,5%, der an Rohfett 0,83%, so daB der Nahrwert bis zu der fUr Ge
muse sehr betrachtlichen Surnme von 78 Kalorien steigen kann. Wir hatten 
Gelegenheit, ein aus LUzernebHi.ttern mittels Dampfens bereitetes Gericht zu 
probieren und konnen mit Haberland t bestatigen, daB es einen sehr ange
nehmen, leicht bitteren Geschmack hat, etwa zwischen dem des in Osterreich 
beliebten Kochsalats und dem der Zichorie stehend. .Die Luzerneblatter 
werden nicht nur im Kriege, sondern auch spaterhin unsere Gemusegerichte 
urn ein schmackhaftes neues bereichern. 

I) Kohlarten. Es sind hier verschiedene Kohlarten gemeinsam zu be
sprechen, da sie wohl im Geschmack, aber nicht in diatetischer Hinsicht we sent
Hch vonei1;lander abweichen. Die Hauptarten sind: 

WeiJ3kohl und Rotkohl (Brassica oleracea capitata alba et rubra). 
Wirsing*) (Brassica oleracea bullata). 
Krauskohl (Grunkohl, Blaukohl, Winterkohl, Brassica oleracea percripsa). 
Butterkohl (Brassica oleracea luteola). 
Rosenkohl (Brassica oleracea gemmifera). 
Jede davon mit zahlreichen Spielarten. Der WeiBkohl liefert das Sauer

kraut (S. 556). WeiBkohl und Rotkohl werden auch roh, gehaspelt und als 
Salat zubereitet verzehrt, ein Gericht, das nicht mehr und nicht weniger 
Ansprnche an die Verdauungsorgane steIlt als aIle anderen rohen Gemuse. 

*) Wirsing nach E. Busolt 10 als N-freie Substanz hauptsachlich Mannit enthaltend. 
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Die anderen Arten pflegt man nur gekocht, gedampft, geschmort usw. zu ge
nieBen. 

Dber die Zusam~ensetzung der wichtigsten Arten vergl. Tabelle nach 
J. Konig S. 515. Dber Eisengehalt s. S. 476. tlber Basen-Saure-Aquivalente 
nach R. Berg S.471. Dber einige Kohlgemiise brachte M. Rubner kiirzlich 
neue Berechnungen vgl. S. 516. 

Wieviel von den Nahrwerten der ausgeputzten, kochbereiten Ware in 
dem genuBfertigen Gericht (von etwaigen Zutaten naturlich abgesehen) ubrig 
geblieben ist, hangt wie bei allen anderen Vegetabilien von der Zubereitung abo 
Werte, die E. Spreckels 101 bei WeiBkraut erhielt, mogen dies beleuchten; 
unter "Ausgangswert" ist die in 100 Teilen des zum Kochen angesetzten Roh
stoffs enthaltene Menge verstanden: 

Ausgangswert . . . . . . . . . 
VerIust nach 

Organische 
Substanz 
6,43 g 

Losliche 
N·Substanz 

1,23 g 

Mineralstoffe 

0,84 g 

Gehobelt; 2 minutiges UberbriIhen 1,74 g=27,0% ? 0,38 g=45,2% 
In groBen Stucken; 10 Min. Sieden 1,80 g=28,0% 0,63 g=51,2% 0,40 g=47,6% 
Gehobelt; 10minutiges Sieden . . 2,49 g=38,7% 0,91 g=74,OOfg 0,56 g=66,6% 
In groBen Stiicken; 60 Min. Sieden 2,60 g=40,4% ! 0,51 g=60,7% 
GehobeIt; 60 Minuten Sieden . . 2,92 g=45,4% 0,59 g=70,2% 

Vgl. ferner die Analysen von R. Berg, S. 515. Wenn man bedenkt, daB 
die durch Sieden nicht ausgespUlten Nahrstoffe auch von den Verdauungssaften 
am schwersten erfaBt werden und die schlechtest reorbierbaren sind, so ergibt 
sich, daB nach langerem Sieden nicht mehr der Kohl, sondern das Siedewasser 
der hauptsachliche Nahrwerttrager ist. Und wenn man bedenkt, daB unter 
den Gemusen im engeren Sinne des W ortes die Kohle in der Volkskost vorherr
schen, versteht man, wie berechtigt es war, als schon fruhzeitig im Kriege in 
.allen volkstumlichen Lehrkursen des nationalen Frauendienstes nachdriicklichst 
auf die grenzenlose Vergeudung hingewiesen wurde, die durch das Auskochen 
der Gemuse und das WeggieBen des Bruhwassers geschieht. Daher sind Kohl
suppen und Gerichte, in denen Kohl mit Kartoffel und Fleisch zusammen
gekocht ist, viel wirtschaftlicher. 

Es liegen nur zwei brauchbare Ausniitzungsversuche vor, beide von M. Rubner. 
Beim ersten 56 tagliche Aufnahme = 3824 g frischer Wirsing ohne weitere Zutaten; beim 
'Zweiten 151 2250-2500 frischer Wirsing mit je 40 g feinem Meh!. Die Kotmengen waren 
£lehr groB. 

Versuch I 
Verlust im Kot 

Trockensubstanz 14,90/ 0 
Stickstoff. . . 18,5% 

Versuch II 
Verlust im Kot 

25,3% 
25,3% 

Kohlenhydrat 15,40/ 0 
ZeIImembran 1l,70/ 0 

Asche . . . . 19,3% 38,2% 
Kalorien . . . 25,3% 29,7% 

Dber die allgemeine Bekommlichkeit der Kohle hOrt man sehr ver
:schiedene Urteile. Es darf wohl ohne weiteres behauptet werden, daB ein Ge
muse, welches in solch riesigem Umfang wie der Kohl einen wesentlichen Be
standteil der Volkskost ausmacht, gut bekommlich sein muB. Nicht so gUnstig 
urteilen Bev61kerungsschichten, in denen die billigen Kohlgemuse nUr selten 
auf dem Tisch erscheinen. Man hort da viele Klagen uber ihre "blahende", 
manchmal auch uber ihre abfiihrende Wirkung. Es kann sich aber jeder ge
sunde Darm daran gewohnen und die Beschwerden verschwinden dann. Die 
Bekostigungsverhaltnisse im Kriege haben das im groBen gelehrt und bewiesen 
Wir werden nicht fehl gehen, wenn wir die Ursache der Gewohnung in einer 
.allmahlichen Anpassung der Darmflora suchen, die beim Lockern der Fasern 
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und Losen der Zellwande mithilft, und es mag wohl sein, daB diese Flora, um 
bei der Vorverdauung des Kohls Giinstiges zu leisten, anders zusammengesetzt 
Bein muB als beirn AufschlieBen anderer Vegetabilien (S: 480). Natiirlich kommt 
viel auf die Zubereitung an: Stiickform, Breiform, Dauer der Hitzewirkung 
usw. Dies ist fiir die "Bekommlichkeit" ebenso wichtig wie fiir die Resorbier
barkeit der Nahrstoffe. 1m allgemeinen mochten wir fiir die Bekommlichkeit 
bei Leuten, die nur selten Kohl essen, folgende Stufenleiter aufstellen (das be
kommlichste zuerst): Rosenkohl, Butterkohl, Wirsing, Krauskohl, Rotkohl, 
WeiBkohl. 

m) Artisehoeke (Cynara scolymus). Dies vortreffliche Gemiise wird bei 
uns nur wenig angebaut, da die Pflanzen in kalten Wintern leicht zugrunde 
gehen; dementsprechend ist es bei uns sehr teuer, wahrend die Artischocke in 
warmeren Gegenden ein beliebtes Volksnahrungsmittel ist. Die einzig brauch
bare Zubereitungsform ist das Dampfen; beim Abkochen in Wasser oder Salz
wasser gehen die Geschmackstoffe vollig verloren. Von ganz jungen Artischocken 
iBt man sowohl den Bliitenboden wie den groBten Teil der Bliitenblatter, von 
der ausgewachsenen Bliite nur den fleischigen Bliitenboden und die ahnlich be
schaffenen basalen, fleischigen Teile der anhaftenden Blatter. Die Beschaffen
heit des Bliitenbodens wechselt sehr, je nach Sonderart und Kulturbedingungen 
Gute Ware liefert beirn Gardampfen sehr zarte, leicht zu feinem Brei verkaubare 
Masse; und dementsprechend lehrt die Erfahrung, daB Artischocken, nament
lich im Jugendzustand, den leicht verdaulichen und gut bekommlichen Gemiisen 
zuzurechnen sind. Wenn die weichgekochten Artischockenboden durch ein 
feines Sieb getrieben und zu Brei oder Suppe verarbeitet werden, liefern sie, mit 
Rahm angerichtet, ein ungemein wohlschmeckendes, groBerer Verbreitung 
wiirdiges Krankengericht, das selbst vom empfindlichsten Magen gut vertragen 
wird. 

Zusammensetzung s. Tabelle, S. 515. Ein Teil der Kohlenhydrate in 
den ArtischockenbOden ist Inulin. Bei Zuckerkranken steigert nach unseren 
sehr groBen Erfahrungen gelegentlicher Verzehr von ArtischockenbOden die 
Glykosurie gar nicht oder nur ganz unwesentlich. 

n) Leguminosen-Hiilsen. Von manchen Arten der Erbse (z. B. Zucker
schoten) und der Schminkbohnen (z. B. Salatbohne, Schneidebohne, Brech
bohne, Wachsbohne u. a.) kommen auch die unreifen, noch zarten HUlsen zum. 
Verzehr, wahrend die Kerne in der Entwicklung noch stark zuriick, oft kaum. 
erkennbar sind. Mancherorts beniitzt man in gleicher Weise die jungen Sau
bohnen. Wir trennen die unreifen Hiilsen von den Leguminosenkernen, die 
spater besprochen werden (S. 534), weil jene mit ihren kleinen Kernen in bezug 
auf Zusammensetzung, Nahrwert, Bekommlichkeit und kiichentechnische Ver
wendung der hier besprochenen Gruppe viel naher stehen. 

Trocken- N- F tt Kohlen- Roh- Asche Kalorien 
substanz substanz e hydrat faser 

9fo % % % % % 
Schneidebohnen (J. Konig). 11,3 2,7 0,1 6,6 1,2 0,6 41 
Salatbohnen, jung (A.B alIand10S) 

Mittel aus 3 Analysen . 7,0 1,8 0,2 3,5 0,7 0,7 22 
Puffbohnen, jung (A.Balland) 

Kerne . . . . . 25,0 7,4 0,6 12,8 2,9 1,3 88 
Schoten ...... 15,7 3,0 0,3 lO,O 1,6 0,8 56 

Zuckererbse mit Schote 
(M:. A. Abel 109) • • • • 18,2 3,4 0,4 13,7 0,7 33 

Wie man sieht, ist der aus Rohstoff berechnete Kalorienwert recht gering. 
Er vermindert sich noch weiter infolge der fiir die Verdaulichkeit ungiinstigen 
Struktur des Gewebes (Reichtum an Zellwand- und Stiitzfaserbestandteilen) 
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Nach F. W. Strauch 43 wird von der N-Substanz griiner Bohnen nur 34,8%, 
ausgenutzt, und wahrscheinlich leidet wegen ungenugender Zerkleinerung und 
schlechten AufschlieBens auch die Verwertung der N-freien Nahrstoffe. DaB 
die Resorbierbarkeit der eigentlichen nahrenden Stoffe an sich besser ist, lehrte 
ein weiterer Versuch Strauch's: aus dem Friedenthal'schen Bohnenpulver 
wurden 67,5% des Stickstoffs resorbiert (S.484). FUr gewohnlich aber sind 
die Hiilsen wegen ihres verhaltnismaBig derben Gewebes und der Schwierigkeit 
das Material in der Kuche und mit den Zahnen fein zu zerkleinem, den schwerst
resorbierbaren Vegetabilien zuzurechnen. Man findet auch stets grobere, wenig 
veranderte Stucke im Kot. Sie sind uberall zu verbieten, wo mechanische Reize 
von Magen und Darm femgehalten werden sollen. DaB empfindliche Personen 
oft Gasbeschwerden danach bekommen, ist angesichts des Faserreichtums nicht 
zu verwundem (S. 470, 478 ff.). Der Magen-Darmgesunde vertragt sie aber 
vortrefflich. Sie sind starke Kotbildner. Sie liefem reichlichen, pomadigen 
Kot und dies macht sie wertvoll in der Behandlung chronischer Stuhltragheit. 

Abkochungen von Hiilsen der Phaseolusarten (Schminkbohne) werden in 
popular-wissenschaftlichen Schriften, haufig auch von unstatthafter Reklame, 
als "Heilmittel" fUr Zuckerkranke bezeichnet. Wirklichen Nutzen bringen sie 
nicht (von N oorden 81). Andererseits wirken die griinen Bohnen weniger auf 
die Glykosurie der Diabetiker ein als dem Gehalt an N-freien Nicht-Fettkorpem 
entspricht; denn ein ansehnlicher Teil der letzteren ist nicht Kohlenhydrat, 
sondem Inosit (Hexahydrooxybenzol). Ein anderer Teil ist Mannit (E. Bu
solt 10). 

0) Rhabarber (Rheum officinale), in mannigfachen Arten vorkommend. 
Wir erwahnen ihn hier, obwohl die Stengel meist wie Obst mit Zucker und nicht 
als Gemuse verzehrt werden. Der angenehme, bei genugendem Zusatz von 
Zucker nicht st6rende sauerliche Geschmack, das friihe Erscheinen beim Beginn 
warmen Wetters errangen dem Rhabarber steigende Beliebtheit. Der Faser
reichtum, der auch den jungen Stengeln zukommt, erlaubt nicht, ihn den leicht 
verdaulichen Speisen zuzurechnen. Doch laBt sich der Zellbrei nach Weich
kochen muhelos von den Fasergebilden abseihen und dann entsteht ein gleich
maBig feiner und glatter Brei, der die Verdauungsorgane nicht schwer belastet. 
Sowohl in dieser Breiform, gut gesuBt, wie auch in Verbindung mit Sagomehl 
zu "Rhabarbergrutze" verkocht, entstehen schmackhafte und erfrischende 
Speisen, die auch empfindlichen Kranken, z. B. Fiebemden, sehr willkommene 
Abwechslung bieten. 

Der abfuhrende Bestandteil der Rhabarberwurzel, Oxyanthrachinon, und 
ebenso ihr gelber Farbstoff, die Crysophansaure, sind den Stengeln fremd. 
Dagegen enthalten sie, ebenso wie die Wurzel, Oxalsaure. Dber den durchschnitt
lichen Gehalt s. Tabelle auf S. 474. Die moglichen Werte gehen daraus aber 
nicht hervor. Nach Analysen der Kgl. Gartnerlehranstalt in Dahlem fand man 
in Rhabarberstengeln deutschen Wachstums zwischen 0,68 und 2,3% lOsliche 
Oxalsaure, im Mittel = 1,5%. Wir selbst untersuchten eine Rhabarberstaude 
unbekannter Abstammung aus eignem Garten, die sich durch besonders saftiges 
und zartes Fleisch, aber auch durch besonders ausgepragten sauren Geschmack 
hervortat und fanden in den Stengeln sogar 3,8% lOsliche Oxalsaure. Es sind 
daher Schadigungen durch Oxalsaure bei RhabarbergenuB nicht ausgeschlossen. 
Bei oxalsaurer Diathese und bei Nierenkranken verbietet er sich von selbst. 
Es wurden auch Vergiftungserscheinungen beobachtet, z. B. von H. Schult
heB 103 Hamaturie nach GenuB von 100 g Rhabarbermus. Das setzt natiirlich 
besondere Krankheitsbereitschaft der Nierenepithelien voraus. 
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v. DHttetische Bedeutung der Gemiisegruppen: Wurzel-,. 
Blatt- und Stengelgemiise. 

1. Gemiise als Erganzungskost. Mit Ausnahme der Kartoffeln und ahn
licher Wurzelgewachse, die eine Gruppe fiir sich bilden, und mit Ausnahme einiger 
anderen Wurzeln (Schwarzwurz an der Spitze) liegt die diatetische Bedeutung 
der Gemiise nicht bei ihrem kalorischen Wert. Rauptstiick der mensch
lichen Kost k6nnen und diirfen sie nie werden. Sie werden auch nur selten in 
solcher Menge verzehrt, daB der Kaloriengehalt wesentlich ins Gewicht fiele_ 
Um so wichtiger sind die Gemiise als Nebenkost. Bei der auBerordentlichen 
Mannigfaltigkeit ihrer Arten und Geschmackstoffe bieten sie dem Gaumen 
reichste Abwechslung, und diese kann noch durch vielgestaltige Zubereitungs
art gesteigert werden. Dagegen fiihrt stete Wiederkehr ein und desselben Ge
miises oder nahestehender Arten sehr leicht zu UberdruB ("Abgegessensein"), 
selbst wenn die Zubereitungsart nach Moglichkeit wechselt. Nur wenige Ge
miise, z. B. Salate, machen davon.eine Ausnahme, offenbar weil bier weniger 
das Eigenarom des Rohmaterials als die Beschaffenheit der Zusatze den Ge
schmack beherrscht. Leider steht in breiten Volksschichten die Gemiise
kiiche bei uns noch nicht auf gleicher Rohe, wie in samtlichen Grenzlandern des 
Mittelmeerbeckens, und wie wir es auch in vielen siidlichen auBereuropaischen 
Staaten trafen. Der Reisende staunt iiber den Reichtum an Abwechslung bei 
den dortigen Zubereitungsformen. Gemiisekultur und -verzehr k6nnten wesent
lich gehoben werden, wenn sich nur einiges davon auf unsere Kiiche iibertriige. 
Freilich steht die englische Gemiisekiiche noch weit hinter der unsrigen zuriick. 

Nicht nur vom geschmacklichen, sondern auch vom ernahrungswissen
schaftlichen Standpunkt aus ist auf abwechslungsreiche Gemiisekost zu dringen. 
Sie bildet eine wertvoUe'Erganzung der iibrigen Nahrung, indem sie einerseits 
organische Atomkomplexe zufiihrt, die als Erganzungs-Bausteine fiir korper
eigene Proteine dienen, andererseits reich an anorganischen Nahrsalzen ist. 
Freilich muG man sich hiiten, das Gemiise ihrer Nutramine und Eutonine 
(E. Abderhalden und R. Schaumann 150) durch ungeeignete Zubereitung 
zu berauben (S. 5). Die erwahnten Eigenschaften der Gemiise hat in letzter 
Zeit die Kinderheilkunde in ihrer voUen Bedeutung erkannt, und es ist jedem 
gelaufig, welch groBen Wert man jetzt, selbst bei Sauglingen vom 2. Lebens
halbjahr an, auf Gemiisezufuhr als "Erganzungskost" legt. 

2. Gemiise zur Anregung und Abhartung des Darms. Nicht zu unter
schatzen ist ferner der unverkennbare Vorschub, den die Gemiise der motori
schen Darmarbeit leisten. Bei starken Gemiiseessern wird sich Stuhltragheit 
selten entwickeln. Mindestens ebenso hoch schatzen wir die erzieherische A b
hii.rtung des Darmes ein, die dem Gemiisegewohnten von selbst in den SchoB 
faUt. Man wird wohl auch als aUgemein gftltig unsere Erfahrung bestatigen, daB 
starke Gemiiseesser verhaltnismaBig selten an den verschiedenen Arten nervoser 
Magen- und Darmbeschwerden leiden. Umgekehrt pflegen Leute mit nicht 
abgehartetem Darm beim ersten Auftreten nervos-dyspeptischer Beschwerden 
zunachst die Gemiisekost einzuschranken oder ganz zu streichen. 

Bei chronischer Stuhltragheit macht man von Gemiisen planmaBigen Ge
brauch. Anders als bei schonungsbediirftigen Zustanden des Magens und Darms 
zieht man grobere Zubereitungsformen vor, weil dann der Kot reichlicher, 
lockerer und besser fortschiebbar wird. Freilich muB man bei Leuten, die bis 
dahin wenig Gemiise aBen, etwas langsam vorgehen und nicht sofort grobere 
Form wahlen. Sonst entstehen Gasbeschwerden und es droht die Gefahr, daB 
die Patienten in ihrer Meinung, sie konnten Gemiise schlecht vertragen, bestarkt 
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werden. AIle Gemfise sind dem angestrebten Zwecke dienlich, am meisten 
aber Hiilsenfrfichte und Wurzelgemiise; unter den Kohlen am meisten das 
Sauerkraut. 

Vber die Verwendbarkeit und Bekommlichkeit der Gemfise in der Kran
kenkost enthalten die vorstehenden Ausfiihrungen schon das Wichtigste. 
Doch sei hier noch auf einige Punkte zurUckgegriffen und hingewiesen. 

3. Gemfise bei Magenkranken. Bei Magenkranken der verschiedensten 
Art, einschlieBlich des Magengeschwiirs, scheint man uns in der allgemeinen 
arztlichen Praxis noch allzu sehr mit Gemiisen zuriickzuhalten, obwohl dies in 
Spezialwerken schon seit langem geriigt wird. Richtig zubereitet gehOren sie 
zu dem ersten, was man einem empfindlichen Magen wieder anbieten dan. 
Auf die Zubereiutng freilich kommt alles an. Man wird immer von vollig gar
gekochtem und feinst verteiltem Gemiise ausgehen, das man nur durch Zer
reiben des gekochten Materials im Morser und Haarsieb herstellen kann (S. 491), 
Wenn man sich derer bedient, kommt auf die Natur des Rohstoffes gar nicht 
viel an. Fast aHe Gemiise eignen sich dafiir, vor aHem Spinat, Kochsalat, 
Melde, rheinischer Butterkohl, junger Wirsing, Blumenkohl, Spargelkopfe. 
junge Kohlrabi, junge Karotten, junge Schwarzwurz, ArtischockenbOden. Nach 
und nach tritt dann etwas grobere Zubereitungsform an die Stelle. 

4. Gemiise bei Darmkrankheiten. Vber Darmkrankheiten war ausfiihrlich 
die Rede (S.478, 486). Auch hier gilt es oft, mechanischeReize auszuschalten und 
das Material feinst zu verteilen, urn die Angriffsflache zu vergroBern. Man wird 
sich leicht iiberzeugen, daB entsprechende Zubereitung (wie bei Magenkrank
heiten erwahnt) die Gemiise selbst fiir viele Kranke mit echten Darmkatarrhen 
und mit geschwiirigen Prozessen im Darm (Typhus, Ruhr in spateren Stadien 
der Krankheit, Tuberkulose!) gut bekOmmlich macht; eine sehr wichtige Tat
sache, die die eng eingegrenzte Kost solcher Patienten abwechslungsreicher und 
schmackhafter zu machen erlaubt. 

Es gibt freilich Darmkranke und auch Menschen mit anscheinend ge
sundem Darm, die ganz kurze Zeit nach GenuB von Gemiisen (einzelner oder 
aller) diarrhOische AnfaHe bekommen, so friih, daB fiir wesentliche Garung 
gar keine Zeit blieb und eine unmittelbare Reizwirkung der in den Gemiisen 
enthaltenen Stoffe angenommen werden muB. Solche, immerhin seltene Eigen
tiimlichkeiten sind natiirlich zu beriicksichtigen. Vielleicht sind Substanzen 
wirksam, die zunachst resorbiert werden und auf dem Blutwege an dem Nerv
muskelapparat des Darms als Erreger herantreten. 

5. Gemiise bei Nierenkranken. Bei Nierenkranken meidet man die 
sog. Gewiirzgemiise und beim Anrichten der iibrigen natiirlich den Zusatz von 
Gewiirzen. (Naheres im Kapitel iiber Nierenkrankheiten.) Bei den ganz chroni
schen Nierenleiden haben sich die Gemiise langst d urchgesetzt; dagegen er
freuen sie sich in der Rekonvaleszenz nach akuter Nephritis und bei sub
chronischen Zustanden noch nicht gebiibrenden Vertrauens. Eine nicht un
wesentliche Schwierigkeit bereitet allerdings die Zubereitung, falls Kochsalz 
moglichst vermieden werden muB; denn ohne Kochsalz schmecken uns die 
meisten Gemiise fade. Beim Zubereiten im eigenen Saft, beim Dampfen und 
Schmoren macht sich dies aber viel weniger geltend als beim einfachen Ab
kochen. Die beste Zubereitungsart fiir Nierenkranke ist kurzes Abbriihen 
(1/2-1 Minute lang), dann Dampfen oder Schmoren; Anrichten mit Rahm
tunken. Zusatz von ein wenig Kase, namentlich Parmesankase hebt den Ge
schmack. - Von den Gemiisen dieser Gruppe werden Spargel bei Nierenkranken 
meist ganz verboten. Wir konnten uns nicht davon iiberzeugen, daB dies 
berechtigt ist (s. S. 517 und Kapitel Nierenkrankheiten). 
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Besondere Vorsicht ist bei den Gewurzkrautern geboten, deren allge
meine Zusammensetzung im ubrigen mit der anderer Blattgemuse iiberein
stimmt, die aber daneben eigenartige Aromstoffe enthalten, meist atherische Ole 
aus der aromatischen Gruppe, z. B.: 

. Anethol im ~ill (Anethum graveolus), 
Thymianol im Thymian (Thymus vulgaris), 
Apiol (Petersilienkampfer) in Petersilie (Apium petroselinum) und im 

Sellerie (A. graveolus). 
Esdragol (Methylather des Oxyallyiphenols) im Esdragon (Bohnenkraut, 

Satureja hortensis). 
Menthol oder Mentholderivate in Minzen und MaJoran. 
Sie aIle sind zweifellose Nierenreizmittel, in groBeren Mengen erzeugen 

sie Nephritis und haben daneben meist auch erregende oder lahmende Wirkung 
auf das Nervensystem. In starker Verdiinnung, wie sie in den Pflanzen vor
kommen, erwiesen sie sich als unschadlich fur den Gesunden; bei Reizzustanden 
der Nieren mussen sie natiirlich ausscheiden oder arzneilich dosiert werden 
(Petersilien und Sellerieabkochung als Diuretikum, keineswegs ungefahrlich!). 

6. Gemuse bei Entfettungskuren. Bei Entfettungskuren gebiihrt zu
nachst den kalorienarmen Stengel- und Blattgemiisen und Fruchtgemiisen, 
teils in gekochtem, teils in rohem Zustand, ein hervorragender Platz. Sie fiillen 
und sattigen, befriedigen den Geschmacksinn, ohne kalorisch in die Wagschale 
zu fallen. Wir gestatten sie in unbeschrankter Menge. Natiirlich diirfen sie 
nicht mit viel Fett angerichtet werden. Von Wurzelgemiisen sind Mohrriiben 
sehr brauchbar. In fettarmer Zubereitung kann man sie gelegentlich zum Haupt
bestandteil einer ganzen Mahlzeit machen. 300 g eBbare Teile liefem nur 90 
verdauliohe Kalorien (M. Rubner, S. 508), sattigen aber vollkommen. Bei 
Schwarzwurz ist schon groBere Vorsicht geboten; immerhin sind auch sie zu 
gleichem Zwecke brauchbar; 300 g eBbare Teile liefem 340 verdauliche Kalorien 
auf den Tisch. - Wurzelgemiise aus der Zwiebel- und Rettiggruppe sind natiir
lich mit Riicksicht auf Fettleibigkeit nicht zu beanstanden. 

7. Gemiise bei Mastkuren. Bei Mastkuren erweisen sich Gemiise als 
wertvolle Fetttriiger. Sie nehmen sehr viel Butter auf, ohne daB der Fettge
geschmack unangenehm wiirde. In Versuchen von Fr. Kraus 104 aus von 
N oorden's KIinik nahmen 100 g (auf Rohmaterial berechnet) auf: 

Rotkraut . . . . • . . 40 g Butter 
Sauerkraut . . . . . . 40 g " 
Wirsing, zerhlii.ttert . . 32 g " 
Schneidehohnen . . . . 32 g " 
Grune Bohnen als Salat 20 g 01 
Griiner Kopfsalat . . . 24 g " 

Um das Gericht in dieser Weise mit Fett anzureichem, laBt man das Ge
muse nach dem Kochen erkalten, preBt es dann zwischen Tuchem ab, urn das 
Wasser auszudriicken. Dann erst wird die Butter zugesetzt und mit ihr das 
Gemiise im Kochtopf geschwenkt und neu erhitzt. Besonders aufnahmefahig 
fiir Butter sind durchgeseihte Suppen von Blumenkohl, Kochsalat, Tomaten. 
Sie gewinnen an Schmackhaftigkeit, wenn kurz vor dem Anrichten (in Tassen) 
etwas Schlagrahm untergemischt wird. Diese Gemiisebreisuppen vertreten beirn 
Diabetiker die Zerealien-Mastsuppen (S. 378). 

8. Gemiise bei Zuckerkranken. Den Zuckerkranken pflegt man Gemiise 
aus der Blatt-, Stengel-, Bluten- und Fruchtgruppe riickhaltlos zu gestatten; 
ebenso angesichts der geringen Verzehrsmengen die Wurzeln der Rettig- und 
Zwiebelgruppe. Wenn im besonderen FaIle der geringe Kohlenhydratgehalt 
dieser Gemiise doch noch zu hoch erscheint, so erinnere man sich, daB derselbe 
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durch Kochen und Wegschiitten des Kochwassers erheblich sinkt. Beim An
richten soIl ebenso wie bei Mastkuren viel Fett verwendet werden (Butter, 
dicker, saurer Rahm). Das Auskochen der wasserlOslichen Kohlenhydrate, das 
wir sonst verurteilen (S. 491), das hier aber einen bestimmten therapeutischen 
Zweck verfolgt, entzieht dem Gemiise auch Geschmacksstoffe, deren Verlust 
durch Zufiigen von starker Fleischbriihe, Fleisch-, Knochen- und Hefeextrakte, 
natiirliche Gewiirzstoffe und Gewiirzextrakte ausgeglichen werden muB. 

Dber den Verlust an invertierbarem Kohlenhydrat brachte Fr. Kraus 104 

aus von N oorden's Klinik einige wichtige Zahlen bei, die von N oorden 13 

noch durch eine Zwiebelanalyse erga,uzte: 
Die GemiIse wurden mit solchen Mengen Salzwasser und so lange Zeit gekocht, 

wie es bei den einzelnen Gemiisen iiblich ist. Der invertierbare Zucker wurde im Rohstoff 
und in der Bruhe bestimmt. Es enthielten an invertierbarem Kohlerihydrat 

Nach dem Kochen V I 
100 g Rohstoff (berechnet auf Roh) er ust 

Kohlrabi, jung, grim 3,09 g 2,43 g 21,4 % 
Rosenkohl ..... 5,06 g 1,56 g 69,2 % 
Spinat . . . . . . . 2,97 g 0,85 g 71,4 % 
Blumenkohl . . . . . 2,10 g 1,40 g 33,4 % 
Winter·Krauskohl . . 6,75 g 3,20 g 52,6 % 
Zittauer Riesenzwiebel 8,90 g 3,70 g 58,5 % 
Vgl. hierzu die Werte von Spreckels 101 und Berg 92, S. 515. 521. 
In welchem Dmfang man die eigentlichen Wurzelgemiise und die Hii1sen

friichte Zuckerkranken geben darf, wird natiirlich von Lage des Einzelfalles 
abha.ngen. Von ganz leichten Fallen abgesehen, wird man ihren Kohlenhydrat
gehalt auf die Gesamtmenge der jeweilig gestatteten Kohlenhydrate in An
rechnung bringen. 

9. Ge m iise bei harnsauren Diathesen. Bei harnsauren Diathesen ist 
die iiberwiegende Mehrzahl der Gemiise ohne weiteres zulassig und sogar dringend 
empfehlenswert; insbesondere ist bei harnsauren Nierenkonkrementen von Vor
teil, daB Wurzeln und Blattgemiise die Aziditat des Harns abstumpfen und die 
harnsaurelOsende Kraft des Drins erhohen (C. Rose 105). mer den beachtens
werten Purinkorpergehalt gewisser Gemiise, namentlich aus der Hii1senfrucht
gruppe s. Tabelle auf S. 468. Reife Hii1senfriichte begiinstigen die Aziditat des 
Harns. Dber Spinat auf S. 521. 

10. Ge m iise bei oxalsaurer Diathese. Bei oxalsaurer Diathese miissen 
einige Gemiise wegfallen. Vgl. Tabelle auf S. 474. 

II. Ge m ii s e b ei Blutkrankheiten. Bei Blutkrankheiten erfreuen sich 
im allgemeinen die griinen Blattgemiise besonderer Wertschatzung, teils wegen 
hohen Eisengehaltes (S. 476), teils wegen des Vorkommens von Chlorophyll 
(S. 473), teils wegen der giinstigen Erfahrungen, die man in der Behandlung 
von Skorbut gemacht hat; inwieweit die letzteren auf andere Blutkrankheiten 
zu iiOOrtragen sind, steht freilich noch dahin. 

VI. Gemiisefriichte. 
1. Allgemeines. 

Die Abgrenzung gegen Obstfriichte macht einige Schwierigkeit, da manche 
Friichte teils wie Gemiise, teils wie Obst zubereitet und genossen werden. Die 
meisten sind sehr wasserreich; dies und ein geringer Gehalt an Fruchtsauren 
(z. B. Apfelsaure in der Kiirbis, Zitronen- und Apfelsaure in Tomaten) verleiht 
ihnen den erfrischenden Geschmack. Die bei uns gebrauchlichsten sind Gurken, 
Kiirbis, Melone, Tomaten, Eierfrucht (Aubergine). In den Tropen und Sub
tropen gedeihen zahlreiche andere Gemiisefriichte, die OOi uns noch wenig 00-

v. Noorden·Salomon, Allgemeine Diatetik. 34 
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kannt sind, z. B. die sehr schmackhafte, meist fUr Salate beniitzte Alligator
Pear in Amerika und die in Asien und Mrika, aber auch an warmen Platzen 
der Mittelmeerkuste viel gezuchtete BamiMrucht. Dber Zitrone s. bei Obst
fruchten. 

a) Mittlere Zusammensetzung. 
Trocken- N- N-freie Ex-
gehalt Substanz Fett t:~~:::- Rohfaser Asche Kalorien 

Gurke (Konig) . . . . . . 
Kurbis (Fruchtfleisch (Konig) 
Melone (Fruchtfleisch) (Konig) 
Wassermelone (Fruchtfleisch) 

% % % % 
4,6 1,1 0,1 2,2 
9,7 1,1 0,1 6,5 
8,5 0,8 0,1 6,3 

% 
0,72 
1,22 
0,66 

% 
0,78 
0,73 
0,52 

14 
32 
30 

(W. O. Atwater) ..• 7,6 0,4 0,2 6,7 ? 0,30 29 
Eierfrucht (A. Balland) . . 7,7 1,3 0,2 4,8 0,87 0,55 27 
Tomate (Konig) ..... 6,6 0,9 0,2 4,0 0,84 0,61 22 

Von den Mittelwerten kommen groBe Abweichungen vor, namentlich be
zuglich der Gruppe "Stickstofffreie Extraktivstoffe", die sich zumeist aus 
Pflanzensauren und lOslichen Zuckern verschiedener Art zusammensetzen, 
daneben auch Pentosanen. In dieser Gruppe finden sich die hauptsachlichen 
Nahrwertsummen, da die N -Substanz und das Rohfett kaum ins Gewicht 
fallen. Der Kohlenhydratgehalt schwankt sehr je nach Art dieser artreichen 
Gattungen, nach Boden- und Witterungsverhaltnissen und nach Alter der 
Fruchte. Bis zum Erlangen voller GroBe sammeln sie Kohlenhydrat an, zu
nii.chst in Form von Starke. Beim Reifen und Nachreifen geht dieselbe in los
lichen Zucker, teils Saccharose, teils Invertzucker fiber. Auch fUr die Tomate, 
wo der Zuckergehalt wegen des Dberwiegens von Saure sich dem Geschmack 
nicht verrat, trifft dies zu. 

In der Asche uberwiegen Phosphorsaure und Kali bei weitem, in der KUrbis 
fand man auch ziemlich viel Natron. Chlor ist in Kurbis, Melone und Tomat,) 
ungemein sparJich, in Gurken etwas reichlicher vertreten (9,2% der Asche). 

Von organischer Saure, auf Apfelsaure berechnet, enthalt die Melone 
0,173%' die Tomate 0,50-1,74%. In letzterer kommt auch etwas Oxalsaure 
vor, aber nicht in beachtenswerter Menge (0,05 g im Kilogramm). Dureife 
Tomaten Mnnen giftig sein (Solanin!). Basen-Saure-Werte S. 477. 

b) Verdaulichkeit. In rohem Zustand sind die Gemusefruchte samtlich 
als mechanische Reizmittel zu betrachten und mussen bei empfindlichen Ver
dauungswerkzeugen vermieden werden. Dber die Resorption des Rohmaterials 
ist zahlenmaBig nichts bekannt. Doch diirfte sie schlecht sein, da man fast 
immer wohl erkennbare Reste im Kot findet. Dies ist naturlich um so mehr 
der Fall, wenn Schale und Kerne mitverzehrt werden, wie es bei Gurken haufig, 
bei Tomaten fast immer geschieht. 

Das Kochen bessert zweifellos die Verdaulichkeit. Bei einigen Kiirbis
arten leistet allerdings die Rohfaser dem Kochen starken Widerstand, sie bleibt 
derb und zah. Bei den meisten KUrbisarten und ebenso bei den anderen Gemuse
fruchten verwandelt die Hitze aber das ganze Fruchtfleisch in eine weiche, 
stark gequollene Masse, die leicht zu Brei zerfallt und jeder mechanischen Reiz
wirkung entbehrt; hier ist freilich vorausgesetzt, daB man die Schalen nicht 
mitverzehrt bzw. schon vor dem Kochen entfernt. Von weich gekochtem 
Fruchtfleisch der Kurbis und Gurken fanden wir bei Gesunden keinerlei erkenn
bare Reste im Kot, wohl aber von Tomaten (Fasergewebe). Von den Hauten der 
Gurken, Tomaten, Eierfrucht gelangen auch im gekochten Zustand wohl er
kennbare grobe Stucke in den Kot; desgleichen naturlich Kerne. 

Von Kernen und Haut befreit liefern Gurken, Kiirbis, Tomaten und 
Eierfrucht in gekochtem Zustand gut bekommliche und schmackhafte Gerichte. 
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Durch ein feines Sieb geschlagen, so daB die Fasern zuriickbleiben, und als Mus 
angerichtet darf man sie den bestverdaulichen Gemusen zurechnen, von denen 
man in der Rekonvaleszenz der Magenkranken und bei dem empfindlichen Magen 
der Fiebernden einen viel groBeren Gebrauch machen sollte als bisher ublich 
ist. Mit Ausnahme der Tomaten verlieren sie alle durch das Kochen viel von 
der abfiihrenden Wirkung, die den rohen Gemusefruchten zukommt. Dies 
gilt insbesondere vom Mus. 

2. Einzelne Gemiisefriichte. 
a) Gurken (Cucumis sativa) werden meist roh verzehrt. Auch wenn sie 

als Salz-Pfeffer-Essig-Senfgurke konserviert werden, sind sie entweder roh oder 
zwecks besserer Haltbarkeit nur ganz kurz und oberflachlich angebriiht. Als 
ein in Deutschland wenig bekanntes, in England sehr beliebtes, schmackhaftes 
und erfrischendes Zwischengericht seien erwahnt: diinne WeiBbrotschnitten 
mit wenig Butter und diinnen Scheiben frischer Gurke belegt. Rohe Gurken 
stellen immer hohe Anspruche an Magen und Darm, so daB es geradezu als Merk
mal guter Verdauungskraft gilt, wenn man Gurkensalat in reichlichen Mengen 
beschwerdelos vertragt. Schon bei geringer motorischer Insuffizienz des Magens 
veranlassen sie langdauernden Nachgeschmack und auch das AufstoBen von 
Gasen, die nach Gurken schmecken. Bei herabgesetzter Verdauungskraft des 
Darms bringen sie leicht Durchfalle und iiberreichliche Gasgarung. Dber mog
liche Folgen allzu reichlichen Genusses vgl. S. 489. Umgekehrt bewahren sie 
sich gut bei einfacher Stuhltragheit; der Stuhl wird nach groBeren Mengen 
Gurken reichlich, feucht und locker, so daB man mit Anordnung taglichen 
Verzehrs eines Schiisselchens Gurkensalat ganz brauchbare therapeutische Er
folge erzielen kann. 

Gekocht verliert die Gurke fast ganz ihr urspriingliches Arom und schmeckt 
fade. Sie bedarf daher allerhand wiirziger Zusatze, die man nach Geschmack 
und Bekommlichkeit wahlt. Manche Sorten kochen sich rasch weich; andere 
bleiben ziemlich hart; das ist bei Magen- und Darmkranken zu beachten. 

Die nach dieser oder jener Methode eingemachten Gurken, die alle meist 
stark gewiirzt sind (Kochsalz, Essig, Senf, Pfeffer u. a.) scheiden naturlich aus 
der Kost Magen- und Darmkranker und bei den Krankheiten der Harnorgane aus. 

b) Kiirbis (Cucurbita pepo). In diatetischer Hinsicht halt der Kurbis die 
Mitte zwischen Gurke und Melone. Es gibt auBerordentlich zahlreiche Arten. 
Manche eignen sich zum Rohessen; die einen mehr wie Salat oder nur mit etwas 
Salz und Pfeffer zubereitet, die anderen mehr als Obstgericht mit Zucker ge
suBt. Bei uns herrscht die gekochte Form bei weitem vor. Der Widerstand. 
den das Gewebe dem Kochen leistet, ist je nach Art der Kurbis sehr verschieden. 
Die hart und derb bleibenden verwendet man hauptsachlich zum Einmachen 
(in Salzwasser, mit Essig, mit Zucker allein oder mit Zucker und Essig; Zugabe 
von Gewiirzen). Die beim Kochen erweichenden dienen zum Herstellen frischer 
Gemiise (am besten mit Milch, Magermilch oder Rahm gekocht). Besonders 
geeignet ist dafur der eifOrmige gelbe Speisekiirbis, den man bei uns selten, 
in England nur allzu oft unter dem Namen "vegetable marrow", in Nord
amerika unter dem Namen "squash" vorgesetzt bekommt. Die durchge
schlagenen Kiirbismuse sind leicht verdaulich (S. 491); uber Kiirbis bei Nieren
kranken S. 534. 

Kurbissamen, insbesondere die des roten Zentnerkurbisses (Cucurbita 
maxima), geschalt, zerstoBen und mit Zucker zu dickem Brei verarbeitet, Hefern 
ein geschatztes Bandwurmmittel, das den Hauptbestandteil mancher kost
spieligen Geheimmittel ausmacht. 

34* 
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Die Samen sind sehr Olreich; man gewinnt aus geschalten Samen nach 
J. Konig 20-30% 01, das sich freilich nicht lange halt, in frischem Zustande 
aber ein gutes Speiseol ist. 

In Nordafrika setzte man uns mehrfach geschalte Kiirbiskeme vor, die 
nach leichtem Einreiben mit Salz gerostet waren, ein sehr schmackhaftes und 
wegen des Fettreichtums sehr nahrhaftes Gericht, das auch bei uns viele Lieb
haber finden diirfte. Wir finden bei A. Balland die Analyse derartig behandelter 
Kiirbiskeme: 

Trockensubstanz . . . • 95,80 % 
N-Substanz . . . . . . 32,34 % 
Fett . . . . . . . . . 49;80 % 
N-freie Extraktivstoffe . 6,81 % 
Rohfaser . . . . . . . 2,05 % 
Asche. . . . . . . . . 4,80 % 
Nahrwert in 100 g. . . 624 Kalorien 

c) Melone (Cucumis melo). In ihren zahlreichen Arten ist die Melone 
eine der wertvollsten Obstsorten. Man darf wohl sagen, daB kaum eine andere 
Frucht eine so weite Verbreitung und als erfrischendes GenuB- und Nahrungs
mittel solche Bedeutung hat wie die Melone. In den siidlichen Teilen der ge
maBigten Zone, in den Subtropen und bis weit in die Tropen hinein beherrscht 
sie den Obstmarkt und ist zu einem bedeutsamen Volksnahrungsmittel geworden. 
N ur in Landem mit langer Vegetationsperiode und heWer Sonne lohnt sich der 
Anbau im groBen. 

Manche Arten eignen sich wegen derber Beschaffenheit des Fruchtfleischei 
zum Kochen; solche finden in der Konserven- und Zuckerindustrie beschrankte 
Anwendung. Kleine, vollreife Melonen, in Papierdiite gehiillt, lassen sich im 
Of en backen; sie behalten ihre urspriingliche Form. Das Fruchtfleisch ist durch 
die Backhitze in eine gleichmaBig weiche Masse verwandelt, die zum Brei zer
flieBt; das volle Arom ist bewahrt. Eisgekiihlt oder nach Zuckerzusatz durch 
Unterkiihlung zu Gefrorenem verwandelt, liefert die zerriebene Masse eine un
gemein schmackhafte, erfrischende Speise. 

In iiberwiegender Haufigkeit wird aber die Melone roh verzehrt. Gute 
Kiihlung erhOht ihren GenuBwert. Die Zartheit der Faser des vollreifen Frucht
fleisches stempelt sie zu einer der verdaulichsten ObstfrUchte, der Saftreichtum 
zu einer der erfrischendsten. Freilich ist zu beachten, daB Melone bei manchen 
Menschen im Sinne eines leichten Abfiihrmittels wirkt, eine Eigenschaft, die sich 
aber nach einiger Gewohnung nicht mehr geltend macht. Ob nur die Pflanzen
saure, wie man annimmt, oder auch spezifisch darmerregende Stoffe Ursache 
dieser Wirkung sind, bleibt offen. 

Breiter Verwendung fahig ist der frisch ausgepreBte Saft von Melonen, 
namentlich der schwarzkemigen, rotfleischigen ungarischen Wassermelone 
(Citrullus vulgaris). Sie liefern sehr erfrischende, siiB-sauerliche Getranke, 
die wir, gut gekiihlt, Fiebernden in der heiBen Jahreszeit haufig als Labsal ver
ordneten. Auch Kranke mit Magengeschwiir vertragen dies gut. Nach Wunsch 
und Fall kann man die Schmackhaftigkeit durch etwas Zitronensaure und 
Zucker aufbessern. Auch dieser Saft wirkt leicht abfiihrend und gilt bei 
Stuhltragheit als brauchbares Hausmittel morgens niichtern 250--400 ccm 
Melonen-PreBsaft}. 

Der oben angegebene Gehalt an Kohlenhydrat (Tabelle S. 530) ist nur ein 
unverbindlicher Durchschnittswert. In Wirklichkeit wechselt er stark mit Art 
der Frucht und Kulturbedingungen; er schwankt zwischen 4 und 12%. Nach 
Reifen und Erweichen bestehen die Kohlenhydrate hauptsachlich aus Invert
zucker. Da Melonen oft in groBer Menge verzehrt werden, Hefern die am meisten 
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geschatzten zuckerreichen Melonen ansehnliche und leicht resorbierbare Nahr
werte, z. B. bei 10% Zucker im ganzen etwa 42 Kalorien in 100 g Fruchtfleisch. 

d) Eierfrucht (Aubergine, Solanum esculentum) bildet verschieden groBe, 
gurkenahnliche Friichte mit braun-violetter Schale und gelbgriinem Fleische. 
Man verzehrt sie nur gekocht oder in Scheiben geschnitten und wie Kartoffel
scheiben gebraten. Das Fruchtfleisch nimmt dabei eine sehr weiche, lockere 
Beschaffenheit an, so daB es sich mit der Zunge zu Brei zerdrucken HWt. Das 
schmackhafte, durch mildes Arom sich auszeichnende Gemuse ist gut bekomm
lich. Fiirchtet man den gering en Gehalt an lockeren Fasern, so kann man 
mittels Durchschlagens angenehm mtmdende Suppen und Gemusebreie daraus 
herstellen, deren Wohlgeschmack und Nahrwert durch Zutat von saurem Rahm 
und Butter wesentlich erhOht wird. 

e) Tomaten (Solanum lycopersicum) erfreuen sich bei uns, nachdem sie 
vor 1/2 Jahrhundert noch kaum bekannt waren, mit Recht steigender Beliebtheit 
und beginnen schon ahnlich wie in Italien und anderen Mittelmeerlandern, ein 
Volksnahrungsmittel zu sein. Der Nahrwert der in zahlreichen Spielarten ge
zuchteten Frucht ist freHich nicht groB; um so groBer ihr GenuBwert. Sowohl 
roh mit etwas Salz und Pfeffer oder als Salat zubereitet, wie gekocht, geschmort, 
gebacken und in Form von Tomatenbrei als Tunke verdient die Frucht hi:ichster 
Beachtung und kann Wesentliches beitragen, die Schmackhaftigkeit der feinen 
und der Volkskuche billig zu verbessern. Auch die Krankenkuche macht mit 
Recht steigenden Gebrauch von ihr. Freilich sind hier nicht alle Formen ge
eignet. Je nach Zustand der Verdauungsorgane wird man sich die richtige Form 
aussuchen (vgl.S.482ff., 490). Gutdurchgeschlagener, feiner, faserfreierTomaten
brei und- suppe ist natiirlich am bekommlichsten, behalt aber immerhin die Eigen
schaft wie ein mildes Abfiihrmittel zu wirken, so daB diarrhoische Zustande 
auch diese Formen verbieten. Besser als gewohnliches Kochen und Dampfen 
eignet sich fur Tomaten das Einbringen in Papierhiilsen und Garbacken im 
Of en vermittels eigenen Dampfes. Die Tomate behalt Form und Farbe und 
vor aHem das volle Arom. 

Bei Gicht und harnsaurer Diathese werden Tomaten haufig als 
schii.dlich bezeichnet, namentlich in Osterreich; dies ist durch keinerlei Tat
sachen gestiitzt. Ebensowenig ist der Oxalsauregehalt der Frucht so hoch, 
daB man sie grundsatzlich bei Oxalurie vermeiden miiBte (S. 474). - Vber 
Tomaten als Ursache alimentarer Xanthosis S.474. 

Tomatensaft kann man in gleicher Weise benutzen, wie oben fur Melonen
saft beschrieben wurde (S. 532). 

3. Diatetische Bedeutung der Fruchtgemiise. 
Vieles was hierher gehort, ward schon beim Besprechen der Einzelfruchte 

vorweggenommen, so daB hier nur wenig Erganzendes anzufuhren ist. 
Fur Gichtkranke sind alle diese Gemusefruchte gut bekOmmlich. Sie ent

halten kein harnsaurebildendes Material oder nur Spuren. Ein altes Vorurteil, 
das Tomaten von der Kost Gichtkranker ausschloB, wird gliicklicherweise immer 
mehr vergessen. 

Fur harnsaure Nierenkonkremente werden Gurken, Melonen und Tomaten 
neuerdings besonders warm empfohlen, da sie dem Harn harnsaurelOsende 
Eigenschaft verleihen (M. Hindhede 67). Gurken und Tomaten stehen in der 
Bergschen Tabelle (S. 477) uber Mineralbasengehalt den meisten anderen 
Gemusen voran. 

Bei Zuckerkranken werden Gurken und Tomaten meist unbeschrankt 
erlaubt, obwohl sie alle mehrere Prozent Kohlenhydrate, vorzugsweise echte 
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Zuckerarten, enthalten. Man kann ja aber niemals, wenn man Vegetabilien 
gibt, die Kohlenhydrate ganz ausschalten, Wld da gehoren dann jene Friichte 
zu den verhaltnismaBig Wlschuldigsten, wie sie doch immer nur in maBigen 
Mengen verzehrt werden. DbermaBigem Gebrauch ware freilich entgegen
zutreten. Bei Kiirbis ist schon groBere Vorsicht geboten, da Kiirbisliebhaber 
oft auf 200--400 g am Tage gelangen. Erst recht bei Melone, die in Gegenden, 
wo die Melone haufig Wld billig ist, z. B. in Spanien, Ungarn, Nordamerika bei 
unbeschrankter Erlaubnis oft in Mengen von 500 g Wld weit dariiber hinaus 
verzehrt wiirde. Sowohl Kiirbis wie Melone solIten auf die Gesamtmenge der 
jeweilig erlaubten Kohlenhydrate in AnrechnWlg gebracht werden. 

Bei Nierenkranken verbietet ein altes Schema die Gurken Wld Tomaten. 
Neuerdings ist A. Kakowski 123, wie wir aus vielfacher und alter ErfahrWlg 
bestatigen kOnnen mit voHem Recht, fiir die Unschadlichkeit der Tomaten bei 
Chronisch-Nierenkranken eingetreten. Die Kiirbis wird von Kakowski gerade
zu als Heilmittel bei Nephritis empfohlen, vor aHem bei wassersiichtigen Kranken 
zur AnregWlg der Diurese. Er gab sehr groBe Mengen, 500-2000 g am Tage, 
meist zerkocht Wld mit etwas Milch oder Rahm als Brei angerichtet; aber auch 
in anderer Form. Es scheint WlS nicht erwiesen, daB der Erfolg auf positiv 
diuretischen Eigenschaften der Kiirbis beruht. Wahrscheinlicher ist es der auBer
ordentliche Mangel an harnfahigen Substanzen auBer Wasser ~ sowohl an Chloriden 
wie an Achloriden, der zu einer wesentlichen Ar beitsentlastWlg der Niere fiihrt; 
also die gleichen Krafte, die bei den von von N oorden 96 empfohlenen Zucker
wasser- Wld Obstsaftkuren wirksam sind. Nach dem, was wir selbst sahen, 
greifen die EntwasserWlgserfolge der Kiirbiskuren nicht iiber die aller Obst
kuren hinaus. 

VII. Hiilsenfriichte. 

1. Allgemeimes und Zusammensetzung. 
Die in der Kost des Menschen iiblichen Hiilsenfriichte sind: 
Die Erbse (Pisum sativum L.). 
Die Vits- oder Schminkbohne (Phaseolus vulgaris und andere Phase-

olusarten). 
Die Puff- oder Sau- oder Pferdebohne (Ficia faba L.). 
Die Linse (Erva lens, Lens esculenta). 
Die Sojabohne (Soja hispida Wld andere Sojaarten); vgl. S. 542. 
Die Wicke (Saatwicke, Sommerwicke, Vicia sativa). 

Jede derselben in zahlreichen Spielarten, die sich im wesentlichen gleichen, 
aber durch verschiedenen Gehalt an Geschmackstoffen Wld durch andere 
kiichentechnische Eigenschaften voneinander Wlterscheiden. 

Sie aHe gehOren botanisch zU der Gruppe der Schmetterlingsbliitner 
(Papilionaceae). In verschiedenem MaBe kommt ihnen die Eigenschaft zu, 
vermittels besonderer Wurzelbakterien, die an den Wurzeln galIenahnliche 
KnOllchen zur EntwicklWlg bringen, Stickstoff der Luft zu sammeln Wld 
in Aminosauren Wld weiterhin in EiweiB iiberzufiihren. Es handelt sich um 
einen fUr die Pflanze lebenswichtigen ProzeB, eine Art obligatorischer Symbiose. 

Wenn man von Hiilsenfriichten als NahrWlgsmitteln spricht, hat man 
meist die aus den Hiilsen gelOsten Kerne im Sinn. Fast nur von Erbsen Wld von 
einigen Arten der Bohnen (sog. Flageoletbohne den Phase olen zugehorig, ferner 
Puffbohnen) werden die Kerne Wlreif geerntet Wld teils frisch gekocht oder 
eingemacht verzehrt. Die iiberwiegende Masse der Erbsen und Bohnen (Pha-
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seolus) und durchgangig die Linsen und Sojabohnen laBt man ausreifen und 
bringt sie getrocknet in den Handel. 

Zusammensetzung. Den Hiilsenfriichten eignet ein ansehnlicher Trocken
gehalt, der selbst in unreifen frischen Kernen dem von Wurzelgemiisen nahe
kommt oder ihn gar iibertrifft. Ursache ist der Reichtum an EiweiBsubstanzen 
und an Kohlenhydrat. 

Unter den EiweiBkorpern iiberwiegen die Pflanzenglobuline (Legumin 
in Erbsen, Linsen und Puffbohnen, das ihm nahestehende Phaseolin in den 
Phaseolen, Glycinin in der Sojabohne). Mit Kalk gehen sie eine unlOsliche 
Verbindung ein, so daB Kochen mit hartem, kalkreichem Wasser sich fiir alle 
Hiilsenfriichte nicht eignet. Es macht sie hart und kornig. Wenn weiches 
Wasser nicht zur Verfiigung, muB beim Kochen etwas Natron bicarbonicum 
zugesetzt werden, das die Kalksalze ausfallt. Neben fertigem EiweiB finden sich 
ansehnliche Mengen von Aminosauren, in unreifen Kernen reichlicher als 
in reifen. 

Die Kohlenhydrate bestehen in den reifen Samen zumeist aus Starke; 
je jiinger und unreifer die Kerne sind, desto mehr von den Kohlenhydraten ist 
in Form von Galaktanen, Dextrin, Rohrzucker und anderen lOslichen Zuckern 
enthalten; daher der siiBe Geschmack der jungen, von der Reife noch weit ent
fernten Erbsen. Ausfiihrliche Angaben iiber das Verhaltnis von Starke zu 
Dextrin etc. in den verschiedenen Phasen der Reife fehlen. Den sonst sehr 
kohlenhydratreichen Hiilsenfriichten steht die Sojabohne als verhaltnismaBig 
kohlenhydratarm gegeniiber. 

1m Rohfett (Atherextrakt) finden sich reichlicher als in den meisten 
anderen Vegetabilien lezithinartige Korper; nach Konig, Ed. 1, 602, 
1903, vom Atherextrakt: in Erbsen 30,5; in Puffbohnen 18,7; in Linsen 19,1% 
Lezithin. Auf Handelsware berechnet finden wir in den Schall-Heisler'schen 
Tabellen angegeben: 

Bohnen •. 
Erbsen .. 
Sojabohnen 
Linsen .. 

0,81 % Lezithin 
1,05 % " 

1,64 % " 

1,70% 

In der Asche iiberwiegen Kali mit 35-44% und Phosphorsaure mit 
35-39% der Gesamtasche. Dann folgt Magnesia mit 2,5-8%. An Eisen
oxyd sind Linsen besonders reich: 2,4% der Asche, 0,036% der trocknen Ware. 
Linsen zeichnen sich ferner durch verhaltnismaBig viel Na und C1 aus (0,24 bzw. 
0,084% in der Trockenware). Die Saure-Aquiva1ente iiberwiegen (Tabelle 
S. 477); dementsprechend 1iefern Hiilsenfriichte im Gegensatz zu den meisten 
anderen Gemiisen und auch zu den Leguminosenhiilsen (S. 524) sauren Harn. 

Rohfaser ist reichlich vertreten, wie iiberhaupt das ganze Zellwand
und Stiitzgewe bemateria1; am reichlichsten:und der bsten findet sich dieses ne ben 
Pektinstoffen und anderen von den Verdauungswerkzeugen schwer angreif
baren Substanzen in den ausgereiften Samenschalen. Die Beschaffenheit der 
Schalen, aber auch der Zellwande im Inneren des Samenkorns tragt Wesentliches 
zur Schwerverdaulichkeit bei. Nur bei jungen Erbsen ist das Fasergewebe zart 
und leicht angreifbar; hier iiberwiegen Hemizellulosen. 

Purinkorper finden sich in nicht so kleinen Mengen, daB man die Hiilsen
friichte als ebenso unschadlich bei harnsaurer Diathese bezeichnen konnte wie 
die meisten anderen Vegetabilien. Meist schaltet man Hiilsenfriichte jetzt 
aus der Kost Gichtkranker vollig aus (A. Schittenhelm und J. Schmid187). 

Wir erganzen die friihere, zusammenfassende Tabelle (S. 468) durch weitere 
Zahlen. Auf Harnsaure umgerechnei fand man in 100 g: 
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junge Erbsen . . 

trockene Erbsen . 

0,081 g (J. Schmid und G. Bess au 1) 
0,079 g (Th. Brugsch und A. Hesse 101) 

0,054 g (Schmidt und Bessau) 

" Li~en : 
" 
" " 
" 
" 
" 
" 

Erb~enmehl ". 

0,132 g (v. Fellenberg 149) 

0,162 g (Schmidt und Bessau) 
0,075 g (W. Hall 101) 

0,132 g (v. Fellenberg) 
0,051 g (Schmid und Bessau) 
0,076 g (W. Hall) 
0,098 g (Brugsch. Hesse) 
0,270 g (v. Fellenberg). 
0,047 g (W. Hall) 

" 0,108 g (Brugsch. Hesse) 
Die .Analysen weichen z. T. stark voneinander abo Da Hiilsenfruchte 

wegen ihrer sonstigen Eigenschaften fur Gichtiker sehr brauchbar waren, sind 
weitere Untersuchungen erwiinscht, urn aufzukIaren, inwiefern Sonderart, 
Reifezustand, Bodenbeschaffenheit usw. den Purinkorpergehalt beeinflussen. 

Oxalsaure findet sich nur in den Bohnen in beachtenswerter Menge, 
nach Es bach in frischen grunen Bohnen zu 0,02, in rnanchen Bohnen zu 0,03%. 
E. Ar benz 19 gibt 0,045 % an. Die PalIisadenzellenschicht der Bohnen
hautchen hat wegen der darin gefundenen Oxalate in der Botanik den Namen 
"Kristallzellenschicht" erhalten. Nach Entfernung der Samenschale durfte 
der Oxalsauregehalt auBerst gering sein. 

Zusammensetzung der frisch en unreifen SamenkOrner (Konig). 
W N· Roh· Kohlen. Roh· As h Roh· Verdauliche 

asser Substanz fett hydrat faser c e Kalorien Kalorien 
% % % % % % (S. 508) 

PuHbohne (frisch) 84,1 5,4 0,3 7,3 2,1 0,74 59 45 
Erbse (frisch) •. 77,7 6,6 0,5 12,4 1,9 0,85 86 68 
Erbse (inBiichsen) 85,4 3,6 0,2 8,4 1,2 1,21(CINa!)53 42 

. Zusammensetzung der reifen lufttrockenen Samenkorner (Konig). 
W N· Roh· Kohlen· Roh· A h Roh· Verdauliche 

asser Substanz fett hydrat faser sc e Kalorien Kalorien 

Erbse 
Linse. 
Vitsbohne 
Puffbohne .. . 
Sojabohne ... . 

" (Mittel 

% % % % % % 
13,8 23,3 1,9 52,6 5,6 2,76 
12,3 25,9 2,0 52,8 3,9 3,04 
11,2 23,7 2,0 55,6 3,9 3,66 
14,0 25,7 1,7 47,3 8,2 3,10 
10,8 33,2 17,1 29,9 4,6 5,24 

329 
341 
344 
325 
418 

271 
272 
273 
270 
344 

nach E. Pott) . 10,6 36,0 16,8 27,2 4,6 415 343 
Wicke (Ru bner 164) 10,0 22,6 64,2 3,29 397 ? 

Hiilsenfruch tmehle. (Wir stellen die Durchschnittszahlen von Konig voro.n 
und schlie.6en Angaben iiber einige Spezialmarken an.) 

N· F tt 
Substanz e 

% % 
Bohnenmehl. . . . 23,2 2,1 
Erbsenmehl . . . . 25,7 1,8 
Linsenmehl . . . . 25,7 1,9 
Sojabohnenmehl . . . . . . . . . . 25,7 18,8 

Knorr's Praparate (Fabrikangabe): 
Erbsenmehl . . . . . . . . . . . . 26,0 
Linsenmehl. ...... 26,6 
Bohnen 1 Spezial. 15,8 
Linsen Praparate 21,8 
Grun·Erbsen ftir SuPften 18,5 
Erbswurst (12-14 /0 CINa) 19,5 
Soja."Aguma" ·:Mehl (Thorl) 42,5 
Sojamehl, :Marke "Vaterland". . . . 44,6 
Soyamamehl (Frankfurt a.. :M., S. 312) 

(2% lezithinhaltig). . . . . . . 42,0 

1,4 
1,8 

11,0 
11,7 
8,2 

10,7 
8,5 
4,3 

18,0 

Kohlen· 
hydrat 

8fo 
58,9 
57,2 
56,8 
38,1 

57,9 
57,0 
48,1 
42,7 
45,0 
47,2 
27,0 

? 

24,0 

Roh· Verdauliche 
Kalorien Kalorien 

368 
370 
369 
452 

357 
360 
364 
373 
337 
373 
364 

438 

327 
329 
328 
407 
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2. Bekommlichkeit nnd Verdanlichkeit. 
a) Unreife Hiilsenfriichte. Man muB unterscheiden zwischen jungen un

reifen und ausgereiften Hiilsenfriichten. Von ersteren spielen nur die jungen 
Erbsen bei uns eine Rolle. Nach den allgemeinen und nach den klinischen 
Erfahrungen ist ihre BekOmmlichkeit sicher nicht schlechter als die der Blatt
und Stengelgemiise; auch der von ihnen ausgehende mechanische Reiz diirfte 
kaum groBer sein. Wo man iiberhaupt Gemiise, dessen geweblicher Zusammen
hang erhalten ist, geben darf, kann man auch die junge Erbse beniitzen. Es 
l!lteht iibrigens nichts im Wege, die gekochte Masse durch ein Sieb zu treiben, 
was mit etwas alteren Friichten, die sich nicht mehr schmelzend weich kochen 
lassen, zum Herstellen schmackhafter Suppen ja haufig geschieht. Die Zell
wand- und Fasergebilde der jungen Erbse, nicht nur des Samenkerns, sondern 
auch der Samenschale scheinen im Darm gut zu zerfallen. Man findet im Stuhl 
des DarmgesUnden nur wenig wohlerkennbare Reste; den gleichen Befund er
hoben wir in einigen Fallen von Achylia gastrica. Ausniitzungsversuche mit 
jungen Erbsen fanden wir nicht. 

Die jungen unreifen Bohnenkerne, die in Schneidebohnen, Salat- und 
Wachsbohnen liegen, sind in bezug auf BekommIichkeit den jungen Erbsen wohl 
gleichzustellen. Sicher konnen wir dies behaupten von den ungemein zarten, 
feinschaligen, unreifen Kernen der puffbohne. Aus etwas alteren, halbreifen 
Puffbohnenkernen lassen sich sehr schmackhafte durchgeschlagene Suppen und 
Breie herstellen, die auch fiir die Krankenkiiche empfehlenswert sind. 

b) Heile Hiilsenfriichte (Trockenware). Ein gleich giinstiges Urteil kann 
nicht ffir die trockene Handelsware abgegeben werden. Sie liefern in gewohn
licher Zubereitungsform entschieden schwerverdauliche Gerichte, d. h. sie stellen 
hohe Anspriiche an die Gesamtleistung des Magen-Darmkanals. Unter ge
wohnlicher Zubereitung verstehen wir, daB man sie in der Schale garkocht, 
wobei die Samenkorner teils als Ganzes erhalten bleiben, teils unvollstandig 
zerfallen, und daB sie dann als Suppe oder Gemiisegericht verzehrt werden. 
In dieser Form sind sie zunachst ein mechanisches Reizmittel fiir den Magen, 
und zwar um so mehr, je mangelhafter sie zerkaut sind. Weiterhin bleiben die 
Riilsen auch im Diinndarm ein mechanisches Reizmittel, wahrend der mehlige 
Inhalt schon im Magen und noch vollstandiger im Darm sich von ihnen lOst. 
Vollstandig geschieht dies nicht, da selbst bei vollig darmgesunden Menschen 
Riilsen gefunden werden, denen noch mikroskopisch nachweisbares, starke
haltiges Samenkerngewebe anhaftet. Die Schalen selbst erscheinen zwar vollig 
gequollen und erweicht, zerfetzt und angedaut im Kote, groBtenteils aber in 
groberen, schon mit bloBem Auge wohlerkennbaren Stiicken. N atiirlich sind die 
Schalen mit den anhaftenden Kernresten treffliche Bakteriennester. Aber 
auch die Kernsubstanz leistet den lOsenden Kraften starken Widerstand, so daB 
man immer Brockelchen gut erhaltenen Gewebes mit vollbeladenen Zellen 
im Kote findet. Das sprooe Material bedarf starker Mitarbeit abbauender 
Bakterien; aber iiber diese normale Betatigung hinaus bietet der Proteinreichtum 
der Leguminosen auch guten Nahrboden fiir andere bakterielle Zersetzungen, 
die in den Nischen und Fetzen des Gewebes ungestort vor sich gehen konnen. 
Auf reichlichen bakteriellen Abbau N-haltiger Substanz weist das Ansteigen 
der Indikanurie bei Riilsenfruchtkost hin (S. 150), ferner der leicht wahrnehmbare 
SH2-Geruch der Darmgase. Ungewohnlich reichlicher Abgang von Darmgasen 
wird oft angegeben. 

Trotz dieser ungiinstigen Verhaltnisse sind Hiilsenfriichte ffir den gesunden 
Darm durchaus gut bekommlich. Sie sind starke Kotbildner, begiinstigen die 
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RegelmaBigkeit der Stuhlentleerung und dies verhiitet lastige Gasansamm
lungen und davon abhangige Beschwerden. 

Aber schon unter gesunden Menschen trifft man manche, bei denen sich 
die Hiilsenfruchtverdauung nicht so glatt abspielt, wenn sie an diese Kost nicht 
gewohnt sind. Wir werden nicht fehl gehen, wenn wir auch hier fiir den be
schwerdelosen Ablauf der Verdauung das Vorhandensein und Mitwirken einer 
geeigneten Darmflora voraussetzen, und dies macht verstandlich, warum gerade 
bei Hiilsenfriichten die Gewohnung eine so groBe und offensichtliche Rolle 
spielt (S. 486). 

Wie immer, wenn Nahrungsmittel viel schwer- oder unverdaulichen, die 
nahrenden Stoffe einkapselnden organischen Ballast mit sich fiihren, wird die 
Resorption benachteiligt. Dies kann freilich durch entsprechende Zubereitung 
gebessert werden, und zu gleicher Zeit hebt sich die Bekommlichkeit; d. h. der 
Kreis derer, die Hiilsenfriichte beschwerdelos vertragen, erweitert sich, wenn 
man das Material gehOrig vorbereitet. 

Eine zweckmaBige Kochvorschrift ist folgende: 
Quellenlassen in kaItem weichem oder durch Natron bicarbonicum weich gemachtem 

Wasser wahrend 12 Stunden; 1 Liter Wasser fur 1/2 kg Hiilsenfruchte. Nach Zusatz von 
neuem kaltem Wasser 1/2-1 Stunde langsam kochen. Die Menge des neuen Wasserzusatzes 
richtet sich danach, ob man Suppe oder Brei erhalten will. Nachdem durch Einkochen 
die gewu.nschte Konzentration erreicht, werden Salz und Gewiirzkrii.uter nach Wunsch 
zugesetzt. Das Gericht wird vom Feuer genommen und zum "Nachkochen" auf 6 bis 
15 Stunden in die Kochkiste gegeben. Wiinscht man nachtrii.glich zu verdiinnen, so muB 
der heiBen Masse kochendes weiches Wasser zugesetzt werden, niemals kaItes und hartes. -
Um Hulsenfruchtsuppen schmackhafter und nahrhafter zu machen, laBt man zweckmaBig 
von vornherein geraucherten Speck u. dgl. mitkochen, auch Kartoffeln, Sellerie und grune 
Gemiise. Wenn die Hiilsenfruchtmasse gar und genuBfahig geworden, witd sie entweder 
als Ganzes oder doch zum groBen Teil durchgeseiht; die nicht auf das Sieb gegebenen Teile 
p£legt man dann wieder mit der durchgeseihten Masse zu vereinen. 

Wesentlich giinstiger gestalten sich Resorption und Bekommlichkeit. 
wenn die ganze Masse nach dem Garkochen zu Brei zerstampft und zermorsert 
und dann durch ein recht feines Sieb getrieben wird. Um die Nahrwerte mog
lichst voHstandig fiir das Filtrat zu gewinnen, bedient man sich am besten der 
iriiher geschilderten Methode (S. 491). Es bleiben auf dem Sieb dann nur wert
lose Schalen. 

Noch giinstiger liegen die Dinge bei den sog. praparierten Hiilsenfrucht
mehlen, die in nahezu staubfOrmiger Feinheit geliefert werden. Bei ihnen ist 
das Material im Autoklaven unter Einwirkung gespannten Wasserdampfes auf
geschlossen. Der Geschmack hat sich freilich dadurch etwas geandert; es sind 
Aromstoffe zerstort, so daB diese aufgeschlossenen Mehle bei Hiilsenfrucht
Liebhabern und ii~rhaupt in der Kost Gesunder nicht beliebt sind. Um so 
wertvoHer sind sie fiir die Krankenkiiche. Wir haben sie von jeher in groBtem 
Umfang verwendet und horten nie die bei sonstigen Hiilsenfruchtgerichten 
iiblichen Klagen. Sie eignen sich selbst bei empfindlichem Magen und Darm 
eben so gut fUr Breie und namentlich Suppen wie aHe anderen Feinmehle. 

c) Resorption. Aile diese Bekommlichkeitsfragen spiegeln sich in den iiber 
Resorption bekannten Tatsachen wieder. 

Es zeigte sich in wie hohem MaBe die Ausniitzung von der Zubereit'Ung 
abhangt. Aus unzermahlenen Linsen erschienen von etwa 9 g N 40,1% im 
Kote wieder (A. v. Striimpell 110). W. Prausnitz 111 fand bei weiBen Bohnen, 
gut weich gekocht, aber nicht durchgeschlagen im Kote wieder 18,3% der 
Trockensubstanz, 17,6% der organischen Substanz, 30,2% des Stickstoffs und 
28,30/ 0 der Asche. Aus Erbsen und Bohnen verschiedener Art, in iiblicher Weise 
gekocht, erschienen 17-30%, im Mittel von 5 Versuchen 23,6% des Stickstoffs 
und 4--13%, im Mittel 9,2% der Kohlenhydrate im Kot (Ch. E. Wait 112). 
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Verar beitung zu Brei gestaltete die Ausniitzung giinstiger: 
M. Rubner113 bei Erbsen: Verlust = 17,5-27,8 (Mittel = 22,60f0)des Stickstoffs 

= 3,6- 6,9 ( = 5,20f0) d. Kohlenhydr. 
H. Malf~ttil14 " = 13,8-15,2 ( " = 9,50f0) des Stickstoffs 

" " = 4,1- 4,2 ( = 4,2%) d. Kohlenhydr. 
Hierhin gehoren auch die Versuche von M. Wintgen 116. Die verschieden 

vorbehandelten Hiilsenfriichte waren schon vor dem Kochen zu Pulver zu ver· 
mahlen: 

Erbsenmehl Bohnenmehl Linsenmehl 
(7 Versuche) (7 Versuche) (6 Versuche) Verlust an 

Trockensubstanz . 8,60 Ofo 11,68 Ofo 14,19 Ufo 
Organ. Substanz . . 6,87 Ufo 9,20 % 12,28 Ufo 
Stickstoff . . .. . 14,26 Ufo 20,50 % 21,60 % 

P. F. Richter 116 wiesden EinfluB der Kochartnach. Mit weichem Wasser 
gekocht Iieferten Erbsen 10,2% des Stickstoffs und 19% der Aschenbestandooile 
in den Kot; beim Kochen mit hartem Wasser und sonst gleicher Zubereitung 
waren die entsprechenden Werte: 16,6 und 42%. 

Erhebli h giinstiger als bei einfach gekochten und durchgeschlagenen 
Hiilsenfriichten liegen die Dinge bei den sog. aufgeschlossenen "praparierten 
Hiilsenfruchtmehlen" (Tabelle S. 536). In einem Versuch v. Striimpell's, den 
er dem oben erwii.hnten zum Vergleich an die Seite stellte, betrug der N-Verlust 
aus prapariertem Linsenmehl nur 9,7% (Tagesaufnahme etwa 9 g N). Auch 
wir konnen iiber einige Versuche mit Knorr'schem Linsenmehl berichten. Wie 
von N oorden 117 schon vor langerer Zeit mitteilte, geben wir dasselbe Zucker
kranken hii.ufig an Stelle von Hafer bei Kohlenhydratkuren, mit Butter an
gerichtet, einige Tage hindurch als einzige Nahrung. Eine solche dreitagige 
Periode diente bei 4 Personen zum Ausniitzungsversuch: 

Tagliche Kost: 250 g Knorr'sches Linsenmehl mit 10,7 g Stickstoff nebst 300 g 
Butter in Suppenform. 1m Kot erschienen, auf den Tag berechnet, bei den vier Personen: 
0,8 g; 0,97 g; 1,2 g; 1,8 g Stickstoff im Kot; im Mittel = 1,19 g oder = 11,2 Ufo der 
Einfuhr. 

Es bestehen also, wie auch aus friiher veroffentlichten Versuchen hervor
geht, ziemlich bedeutende individuelle Unterschiede in der Ausniitzung, auch 
bei gleicher Zubereitungsform. 1m ~lgemeinen darf die Ausniitzung der feinen, 
aufgeschlossenen Hiilsenfruchtmehle, die jetzt die Technik in groBer Voll
kommenheit liefert, als recht gut bezeichnet werden. 

3. Anwendung und dHitetische Bedeutung. 
a) Rohe Hiilsenfriichte spielen in der menschlichen Kost keine Rolle. 

Es ist aber doch wohl nicht iiberfliissig zu bemerken, daB dem RohgenuB nicht 
nur Geschmacks- und Verdaulichkeitsgriinde entgegenstehen, sondern auch 
Vergiftungsgefahr. In sehr zahlreichen pflanzlichen Nahrungsmitteln, besonders 
reichlich aber in Samen und Samenhiilsen der Schmetterlingsbliitler kommen 
rizinartige Korper vor, die O. Wienhaus 165 und R. Ko bert 161 mit dem Sammel· 
namen "Phasine" belegten. Obwohl sie in der Regel yom Darm aus unschad
lich sind, konnen doch unter besonderen Umstanden kleinste Mengen resorbiert 
werden, und dann entwickeln sie ihre teils rein hamolytischen, teils hamolytisch
agglutinierenden Eigenschaften. Einen solchen Fall, nach GenuB roher Schneide
bohnen, beschrieb jiingst H. F. Brunzel 152 ; er war mit paralytischem ileus 
verkniipft. 

b) Hiilsenfriichte als Volkskost. Gemiise im engeren Sinne des Wortes 
sind Hiilsenfriichoo nicht. Sie sind eher als vegetabiler Fleischersatz zu be· 
zeichnen und iibernehmen, wie ein Blick in die vergleichende Ernii.hrungs. 
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geschichte der VOlker zeigt, diese Rolle vielerorls tatsachlich. Sie unterscheiden 
sich vom Fleisch aber durch die schlechtere Ausniitzbarkeit der Stickstoff
substanz, in die auch andere nahrende Stoffe mit hereingezogen werden konnen. 
Wenn man die Hiilsenfriichte als das "Fleisch des armen Mannes" bezeichnete, 
bedarf dies doch gewisser Einschrankung. Das Wort setzt voraus, daB die 
Hiilsenfriichte in zweckmaBiger Form genossen werden. Wir sahen in Nord
amerika und in vielen siidlichen Landern, daB groBe Schiisseln halbweich ge
kochter Bohnen, Erbsen und Linsen das Hauptstiick der Mahlzeiten bildete. 
Das ist eine grenzenlose Materialverschwendung. Wenn man bei uns - was 
wir durchaus begriiBen mochten - die Hiilsenfriichte in groBerem Umfang als 
bisher zur Volkskost machen will, so muB durch Beispiel und Belehrung darauf 
gedrungen werden, daB man sich von dieser Form der Zubereitung 10slOst und 
Leguminosenbreie und durchgeschlagene Suppen an ihre Stelle setzt. Dann 
konnen sie Wesentliches beitragen, die EiweiBzufuhr in der Volkskost auf billige 
und schmackhafte Weise zu heben. In den Unterrichtskursen wahrend des 
Krieges ist viel nach dieser Richtung gewirkt worden. Man dad aber nicht 
miide werden, immer wieder das gleiche zu predigen. 

c) Hiilsenfriichte bei Magenkranken. Hier werden Hiilsenfriichte in 
groberer Form schon des mechanischen Reizes halber meist unanwendbar sein. 
Als Sekretionserreger stehen sie auch in Breiform den gleicharlig zubereiteten 
Zerealien voran. Sie bringen sehr oft Hyperaziditatsbeschwerden und meBbare 
Hyperaziditat, wo Zerealien gleicher Menge 'und Zubereitung es nicht tun. 
Eigene Erfahrungen fiihren zu folgender Reihe: Erbsen bringen am haufigsten 
Hyperaziditat; dann folgen Bohnen, dann Linsen; aIle am starksten bei grobem 
Material; durchgeschlagene Breie und Suppen stehen nur wenig nach; erheblich 
geringer oder fast Null ist der Saurelockreiz bei aufgeschlossenen Mehlen und 
bei frischen jungen Erbsen. 

d) Hiilsenfriichte bei Darmkrankheiten. Alle Durchfallkrankheiten 
schlieBen Hiilsenfriichte aus, abgesehen von den aufgeschlossenen Mehlen, die 
meist ebensogut wie Zerealienmehle oder noch besser als diese vertragen werden. 
Als alleinige N ahrung wirken die aufgeschlossenen feinen Leguminosenmehle 
sogar stopfend. Dagegen sind selbst bei leichteren Verstimmungen, u. a. auch 
bei einfacher nervoser Dberempfindlichkeit, Hiilsenfriichte in gewohnlicher Zu
bereitung nicht am Platze, wenn sie ungebiihrliche meteoristische Erschei
nungen bringen. Es sei erwahnt, daB gleichzeitiger GenuB von etwas Brannt
wein' oder von starken, an atherischen Olen reichen Gewiirzen denselben manch
mal vorbeugen; im Orient gilt Asa foetida als sicheres Mittel, iibermaBige Gas
bildung und -bIahung zu verhiiten. DaB Beschwerden urn so seltener und urn 
so milder auftreten, auf je groBere OberfIache das Material verteilt ist, ward 
erwahnt. Bei aufgeschlossenen Feinmehlen treten sie kaum jemals auf. 

Bei chronisch spastischer Stuhltragheit sind Hiilsenfriichte geradezu ein 
Heilmittel. Der von verharleten Stuhlgangmassen ausgehende mechanische 
Reiz ist hier von Dbel. Hiilsenfriichte, und zwar in grober Form, liefern zwar 
reichlichen, aber weichen, den distalen Dickdarm schnell durcheilenden Kot 
und werden damit sogar zu einem Schonungsmittel fiir diese Abschnitte. 

e) Hiilsenfriichte bei Erkrankungen der Kreislauf- und Atmungs
organe. Hier ist die oben erwahnte Gasbildung genauest zu beriicksichtigen 
und kann den AusschluB von Hiilsenfriichten bedingen. 

f) Hiilsenfriichte bei harnsaurer Diathese. Hier ist wegen des hohen 
Purinkorpergehaltes auBerste Vorsicht geboten, S. 535. 

g) Hiilsenfriichte bei oxalsaurer Diathese. Hier sind Bohnen nicht am 
Platze (S. 474, 536). 
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h) Hulsenfruchte bei Fiebernden. Hier pflegt man, auf alter Erfahrung 
fuBend, Hillsenfriichte zu verbieten; sie geiten als "erhitzend" und fieber
steigernd. Ob dies zutrifft, stehe dahin. Sicher aber ist, daB der bei jedem 
Fieber in Mitleidenschaft gezogene Darm Hulsenfruchtgerichte schlecht ver
tragt, und daB sich haufig meteoristische Beschwerden einstellen. Fur die 
feinen praparierten Mehle gilt dies nicht. 

i) Hulsenfruchte bei Fettleibigen. Hier sind die trockenen Samen 
und die Hillsenfruchtmehle nur mit Vorsicht zu gebrauchen, da sie auf geringes 
Volum zu hohe Nahrwertsummen vereinen. Unreife Erbsen und Puffbohnen, 
ebenso wie unreife Hillsen von Erbsen, Vitsbohnen und Puffbohnen, frisch oder 
eingemacht wird man aber unbedenklich zulassen, vorausgesetzt daB nicht fett
reiche Zutaten sie ungeeignet machen. 

k) Huisenfruchte bei Mastkuren. Hier sind vor aHem die feinen Mehle, 
Sojabohnenmehl eingeschlossen, sehr empfehlenswert. Eine Tasse samige 
Suppe kann man mit 50-60 g Butter u. dgl. belasten, ohne daB der Fett
geschmack unangenehm durchdrange. Die Suppe soIl unmittelbar vor dem 
Gebrauch gekocht werden, wozu etwa 20 Minuten notig sind; die Butter ruhre 
man erst nach dem Garkochen ein. 

I) Huisenfruchte bei Nierenkranken. Hier wird in der Regel der EiweiB
gehalt zu hoch sein. Ferner bedurfen die Hiilsenfriichte bei den meisten Zu
bereitungsarten mehr Kochsalz als man den Nierenkranken erlauben mochte. 
Dies bezieht sich zunachst auf die Trockenwaren. Frische Erbsen und Junge 
noch griine Puffbohnen bringen die Gefahr der zu groBen EiweiBzufuhr nicht, 
bediirfen auch wegen ihres lieblich-wiirzigen Eigengeschmackes wenig oder 
gar kein Salz. 

m) Hulsenfruchte bei Zuekerkranken. Bei Diabetes werden Erbsen, 
Bohnen, Linsen in der Regel auf die Liste der verbotenen Speisen gesetzt; 
oder sie werden nur erlaubt, wenn eine gewisse aquivalente Menge anderer 
Kohlenhydrattrager dafur ausfalIt. Das Bestreben, die EiweiBmenge in der 
Diabetikerkost nicht zu hoch steigen zu lassen, spricht in gleichem Sinne. 
Obwohl dieser Standpunkt theoretisch gerechtfertigt ist, laBt sich doch einiges 
zugunsten der Hillsenfriichte sagen. Unzerkleinert oder oberflachlich zerkleinert, 
wird sowohl ihr Protein wie ihr Kohlenhydrat sehr unvolIstandig resorbiert 
(S. 539), und gewisse Mengen des Ietzteren fallen auch Garungserregern anheim. 
In der Volkskost ist diese Zubereitungsform, als verschwenderisch, moglichst 
zu meiden. Beim Diabetiker aber bietet sie Vorteile, und man kann daraus 
Nutzen ziehen, falls Leguminosen stark begehrt werden. Freilich solIte man 
sich in jedem Einzelfalle unterrichten, in welchem Grade sie die Glykosurie 
beeinflussen. 

Frischen jungen Erbsen und Puffbohnen gegeniiber braucht man sich 
gieichfalls nicht grundsatzlich ablehnend zu verhalten, und wir gestatten 
davon - wenn wir nicht die Kohlenhydrate vollkommen ausschalten wollen -
zwar nicht taglich aber zur Abwechslung, 2-3mal in der Woche, 1-2 EB
IOffel. Der GenuB, den wir damit gewahren, ist viel groBer als der Schaden, 
den er bringen kann. - Nicht selten verordnen wir im gleichen Sinne wie die 
von N oorden'schen 13 Hafertage den Zuckerkranken "Linsenmehltage" 
(250 g Knorr'sches Linsenmehl mit 300 g Butter in Suppenform iiber den Tag 
verteilt; sonst keine andere Nahrung auBer Kaffee, Tee, Wein). Sie bringen 
kaum mehr Glykosurie als gleich angeordnete Hafertage - manchmal sogar 
weniger -, jedenfalls sehr viel weniger als "Kartoffeltage". Hiember liegt 
schon eine ziemlich groBe Zahl von Mitteilungen vor (vgl. bei von N oorden 172). 

Wir empfehlen die Linsenmehltage namentlich fUr Falle, wo Hafertage Odem 
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erzeugt; nach Linsen sahen wir trotz breiter Anwendung solche bisher noch 
nie (S. 539). Vgl. Abschnitt Diabetes in Band 2. 

Ffir Diabetes kommt der bisher nur kurz erwahnten Soj a bohne OOsondere 
Bedeutung zu, da sie sehr kohlenhydratarm ist und fur Mehl durch gewisse Ver
fahren noch kohlenhydratarmer gemacht werden kann. Das war z. B. OOi dem 
von C. von N oorden 118 und E. La m pe eingefiihrten "Sarton" der Fall (ElOOr
felder Farbwerke), dessen Herstellung aber so groBe technische Schwierigkeiten 
machte, daB sie wieder aufgegeben werden muBte. 1m Gegensatz zu anderen 
Hiilsenfriichten enthalt die Sojabohne viel wertvolles Fett, was die Gewinnung 
der schmackhaften Sojamamilch und -sahne gestattete (S. 312). Der Lezithin
gehalt der Bohnen ist ansehnlich (1,64%). 

4. TIber Sojabohnen, Wicken und Lupinen. 
a) Sojabohne (Soja hispida). Die Trockenware hat Gestalt und Aus

sehen kleiner Erbsen; die Farbe der Schale ist bei den einzelnen Sorten ver
schieden: lichtes Gelb bis dunkles Braun. Manche Arten eignen sich nicht 
zum unmittelbaren Gebrauch, weil sie storende Bitterstoffe enthalten, die 
freilich OOi vorsichtigem Rosten weichen. Andere Arten sind vollig frei davon. 
Sie liefern schmackhafte Gerichte, ebenso wie unsere Trockenerbse. Bei ge
wohnlicher Zubereitung ist aber die Ausniitzung recht schlecht; Verlust = 30% 
der Trocken- und 35% der Stickstoffsubstanz (K. Osawa 119). Auch hier 
hangt die schlechte Ausniitzung nicht von den eigentlichen nahrenden Stoffen 
ab, sondern von der Form ihrer Einkleidung, wie folgender Versuch zeigt: 

Ein Diabetiker erhielt an 4 Tagen folgende Kost: je 200 g Sojabohnenmehl (von 
den Soyamawerken in Frankfurt a. M.) mit 250 g Butter in Suppenform und auf 5 Mahl
zeiten verteilt. Daneben nur dunner Tee und Rotwein. Von den 55,6 g N des an 4 Tagen 
genossenen Mehls erschienen 6,4 g = 11,5 % im Kot wieder. 

Die Ausniitzung war also vortrefflich. Die Sojabohnenmehle sind schmack
haft und breiter Anwendung fahig (H. Neumann 120, hier Literatur). Ihr 
hoher EiweiBgehalt sichert ihnen einen angesehenen Platz unter den Volknahrungs
mitteln. Dazu kommt, daB sie voraussichtlich nach dem Kriege wieder billig 
gelierert werden konnen; nach H. Neumann kosteten 1000 kg der aus Ost
asien eingefiihrten Samenkorner in Deutschland vor dem Kriege nur 150 Mk. 
Einstweilen ist man noch auf Import angewiesen. Die bisherigen Anbauversuche 
in Deutschland lohnten nicht; wahrscheinlich werden aber die Ertrage steigen, 
wenn man den Boden mit geeigneten stickstoffsammelnden Bakterien impft. 

Door die Zusammensetzung der im Handel befindlichen, jetzt aOOr ver
griffenen Sojabohnenmehle vgl. S. 536. Anweisungen ffir die Kiiche werden 
den Pr~paraten OOigegeben. Uns lagen Vorschriften vor von den Aguma
Werken F.Thorl in Harburg, von den Fabrikanten des Sojabohnen-Speisemehls, 
Marke "Vaterland" von E. Friedrichsen, Berlin W. 62 und von den Soyama
Werken in Frankfurt a. M., W. 13. Un sere eignen, zahlreichen und sehr giinstigen 
Erfahrungen OOziehen sich im wesentli'lhen auf das Mehl der Soyama-Werke. 

Sehr aussichtsvoll ist die Verwendung von Sojabohnenmehl und anderen 
Sojapraparaten in der Brotbi:i.ckerei. Das Brot wird dadurch mit pflanz
lichem EiweiB und Fett angereichert; die Backfahigkeit des Weizen - und Roggen
mehls leidet durch einen Zusatz von etwa 20% Sojamehl in keiner Weise (J.C. 
Friedrich 121). Uns lagen mehrfach Proben derartiger Gebacke vor, die den 
weitestgehenden Anspriichen an Schmackhaftigkeit und Bekommlichkeit ge
niigten. Die Frankfurter Sojama-Werke liefern zu Backzwecken auch eine 
Sojamilch, die beim Backen die Stelle von Kuhmilch vertreten soIl (Zusammen
setzung: Trockensubstanz 14,1%, N-Substanz 3,3%' Fett 4,4%' 16s1iches. 



Sojabohnen; Wicken. 543 

Kohlenhydrat 4,8%) und sich vortrefflich bewahrte; ferner einen ausgezeichneten 
hochwertigen Rahm (S. 312). 

In Japan und China sind zahireiche, aus Sojabohnen hergestellte Pra
parate im Handel (zitiert bei Neumann), von denen einige auch unserem Gc
schmack zusagen wiirden. Besonders geschatzt ist ein daraus bereiteter Kase, 
To-fu genannt, dessen Ausnfitzung nach Osawa vortrefflich ist (93,8% der 
Trockensubstanz, 96,1 % der N-Substanz. Er hat einen milden und angenehmen 
Geschmack. Weit verbreitet und auch bei uns schon seit mehreren Dezennien 
in allen groBeren Delikatessengeschaften kauilich ist die Sojasauce, welche die 
Extraktivstoffe der Sojabohne enthalt und zum Wfirzen von Suppen und Tunken 
wie Fleischextrakt verwendet wird (S. 228). Die gekochten Sojabohnen werden 
mit einem PiIzgemisch beimpft, worin Aspergillus oryzae die Hauptrolle spielt. 
Die Pilze bauen das EiweiB zu Aminosauren ab und losen auch die Zellulose. 
Die gelosten Substanzen werden mit Salzwasser extrahiert. Der nach Europa 
kommenden Handelsware werden scharfe Gewiirze zugesetzt. Sie eignet sich 
natiirlich nur da, wo gegen den GenuB scharfer Gewiirze kein Bedenken vor
liegt. Einige neue Angaben fiber die Bereitung des To -Fu und fiber die Soja
sauce (Schoyou, Hauptbestandteil der bekannten englischen Worcestersauce 
und auch der Maggi-Suppenwiirze) finden si<Jh in der Arbeit von G. Buschan 122. 

b) Saatwicke (Vicia sativa). Die Saatwicke liefert kleine kugelig-eiformige 
Samenkorner von gelblicher, gelbbrauner, brauner, braungriiner Farbe; oft 
sind sie entsprechend marmoriert (Kreuzungen). Eine Sonderart, Vicia leuco
sperma, mit gelblich-weiBem Samen, liefert ein feines, schmackhaftes Mehl, 
den Hauptbestandteil des friiher vielgebrauchten Nahrpraparates "Revalenta 
arabica", dessen Zusammensetzung R. Hutchison 155 mitteilt: 

Trockensubstanz 90,0 % 
Stickstoffsubstanz 22,0 % 
Fett . . . . . 1,5 % 
Kohlenhydrat . 65,2 % 
Asche . . . . . 2,2 % 
Kalorien . . . . 412 

Im iibrigen dienten Wicken im wesentlichen als Viehfutter (L. Diels 157), 
bis die Not des Krieges uns veranlaBte ihre Brauchbarkeit fiir die Ernahrung 
des Menschen naher zu priifen. Das Ergebnis war im allgemeinen giinstig. 
Die grob gemahlenen Wicken bediirlen aber, um gut bekommlich zu sein, aus
giebigen Vorquellens, langsamen aber langen Kochens mit weichem Wasser, 
am besten unter Vberdruck. Nach solcher und ahnlicher Vorbereitung liefern 
sie sehr schmackhafte und gut bekommliche Gerichte, namentlich in Suppen
form (unter Zusatz von Gewiirzkrautern). Ein solches Praparat in Pasten
form (Biichsenkonserve) lieferten die Frankfurter Soyamawerke fUr das Frank
furter stadtische Lebensmittelamt und fUr die Heeresverwaltung; es lieB sich 
wie Pastete als Brotbestrich oder mit Wasser verdiinnt und aufgekocht als 
Brei oder Suppe verwenden und fand so groBen Beifall, daB es auch in Zu
kunft sich behaupten wird. Von dem angeblich leicht bitteren Geschmack 
der Wicken war bei diesem Praparat nichts zu bemerken; er kommt offenbar 
nicht allen Wickenarten zu. Dberhaupt wird man sich bemiihen miissen, unter 
den verschiedenen Wickenarten die geeignetste herauszufinden. Was bisher 
auf dem Markte, ist zumeist ein Gemisch verschiedenster Arten und ihrer zu
falligen Kreuzungen. Die Wicke verdient Beachtung, weil sie bei uns sicherere 
und reichlichere Ertrage gibt als Erbsen, Bohnen, Linsen, deren Ertrage den 
Launen der Witterung stark unterworlen sind. 

Nach Erlahrung der Viehziichter hangt die BekOmmlichkeit der Wicken 
stark von der Zubereitung abo Sie miissen gut zerkleinert und geweicht 
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verfiittert werden; sonst veranlassen sie Blahungen und Verstopfung (0. Kell
ner 156). Die Ausniitzung beim Hund ist schlecht (M. Rubner 164), was zu 
erwarten war, aber nicht auf den Menschen iibertragbar ist. 

c) Lupinen. Aus der artenreichen Gattung sind besonders wichtig die 
gelbe und die blaue Lupine (Lupinus luteus und Lupinus angustifolius). Sie 
Hefem linsenahnliche Samen mit grau, graublauer oder schwarzer, durch helle 
Striche oder Flecke marmorierter Schale. Das reichlich vorhandene EiweiB 
der Lupinenkeme gehort ebenso wie das Legumin der Erbsen und Bohnen 
zu den pflanzlichen N ukleoalbuminen (syn. Phytovitelline, Pflanzenkaseine); 
von T. O. Osborne erhielt es den Namen Konglutin. Unter dieser Bezeich
nung ist es seit langerer Zeit im Handel und dient teils als Nahrpraparat, teils 
zur Anreicherung von Backmehlen mit EiweiB (z. B. fiir Diabetikergebacke). 
Sonst kamen fiir menschliche Emahrung Lupinen kaum in Betracht. Teils 
wegen ihres groBen EiweiBreichtums, teils wegen ihrer Anspruchslosigkeit, 
ihrer Fruchtbarkeit und ihres willigen Gedeihens fanden sie wahrend des Krieges 
groBere Beachtung. Verstarkter Anbau zur Gewinnung wertvoller Nahrstoffe 
ware in der Tat sehr erwiinscht; doch stellen sich allerlei Hemmnisse ihrer 
Verwertung entgegen. Sie enthalten einen geschmackswidrigen Bitterstoff, femer 
gewisse Alkaloide; das d-Lupanin, isomer aber weder chemisch noch in seiner 
Wirkung identisch mit Oxyspartein und wahrscheinlich harmlos, hauptsach
lich in L. angustifolius und L. perennis; femer Lupinin, hauptsachlich in L. luteus 
und L. niger (0,5-1,0%); daneben in sehr kleinen Mengen Lupinidin, dessen 
Identitat mit Spartein sichergestellt ist (R. Willstiitter 158 und W. Marx, 
H. N eu bauer 159). Der bittere Geschmack diirfte, wenigstens teilweise, auf 
diese Alkaloide zuriickzufiihren sein; er laBt sich durch verschiedene, teils 
altere, teils neuere Verfahren beseitigen. Es entstehen dann entbitterte Lupinen, 
bzw. Lupinenmehl, die in der Viehzucht schon seit langem sehr geschatzt sind. 
Die Landwirtschaft weiB aber auch tiber bOse Erfahrungen mit Lupinen zu 
berichten; Lupinose, namentlich bei Schafen vorkommend, und unter dem 
Bilde von Leberatrophie (Icterus hiimolyticus perniciosus) verlaufend. Dies 
hat wahrscheinlich gar nichts mit den Bitterstoffen bzw. Alkaloiden zu tun, 
die mehr dem Geschmack als der Gesundheit abtraglich sind. Die .!tiologie 
der Lupinose ist noch nicht klar gestellt. Man weiB nur, daB sie bedingt wird 
durch einen hamolytisch wirkenden, eiweiBartigen Korper, der zur Gruppe 
der sog. "Phasine" gehort. Phasine kommen auch in anderen Hiilsenfriichten 
vor, Z. B. in Bohnen (R. Ko bert 161, H. F. BrunzeI 152), und die Erfahrung 
lehrt, daB sie nach dem Kochen unschadlich sind. Wahrend Tiere mit rohen 
Lupinen gefiittert werden und wahrend deshalb etwaiger Phasingehalt zur 
Hamolyse fiihren kann, kommen fiir den Menschen nur gekochte Lupinen 
in Betracht. Pohl l86 bezeichnet neuerdings nicht nur das entbitterte Mehl, 
sondem auch die urspriingliche Lupine als harmlos; man habe ihre Giftigkeit 
weit iiberschatzt, und sie sei ein auBerst wertvolles Nahrungsmittel fiir den 
Menschen. Er hebt insbesondere die Eignung des proteinreichen Lupinenmehles 
als Beimengsel zum Backmehl hervor (S. 427). 

Irgend welche Nachteile sind von der Lupinenkost beim Menschen nicht 
bekannt geworden. Die Frankfurter Soyamawerke stellten wahrend des Krieges 
ungeheuere Mengen einer Paste aus entbitterten Lupinen her, die teils als Brot
bestrich, teils zum Herstellen von Suppen diente, aber auch wie Schabefleisch 
sich formen und braten lieB ("vegetabiles Beefsteak"). Der Geschmack des 
an Nahrstoffen reichen, billigen Materials ist vortrefflich, und es ware vom 
emahrungswirtschaftlichen Standpunkt nur zu begriiBen, wenn diese schmack
hafte und eiweiBreiche Zukost auch nach dem Kriege dem Lebensmittel
markt erhalten bliebe. Selbst bei GenuB von mehreren 100 g taglich lieB die 
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BekOmmlichkeit nichts zu wiinschen ubrig. Die Ausnutzung der N-Substanz 
war gut (s. unten). 

Alles weist darau£ hin, daB mit der bisher miBachteten, biIJigen, in unserem 
Klima reichliche und sichere Ertrage spendenden Lupine als wichtigem Volks
nahrungsmittel zu rechnen sein wird. Welche Methode des Entbitterus und 
Dephasinierens am zuverlassigsten arbeitet und die geringsten Materialverluste 
bringt, taUt sich nach den bisher veroffentlichten Mitteilungen noch nicht e1'
sehen. Die alteren Verfahren verursachten g1'oBe Verluste an Kohlenhydrat, 
wie folgende Tabelle lehrt (J. Konig, 1. 595. 1903): 

In 
Trockensu bstanz 
Stickstoff -Su bstanz 
Fett ....• 
Kohlenhydrate 
Rohfaser 
Asche 
Kalorien .•. 

Ganze Korner 
ursprunglich entbittert 

43,44% 48,19% 
5,24% 5,76% 

29,33% 21,18% 
18,35% 22,29% 
3,64% 2,58% 
347 338 

Geschalte Korner 
ursprunglich 

58,31% 
6,39% 

29,07% 
2,14% 
4,09% 
418 

entbittert 
70,19% 
8,54% 

15,62°/e 
3,02% 
2,36% 
431 

Die Analyse zeigt den ungeheueren EiweiBreichtum der Lupine. Als Pro
teingehalt fUr ein staub£eines Mehl aus gelben Lupinen (Ausmahlung 42%) 
gibt J. Konig bei 12,5% Wassergehalt = 49,2% an. Dbe1' Backfahigkeit des 
Lupinenmehls auBert sich M. P. Neumann 160 gunstig (10% Zusatz zu Mehl). 

Die von uns oben erwilhnte und vielfach im eigenen Haushalt und bei anderen er· 
probte Lupinenpaste der Frankfurter Soyamawerke hatte nach Analyse von Dr. G. Popp 
folgende Zusammensetzung: 

Trockensubstanz ......... . 
Organische Stoffe . . . . . . . . . . 
Stickstoffsubstanz . . . . . . . . . . 
Fett ............... . 
N und fettfreie organische Substanzen 
Asche .•............. 

Darunter Kochsalz ....... . 
Kalorien ............. . 

30,32% 
27,74% 
11,19% 
1,52% 

15,03% 
2,58% 
1,11% 
190 

Bei einem dreitagigen Ausniitzungsversuch, den zwei Laborantinnen unter von 
No orden's Leitung ausfuhrten, be stand die Tageskost aus je 600 g Kartoffeln (in feiner 
Breiform), 60 g Butter, 70 g Zucker, 400 g Buchsenapfelbrei aus einheitlichem GefaB, 
10 g Kochsalz, 2-3 Tassen diinnem Tee und 460 g Lupinenpaste einheitlichen Suds. Die 
Pastete hatte einen N-Gehalt von 2,03% (= 12,63 Protein); ihr Stickstoff deckte nahezn 
80% der Gesamt-N-Zufuhr. 

Tagesaufnahme bei jeder Versuchsperson an N = 13,25 g, an Trockensub
stanz = 436 g. Taglicher Verlust durch den Kot: 

bei Frl. F. bei Frl. W. Durchschnitt 
N . . . . . .. 1,4 g = 10,5% 2,2 g = 16,3% 1,8 g = 13,4'/0 
Trockensubstanz 29,3 g = 6,7% 29,6 g = 6,7% 29,5 g = 6,7°/c 

Die Lupinenpaste gehort demgemaB zu den bestausnutzbaren vegetabilen Nahrungs
mitteln. Zu gleichem Ergebnis kam, wie Poh1 18• berichtet, ein Ausnutzungsversuch mit 
Brot, dem Lupinenmehl zugesetzt war. 

VIII. Pilze. 
Die von uns als Pilze bezeichneten Gebilde stellen nur Fruchtkorper und 

Stiel der ganzen P£lanze dar (botanische Gattung: Fungi). Viele enthalten 
heftige Gifte, teils Sauren wie Helvella-Gambogia-Agarizinsaure, teils Alkaloide 
wie Muskarin und atropinahnliche Stoffe, teils Toxalbumine wie Phallin. Einige 
geben das leichtlOsliche Gift beim Abb1'iihen sofort ab und werden dann genieB
bar (z. B. die Lorchelarten, Helvellasaure enthaltend). Andererseits ist das 
Fleisch aller Pilze auch leicht zersetzlich, so daB bei langerem Lagern in ur
spriinglich ungiftigen PiIzen schii.dliche Stoffe entstehen konnen. 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Diatetik. 35 
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1. Die eflbaren Pilze. 
Das vom Kaiserlichen Gesundheitsamt herausgegebene Merkblatt yer

zeichnet folgende eBbare Pilze: 
1. Von Blatterpilzen: Champignons {Psalliota s. Agaricus campestris et 

arvensis}. Kaiserling (Amanita caesarea, selten). Echter Reizker {Lactaria 
deliciosa}. Bratling {Lactaria volema}. Grfulling {Tricholoma equestre}. 
Knoblauchspilz (Marasmius alliatus). Nelkenpilz (Marasmius caryophylIeus). 
Pfifferling oder Eierpilz (Cantharellus cibarius). 

Der Champignon, der edelste unter dieser Reihe, ist bekanntlich der Kultur 
leicht zuganglich. Leider wird das einfache und lohnende Verfahren bei uns 
alIzu wenig geiibt. Arzte, namentlich solche in klein en Stadten und auf dem 
Lande sollten mit gutem Beispiel vorangehen .. Jeder gute Keller eignet sich 
dafiir. Freilich stehen die im Keller geziichteten Pilze im Geschmack den auf 
saftigen Wiesen frei gewachsenen im W ohlgeschmack etwas nacho Verwechslung 
mit dem ahnlich gebauten, giftigen Knollenblatterschwamm (verschiedene 
Amanitaarten) kommt ofters vor (H. Schultze 129). H. Ko bert 129) und 
haufte sich in dem pilzreichen Sommer 1918. 

Ein hier nicht aufgefiihrter Pilz ist der in Japan heimische Agaricus Shitake, 
der dort auf Laubholzpriigeln im groBen geziichtet wird und den Champignon 
an Arom und Wohlgeschmack iibertreffen soIl. Nach A. Eichinger 124 sind 
aussichtsvolle Kulturversuche in Deutschland beg onnen worden. 

Nach GenuB des kOstlichen, bei uns viel zu wenig beachteten orange
fleischigen Reizkers geht ein roter Farbstoff in den Ham iiber, der Hamaturie 
vortauschen kann (Becker 125). 

2. Von Ro hre n pilzen: Butterpilz (Boletusluteus). Kapuzinerpilz (Boletus 
scaber). Steinpilz (Boletus edulis). Ziegenlippe (Boletus subtomentosus). 
Kuhpilz {Boletus bovinus}. Semmelpilze' {Polyporus con£luens}. 

3. Von Stachelpilzen: Habichtsschwamm oder Rehpilz (Hydnum 
imbricatum). 

4. Von Korallenpilzen: Krauser Ziegenbart (Sparassis crispa). Roter 
Hirschschwamm (Clavaria botrys). Gelber Korallenpilz oder gelber Ziegenbart 
(Clavaria £lava). Die Korallenpilze nur jung genieBbar. 

5. Von Bauchpilzen: Eierbovist (Bovista plumbea) nur jung genieBbar. 
6. Von Schlauchpilzen: 
a) Lorcheln: Morchel (Morchella esculenta). Speiselorchel (Gyromitra 

esculenta). Die Lorcheln sollen aus bisher unbekannten Grfulden manchmal 
ungiftig, manchmal giftig sein; es wird Abbriihen und WeggieBen des Briih-
wassers dringend empfohlen. Sie werden dadurch entgiftet. . 

Wahrscheinlich beruht die gelegentliche Giftigkeit von Morchelgerichten 
stets auf Beimischung der ahnlichen giftigen Lorchel (Helvella esculenta), wie 
es in Bestatigung friiherer Auffassung F. Umber 126 und M. Henius 127 jfulgst 
wieder feststellten. H. Schulze 128 behauptete freilich noch vor kurzem den 
Giftgehalt der Morchel selbst; doch wird dies von einem so vortrefflichen Kenner 
der Pflanzengifte wie R. Ko bert 129 nachdriicklich bestritten. Dber Vergif. 
tungserscheinungen durch Lorchel vgl. Stahl 162. 

b} Triiffelpilze: Die echte Triiffel (Tuber melanosporum), die schwarze 
Perle unter den Pilzen, gedeiht am besten im Perigord (Dept. Vaucluse) und in 
einer etwas weniger wertvollen Abart in manchen Gegenden Oberitaliens. 
Bei uns wird eine andere, sehr schmackhafte Art gefunden, am reichlichsten im 
Hannoverischen. 

Die Triiffel wachst auf den Wurzeln von Eichen, seltener von Buchen; 
der Boden muB kalkreich sein. Sie gedeiht nur unterirdisch; die Knollen finden 
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sich 5-6 em unter der Oberflache. Man lii.Bt sie durch abgerichtete Schweine 
oder Runde aufspuren. Die Bedingungen fUr gedeihliches Wachstum mussen 
sehr eigenartig sein. Versuche, Truffeln in Gegenden anzusiedeln, wo sie nicht 
wild vorkommen, fuhrten noch nicht zu befriedigenden Erfolgen. 

In ausgedehntem MaBe werden nur verwendet; Champignons, Eehter 
Reizker, Eierpilz oder Pfifferling, Steinpilz, Morcheln, Triiffel, in einzelnen 
Gegenden auch die Korallenpilze. Sie sind leicht erkennbar, so daB Verwechs
lung mit Giftpilzen nicht zu befiirchten ist. Die iibrigen Pilze sind bisher als 
Handelsware kaum bekannt; sie werden meist nur von tuchtigen Pilzkennern 
gesammelt und geschatzt. Der an die breite Volksmasse ergehende Ruf "Sam
melt die wertvollen Pilze!" ist doch recht bedenklich. Wer im Erkennen der 
Pilze nicht vollkommen sicher ist, sollte doch nicht wagen, beim Einsammeln 
u ber die 0 ben genannten Arten wesentlich hinauszugreifen. DaB durch N ahrungs
mangel und durch ungewohnlich gutes Gedeihen der Pilze getrieben, im Jahre 
1918 alt und jung ohne genugende Vorkenntnis Wald und Flur nach Pilzen 
durchstreifte, hat viel Uuheil gebracht und zahlreiche Vergiftungen mit tOd
lichem Ausgang nach sich gezogen. Es sei an die vielen Pilzvergiftungen in 
Wien erinnert. 

DaB Mitkochen von Zwiebeln die Pilze entgifte und daB giftige Pilze einen 
silbernen Loffel schwarzen, ist ein verhangnisvolles Marchen. 

2. Zusammensetzung. 

Von der N-Substanz sind nur 50-70% echte EiweiBkorper, der Rest be
steht aus verschiedenen Aminosauren und anderen Verbindungen. E. Winter
stein und J. Hofmann 130 erhielten eine starke Ausbeute an Rexonbasen 
(Arginin, Histidin, Lysidin). Starke fehIt wegen des Mangels an Chlorophyll. 
Von anderen Kohlenhydraten ist Mannit besonders reichlich vertreten, ebenso 
in allen Pilzen die Zellulose. Von dem sparlicheo Rohfett ist ein ansehnlicher 
Teil Lezithin (durchschnittlich 1 % in der frischen Substanz). Unter den Mineral
stoffen uberwiegen bei weitem Kali und Phosphorsaure. 

Nach C. Th. Morner (zitiert bei Konig) entfallen von durchschnittlich 
3,89% N der Trockensubstanz; ca. 41 % auf durch Pepsin- und nachfolgende 
Trypsinbehandlung verdauliches EiweiB, 26% auf Aminosauren u. dgl., 33% 
auf unverdauliches EiweiB (Chitinkorper u. dgl.). 

Die folgende Tabelle gibt Durchschnittswerte (nach Konig). Es sei aber 
bemerkt, daB die wirklichen Werte von diesen oft erheblich abweichen. Stand
ort, Beschaffenheit, Wetterverhaltnisse sind bei Pilzen von groBerem Ein
fluB als bei allen anderen Vegetabilien. 

Champignon (frisch) . . . 
" (lufttrocken) 

Reizker (frisch) . . . 
Eierpilz (frisch) . . . 
Steinpilz (frisch) . . . 

" (lufttrocken) 
Morchel (frisch) . . . 

" (lufttrocken). 
Speiselorchel (lufttrocken) 
Triiffel (frisch) . . . . . 

(lufttrocken) . . . 

N- Roh-
Substanz fett 

% % 
4,9 0,2 

41,7 1,7 
3,2 0,6 
2,6 0,4 
5,4 0,4 

367 2,7 
3;3 0,4 

26,4 3,5 
25,2 1,6 

9,1 0,5 
33,9 2,0 

Kohlen
hydrat 

% 
3,6 

30,5 
5,2 
3,8 
5,1 

34,5 
4,3 

35,0 
43,3 
6,7 

24,9 

Roh
faser 

% 
0,8 
7,2 
0,6 
1,0 
1,0 
69 
0:8 
6,7 
5,6 
7,2 

27,1 

Roh- Verdauliche 
Kalorien Kalorien 

40 
340 

34 
32 
50 

340 
38 

305 
310 
68 

282 

29 
249 

25 
24 
37 

249 
28 

227 
233 
49 

205 

FUr die "verdaulichen" Kalorienwerte gilt das gleiche, was uber Konig's 
Kalorienwerte der Wurzeln gesagt ist (S. 508). 

35* 
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3. VerdauIichkeit. 
Mit mehr Recht als viele andere Nahrungsmittel, denen man gleiches nach

sagt, gelten Pilze als "schwer verdaulich". Schon die zahe Beschaffenheit ihres 
Gewebes stempeIt sie zu mechanischen Reizmitteln ffir die oberen Abschnitte 
des Magendarmkanals, und man kann sich leicht iiberzeugen, daB ~uch von gut 
gekautem Material, bei gesunden Verdauungswerkzeugen, stets kleine kaurn 
veranderte Stiicke in den Kot iibergehen, die einerseits auch in tieferen Ab
schnitten noch mechanisch reizen konnen, andererseits Brutstatten fiir Garung3-
und Faulniserreger sind. Bei schonungsbediirftigen Verdauungsorganen werden 
Pilze daher mit Recht verboten. Aber auch unter den gesunden, sonst nicht be
sonders magen- und darmempfindlichen Menschen gibt es ziemlich viele, die 
Pilze schlecht vertragen, sei es daB gastrointestinale Reizzustande auftreten, 
sei es daB Aligemeinbeschwerden wie trbelkeit, Kopfweh, Schwindel u. dgl. 
sich melden. Selbst beim unschuldigen Eierpilz sahen wir das. Es diirfte sich 
da urn teils bekannte, teils noch unbekannte Giftstoffe handeln, deren Menge 
ffir die meisten Menschen unterhalb der ReizschwelIe liegt, bei besonderer Emp
findlichkeit aber doch zur Wirkung gelangt. 

Die Resorption ist nach zahlreichen alteren Versuchen sehr unbefrie
digend (R. S. Saltet, J. Uffelmann, C. Th. Morner, F. Strohmer, J. B. 
Mendel, aIle zitiert bei J. Konig, Bd. 2. 246. 1904). Die Verluste an N-Sub
stanz lagen aIle oberhalb 25%, z. T. sehr viel hoher. Besonders wichtig und 
lehrreich ist ein Versuch von A. Loewy und v. d. Heide l3l, die die Resorption 
der in iiblicher Weise zubereiteten, aber besonders weich gekochten Steinpilze 
und die eines fein gepulverten Steinpilzmehles miteinander verglichen. Die 
giinstige Resorption der nach Friedenthal's Methode fein gepulverten Gemiise
mehle hatte den AnlaB dazu gegeben. Bei gewohnlicher Zubereitung erschienen 
45,6%, yom Pulver 43% des Pilzstickstoffs im Kot wieder. Die weitestgehende 
mechanische Zerkleinerung hatte also die Resorption der N-Substanz nicht ge
bessert. trber die Resorption der N-freien Extraktivstoffe (starkeahnliche Stoffe 
und Zuckerarten) liegen keine genaueren Kenntnisse vor. 

Einen neuen Versuch fiihrte jiingst M. Rubner 132 am Runde mit ge
trockneten Steinpilzen aus. Das Ergebnis diirfte in allen wesentlichen Stitcken 
auf den Menschen und auf andere Pilze zu iibertragen sein. 

2000 g frische Randelsware lieferte 842 lufttrockene Masse. Der wahre 
Trockengehalt der ersteren betrug 39%. In der Trockensubstanz fanden sich 

7,94 Ofo Asche 
92,06 Ofo Organisches 
4,86 Ofo Stickstoff (= 30,41 Ofo Protein) 
4,05 Ofo Fett 

13,13 Ufo Zellmembran (asche- und proteinfrei) 
7,26 Ofo Zellulose 
2,21 % Pentosane. 

Von der organischen Substanz der verfiitterten Steinpilze erschienen im 
Kot wieder 35,75%, yom Stickstoff 35,35%. Ais nutzbaren Nahrwert von 
lOO g Trockenware berechnet Ru bner 132,9 Kalorien, auf frische Substanz be
zogen = 55,9 Kalorien, was von dem Konig'schen Mittelwert wesentlich nach 
oben hin abweicht (Tabelle S. 547). 

Zwei weitere Versuche mit feingepulverten Steinpilzen, das eine Mal in 
Form von Keks (aus Roggenmehl, Zucker und Pilzpulver) als Zulage zu Fleisch 
und Wurst, das andere Mal mit Karto££eln zusammen in Suppenform neben 
Kase veroffentIichten P. Schmidt 133, M. Klostermann und K. Scholta 
(Selbstversuche). 1m ersteren Falle berechnen sie eine Ausniitzung der Pilz
Stickstoffsubstanz zu 89,1%, das zweite Mal zU 79,75%. Die Ausniitzung der 
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Gesamtkohlenhydrate berechnen sie zu 94,6%. Das Ergebnis ist anscheinend 
giinstiger als das aller friiheren Versuche. Wir k6nnen die Versuche und ihre 
Berechnung aber durchaus nicht fUr. methodisch einwandsfrei betrachten. Die 
letztere fuBt auf Durchschnittswerten, von denen im Einzelfalle starke Ab
weichungen vorkommen. In einem spateren Versuch der gleichen Autoren 176 

betrug die N-Ausniitzung nur 75,7%. 
Die Verfasser geben den Rat, FiIze lieber in Form feiner Pulver, als Zusatz 

zu Suppen und Tunken, zu genie Ben ais in urspriinglicher Form. Das wiirzt 
gut und mag auch vielleicht die Ausniitzung der Nahrwerte steigern (zweifel
haft nach den Versuchen von Loewy und von der Heide!), diirfte aber 
bei den Pilziiebhabern auf Widerspruch stoBen. 

Wenn man den geringen Kaiorienwert des Rohstoffes und die starken 
N-Verluste in Betracht zieht und gleichzeitig bedenkt, in wie bescheidenen 
Grenzen die Menge des verzehrten Pilzmaterials gewohnlich bleibt, kann man 
den stofflichen und kalorischen Nutzen der Pilze nicht besonders hoch ein
schiitzen. Sie sind mehr GenuB- als Nahrungsmittel. Ais GenuBmittel aber 
nehmen sie wegen ihres Reichtums an schmackhaften Aromstoffen hohen 
Rang ein und dienen vielen sonst fade schmeckenden Gerichten als willkommene, 
wiirzige Beilage. Diese Eigenschaft kommt in noch hOherem MaBe den Pilz
kochbriihen zu, die man teils frisch zu Braten-, Fisch-, Mehlspeistunken und 
Suppen verwendet, teils eindickt und als hochgeschatzte Pilzextrakte in den 
Handel bringt.~ 

Das Herstellen von Pilzextrakten bedarf groBer Vorsicht; sonst werden die schmack
haften Aromstoffe zerstort. Leider ist dies bei Handelsware haufig der Fall. 

Bodinus 163 empfiehlt die zerschnittenen frischen pjlze zunachst bei gelinder Warme, 
. dann bei 50-60 0 auf dem Wasserbad zu trocknen und dann fein zu pulvern; in diese,n 

Zustand lassen sie sich etwa 1 Jahr lange aufheben. Nach 12stundigem Quellen wird die 
Masse mit dem lOfacben Volum Wasser 15 Minuten lang gekocht. In den abzuseihenden 
Extrakt gehen dann uber etwa 24% der Stickstoffsubstanz, 40% der N-freien Extraktiv
stoffe, 77% der Asche und die charakteristischen Aromstoffe uber. Der erhaltene Extrakt 
laBt sich durch Zusatz 'Von 20% Kochaalz konservieren. Das Verfahren eignet sich fur 
hauslichen Gebrauch. 

Wenn man das faserige Gewebe der Pilze fernlIalten will, gegen ihre 
chemischen Eigenscha£ten aber keine Bedenken hat, erfiillen Briihen und 
Extrakte die Aufgabe des Wiirzens in vollkommener Weise. Natiirlich ist dies 
Verfahren ausgeschlossen, wo giftige Stoffe in das Briihwasser iibergehen (bei 
der Lorchelgruppe). Personen, die PiIze im allgemeinen oder einzelne Arten 
nicht vertragen k6nnen (s. oben) , sind nach eigenen Beobachtungen gegen 
die Pilzbriihen in gleicher Weise empfindlich. 

4. Diiitetische Bedeutung. 

Dber die Nicht-Bekommlichkeit der PiIze bei Magen-Darmkranken 
wurde schon oben gesprochen. Pilzbriihen und -extrakte sind bei ihnen aber 
nicht grundsatzlich ausgeschlossen und konnen bei Abwesenheit entziindlicher 
Zusta.nde als Wiirze dienen, z. B. bei Achyiien. 

Nierenkranken wird man PiIze und Pilzbriihen lieber vorenthalten. 
A. Kakowski 134 erhii.rtete dies jiingst durch planmaBige klinische Versuche. 
(Hier ausfiihrliche Literatur.) 

Auch bei Hautkranken sind Pilze nicht als zweifellos unschadlich zu 
betrachten. Wir sahen einen Ekzemkranken, der nach Champignons 1bld Eier
pilzen regelmaBig akut-entziindliche Reizzustande cler ekzematos erkrankten 
Hautteile bekam. 

Ein positiver Vorteil ist nur bei habitueller Obstipation zu erwarten. 
PiIze gehoren wegen ihres starken Gehalts an Zellulose zu den Nahrungsmitteln, 
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die reichlichen und weichen Kot bilden; sie haben stuhlfordernde Eigen
schaften. 

Diabetikern sind Pilze wegen ihrer Armut an Starke und echten Zuckern 
grundsatzlich erlaubt. 

IX. Flechten und Algen. 
Flechten und Algen sind bei uns als Nahrungsmittel nicht gebrauchlich; 

eine ansehnliche Rolle spielen sie nur in den Nordlandern. Erst wahrend des 
Krieges suchte man sie bei uns einzuburgern, anscheinend mit wenig Erfoig. 

1. Isliindisches Moos (Lichen islandicus, Cetraria islandica). Aus der 
Arzneikunde sind uns die mit dem 20fachen Gewichte Wassers hergestellten 
Abkochungen bekannt, die nach dem Erkalten eine Gallerte bitteren Geschmacks 
liefern. Der letztere hangt von der Cetrarinsaure ab, die man nach Berzelius' 
Angabe mit verdiinnter Losung von Kaliumkarbonat extrahieren muB, um die 
Flechte als Nahrungsmittel brauchbar zu machen. Vom Bitterstoff befreit, 
stellt sie ein N ahrungsmittel hohen Nahrwerts dar, das gepulvert und mit Wasser 
zu Teig angemengt mit Mehl zu schmackhaftem Brot verarbeitet werden kann. 
Auch Schokoladen, mit solchem Moospulver versetzt, sind in den Handel ge
bracht; ferner lassen sich daraus brauchbare Gallerten bereiten, die sich mit 
den Gallerten aus Gelatine und Agar-Agar messen konnen. 

Als Kohlenhydrat findet sich neben Hemizellulosen (Gemisch von Pento 
sanen, Lavulanen, Dextranen, Mannanen und Galaktanen) hauptsachlich Liche
nin (Moosstarke), ein stark quellbarer, das Gelatinieren der gekochten Flechte 
veranlassender Korper. Dber die Aussiitzung dieses fur den Nahrwert ausschlag
gebenden Kohlenhydrats im menschlichen Darm ist wenig bekannt. Von 
E. Poulssen 135liegen einige vorlaufige Versuche vor. Er verbackte die entbit
terten Flechten mit Eierklar zu Brot; aus 300 g (enthaltend 209-218 g Kohlen
hydrat) wurden 46-49 0/ 0 der Kohlenhydrate ausgenutzt - wir wollen zunachst 
lieber sagen: im Kot nicht wieder gefunden. Bei 2 Kranken mit Diabetes steigerte 
solches Brot die Glykosurie nicht nennenswert. Uns wurde ein solches, nach 
Poulsson'schem Rezept erbackenes Brot iibergeben; sowohl wir selbst wie 
mehrere zuckerkranke Patienten fanden es kaum genieBbar. Die Ausnutzung 
der wesentlichen Nahrwerttrager, der Hemizellulosen richtet sich nach deren 
Aufbau (M. D. Swartz 173). Von den Pentosanen erscheint fast nichts im Kot 
des Menschen wieder, von den Galaktanen durchschnittlich 75%. M. D. Swartz 
erkannte, daB die Ausnutzbarkeit im wesentlichen von AufschlieBung durch 
Bakterien abhangig sei und vermutet, daB die Kohlenhydrate der Flechten 
als wahre Energiequelle fUr den Menschen keine nennenswerte Rolle spielen 
konnen. 

Lichen islandicus ist keineswegs auf Island beschrankt. Auch in deutschen 
und osterreichischen Alpen- und Voralpenlandern, im deutschen Mittelgebirge 
kommt die Pflanze reichlichst vor und ward als Streckmittel fur Brotgetreide 
empfohlen. Von annahernd gleicher Zusammensetzung und Verwendbarkeit 
ist das Irlandische Moos (Caragheen-Moos, Chondrus crispus). Die Aus
nutzung des Galaktans in Ch. crispus ist nach M. D. Swartz sehr schlecht; 
einmal wurde im Kot 89 %, ein anderes Mal alles wiedergefunden. Die Ver
wendung der ahnlich zusammengesetzten Flechte Cetraria nivalis ist durch den 
Gehalt an schwer zu entfernender, schlecht bekommlicher und widrig schmecken
der Usninsaure erheblich eingeschrankt. 

Dber die Verwendbarkeit von Lichen islandicus als Nahrungsmittel des 
Menschen s. die Arbeiten von C. Jacobj 136 und O. Hesse 137. 
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2. Algen. Es gibt verschiedene Meeresalgen, die unmittelbar zum Verzehr 
sich eignen. Viele enthalten Jod oder Brom und scheiden deshalb aus. Brauch
bare Gemuse und Sal ate spenden die unter dem N amen Meerlattich bekannten 
Arlen, insbesondere Ulva lactuca und Porphyra vuigaris. H. Philipsen 138 

empfiehlt diese und einige andere, in groBten Mengen greifbare Griinalgen 
neuerdings angelegentlichst. Er schlagt vor, sie an der Kuste kurz zu kochen, 
dann zu trocknen und zu versenden. Zubereitung wie bei getrocknetem Spinat. 
Der theoretische Nahrwert ist angesichts des hohen Gehalts der Flechten an 
EiweiB- und Kohlenhydratenstoffen recht bedeutend; doch fehlen Erfahrungen 
tiber die Ausntitzung. Einige Angaben von M. D. Swartz 173 tiber Algen aus. 
Hawai, wo ihr Verzehr sehr verbreitet sein soil, beziehen sich nur auf Resorp
tion von Kohlenhydraten; die Versuche fielen wenig ermutigend aus. 

Einer alten Angabe von Duchesne-Dupark 174 zufolge soil Blasentang 
(Fucus vesiculosus) entfettende Eigenschaften haben. Die Pflanze enthalt J od, 
und da Jod unter Umstanden die wirksame Substanz der Schilddriise mobili
siert, liegt in der Tat die Moglichkeit solchen Geschehens vor. Aber ebenso 
wie bei Jod muB der Erfolg sehr .nnsicher sein. 1m AnschluB an seine Unter
suchungen tiber "Korpulin" machte H. Salomon 174 Versuche tiber den Ein
fluB von Fucus vesicolusus (Material aus Helgoland bezogen) auf den Energie
umsatz der Fettleibigen. lrgend welcher steigernde EinfluB auf den Stoff
wechsel (Fettverbrennung) lieB nicht sich erkennen. Die Versuche sind noch 
nicht veroffentlicht. 

AIle Algen liefern bei langerem Kochen eine Masse, die beim Erkalten gela
tiniert. 1m Handel ist diese gelatinierende Masse unter dem N amen Ag a r - Ag a r , 
hauptsachlich aus Gelidium cornuum, Euchema spinosum und Gracilaria 
lichenoides gewonnen. Agar-Agar fuhrte sich zunachst in der rituell-judischen 
Kuche als Gelatineersatz ein, erlangte aber wegen seiner vortrefflichen kuchen
technischen Eigenschaften weit dariiber hinaus Ansehen und Beliebtheit. Er 
besteht der Hauptsache nach aus Hemizellulosen. T. S ai ki 139 gelangte zu 
sehr ungiinstigem Urteil uber die Resorptionsfahigkeit von Agar-Agar. Besseres 
ergaben die Versuche von H. Lohrisch 140. Aus loslichem, lufttrocknem Agar
Agar wurden 25,6-65,5% der Hemizellulose im Kot nicht wiedergefunden. 
DaB tier verschwundene Rest nach Abbau in die entsprechenden Zuckerarten 
resorbiert und yom im Korper oxydiert worden sei, schienen Untersuchungen des 
respiratorischen Gaswechsels darzutun. Andererseits erhoht Agar-Hemizellulose 
die Glykosurie von Diabetikern nicht (A. Schmidt und H. Lohrisch 1(1). Von 
wesentlicher Bedeutung als Nahrungsmittel fur Diabetiker ist Agar aber nicht, 
da die Mengen,die verabfolgt werden konnen, doch zu gering sind. Immerhin ist 
es wichtig, daB dieser kiichentechnisch bedeutsame Stoff Zuckerkranken nicht 
schadet. Der Kot wird nach reichlicher Aufnahme von Agar-Agar wasserreicher 
und feuchter, was offen bar mit der starken Quellbarkeit des nicht-resorbierten 
Materials zusammenhangt. Es wurde daher Agar-Agar als stuhlforderndes Mitte 
empfohlen. GroBe Mengen (2-3 EBloffel), die wir in Form des unter dem Namen 
Agaroma im Handel befindlichen Pulvers verabfolgten, haben in der Tat die ge
wiinschte Wirkung, sind aber auf die Dauer schwer in der Kost unterzubringen. 
Die von kleineren Mengen geriihmten Erfolge blieben aus; und so wurde ein 
Gemisch von Agar-Agar-Pulver mit 25% Cascarazusatz unter dem Namen 
Regulin in den Handel gebracht. Man darf sich nicht dariiber tauschen, daB 
hier die Cascara sagrada die wirksame Substanz, der Agar-Agar nur ihr Trager ist. 

Zu der Algengruppe gehoren auch die sog. indischen Vogelne ster, 
die eine Schwalbenart unter Beigabe eines zahschleimigen Sekrets der Speichel
driisen aus Seetangen erbaut. Es scheint aber, entgegen fruheren Annahmen, 
nach J. Konig der Speichel die wesentliche Rolle zu spielen, was auch neuere 
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Analysen von H. Zeller 1U bestatigen. Denn der Hauptbestandteil der Trooken
substanz ist stickstoffhaltig. 

Einfach gekocht Hefern sie eine fade schmeckende sulzige Masse, mit 
gewiirzreichen Tunken zubereitet aber ein wohlschmeckendes Gericht, das in 
Asien hooh eingeschatzt wird, in der Form wie wir es in einem der angesehensten 
Speisehauser Londons aBen, aber des hohen Preises nicht entfemt wert ist. 
Kalbskopf, mit den gleichen Zutaten, bietet denselben geschmacklichen GenuB • 
.Almliches gilt ffir Suppen aus indischen Schwalbennestern. 

3. Zusammensetzung von Flechten und Algen (nach J. Konig). 

Trocken- N- N-freie R h As h Roh-
Verdauliche 

substanz Substanz Fett Extraktiv- f 0 - c e kalorien Kalorien 
stoffe aser (vgl. S. 508) 

% % % % % % 
Islandisch Moos • • 84,0 2,3 1,1 77,6 1,9 1,1 33 30 
Porphyra vulgaris . 85,8 29,9 1,3 39,4 5,5 9,6 31 26 
Agar-Agar •... 80,4 2,5 0,5 73,5 0,4 3,4 31 28 
Indische Vogelnester 84,1 56,3 0,3 18,6 1,4 7,6 35 33 

x. TIber Gemiisedauerwaaren. 
Urn aus Gemusen Dauerware herzustellen, kommen mehrere Verfahren in 

Betracht, die yom Standpunkt der Diatetik verschieden zu beurteilen sind. 
1. Sterilisieren durch Hitze und Aufbewahren unter LuftabschluB, teils 

in Blechbuchsen, teils in Glasem. Das friiher umstandliche und etwa unsichere 
Verfahren ist jetzt durch die Weck'schen und Rex'schen Glaser mit Gummi
ringeinlage und durch ahnliche Systeme wesentlich erleichtert und in jedem 
Haushalt eingeburgert. Richtig ausgefiihrt gewiihrleisten diese Methoden 
fast unbegrenzte Haltbarkeit. Es sind insbesondere antiseptische Zusatze wie 
Salizylsiiure u. dgl. vollig uberflussig geworden. Immerhin sind bei der kauf
Hchen Ware einige Dbelstande noch nicht v611ig ausgeschaltet. 

Da die Gemuse haufig ihre schone frischgriine Farbe verlieren und etwas 
abblassen, wird vielfach Kupfersulfat zugesetzt. In Osterreich-Ungarn ist ein 
Gehalt an 35-55 mg Kupfer fUr je I Liter zulassig, in Italien und der Schweiz 
bis 100 mg, in Frankreich bis 40 mg. In Deutschland ist das Kupfem grund
satzlich verboten; es wird aber stillschweigend geduldet, wenn der C',-ehaIt eines 
Liters 25 mg metallischen Kupfers nicht ubersteigt. Trotz des Einspruchs der 
Konservenfabriken (J. Ott 1(3) sollte man sich auf den Standpunkt stellen, 
das Schonen mit Kupfer ganzlich zu untersagen - mit Recht -, denn die Dauer
ware solI zwar dem Gaumen, dem Magen und dem ganzenOrganismus das denk
bar beste darbieten, braucht aber nicht einer Modetorheit zuliebe ffir das Auge 
mit giftigen Stoffen "geschOnt" werden. Gesetzlich zuliissig ist Griinfiirbung 
mit Spinatgriin (Extrakt von Spinatblattern). 

a) Nahrstoffverluste. Sehr oft werden die Gemuse zuniichst abgebruht 
oder abgekocht (Kunstausdruck: "blanchiert") und dann erst, nach Ablaufen 
der Kochbruhe, in die Buchsen oder Glaser gefiilIt, urn hier noch einmal kurz 
Bterilisiert zu werden. Auch dies geschieht im Interesse besseren Aussehens. 
Man darf aber nicht vergessen, daB in die Bruhe wertvolle Niihrstoffe fiber
gegangen sind, insbesondereNahrsalze, wasserlOslicheKohlenhydrate undAmido
sauren. Man entwertet die Gemuse dadurch (S. 491, 515); um wieviel lehrt 
eine vergleichende Analysenreihe von R. Berg 92. Verglichen wurde die Zu
sammensetzung nichtblanchierter und blanchierter Gemusekonserven. Letztere 
zeigten einen bedeutenden Ausfall urspriinglich vorhandener Nahrwerte: 
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Trocken- N- Fett Zucker Starke Roh- Kalorien substanz Substanz faser 
% Ofo % % % '/0 in 100 g 

Junge Karotten 
nicht blanohiert 7,5 0,79 0,18 2,60 0,96 1,1 19,5 
blanchiert 2,6 0,57 0,09 0,28 0,22 1,7 5,2 

Junge Erbsen, 71/. mm 
nicht blanschiert .. 20,0 5,19 0,37 1,62 8,10 2,4 64,6 
blanchiert ..... 11,9 3,62 0,19 0,88 4,81 1,8 39,9 

Junge Erbsen, 81/. mm 
nicht blanchiert •. 21,6 5,52 0,53 1,93 7,99 3,2 68,2 
5 Minuten blanchiert 21,6 4,32 0,34 0,60 4,62 3,1 42,3 
blanchiert (Dauer 1) . 13,2 3,55 0,11 0,63 1,58 1,4 24,9 
blanchiert (Dauer?) . 10,8 3,13 0,30 0,65 4,21 1,8 36,5 

Der Verlust an Nahrsalzen betrug 50--75%; besonders hoch waren daran 
die mineralischen Basen beteiligt. Auch ein Blick in die Tabellen von W. O. At
water und A. P. Bryant 144 und von J. Konig lehrt, daB die nach ublichem 
Verfahren eingemachten und kauflichen Gemuse auBerordentlich armer an 
Nahrstoffen sind als ihnen von Rechts wegen zukommt. Es ist daher lebhaft 
zu begruBen, wenn man sich jetzt, unter dem tatsachlichen und sittlichen Zwang, 
dem Gemuse aIle Nahrwerte zu erhalten, scharf gegen die bisherigen Methoden 
des fabrikmaBigen Einmachens wendet. DaB man hier nicht eine dem Kon
eervieren zwangsmaBig anhaftende Notwendigkeit, sondern nur eine Mode
torheit bekampft, lehren uns personliche Erfahrungen aus unserer rheinischen' 
Heimat, wo es seit alters in den Haushaltungen durchaus ublich ist, das Gemuse 
zwar vor dem Einmachen kurz zu dampfen, nach Zusammensinken der Masse 
nnd nach Abzug der ersten sich entwickelnden Gase (meist Merkaptane und 
SH2), aber das gesamte Material, Stucke und Bruhe, in die EinmachgefiWe zu 
fi1llen, so daB weder Nahr- noch Geschmackstoffe verloren gehen. Freilich hat 
solches Gemuse oft nicht das Aussehen, was das Auge des Kaufers jetzt als 
"schon" bezeichnet. Doch, wie gesagt, wir machen nicht fur das Auge, sondern 
fur den Gaumen und fur die Ernahrung ein. 

Gleichgultig wie die Vorbehandlung war, die Bruhe, die sich zwischen den 
Gemusestucken im EinmachgefaB befindet, nimmt unter allen Umstanden 
reichlich Nii.hrstoffe auf. Es findet ein allmahlicher Diffusionsaustausch der 
wasserlOslichen Stoffe statt. Es fanden sich nach J. Konig in 100 g BrUhe 
von Buchsengemuse gelOst: 

Organische Mit Mineral-
Stoffe Stickstoff stoffe 

Erbsen . . . . . . . 2,66 g 0,26 g 0,31 g 
Schnittbohnen. . . . 1,64 g 0,07 g 0,19 g 
Salatbohnen. . . • • 2,39 g 0,11 g 0,32 g 

Es scheint, daB es sich hier urn bla.nchierte Gemuse handelte. Wir unter
$1lchten Stucke und Saft einiger nicht blanchierten Gemusekonserven, die 2 Jahre 
aJt waren, auf Kohlenhydrate. Es fanden sich an heiBwasserlOslichem Kohlen
hydrat (nach Inversion durch Reduktion bestimmt und auf Starke berechnet): 

in den Stucken im Saft 
junge Erbsen • . . . . .. 1,80 % 1,67 8fo 
junge Karotten . . . . . . 2,74 % 2,53 % 
junge Kohlrabi . . . . .. 1,58 % 1,43 % 
junge Puffbohnen . . . . . 2,81 % 2,74 % 

Die Bruhe, die in gleicher Weise auch losliche N-Bestandteile und Nahr
ealze enthii.lt, solIte nie fortgegossen werden. Wiinscht man die Gemuse ohne 
BrUhe zu genieBen, was geschmacklich bevorzugt wird, so verwende man letztere 
zu Suppen und Tunken. Die Gemusestucke selbst munden am besten, wenn 
man sie nach Ablaufen der Bruhe im zugedeckelten Kochtopf vorsichtig erhitzt 
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und dann mit Butter durchschiittelt, nach Wunsch unter Zugabe von Gewiirz 
(Petersilie u. dgl.). OdeI' man dampft sie mit MagermiIch, Milch, Rahm. 

Leider geht durch das lange Erhitzen, das zum Zweck sicheren Sterili
sierens unerlaBlich ist, bei manchen Gemiisen viel von dem charakteristischen 
wiirzigen Geschmack verloren; nirgends mehr als beim Spargel; nur die sehr 
aroIDl'eichen Kopfe junger diinner Spargel behaupten fast voIles Arom. Aus 
diesem Grunde und wegen del' vollkommenen Zartheit ihres Gewebes sind sie 
in del' Krankenkost die geschatztesten unter den eingemachten Gemiisestoffen. 
Zweifellos konnte bei Verzicht auf vorausgehendes Abkochen (s. oben) und wie 
uns nach eigenen Erfahrungen scheint auch durch kurzzeitiges fraktioniertes 
Sterilisieren - wie R. Koch es zum Herstellen von Nahrbooen vorschrieb -
auch allen anderen Gemiisen ein volleres Arom bewahrt bleiben. In diesel' 
Hinsicht steht die heutige Handelsware, auch del' besten Fabriken Deutschlands 
und Frankreichs, nicht auf del' gleichen Hohe wie das in sorgfaltigen Haushal
tung en eingemachte Gemiise. 

b) Mittlere Zusammensetzung. Bei richtigem Vorgehen unterscheidet 
sich die Zusammensetzung des eingemachten Gemiises nicht wesentlich von del' 
des frisch gekochten. Da abel' die Vorbehandlung sehr verschieden ist, kann 
es nicht iiberraschen, daB die analytischen Befunde bei der Handelsware sehr 
stark voneinander abweichen. Die folgende Tabelle, die ffir die wichtigsten 
eingemachten Gemiise Mittelzahlen nach J. Konig angibt, ist daher mit Vor-

. behalt aufzunehmen. 
Trocken. N· F tt Kohlen. Roh· Asche Roh· Verdauliche 
substanz substanz e hydrat faser Kalorien Kalorien 

% % % % % % (S. 547) 
Spargel . . . 5,6 1,49 0,08 2,3 0,5 1,22 17 13 
Artischocken 7,5 0,79 0,02 4,4 0,6 1,72 22 18 
Tomaten . . 6,4 1,29 0,23 3,7 0,5 0,66 23 18 
Kiirbis . . . 7,3 0,66 0,14 4,9 1,1 0,51 24 19 
Junge Erbsen . 14,6 3,61 0,21 8,4 1,2 1,21 53 42 
Schnittbohnen . 5,5 1,05 0,07 2,6 0,6 1,21 16 13 
Salatbohnen.. 17,6 4,12 0,13 11,0 1,1 1,29 65 56 

c) Diiitetische Bedeutung. Falls die Gemiise nicht fremde schadliche 
Zusatze erhielten und falls sie tadellos sterilisiert wurden, sind sie in del' Diatetik 
ebenso zu beurteiIen wie frische in gleicher Weise vorbehandelte Ware. Immel'· 
hin ist ffir manche. Krankheitszustande zu beriicksichtigen, daB sie manchmal 
erheblichen Kochsalzzusatz enthalten. Bakteriell zersetztes Material verrat sich 
meist durch iiblen Geruch und durch Gasentwicklung, die den Deckel hebt oder 
sprengt. Doch kommen - namentlich bei Bohnen - auch Vergiftungen mit 
Ware vor, die keine auBeren Zeichen des Verderbens darbietet (Botulismus I). 
Aufkochen VOl' Gebrauch ist wie bei allen Fleisch· und Gemiise-Biichsenkon
serven empfehlenswert. 

2. Trocknen und Dorren der Gemiise. Dies Verfahren verbreitet sich 
immer mehr. Es hat den groBen VorteiI, die Ware auf einen kleinen Raum 
zusammenzudrangen. Daher ist es namentlich fiir Massenverp£Iegung wertvoll. 
Bevor man die Gemiise zum Trocknen an del' Luft oder zum Dorren durch 
Hitze auf Horden auslegt, werden sie gewaschen, nach Wunsch zerkleinert und 
dann entweder in kochendem Wasser kurz abgebriiht (iiberwellt) odeI' bessel' 
mit stromendem Wasserdamp£ behandelt. Auch hier bringt" das Dberwellen 
die Gefahr erheblicher Nahrstoffverluste. Man sollte sich ganzlich davon los
IOsen. Es ist ganz unnotig. Bei vorsichtigem Erhitzen entweichen schon bald 
aIle iibelriechenden Gase. Wir iiberzeugten uns selbst davon beim Dorren del' 
im eigenen Garten geernteten Gemiise verschiedenster Art. Keine Frage, 
daB die Ware ungleich schmackhafter und zarter bleibt, wenn hohe Warmegrade 
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gli.nzlich vermieden werden und wenn man bei hOchstens 50-550 im hohen 
Vakuum das Dorren vornimmt. Dies ist zweifellos das Verfahren, dem die Zu
kunft gehOrt. Nach dem Trocknen werden die Gemiise, dem jeweiligen Zweck 
entsprechend, verpackt. Ihre Haltbarkeit ist nicht unbegrenzt; sie hangt stark 
von der Sorgfalt der Zubereitung und Verpackung abo Die durchschnittliche 
Haltbarkeit betragt ein Jahr. 

Man pflegt die Dorrgemiise am Abend vor dem Gebrauch zu waschen, dann 
mit kaltem Wasser hinzustellen, wodurch sie weichen und aufquellen. Die 
Weiterbehandlung ist genau die gleiche wie bei frischem Gemiise. Das Einweich
wasser solI nicht weggegossen, sondern zum Kochen bzw. Dampfen mitbeniitzt 
werden, um den Verlust an Nahrstoffen zu verhiiten. 

Durch sorgfaltiges Dorren wird die relative Zusammensetzung der Gemiise
stoffe, yom Wasserverlust abgesehen, kaum verandert. Wahrscheinlich ist 
auch die Ausniitzung die gleiche; doch liegen dariiber keine besonderen Ver
.Buche vor. 

Bei unordentlichem Vorgehen leidet natiirlich die Schmackhaftigkeit durch 
das Dorren. Der Geschmack wird herber und von dem natiirlichen Arom geht 
auch manches verloren. Dank vollendeter neuerer Technik ist die Handelsware 
sehr viel schmackhafter und besser geworden, als sie noch vor etwa 10 Jahren 
wa.r. Die in der ganzen Welt verbreiteten Dorrgemiise aus den Fabriken von 
Knorr und Hohenlohe werden jetzt von vielen dem eingemachten Gemiise 
vorgezogen. 

Die Trockenware enthiilt immer noch eine gewisse Menge Wasser; er
fahrungsgemaB muB diesel be bei den einzelnen Arten verschieden sein. Sie 
schwankt zwischen 4 und 19%. Dementsprechend geben auch die einzelnen 
Gemiise verschieden groBe Ausbeute an Trockengewicht 146: 

16-20 OJ bei Kartoffeln. 
12-16 % bei jungen Erbsen, Griinkohl, Rosenkohl, Sellerielaub. 
10--13 % bei Brechbohnen, Petersilienlaub und ·wurzeln, Porreebliittern, Zwiebel. 
7-10 % bei Schnittbohnen, Karotten, Rotkohl, Kohlrabischeiben, Sellerie· 

knollen, Spinat, Steckrtiben, Tomaten, Morcheln, Steinpilzen. 
6-7 % bei Weill kraut (geschnitten), Wirsing, Sauerampfer, 
4-6 % bei Blumenkohl, Weillkraut (lose Blatter). 

In der Krankenkost werden Dorrgemiise noch wenig beniitzt, wohl mehr 
aus Vorurteil als aus stichhaltigen Griinden. Wir selbst machten in offentlichen 
Krankenanstalten mit gedorrtem Blattgemiise (Spinat, Wirsing) die besten Er
fahrungen. Der billige Preis ermoglicht es, den Patienten zu allen J ahreszeiten 
reichliche Mengen des wertvollen Materials zu verabfolgen. 

3. Gemiisepulver. Eine Sonderstellung beanspruchen die nach dem Verfahren 
von H. Friedenthal feinst gepulverten Trockengemiise (M. Topfer, Trocken
milchwerke in Bohlen bei Leipzig). Sie wurden schon mehrfach erwahnt (S. 484, 
525); insbesondere wurde der Ein£luB der Zerkleinerung auf die Resorption be
sprochen. Mechanische Reize kommen ganzlich in Wegfall. Nach G. v. Berg
mann und F. W. Strauch 145 sollen sie weniger als frisches Gemiise die Salz
saureproduktion hyperazider Magen anregen und weniger zur Gasbildung im 
Darm AnlaB geben. Ausgedehntere Erfahrungen stehen noch aus. Der Ge
schmack ist etwas fade, kann aber durch Zusatz von frischem Gemiise gleicher 
Art oder durch milde - den Umstanden entsprechend ausgewahlte - Wilrz
sto££e leicht gehoben werden. Dicke Suppen und Breie aus diesen Pulvern 
nehmen sehr viel Butter auf und lassen sich dann bei Mastkuren gut verwerten. 

Analysen der bisher im Handel befindlichen Praparate (Analysen von 
H. Friedenthal) in Prozent: 
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Zucker und 
N - verwandte Fett 

Wasser Substanz Stoffe 
Roh
faser Asche Kalorien 

Spinat . . .. 10 25 35 6 6 17 302 
Karotten . .• 12 8 66 2.5 7 5 327 
Erbsen . . .. 9 25 55 3 4 3 356 
Bohnen (grtin) 10,5 19 53 3 3 6,5 323 
WeiBkohl . .. 13 12 57 3 9 6 311 
Wirsing. . .. 16,5 16,5 48 3 8 6 292 

4. Selbstsliuerung. Allen anderen voran ist hier das Sauerkraut zu erwahnen. 
Das gehaspelte WeiBkraut wird mit mehr oder weniger Wasser und Kochsalz 
in Fassern eingestampft und der Garung iiberlassen. Der Kochsalzgehalt der 
ganzen Masse solI 3-4% nicht iibersteigen, die AuBentemperatur mogIichst 
nahe bei no Iiegen. Das Kochsalz entzieht Wasser, so daB die das Kraut um
spiilende Fliissigkeitsmenge wachst. Je mehr Wasser zugesetzt wird, desto 
blasser wird das Kraut, und desto schneller vollzieht sich der GarungsprozeB 
und reift die Ware. Leider bUrgert sich dies Verfahren immer mehr ein. Das 
mit moglichst wenig Wasser angesetzte Kraut ist schmackhafter und enthalt 
auch mehr Nahrstoffe. Beim Garen bildet sich aus den Kohlenhydraten reich
Iich Milchsaure, die einerseits den Geschmack beherrscht, andererseits 16send 
und erweichend auf die Zellulose und auch in gewissem Grade peptonisierend 
auf die EiweiBkorper einwirkt. Es handelt aich um gemeinsame Wirkung zweier 
Mikroorganismen: Milchsaurebazillen (B. Giintheri) und Saccharomyzeshefe. 
Sie haften an der 0 berflache des Krautes. N euerdings zieht man vor, das 
Material mit Reinkulturen der erwiinschten Mikroben zu beimpfen, urn normalen 
Verlaufs der Garung sicher zu sein. Nach AbschluB der Hauptgarung und teil
weisem Verschwinden der Milchsaure (S. 389) besteht die Gefahr, daB sich andere 
unerwiinschte Mikroben ansiedeln, insbesondere Buttersaurebildner, die das 
Sauerkraut minderwertig machen. Man kann deren Auskeimen durch Ein
stellen der Sauerkrautfasser bei niedriger Temperatur verhiiten. 

Die Zusammensetzung ist nach E. Feder: U7 

Wasser . . . . . . 88,0--90,80/ 0 

Stickstoffsubstanz 1,3-1,7 " 
Rohfett . . . . . . . 0,3--0,4 " 
Milchsii.ure . . . . . . 1,2----1,8 " 
Losliches Kohlenhydrat 0,8--1,3 " 
Mannit . . . . 0,8--1,2 " 
Rohfaser ...... 0,8-1,0 " 
Asche . . . . . . . . 1,4--4,0 " 
Davon Kochsalz . . . . . . . 0,8-3,3 " 
Nii.hrwert im Mittel (J. Konig) 22 Rohkalorien, 16 verdauliche Kalorien. 

Beim Zubereiten wird in der Regel die Briihe weggegossen; wenn nicht zu 
alt, Hi.Bt sie sich noch als schmackhafte Beigabe zu Suppen verschiedenster Art 
verwenden. Mancherorts dient die sauerlich-salzig schmeckende, milchig ge
triibte Briihe - teils roh, teils eben bis zum Sieden erhitzt - als wirksames 
Abfiihrmittel (morgens niichtern in Mengen von 200-300 g); es ist im wesent
lichen eine Salz-Milchsaure16sung, wozu bei RohgenuB noch lebende Milchsaure
bakterien kommen. Wir iiberzeugten uns von der Wirksamkeit und Bekomm
lichkeit. 

Das fertige Sauerkraut wird haufig roh verzehrt, namentlich in RuBland, 
in Form von Salat und als Beilage zu kaltem Fleisch. Nicht jedem schmeckt 
es; aber wo mechanische Reize nichts schaden, ist es gut bekommlich. Die Ein
wirkung der Milchsaure auf die Zellulose scheint dem Darm kraftig vorzu
arbeiten. Wir iiberzeugten uns, daB bei Gesunden der Stuhlgang nach GenuS 
reichlicher Mengen rohen Sauerkrauts nur ganz vereinzelt erkennbare Sauer
krautstiickchen enthielt. 200-300 g wirken als brauchbares Abfiihrmittel bei 
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habitueller spastischer Obstipation. Wo wir es in solchen Fallen verordneten, 
blieb die befiirchtete Gasaufblahung des Darms aus; der Stuhl bekam gleich
maBig pomadeartige Konsistenz. 

Das Sauerkraut solI nur kurz und mit moglichst wenig Wasser kochen; 
am besten wird es nur gedampft. WUnscht man es stark mit Fett (am besten 
mit ausgelassenem geraucherten Speck) anzureichem, was sowohl die Schmack
haftigkeit wie den Nahrwert des Gerichts betrii.chtlich erhOht, so laBt man die 
gedampfte Masse vollig erkalten, driickt das Wasser aus und schwenkt sie sodann 
unter neuem Erhitzen mit der gewiinschten Fettmenge. Allerdings geht mit der 
ausgedriickten Bruhe Nahrstoff verloren; sie kann aber anderweitig in der Kiiche 
verwendet werden. In gekochtem Zustand tritt die Dberlegenheit des Sauer
krauts gegenuber der Bekommlichkeit frischer, eingemachter odeI' getrockneter 
Kohlgemuse noch weit mehr als beim rohen Material hervor. Wir haben uns 
in immer steigendem MaBe des Sauerkrauts bei den verschiedenartigsten Dar m
krankhei ten bedient und fanden es weit bekommlicher als fast aIle anderen 
groberen Kohl- und Krautarten. Es erscheint paradox, kommt abel' tatsachlich 
vor, daB manchmal selbst Kranke mit tuberkulosen Darmgeschwuren und 
gastrogenen Diarrhoen es gut vertragen. FUr habituelle Obstipation darf 
es geradezu als ein Heilmittel betrachtet werden. Wie lieBen Liebhaber des 
Sauerkrauts oft wochenlang taglich 500-1000 g davon nehmen und hatten 
die Genugtuung, daB nach diesel' "Dbungskur" auch bei allmahlicher Ruck
kehr zur fruher gewohnten Kost del' Stuhlgang regelmaBig blieb. Del' Kot 
wird reichlich, aber weich. Besonders geruhmt wurde del' gute Erfolg von 
Patienten mit schmerzhaften Hamorrhoidalleiden. 

Man wirft dem Sauerkraut VOl', daB es "blahe," d. h. zu starker Gasgarung 
AnlaB gebe. Sichel' kommt ihm diese Eigenschaft in viel geringerem MaBe Ztl, 

als dem nicht vergorenen WeiBkraut und anderen Kohlgemusen; immerhin gibt 
es manche Personen, fur die del' Vorwurf voll und ganz zutrifft, und die sich 
nicht daran gewohnen konnen; sie sind aber selten. Zugabe von Hiilsenfrucht
brei (z. B. Erbsen), die ja sehr beliebt ist, verstarkt die blahende Eigenschaft 
des Sauerkrauts und lii.Bt sie oftmals auch bei Personen hervortreten, die 
Sauerkraut mit Fleisch und etwas Kartoffelbrei ausgezeichnet vertragen. 

Das Verbot des Sauerkrauts bei Nierenkranken scheint uns nicht ge
rechtfertigt. Der GarungsprozeB liefert kein den Nieren schadliches Material. 

Fur Zuckerkranke ist Sauerkraut eines del' wertvollsten Gemiise, 
namentlich in Zeiten, wo man die Kohlenhydratzufuhr auf das moglichst niedrige 
MaB herabdrucken will. Del' GarungsprozeB hat den groBten Teil del' zucker
bildenden Kohlenhydrate zerstort; nur ganz wenig bleibt erhalten; daneben 
Mannit, zu wenig urn die Glykosurie zu beeinflussen. 

In ahnlicher Weise wie WeiBkraut werden auch Gurken, Schneide
bohnen und manchmal auch Tomaten behandelt, urn daraus vergorene 
Ware herzustellen. Die fiir das Sauerkraut aufgestellten diatetischen Gesichts
punkte diirften wohl ohne weiteres darauf zu iibertragen sein. Ausgedehntere 
Erfahrungen sind nicht zur Hand. 

5. Einsalzen. Dieses hauptsachlich bei Gurken gebrauchliche, abel' auch 
bei Tomaten, Zwiebeln, Lauch, Bohnen, Oliven anwendbare Verfahren unter
scheidet sich von dem vorerwahnten im wesentlichen durch den Wegfall von 
Fermentationen, denen die hOhere Salzbeigabe entgegentritt. Die in gut 
verschlieBbare Fasser eingelegten Gurken werden mit 5--6 %iger gekochter 
Salzlosung ubergossen; bei dieser Konzentration wird auch die Milchsaure- und 
Hefegarung gehemmt. Die Salzlosung solI mehrmals abgelassen und durch 
neue erganzt bzw. ersetzt werden. Natiirlich findet lebhafter osmotischer Aus
tausch statt und es werden allmahlich dem eingelegten Material die lOslichen 



558 Gemtise. 

Bestandteile entzogen, so daB von der urspriinglichen Substanz nicht viel mehr 
als das Gerust ubrig bleibt. Der arteigne Geschmack geht fast ganz verloren 
und muB durch die Beigabe von allerhand Gewiirz vertreten werden; sie spielen 
namentlich bei der wichtigsten Konserve dieser Art, den Salzgurken, eine groBe 
Rolle und ihre besondere alterprobte Mischung bedingt oft den Ruhm bestimmter 
Handelsmarken (Dill, Meerrettig, Esdragon, LorbeerbHitter, Nelken, Pfeffer 
u. v. a.). Von eigentlichem Niihrwert IaBt sich kaum reden; es handelt sich Um 
Gewiirz- und GenuBgerichte; sie spielen in der Krankenkost eine untergeordnete 
Rolle. Von beachtenswertem Range sind sie nur bei Diabetes mellitus als Bei
lage zur Fleischkost, da die Kohlenhydrate fast ganz ausgelaugt sind. 

6. Essig- und Senfkonserven. Als Konservierungsmittel dient starker Essig, 
meist unter Zusatz der verschiedensten Gewiirzkrauter; oft unter ansehnlicher 
Beigabe scharfer Gewiirze wie Senf und Pfeffer. Teils wird nur eine einzelne 
Art von Gemusestoffen eingelegt, z. B. kleine Gurken, Junge Zwiebel, Oliven, 
gekochte Scheiben von roten Ruben, teils nach dem Beispiel der englischen 
Mixed-Pickles - verschiedene Arten gemischt. Auch diese Praparate gehOren 
nicht zur eigentlichen Krankenkost und konnen nur unter besonderen Um
standen, bei vollig gesunden Verdauungsorganen und Nieren als appetitanregende 
Wiirzstoffe zugelassen werden, z. B. bei Zuckerkranken 'und Fettleibigen. 
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Obst. 
Obwohl die von uns genossenen Obstfriichte nebst den daraus gewonnenen 

Praparaten den verschiedenartigsten botanischen Familien entstammen, sind 
ihre allgemeinen fur die Diatetik wichtigen Eigenschaften im groBen und ganzen 
die gleichen. Immerhin sind einzelne fUr OOstimmte Zwecke brauchbarer, 
fur andere weniger empfehlenswert. Zumeist kommt es aber mehr auf Form 
der Darreichung, Menge und ZuOOreitungsart, als auf die Auswahl dieser oder 
jener OOstimmten Frucht an. 

Unter den wichtigsten Obstfriichten gibt es eine Unmenge von Spiel
arten, das Ergebnis einer tausendjahrigen Kultur, die durch kfinstliche Zucht
wahl und planmaBige Veredelung aus den weniger schmackhaften und meist 
kleineren, wild wachsenden Arten unser heutiges Edelobst schuf. Die Spiel
arten des Edelobstes unterscheiden sich 'Voneinander 'Vor aHem durch Farbe, 
GroBe, Gehalt an Wfirzstoffen, an Zucker und Saure, wahrend die Mischung 
der ubrigen Bestandteile durch die Zucht nur wenig verandert wird. Die neu 
entstandenen Spielarten entstammen vorzugsweise der gartnerischen Arbeit 
gemaBigter Zonen (Europa, Nordamerika, Japan), wahrend ffir die Veredelung 
der subtropischen und tropischen Obstarten noch wenig getan ist. 

I. Zusammensetzung. 
1. Wasser- und N-Substanz. Die meisten Obstfruchte sind sehr wasser

reich, noch wasserreicher als die Gemuse. Mit wenigen Ausnahmen sind sie 
arm an N -Substanzen, und unter diesen wird immer ein gewisser Teil (1/10 
bis 1/4) von Nichtproteinen (Aminosauren) belegt; als EiweiBbausteine sind sie 
aOOr wertvoll. 1m groBen und ganzen sind Obstfriichte die N-armsten Nah
rungsmittel. Beim Kochen scheidet sich ein Teil des EiweiBes schaumformig abo 

Door Purin-N-Gehalt macht Th. v. Fellenberg 71 folgende AngaOOn; 
in lOO g Substanz (frisch, wenn nicht anders vermerkt): 
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Weintrauben, Zitronensaft ...................... . 
Apfel, Bime, Bimenquitte, Himbeere ................. . 
Zwetschgen-, Pflaumen-, Pfirsichfleisch, PreiBelbeeren, Hagebutten, Orangen 
Apfelquitte, Heidelbeere, Brombeere, Mandarinenfleisch . . . .. .... 
Feigenfleisch .......... . 
Holunderbeeren . . . . . . . . . . 
Walderdbeere; Dattelfleisch (trocken) 
Aprikose, Trockenware . . . . . . . 
WalnuB, Mandeln 
HaselnuB ... . 
Kastanie ... . 
ErdnuB 
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0,05 mg 
0,09 " 
0,14 " 
0,19 " 
0,28 " 
0,37 " 
0,51 " 
0,61 " 
0,83 " 
0,98 " 
1,63 " 
3,26 " 

2. Fettsubstanzen sind in den meisten hOchst sparlich, reichlich nur in 
den nuB- und mandelartigen Fruchten vertreten (S. 612). 

3. Die Kohlenhydrate sind die eigentlichen Nahrwerttrager der Fruchte. 
Sie entstehen nicht hier, sondern in den Laubblattern und werden von dort 
in loslicher Form der Fruc,ht zugefiihrt. Je nach Fruchtart verharren sie da
selbst in loslicher Form (Saccharose, Glykose, Fruktose, Mannose) oder werden
zunachst als unlOslicher Reservestoff angehauft (Starke, Dextrine, Zucker
alkohole wie Mannit, Sorbit u. dgl.). Mit zunehmender Reife treten die unlos
lichen Kohlenhydrate gegenuber den loslichen immer mehr zurUck. Die all
mahliche Anreicherung mit Zucker n(\oon Starke (Birne) und die Umwandlung 
von Starke in Zucker (Banane) erhellen aus folgenden Beispielen (nach F. Cza
pek 1): 

15. VII. 30. VII. 14. VIII. 28. VIII. 14. IX. 28. IX. 12. X. 
Pirus salicifolia % % % % % % % 

Trockensubstanz . 47,3 49,3 46,6 49,1 39,6 36,3 38,0 
Asche 1,2 2,0 2,4 1,4 1,8 1,6 1,7 
Zucker. 1,32 1,58 2,13 3,67 9,06 9,28 11,31 
Starke 3,50 7,04 5,96 8,30 6,53 6,40 6,84 

Reduzierender Zucker nach Dextrin Kohlenhydrat 
Zucker Inversion und ahnliches Starke total 

Banane % % % % % 
unreif 0,08 0,15 0,5 13,99 16,93 
reif . 4,21 5,82 3,43 0,71 14,92 

Man sieht aus dem Pirusbeispiel, in welch erheblichem MaBe gerade vor 
der Vollreife, gleichsam mit neuem Anlauf, die Frucht Kohlenhydrat aufstapelt 
(Zuwachs vom 28. Sept. bis 12. Okt. = 2,47%). Bei anderen Fruchten, z. B. 
bei Steino bst (Pflaumen, Kirschen, Aprikosen, Pfirsich) ist dies noch auffallender: 
20-300/ 0 des in vollreifer Frucht abgelagerten Zuckers und zuckerspendenden 
Materials wandern erst in den letzten 8--10 Tagen in die Frucht ein. Wir 
haben es daher in den Friichten niemals mit einem unabanderlichen Kohlen
hydratvorrat zu tun. Die Gesamtmenge wechselt und ebenso verschieben sich 
fortwahrend die einzelnen Bestandteile gegeneinander. Gleiches vollzieht sich 
beim Nachreifen mancher unreif geernteten Friichte (Apfel, Birnen, Bananen 
u. a.). Hier nimmt natiirlich der Gesamtkohlenhydratgehalt nicht mehr zu; 
im Gegenteil er vermindert sich lang sam durch Veratmung, wovon neben den 
Kohlenhydraten auch organische Sauren betroffen werden (Entsauerung von 
Ap£eln und Birnen durch Lagern! S. unten); es verschieben sich aber die ein
zelnen Kohlenhydrate gegeneinander: Abbau von Starke, vor aHem auch In
vertierung des Rohrzuckers und Umwandlung von Glykose in die suBere Fruktose. 

4. Bohfaser. An Rohfaser und Zellwandmaterial sind die Fruchte reich, 
die fleischigen im allgemeinen reicher als die saftigen. Wie es scheint, hat 
die Zellwand hier aber weniger Bedeutung fUr die Ausnutzung des Zellinhalts 
als beim Gemuse (S. 478 ff.), weil beim Obst der hauptsachliche Nahrwert in 
leicht lOslichen und leicht auslaugbaren Kohlenhydraten besteht, und diese 

36* 



564 Obst. 

holt sich der Darm trotz Rohfaser und Zellwand so gut wie vollstandig aus dem 
Material heraus. Z. B. fanden wir nach GenuB von 800 g sUBer entsteinter, 
roher Reineklauden (11,8% loslicher Zucker im PreBsaft), hochstens Spuren 
reduzierender Substanz im Kot (in 24 Stunden sicher nicht mehr als 0,4 g); 
nach dem GenuB von 2000 g suBer Weintrauben (im Saft 16,8% Zucker) mit 
Kern und Schale verzehrt, nicht mehr als 1,4 g. 

Wahrscheinlich werden MaBe und Art der Zellwandsubstanz die Aus
nutzung der N-Substanzen und die der Asche wesentlich beeinflussen. Dar
uber fehlen aber umfangreichere V'ergleichende Untersuchungen. 

Von groBer Bedeutung ist die Beschaffenheit von Faser und Zellwand 
jedenfalls fur den Wert der Frucht als GenuBmittel und ffir ihre Bekommlich
keit. Auf letzteres gehen wir hier nicht genauer ein, da es sich vollkommen 
mit dem deckt, was uber Gemuse gesagt wurde (S. 482). Der GenuBwert ist 
um so hoher, je zarter das Zellwandmaterial ist. Gerade nach dieser Richtung 
hat kiinstliche Zuchtwahl AuBerordentliches geleistet. Man vergleiche nur die 
Zartheit der Faser und des ganzen Fleisches unseres Edelobstes (Apfel, Birne, 
Kirsche, Reineklaude, Pfirsich u. a.) mit den Fruchten der entspnichenden 
Wildpflanzen. Die Erfahrung lehrt, wie man mit den einzelnen Fruchtarten 
umgehen muB, um das Fleisch so zart wie moglich zu machen: oft wird es beim 
Pflucken in unreifem Zustande und langsamem Nachreifen zarter, als wenn 
es bis zur Vollreife am Baume hangen bleibt; veratmet werden dabei Apfel-, 
Wein-, Zitronensaure u. a.; Gerbsaure fiihren Sauerstoff und Oxydasen in 
harmlose, nicht mehr herb schmeckende Proteinverbindungen iiber; die Zwi
schenzellsubstanz (Pektosen) wird leichter quellbar und wasserloslicher. Manche 
Friichte miissen sehr langsam bei tiefen Temperaturen, andere schneller bei 
hoheren Temperaturen nachreifen. Wieder andere sind am zartesten, wenn sie 
vollreif geerntet und sofort verzehrt werden. Schreitet dies alles zu weit voran, 
so wird das Obst unangenehm teigig (J. Roland 72). 

Jedenfalls ist es nicht erlaubt, aus der Zahl, welche die chemische Analyse 
ffir Rohfaser ergibt, irgendwelche Schlusse auf GenuBwert und Bekommlich
keit zu ziehen. Denn die Beschaffenheit der Faser ist wichtiger als die Menge. 

Wir stellen hier Zahlen nach J. Konig (Nachtrag, 1919) zusammen; 
VerlaB ist aber auf diese Zahlen nicht. Denn der Rohfasergehalt schwankt 
beim Speiseo bst im Gegensatz zu den urspriinglichen wilden Fruchten nicht 
nur nach der besonderen Spielart, sondern auch je nach Art der Bodenbeschaffen
heit, Diingung, Bewasserung, Besonnung. 
Hagebutten ... 22,91 % Quitte . . .. 1,86% 
Holunderbeeren. 8,15 0/ 0 PreiBelbeeren . 1,80 0/ 0 

StiBe Kirsche .. 0,33 % 
Weichselkirsche. 0,27 % 

Himbeeren . . . 5,97 % ~eige, frisch 1,50 % 
Walderdbeeren . 5,09% Apfel. .. 1,28% KokusnuBfleisch 4,1 % 
Johannisbeeren . 4,03% Pfirsich.. 0,95% Mandel, luft-
Brombeeren. 3,97 % Aprikose.. 0,80% trocken 3,7 % 
Mispel. . .. 2,85% Banane.. 0,80% ParanuB . 3,2 % 
Stachelbeeren 2,70% Reineklaude 0,63% HaselnuB 3,2 % 
Birne . .. 2,58% Zwetschge 0,56% WalnuB. 3,0 % 
Heidelbeeren. 2,23 % Orange.. 0,48 % ErdnuB.. 2,4 % 
Maulbeeren.. 1,96 % Pflaume " 0,53 % Edelkastanie. 1,6 % 
Erdbeeren .. 1,91 % Ananas.. 0,42 % Mandel, frisch 0,5 % 

Als Bestandteile der Rohfaser sind auch hier neben Zellulose, wie bei 
Gemiisen, Pentosane und andere Gemische hoherer Kohlenhydratkomplexe: 
Hemizellulosen zu erwahnen, teils als Bestandteile des Zellsaftes, vor allem 
aber des extra- und intrazellularen Wand- und Stiitzgewebes! 

Zu den Kohlenhydraten gehoren ferner noch die Pflanzenschleime, 
die in nennenswerten Mengen aber nur einigen Fruchten zukommen, z. B. den 
Quitten, wo sie von besonderen "Schleimzellen" gebildet werden. 
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5. Pektinsiime, Methylalkohol. Gleichfalls den Kohlenhydraten' nahe 
etehen noch die Pektinstoffe; uber ihre Konstitution vgl. S. 471. Sie sind im 
wesentlichen Bestandteile der Z e 11 ki t ts u b stan z und fehlen in keiner Frucht 
vollig, sind bei manchen aber besonders reichlich vertreten. Sie quellen beim 
Kochen auf und bewirken das sog. "Gelatinieren" eingekochter Fruchte und 
Fruchtsafte, ein Vorgang, der aber an die Gegenwart von Zucker und Kalk 
gebunden ist (S.592). Es wurde berichtet, daB sich aus Pektinsaure im Korper 
Methylalkohol abspalte. DaB gerade beim GenuB von Obst und Obstgetranken 
diese Mengen recht ansehnlich sein konnen, zeigte Th. V. Fellenberg 2 : 

Die folgende Tabelle gibt die Ausbeute an Methylalkohol in der Trocken-
5ubstanz an. Der Gehalt der frischen Frucht ist aus den Zahlen der ersten 
Kolumne leicht zu berechnen. Quelle des Methylalkohols ist die Pektinsaure 
(S. 472). 

Monatserdbeeren 
Heidelbeeren . . 
Zitronenfleisch . 
Himbeeren .... 
Hagebuttenfleisch . 
Gartenerdbeere 
Stachelbeere 
Butterbirne . 
Zitronensaft . 
Reineklaude . . . . 
WeiBe Johannisbeere 
Apfel ........ . 
Schwarze Johannisbeere . 
Rote Johannisbeere . 
Birne, kleine Art . 
Pflaume ..... . 
Rote Kirsche. . . . 
Schwarze Kirsche .. 

Trocken
substanz 

13,1% 
15,3% 
13,5% 
1"1 ~ 0 I .v,1 /0 

14,3% 
10,3% 
10,4% 
4,9% 

16,7% 
17,9% 
12,7% 
20,2% 
18,7% 
13,7% 
15,8% 
19,6% 
20,0% 

Methylalkohol 
in der Trockensubstanz 

1,12%' 
0,85% 
0,83% 
(1,82 Ofo 
0,82% 
0,73% 
0,67% 
0,54% 
0,53% 
0,51% 
0,48% 
0,47% 
0,45% 
0,42% 
0,41% 
0,41% 
0,28% 
0,22% 

1m "Trasch" = Apfeltrester- und Birnentresterbranntwein fand V. Fel
lenberg 1,3-4,2% Methylalkohol, und er macht diesen ansehnlichen Gehalt 
fUr das Auftreten von Amblyopien verantwortlich (retrobulbare Neuritis mit 
zentralen Skotomen fur Rot und Grlin). 

6. Pflanzensauren eignen fast allen Fruchten und trag en Wesentliches zu 
ihrem erfrischenden Geschmack bei; teils ist es freie Saure, teils sind es saure 
SaIze oder esterartige Verbindungen, die das Fruchtarom vermitteln. Mit zu
nehmender Reife nimmt bei zahlreichen Fruchten del' titrierbare Sauregehalt 
ab, und zwar stark begiiostigt durch heiBe und trockene Witterung. Ganz 
typisch ist dies bei Weintrauben, Apfeln, Pflaumen. Z. B. sank del' Saure
gehalt von Apfeln vom 7. Aug. bis zur vollen Reife (Ende Oktober) von 0,5 
auf 0,2% (L. Lindet nach J. Konig). Bei anderen Fruchten steigt der Saure
gehalt bis zur Reife, was abel' dem Geschmack nicht bemerkbar wird, weil 
der Zuckergehalt noch mehr ansteigt, Z. B. bei Vogelkirschen (Prunus avium, 
nach Fr. Czapek 1): 

Gesamtsaure Zucker 
15. Mai (griin) . .. 0,213 % 2,93 % 
21. Mai (noch griin) 0,310% 3,13% 
28. Mai (gefarbt) .. 0,412 % 4,42 % 
10. Juni (fast reif). 0,421 % 9,12 % 
19. Juni (voll reif). 0,462% 10,26% 

Beim Nachreifen (tTberleben) aber geht unbedingt Saure verloren, wei! 
dieselbe schneller und leichter den oxydierenden Kraften erliegt. Typisch ist 
dies beim Apfel. In folgender Tabelle ist Starke-, Zucker- und Sauregehalt 
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von (}oldparmanen am 10. Okt. 1891 in der obersten Zahlenreihe vermerkt; 
in den unteren Reihen ist der jeweilige Gehalt an diesen Stoffen auf das Ge
wicht der Apfel am 10. Oktober berechnet. In der ersten Kolumne sind die 
Gewichtsverluste vermerkt (Wasserabgabe, Veratmung). Die Untersuchung 
stammt von P. Kulisch3• 

Zeit der Gewichtsverlust Gesamtzucker Starke Saure 
Untersuchung in % seit 10. X. (als Apfelsaure) 
10. X. 1891 11,77% 1,16% 0,74% 
26. X. 5,3% 11,99% 0,64% 0,53% 

7. XI. " 9,0% 12,63% 0,45 
2. I. 1892 21,8 % 10,32 % 0,310f0 
3. II. 26,8 % 11,17 % 0,22 % 
8. III. 32,10f0 9,93 0,20% 

11. IV. 37,0% 8,30% 0,14% 

Man sieht, wie anfangs der Zucker auf Kosten der Starke anwachst. Vom 
Hochstgehalt an Kohlenhydrat = 12,93% (11,77 + 1,16) sind schlieBlich durch 
das Lagern 35,1 %, vom Hochstgehalt an Saure 81,1% verschwtmden. 

Art der SallreD. 
Von Fruchtsauren herrschen Zitronen- und Apfelsaure vor; erstere ist 

keineswegs auf Zitronen beschrankt. 
VorwiegendZitronensaure in Zitronen, Orangen undahnlichen Fmchten. 
Vorwiegend Apfelsaure in Apfeln, Birnen, Kirschen, Pflaumen. 
Vorwiegend Weinsaure in Weintrauben. 
Zitronen- und Apfelsaure in verschiedenem Verhaitnis gemischt in 

allen ubrigen Frnchten. 
Gerbsaure findet sich in allen Frnchten; am reichlichsten in den Schalen

gebilden (s. Tabelle, unten). Sehr reich an Gerbsaure sind die meisten Wein
traubensorten. 

Salizylsaure, vorzugsweise als Methylester, ward gefunden in Him
beeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, Kirschen, Pflaumen, Weintrauben. Es 
sind aber nur Teile eines mg in 1 kg Frucht. 

Benzoesaure kommt der PreiBelbeere und den ihr verwandten Moos
und Kranbeeren zu. Nach den bei J. Konig (Nachtrag 1919) verzeichneten 
Analysen sind es 50-100 mg in 100 g PreiBelbeersaft. 

Ameisensaure ward spurenweise in Himbeeren gefunden. 
Oxalsaure. Es fanden E. Arbenz' bzw. Esbach in 1000 Teilen: 

Feigen, getrocknet . 
Walderdbeeren. 
Himbeeren ... 
Johannisbeeren . 
Birnen ..... 
Heidelbeeren .. 
Gartenerdbeeren . 
Orangen " 
Kirschen .. 
Weintraub en 
Melonen 
Pfirsich . 
Zitronen. 

Arbenz 
1,2 %0 
0,6%0 
0,5%0 
0,3%0 
0,2 %0 
0,2 %0 
0,1 %0 
0,1 %0 
0,08 %0 
0,08%0 
0,03%0 
Spur 

Esbach 
1,0 %0 

zweifelhaft 

0,06 %0 

zweifelhaft 

Pflaumen 0,02 %0 
Apfel. . Spur 

Die folgende Tabelle ist aus J: Konig's Nachtrag (1919) zusammen
gestellt: 
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Saure Gerbsimre Saure Gerbsaure 
(als Apfelsaure) (als Apfelsii.ure) 

Hagebutten. 3,34 % 2,43 % Holunderbeeren I,ll % 
Orange . . . 2,54 % Heidelbeeren . I,m % 
Johannisbeere 2,41 % 0,21 % Pfirsich.. 0,96% 
PreiBelbeere . 1,98% 0,25% Brombeere. 0,95% 
Stachelbeere . 1,90% 0,09% Quitte . 0,93% 
Himbeere . . 1,90% 0,26% Maulbeere. 0,77% 
Weichselkirsche 1,80% 0,18 % Zwetschge. 0,70% 
Erdbeere. 1,42 % 0,41 % Apfel... 0,59 % 
Reineklaude 1,27% 0,17% Ananas... 0,59% 
Aprikose. . 1,27% 0,74% SuBe Kirschen 0,58% 
Pflaume. . 1,16% 0,13% Banane... 0,38% 

0,31% 
0,21% 
0,10% 
0,29% 
0,06% 
0,12% 
0,07% 
0,07% 

0,10% 

Mispel. . . 1,15% 0,05% Birne..... 0,27% 0,03% 

7. Mineralstoffe. Unter ihnen uberwiegen von den Basen Kali, von den 
Sauren Phosphorsaure. Nach neueren, von J. Konig (Nachtrag 1919) zu
sammengestellten Analysen enthalt die Asche von Kernobst (Apfel, Birne, Quitte) , 
von Steino bst (Aprikose, Pfirsich, SuBkirsche, Weichselkirsche, Zwetschge, 
Eierpflaume, Reineklaude, Mira belle) und von Beereno bst (Johannisbeere, 
Stachelbeere, Erdbeere, Himbeere, Brombeere, Heidelbeere, PreiBelbeere, 
Holunderbeere, Maulbeere) im Mittel: 

Kali Natron K lk M . Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel- Chi 
a agnesla oxyd saure saure saure or 

Kernobst .51,8% 3,4% 4,7% 3,9% 0,7% 11,5% 4,7% 0,8% 0,35% 
Steinobst .54,6% 3,3% 4,3% 3,3% 0,6% 10,8% 3,8% 1,1% 0,66% 
Beerenobst 39,8% 3,6% 10,8% 6,4% 0,9% 16,2% 6,1 % 1,6% 0,73% 

Dber den Gesamtaschegehalt siehe Tabelle S. 569. Da Obst oft in sehr 
reichlicher Menge (1/2-1 kg am Tage und mehr) verspeist wird, kann sein Asche
gehalt ein wesentliches Stuck zur Deckung des Mineralbedarfs beitragen. Es 
besteht hier abweichend vom Gemuse kaum die Gefahr, beim Kochen Mineral
stoffe zu verlieren, weil die BrUhe mitverzehrt wird. Manche Konserven
fabriken haben es freilich, im Bestreben eher Schau- als GenuBware herzu
stellen, fertig gebracht die Fruchte stark zu entaschen! 

Es sei hier noch Kalk- und Eisengehalt der Trockensubstanz fur einige 
Frnchte angetUhrt. Die Zahlen sind von J. Konig (Nachtrag 191 ) nach den 
Analysen von G. v. Bunge und A. Mouneyrat zusammengestellt. In 100 g 
Trockensubstanz wurden gefunden: 

Kalk Eisen 
Weintrauben 
Apfel ..... 
Birnen 
Datteln .... 
Kirschen, schwarz 

" rot 
Reineklauden . 
Pflaumen ... 
Heidelbeeren . . 
Feigen ..... 
Waldhimbeeren. 
Orangen .... 
Walderdbeeren . 

60 mg 
66 .. 
95 .. 

108 .. 
123 ., 
136 .. 
154 .. 
166 " 
196 ,. 
400 ,. 
404 ,. 
575 .. 
873 " 

Kirschen, rot .. 1,2 mg 
Qrangen . . .. 1,5 ,. 
Apfel, sauer. .. 1,7" 
Reineklauden .. 1,8,,' 
Kirschen, schwarz 1,9" 
Birnen . . .. 2,1 .. 
Apfel, suB. .. 2,1 .. 
Datteln. . .. 2,1" 
Pflaumen . .. 2,8" 
Johannisbeeren 3,6" 
Waldhimbeeren 3,7" 
Feigen . . " 4,0" 
Weintrauben. 5,7" 
Heidelbeeren. 6,4" 
Walderdbeeren 8,7" 

Von Belang ist ferner das Verhaltnis von anorganischen Basen und 
Sauren. Von PreiBelbeeren und Nussen abgesehen, uberwiegen noch aus
gesprochener als beim Gemuse nach R. Berg 1 die Basenaquivalente (vgl. 
S. 477): 
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UberschuB an Basen OberschuB an Basen 
in Milligramm- in Milligramm-

aquivalenten aquivalenten 
ErdnuB - 16,39 Bananen . . . + 4,38 
ParanuB - 10,98 Himbeeren . . + 5,29 
WalnuB . 9,22 Pflaumen. . . + 5,80 
PreiBelbeeren . • . . 4,80 Johannisbeeren + 5,90 
lfandeln, suB, trocken 2,19 Pfirsiche . . + 6,44 
HaselnuB . . 2,08 Aprikosen . + 6,54 
Himbeersaft . + 0,49 Brombeeren . + 7,14 
Apfel + 0,94 Weintrauben + 7,15 
Heidelbeeren + 1,43 Korinthen . + 8,27 
Erdbeeren .• . + 1,76 Stachelbeeren + 9,45 
Wassermelone + 1,83 Apfelsinen . + 9,61 
Birnen . . • + 3,26 Zltronen . . + 9,90 
Ananas • • • + 3,59 Mandarinen . + 11,77 
Kirschen . . . . + 3,83 Rosinen . . . . .. + 15,10 
Zwetschgen . + 3,99 Hagebutten, trocken . + 15,23 
Datteln, trocken . + 4,09 Feigen, trocken . .. + 27,81 

Dem BaseniiberschuB entsprechend gehort Obst zu den Nahrungsmitteln, 
die in groBerem Umfang genossen, den Harn entsauern und sogar alkalisch 
machen konnen, was therapeutisch von Belang ist (S. 610). So trifft man bei 
Traubenkuren oftmals alkalischen Urin an. Bei einem Patienten mit Uriko
lithiasis, der sonst immer starksauren Harn entleerte, brachten gelegentlich 
eines Versuchs 300 g Smyrnafeigen, neben 300 g Rindfleisch mit Butter ge
braten und 1 I W.asser als einziger Nahrung, den Harn zur amphoteren und 
voriibergehend alkalischen Reaktion. 

8. Aromstoffe. Den charakteristischen, lieblichen Geschmack der Friichte 
bedingen neben dem Gehalt an Zucker und milden Sauren die Duftstoffe. Es 
gesellt sich in hOherem MaBe als bei anderen Nahrungsmitteln die Geruchs
empfindung dem Eindruck auf die Geschmacksnerven hinzu. Die Aromstoffe 
bestehen groBtenteils aus esterartigen Verbindungen niederer Fettsauren, hier 
und da auch aromatischer Sauren (Salizyl- und Benzoesaure); daneben Spuren 
von atherischen Olen. Sie entwickeln sich erst kurz vor der Reife zu voller 
Hohe, so daB der GenuBwert halbreifer Friichte (der gewohnlichen Marktware \) 
und vollreifer Friichte sehr verschieden zu sein pflegt. Bei manchen Friichten, 
z. B. Birnen, einzelnen Apfelsorten, Bananen, Ananas, Melonen u. a. schreitet 
die Aromentwicklung wahrend der Nachreife noch voran, so daB diese Friichte 
erst nach gewisser Lagerzeit das HochstmaB von W ohlgeschmack spenden. 
Die Duftstoffe treten um so deutlicher hervor, je mehr durch Veratmung Frucht
sauren schwinden, wahrend andere Teile dieser Sauren sich mit Zersetzungs
produkten der Proteine zu Estern verbinden. Die meisten Aromstoffe sind 
leicht fluchtig, und daher verlieren manche Friichte schon alsbald nach dem 
Pfliicken, andere bei zu lang em Lagern einen groBen Teil davon. Infolge der 
Fliichtigkeit ist es schwer, dem Obst beim Kochen das volle Arom zu bewahren. 
Zum Teil beruht dies darauf, daB die Duftstoffe durch die Hitze zerstort, bzw. 
abgeandert werden; zum Teil findet einfaches Abdunsten statt. Dies letztere 
kann man durch vorsichtiges Verfahren (lang sames Dimsten in geschlos~enem 
GefaB bei gelinder Hitze, etwa 700) bis zu gewissem Grad verhindern. Doch 
steht ein vollkommen befriedigendes Verfahren noch aus. 

9. Analysentabelle und Bemerkungen liber die Ausnlitzung. Die folgen
den Zahlen sind dem Werke von J. Konig entnommen, soweit nicht anderes 
bemerkt ist. Diese Durchschnittswerte geni.igen praktischen Zwecken. Es 
kommen aber je nach Ursprung und Sorte erhebliche Abweichungen vom Mittel 
vor, insbesondere in bezug auf Kohlenhydrat- und Sauregehalt, so daB bei 
wissenschaftlichen Untersuchungen (Stoffwechsel- und Ausniitzungsversuchen) 
besondere Analysen nicht zu umgehen sind. 
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Ebenso wie bei den Gemiisen (S. 508) gilt hier, daB die Werle ffir "ver
dauliche Kalorien" mit Vorsicht zu beurteilen sind. Es liegen gerade fiber 
Friichte nur sehr wenig Einzelversuche V'or; die Verdaulichkeit (Ausnfitzung) 
ist daher nach allgemeinen Erfahrungen fiber die Ausnfitzung V'egetabiler Nah
rungsmittel theoretisch berechnet. Schon der Gehalt an schlechterdings un
V'erdaulichen Schlacken ist hochst verschieden. Am wenigsten kommt er bei 
groBen, fleischreichen Friichten in Betracht, wo Samen und Schalengebilde nicht 
mitverzehrtwerden; erheblicher ist er bei den kleinen Friichten (Beerenobst), die 
als ganzes verspeist werden, z. B. bei Stachelbeeren 3-4%, bei Weintrauben 
2-5%, bei Johannisbeeren 4-5%, bei Himbeeren 5-7%, bei Heidelbeeren 
10-12%. Von groBem EinfluB ist sicher auch die individuelle Beschaffenheit 
der Frucht, ferner die Art wie sie genossen wird (roh, in groben Brocken oder 
feinzerkaut; gekocht, wenig oder stark zerfallen, als Mus, als Saft usw.). Weiter
hin kommen die personlichen verdauenden und resorbierenden Krafte des Ver
zehrers in Betracht, woriiber das gleiche gilt, was V'om Gemfise gesagt wurde 
(S. 485ff.). Wir stehen also hinsichtlich der Ausnfitzung noch V'or einer groBen 
Reihe unbekannter GraBen, auf deren Festlegung noch V'iel Arbeit zu V'er
wenden ist. Einiges Wenige kann bei Besprechung einzelner Friichte berichtet 
werden (Weintrauben S. 594, Bananen S. 601, Dorrpflaumen S. 579, Apfel 
S. 593, Erdbeeren S. 596, Niisse und Mandeln S. (14). 

Trocken. N. sonstige freie Kalorien 
substanz substanz Zucker Koblen· Saure als Asche roh verdaut 

hydrate Apfels. in 1 kg 
1. Kernobst: 

Apfel 15,6% 0,40% 8,85% 3,3% 0,70% 0,42% 533 517 
Birnen . 16,2% 0,36% 8,61% 3,4% 0,20% 0,31% 504 491 
Mispel 25,3% 0,50% 10,57% 6,1% 0,63% 692 673 
Quitte . 18,1% 0,57% 7,17% 5,3% 0,93% 0,57% 
Apfelsine . 15,7% 1,08% 5,65% 3,8% 1,35% 0,43% 485 464 
Zitrone •. 17,4% 0,74% 0,37% 4,13% 5,39% 0,56% 431 414 

2. Beerenobst: 
Weintraube . 20,9% 0,69% 14,96% 1,9% 0,77% 0,48% 739 720 
Erdbeere . 13,0% 0,59% 6,24% 2,8% 1,10% 0,72% 434 419 
Heidelbeere . 19,1% 0,78% 5,29% 0,71% 1,37% 0,71% 333 317 
Himbeere .. 15,0% 1,36% 4,29% 0,99% 1,45% 0,40% 935 313 
Brombeere 14,6% 1,31% 5,72% 1,1% 0,77% 0,48% 367 345 
Maulbeere 15,3% 0,36% 9,19% 2,3 0/ 0 1,86% 0,66% 552 537 
Stachelbeere 14,4% 0,47% 7,95% 0,6% 1,37% 0,44% 421 407 
Johannisbeere: 15,7% 0,51% 6,44% 1,2% 2,24% 0,72% 420 406 
PreiBelbeere 10,4% 0,12% 1,53% 2,3 0/ 0 2,34% 0,15% 251 245 

3. Steinobst: 
Zwetschge . 18,8% 0,82% 7,76% 3,1% 0,92% 0,63% 512 492 
Pflaume .. 21,4% 1,01% 8,78% 4,0% 0,77% 0,49% 592 574 
Reineklaude 17,9% 0,55% 10,63% 2,1 0/ 0 0,82% 0,41% 567 549 
Mirabelle. 19,3% 0,79% 9,45% 2,9% 0,56% 0,56% 554 534 
Pfirsich 18,0% 0,93% 8,11% 1,2% 0,72% 0,58% 445 426 
Aprikose . 15,9% 0,86% 6,66% 1,3% 1,05% 0,56% 404 386 
Kirsche '. 19,4% 1,21% 9,45% 1,8% 0,72% 0,52% 536 512 

4. Verschiedenes: 
Feige (frisch) 21,1 % 1,35% 15,50% ? 0,58% 691 665 
Banane.. . 25,1 % 1,40% 16,20% 5,4% ? 1,05% 743 712 
Ananas. .. 14,2% 0,42% 11,50% ? 0,60% 0,40% 490 471 

II. Rohes und gekochtes Obst. 
1. Rohes Obst. Den vollen Nahrwert, meist auch den voUen GenuBwert 

besitzt nur das rohe Obst. Obstkenner und Feinschmecker ziehen es unbedingt 
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vor. Nur wenige Fruchte gewinnen an Schmackhaftigkeit und Brauchbarkeit 
durch das Kochen, z. B. die Quitte, schwarze Johannisbeere, Hagebutte, Holun
derbeere, PreiBel- und Moosbeere und einige andere. Das Dunkeln der Schnitt
flachen, besonders auffallig bei rohen Apfeln und Birnen, beruht auf dem Ent
stehen sog. Atmungspigmente (S. 498). 

Dem RohgenuB steht zunachst die geringere Bekommlichkeit ent
gegen. Rohobst fuhrt bei Menschen, die zu Hyperaziditat neigen, leichter 
als gekochtes zu entsprechenden Beschwerden, eine ganz durchstehende Er
fahrung. Auch der mechanische Reiz groberer, derber Obstfetzen ist unter 
Umstanden fur den Magen nicht gleichgftltig; ihn kann man ausschalten durch 
Auspressen, wozu freilich eine sehr kraftige Presse gehort; aIle wesentlichen 
Nahrstoffe gehen in den PreBsaft uber, die mechanischen Reizkorper bleiben 
zumck. Weiterhin erregt rohes Obst den Darm starker als gekochtes. Es ver
mehrt die Kotbildung, beschleunigt die Peristaltik und kann zu dunnbreiigem 
Stuhl und sogar zu richtigem Durchfall fiihren. Hierbei spielt jedenfalls 
eine wichtige Rolle der Gehalt an schlecht zerkleinertem Zellwand- und Faser
material, das Brutstatten fur bakterielle Zersetzungen schafft. Man vergleiche 
das uber Gemuse Gesagte (S. 482). Dies erklart nicht aIles; denn die gleiche 
Wirkung bleibt oft bestehen, wenn nur der frische PreBsaft genossen wird, 
und gerade hier sieht man oft, daB der starke EinfluB auf die Peristaltik sich 
schon nach wenig en Viertelstunden einsteIlt, also offenbar ausgelost von einer 
in den obersten Darmabschnitten einsetzenden und von dort fortgeleiteten Er
regung. Thre Quelle mogen zum Teil Zucker (Lavulose!) und Fruchtsauren 
sein; aber gerade diese andern sich durch Kochen, das die Wirkung groBenteils 
abschwacht oder aufhebt, so gut wie gar nicht. Es durften doch wohl noch 
andere, Sekretion und Peristaltik erregende Stoffe dem Rohobst innewohnen 
(Eutonine, S. 5) die das Kochen zerstort. AHe diese Nachteile steigern sich 
beim GenuB unreifen Obstes. 

Wir mussen uns aber vollig klar damber sein, daB die Minderbekomm
lichkeit des rohen Obstes, sofern sie in den bisher berUhrten Wirkungen sich 
auBert, durchaus keine AlIgemeineigenschaft der Menschen ist, und daB sie 
nicht als das Normale betrachtet werden darf. 1m Gegenteil soIl normaler
weise reifes Obst jeder Art beschwerdelos von Magen und Darm vertragen 
werden, wobei die stuhlbefOrdernde Wirkung in milder und gesundheitsdien
licher Form zum Ausdruck kommt. Bei sonst gesunden Leuten treten die er
wahnten ublen Folgen fast nur auf, wenn sie des rohen Obstes ungewohnt sind. 
Durch eine von Jugend auf planmaBig betriebene Gewohnung IaBt sich der 
gesunde Magen und Darm fast ausnahmslos zu tadellosem Vertragen des Roh
obstes in groBen und groBten Mengen erziehen und abharten, sei es, daB sich 
eine entsprechende bakterielle Darmflora in ausreichender Bereitschaft ent
wickelt, sei es, daB der sekretorische und nervose Reflexapparat gegen die 
spezifischen Reize der Obstbestandteile unempfindIicher wird. Bei uns macht 
man sich gar keine richtige VorsteHung davon, welche Mengen rohen Obstes 
der Gewohnte beschwerdelos und sicher nicht zum Nachteil seiner Gesundheit 
vertragen kann. Nur in einzelnen Gegenden, Z. B. im obstreichen Rheinland 
erhebt sich der ObstgenuB von frfiher Jugend an zu ansehnlicher Hohe. Will 
man sich aber einen Begriff verschaffen, was rohes Obst fur die Volksernahrung 
bedeutet, und in welchem Umfang es bekommIich ist, so muB man sich in sud
licheren Breitegraden umsehen. Auch in England und Nordamerika mit ihren 
guten ZufahrtsstraBen und trefflichen Vorkehrungen ffir Obsttransport uber
trifft der Rohobstverzehr den unsrigen bei weitem; lmd die Vberzeugung von 
-seiner BekommIichkeit ist, auf alte Erfahrung gestutzt, bei Arzten und Laien 
tief eingewurzelt. 
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Ernster zu nehmen ist die Gefahr der Vbertragung pathogener Keime. 
Sie kOnnen schon vor der Ernte dem Obste anhaften, z. B. Erdbeeren infolge 
Diingens mit Jauche. Raufiger werden gesundheitsschadliche Keime von be
schmutzten Randen, durch StraBenstaub, beim Aufbewahren in schmutzigen 
Raumen (ObstverkaufshOhlen in Kellerladen!) auf die Ware Ubertragen. Was 
auf diesem Gebiete an widerlichen Gepflogenheiten gang und gabe ist und so
wohl das Obst wie den GenieBer mit Gefahren bedroht, spottet jeder Beschrei
bung. Keine Frage, daB zahlreiche Gesundheitsstorungen nach ObstgenuB 
nichts anderes als Infektionen durch keimhaltigen Schmutz sind. Bei Epi
demien namentlich bei Verseuchung mit Typhus, Cholera, Ruhr wachsen die 
Gefahren ins ungemessene. Leicht zu vermeiden sind sie nur bei Obst, das 
entschalt wird. Viele Obstarten verlangen ohne weiteres das Entfernen der 
Schale z. B. Bananen, Melonen, aIle Friichte aus der Orangengruppe, NUsse 
u. dgl. Bei Apfeln, Birnen, Pflaumen, Zwetschgen, Feigen u. a. ist SeMIen 
durchaus nicht allgemein ublich. Nicht nur aus Unachtsamkeit wird es ver
saumtj auch der Feinschmecker erhebt Einwande, da bei vielen Friichten, u. a. 
bei Apfeln, das starkste und lieblichste Arom in den Schalen sitzt. Man schreibt 
der starken Anhaufung atherischer Ole in den AuBenschichten die Aufgabe zu, 
durch Entwicklung einer Dunstschicht dem Austrocknen vorzubeugen (K. 
Krause 6). Bei vielen Obstarten, z. B. beim Kleinobst, wie Kirschen und 
Beerenfriichten, ist das Schalen schon aus technischen GrUnden undurch
fUhrbar. Natiirlich kann auch geschaltes Obst Keime iibertragen, wenn es un
sachgemaB behandelt und nach dem SeMIen beschmutzt wird, z. B. durch 
verunreinigte Hande oder keimhaltiges Wasser. So sahen wir in einer ostindischen 
Stadt, wie der chinesische Kellner die in zierlichen Spiralen geschalten Ananas 
durch das dort auBerst gesundheitsgefahrliche Wasser zog, und konnten uns 
erklaren, warum dort ganz allgemein - auch in arztlichen Kreisen - Ananas 
als Quelle fUr Dysenterie gilt. 

Es sind vielerlei Vorschlage gemacht, wie man das Obst desinfizieren soIl, 
teils sofort nach der Ernte, um das Obst haltbarer zu machen, teils unmittel
bar vor dem GenuB, um anhaftende pathogene Keime zu t6ten. 

K. RuB 7 rat auf Grund von Versuchen, wobei er rohes Obst zunachst 
auBerlich mit Bakterien beimpfte und dann nach Anwendung verschiedener 
Desinfektionsmethoden auf Keimgehalt priifte, das Schalenobst wie Apfel, 
Birnen, Weintrauben, Pflaumen, Pfirsich usw. auf einem Sieb fur 1/2-1 Minute 
in kochendes Wasser zu tauchen, ein Verfahren, das schon wahrend der 
Choleraepidemie 1892 fur alles eingekaufte Obst empfohlen wurde. Das Obst 
soIl nach Russ dadurch nicht leidenj es muB aber sofort verzehrt werden, da 
die Schale durch das Erhitzen durchlassig wird, und das Obst schnell verdirbt. 
Nach unserem Geschmacksempfinden beeintrachtigt aber schon kurzes Ein
tauchen in siedendes Wasser die Duftstoffe der Schalen. Wer also den vollen 
Aromwert der Schalengebilde mitgenieBen will, muB entweder aile Gefahren 
mit in den Kauf nehmen oder sich darauf beschraiken nur selbstgepflucktes 
Obst zu verzehren. 

W. Schiller 8 empfiehlt die Behandlung des Obstes mit dem von Fr. 
Bayer (Chemische Fabrik, Leverkusen) hergestellten "Trinkwasserbereiter", 
einem Praparat, das inzwischen den Namen "Desazon" erhielt. Der Inhalt 
des Praparates I, Kalziumhypochlorid enthaltend, wird einem halben Liter 
Wasser zugesetzt und entwickelt darin freies Chlor. Hierin verweilt das durch 
Abspulen mit Wasser oberflachlich gereinigte Obst 15 Minuten, wobei darauf 
zu achten ist, daB sich an der Schale keine Luftblasen festsetzen j man ent
fernt sie durch mehrmaliges Umriihren. Nach 10 Minuten wird der Inhalt 
von Praparat II zugefii,gt, wodurch das Chlor in un16slichen, unschadlichen 
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und geschmacklosen Niederschlag iibergefiihrt wird. Auch Trocknen an der 
Sonne entfernt, ohne Zusatz von Praparat II, das Chlor vollstandig. Die Obst
schalen werden durch dies Verfahren vollkommen desinfiziert, was auch 
A. Ada m 9 bestatigte. Zum erfolgreichen Desinfizieren im groBen werden 
besondere Packungen und Vorschriften abgegeben. 

H. Salomon und A. Sass ower 10 empfehlen das Einlegen von Schalen
obst in gewohnliche FormalinlOsung (40% Formolgehalt); Verweildauer = 
5 Minuten. Die Losung kann oftmals wieder benutzt werden. Nach Heraus
nehmen sorgfaltiges 1/2-1 stiindiges Abspiilen in stromendem einwandfreien 
Wasser. Der Formalingeruch und -geschmack entweicht dann vollstandig. 
Cholera-, Ruhr- und Typhusbazillen wurden restlos vernichtet. 

Der GenuBwert des rohen Obstes wird stark durch die Temperatur 
beeinfluBt. Warm mundet kein rohes Obst, es sei denn, daB es unmittelbar 
nach dem Pfliicken verspeist wird. Umgekehrt ist auch die Eiskiihlung dem 
Geschmack abtraglich; nur seine erfrischende Eigenschaft, der Geschmack des 
SiiBen und des Sauren dringt dann durch; die Duftstoffe machen sich nicht 
geltend. Die passendsten Temperaturen liegen zwischen 4 und 10°, verschieden 
je nach Art der Frucht. Bemerkenswert ist, daB manche Friichte beim Lagern 
bestimmter Temperaturen bediirfen, um zum HochstmaB des Wohlgeschmacks 
zu gelangen. Fiir Apfel, Pfirsich, Ananas, Melone liegt die zum Reifen des 
Aroms giinstigste Temperatur zwischen 2 und 4°, fiir Birnen und Bananen 
zwischen 5 und 8°. Zum Schaden fiir den GenuBwert des Edelobstes werden 
diese Erfahrungstatsachen leider nicht geniigend beachtet. 

2. Gekochtes Obst. Gleichgiiltig, ob gekocht, gedampft oder nur im 
Backofen erhitzt, wird das Obst wesentlich verandert. Die meisten Friichte 
fallen durch die Hitze zu weicher Masse zusammen; um so leichter, je wasser
reicher sie selbst sind, oder je mehr Wasser zum Kochen beniitzt wird, je langer 
und mit je hoheren Graden Hitze auf sie einwirkt. Manche behaupten wegen 
derberen Gewebes bei vorsichtigem Kochen ihre Form, z. B. die meisten Arten 
von Steino bst, ferner Ananas. Durch die Hitze werden die Zellwande undicht; 
Zellsaft ergieBt sich in das Zwischengewebe, Lockerung und Quellung der 
Rohfasersubstanzen insbesondere auch der Zellkittstoffe bedingend. Dies 
Erweichen der Geriistsubstanzen mindert natiirlich die mechanische Reizwir
kung; es macht sie auch den aufschlieBenden und verdauenden Kraften leichter 
zuganglich, so daB durch Hitze Obst, ebenso wie Gemiise (S. 490), fiir 
minderwertige Verdauungsorgane bekommlicher wird. Dies laBt sich mittels 
Durchseihens, wobei Schalen- und Kerngebilde und alle groberen Geriistbe
standteile auf dem Sieb zuriickbleiben, noch vervollkomnmen. Durch lang
sames Backen im Ofen - durch lang sames Kochen - besser durch langsames 
Dampfen liiBt sich jegliches Obst (mit Ausnahme der Niisse und ahnliches) 
in durchschlagbare Form bringen. Bei einzelnen Friichten, z. B. bei Erdbeeren, 
werden die Fasergebilde durch Hitze - ohne und mit Wasser - zunachst 
derber und zaher; erst la,~eres Kochen erweicht sie. 

Eine wesentliche Anderung erfahren die Aromstoffe durch die Hitze, 
so daB kein Obst vollig den urspriinglichen Geschmack bewahrt; bei manchen 
Arten wechselt er vollstandig; meist verflacht er sich. Es beruht die Abande
rung teils auf dem Verjagen fliichtiger Stoffe, teils auf chemischen Umlagerungen 
und dem Entstehen neuer Verbindungen. Die Art der Zubereitung ist von 
groBem EinfluB. Beim Erhitzen im Backofen (vor allem bei Apfeln gebrauch
lich, aber auch auf Birnen, Pfirsich, Aprikosen, Bananen, kleine Melonen u. a. 
iibertragbar) empfiehlt sich das Einbringen in geschlossene Papierdiiten (S. 179 
und 533). Beim Kochen suche man mit moglichst wenig Wasser und mit 
Temperaturen, die 700 nicht iibersteigen, auszukommen. Dampfen im zu-
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gedeckelten Topf ist yorzuziehen. Sehr empfehlenswert ist das Erhitzen im 
stromenden Dampf, wofiir sich fast aile Obstarten eignen. Wir erprobten 
als besonders zweckma£ig denneuen Apparat von Windecker, Firma 
H. Hofmeister in Frankfurt a. M. 

Beim Kochen mit Wasser kommt es naturlich zu lebhafter Diffusion, 
wobei die Frucht durch Wassereintritt aufquillt, wahrend lOsliche N-Ver
bindungen, Mineralbestandteile, Fruchtsauren, Aromstoffe und Zucker die 
Fruchte verlassen. Das beim Anwarmen austretende EiweiB gerinnt bei 
starkeren Hitzegraden und steigt als Schaum auf. Um die Bruhe zu klaren, 
wird derselbe meist mit dem Schaumloffel entfernt. Wer aIle Nahrwerte retten 
will, sollte hierauf verzichten; die Schmackhaftigkeit leidet durch das Nicht
abschopfen des Schaumes keineswegs. Wenn man wie ublich mit Zuckerzusatz 
kocht, so reichern sich die Fruchte mit Zucker an, und es kommt - je 
nach Zuckerzusatz und mit fortschreitender Eindickung der Bruhe - zum 
Schrumpf en del' Fruchte. Da del' beim Kochen austretende Fruchtsaft mit
verzehrt wird, bewirkt die Diffusion im wesentlichen nur eine ortliche Ver
schiebung del' Nahrstoffe, keine wahren Verluste wie beim Gemuse (S. 491); 
es sei denn, daB del' EiweiBschaum abgeschopft wird. Unter Umstanden strebt 
die Krankenkuche abel' aus therapeutischen Griinden gewisse Verluste absicht
lich an; z. B. das Auslaugen von Zucker fur die Kost del' Diabetiker (S. 611). 

Von erheblicher technischer Bedeutung ist das Verhalten der Pektin
saure beim Kochen. In Gegenwart von Kalk und Zucker entstehen bei saurer 
Reaktion Stoffe mit gelatinierender Eigenschaft, was beim Erkalten zur Geltung 
kommt. Die Fruchte mussen p,ber lang sam erhitzt werden, damit die pektin
abbauenden Fermente (Pektase) Zeit haben, Pektinsaure abzuspalten; rasches 
Erhitzen wurde das Ferment vernichten. Das Gelatinieren spielt eine besondere 
Rolle beim Herstellen von Obstsulz und Gallerten (S. 584, 592), ist abel' auch 
bei einfachen Kochfruchten beliebt. 

Die feineren chemischen Umsetzungen, die Obst durch Kochen erleidet, 
sind noch ungenugend bekannt. Die auf Ermittlung del' Hauptnahrstoff
gruppen gerichteten quantitativen Analysen geben keinen befriedigenden Auf
schluB. Ebenso fehlen noch vergleichende Untersuchungen uber die Nahrstoff
und Nahrwertausnutzung bei rohen und 'gekochten Friichten. 

III. Obstdanerwaren. 
Wahrend in den Tropen und zum Teil auch in den Subtropen frisches 

Obst, bald diesel', bald jener Art zu allen Jahreszeiten unmittelbar greifbar 
ist, beschrankt sich in den gemaBigten Zonen die Ernte auf wenige Monate. 
In diesen Landern entwickelten sich daher, dringendem Bedurfnis entsprechend, 
die Verfahren, Obst teils roh, teils in abgewandelter Form zu Dauerware um
zugestalten. 

1. Konservieren des rohen und frischen Obstes. 

Manche Friichte halten sich beim Aufbewahren in gut gelUfteten, maBig 
kUhlen, wasserdampfarmen Raumen ohne mUhsame Pflege viele Monate lang. 
Als solche sind von Fruchten weltweiter Bedeutung zu nennen: Apfel, die Oran
gengruppe, Bananen, Ananas, in geringerem AusmaB auch Birnen und Wein
trauben. Immerhin sind bei den althergebrachten Methoden die Verluste doch 
erheblich, namentlich bei der wichtigsten und gleichzeitig heikelsten Frucht, 
dem Apfel, woyon wahrend des Lagerns je nach Art und je nach Gunst odeI' 
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Ungunst der auBeren Verhaltnisse 15-50% der verderblichen Cephalotelien
faule zum Opfer fallen. Hier setzte als Rettungsanker die Kalteindustrie ein. 
Sie ermoglichte einerseits den tlbersee- und tlberlandtransport frischen Obstes 
auf unbeschrankte Entfernung, anderseits das Aufstapeln des heimischen und 
eingefUhrten Obstes auf beliebig lange Zeit, mit fast vollkommenem Schutz 
vor Verderben. Beim Fernhalten uberschiissigen Wasserdampfs geniigen 'rem
peraturen zwischen 2 und 6°, je nach Art des Obstes. Fast jegliches Obst ist 
fur Kaltekonservierung geeignet; wir hatten z. B. Gelegenheit, im Dezember 
Erdbeeren, eine der empfindlichsten Fruchte, zu genieBen, die im Juni in den 
Kalteraum eingebracht waren; sie schmeckten, als waren sie frisch gepfluckt. 
Aus wirtschaftlichen Griinden beschrankt sich die Kalte-GroBindustrie in der 
Hauptsache einstweilen auf das Konservieren weniger Fruchtarten, vornehm
Hch Apfel, Pfirsich, Bananen und Orangen. Leider sind wir in Deutschland 
und Osterreich-Ungarn mit KUhlanlagen fiir Obst noch sehr ruckstandig. Durch 
das Verhuten der sonst unvermeidlichen Verluste und durch den hoheren Markt
preis, den tadellos erhaltene Ware in vorgerUckter Jahreszeit zu erzielen pflegt, 
wiirden sich weitverzweigte KUhlanlagen zweifellos wirtschaftlich lohnen. 

Wie H. Becker 73 ermittelte, nehmen beim Aufbewahren im Ktihlraum die SiLuren 
stark ab; gleichzeitig mit Ausbau des charakteristischen Aroms steigt aber der Gehalt 
an fhichtigen SiLuren. Pfirsiche eigneten sich nicht gut zur Dauerktihlung; sie wurden 
bald fadeschmeckend und mehlig. 

2. Konservieren durch Hitzewirkung. 
AIle Einmachmethoden, wobei vOrUbergehende Einwirkung der Ritze 

die ausschlaggebende Rolle spielt, fUhren sich auf das urspriingliche, rein em
pirische Verfahren von F. Appert 11 zurUck. Erst die Entdeckungen L. Pa
steur's und R. Koch's brachten das theoretische Verstehen: Abtoten der an
haftenden Faulnis-, Garungs- und Schimmelkeime; Schutz vor erneutem Ein
dringen derselben. Immer mehr verdrangen, zumal beim Obst, die neueren 
Verfahren (System J. Weck, Rexglaser u. a.) im Haushalt altere, unbe
quemere und unsicherere Methoden. Da der bequeme Gummiring- und Luft
druckverschluB bei Erschutterung und StoB doch etwas empfindlich ist, bevor
zugt der Handel noch die alteren Verfahren (verlotbare WeiBblechbuchsen und 
ahnliches). Vor dem Einfiillen werden die Fruchte gedampft. Dabei erhalten 
sie - je nach Wunsch und Bedarf - Beimengsel von Gewiirz, Zucker, Essig, 
Zitronensaft oder -saure u. a. Gleichzeitig gibt man ihnen durch Wasserzusatz 
oder -verdunstung die erforderliche Dichte. Nur auf wenige Einzelheiten 
werde hier eingegangen. 

Die Erfahrungen der Mykologie machen es verstandlich, daB volliges 
Sterilisieren keineswegs leicht ist. Sporen kOnnen im feuchten Zustand mehr
stiindiges Erhitzen auf 100° uberstehen, auch kurzeres Erhitzen auf 110-120°, 
Temperaturen, die man auf verlOtete Buchsen im Autoklaven einwirken laBt. 
Anderseits leidet fraglos der W ohlgeschmack, je hOher die sterilisierende Tem
peratur steigt und je langer sie einwirkt. Die beiden Erfordernisse: Haltbar
machen durch Ritze und Behauptung des W ohlgeschmacks stellen also ent
gegengerichtete Anspruche an die Technik. Ein vollkommen befriedigender 
Ausweg ist noch nicht gefunden. Am empfehlenswertesten ist fraktioniertes 
Sterilisieren, wie R. Koch es zur Bereitung von Nahrboden angab. Dann 
braucht die Temperatur des die EinmachgefaBe umgebenden Wassers 75-850 

nicht uberschreiten. Bei kleineren GefaBen hat sich nach 25-30, bei groBeren 
nach 40-60 Minuten diese Temperatur dem ganzen GefaBinhalt mitgeteilt. 
Dieser Vorgang ist mindestens an 2, moglichst an 3 aufeinanderfolgenden Tagen 
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zu wiederholen. Die Verluste durch Verderben sind dann minimal. In Haus
haltungen biirgert sich dies Verfahren nach und nach ein. Bei einmaligem 
Sterilisieren, gleichgultig, ob bei 75, 100, 120°, sind Verluste unvermeidbar. 
Die Konservenfabriken berechnen sie auf 5--10% der Dosen. Das Verderben 
gibt sich meist durch "Bombieren" (Aufblahen des Deckels) kund, und diese 
Buchsen werden dann ausgeschaltet. Vollig unbrauchbar ist der Inhalt ge
wohnlich nicht, da es sich beim Obst meist urn Auskeimen von Hefepilzen und 
anderen unschuldigen Saprophyten handelt. Erneutes Aufkochen macht den 
Inhalt wieder genieBbar; er bleibt a ber minderwertig. 

3. Zusatz von Chemikalien. 
In Anbetracht dieser Verhaltnisse kampft die Industrie seit langem einen 

Kampf urn die Erlaubnis, dem Auskeimen durch Zugabe keimtotender Mittel 
vorbeugen zu durfen. Die Regierungen der meisten Kulturstaaten verhalten 
sich a blehnend; vor allem das Deutsche Reichs - Gesundheitsamt und die 
entsprechende Behorde in Washington. Den grundsatzlich puritanischen 
Standpunkt: Lebensmittel des Handels sollen von fremden Zusatzen frei bleiben, 
halten wir angesichts der Gesamtlage nicht fiir berechtigt. Wenn man Stoffe 
findet, die ohne Benachteiligung der Gesundheit und des Wohlgeschmacks die 
segensreichen Bestrebungen der Konservenfabriken und das Sterilisieren durch 
Hitze wirksam unterstutzen, so durfte man sie nicht verbieten; denn groBe, 
volkswirtschaftlich bedeutende Werte stehen auf dem Spiel. Fur die Kriegs
zeit hat man dies unbedenklich anerkannt. Der Streit drehte sich hauptsach
lich um folgende Stoffe: 

a) Schwefelige Saure. In der Konservenindustrie durch strenge Verbote 
so gut wie ausgeschaltet, spielt sie beim hauslichen Einmachen noch eine ge
wisse Rolle; nicht als Zusatz, sondern infolge des althergebrachten "Ausschwe
felns" von Glasern, Topfen und Einmachfassern; bei MetallgefaBen ist das Ver
fahren unanwendbar. Das Ausschwefeln, bei Weinfassern noch erlaubt, ist 
beim Herstellen von Obst- und Gemiisekonserven mindestens unnotig, da Aus
kochen besseres leistet. Man hat schon nach GenuB von 0,02--o,05%igen 
Losungen, wie sie aus den am Glase haftenden Resten leicht entstehen konnen, 
Magenreizerscheinungen beobachtet. DaB schwefelige Saure im Wein und Obst 
durch Aldehydanlagerung entgiftetwerde, widerlegten E. Rost und Fr. Franz12• 

Wie dringend notig das ganzliche Verbot des Schwefelns ist, lehren die alteren 
Untersuchungen von H. Schmidt 13 und R. Rump 14; in Dorrobst wurden 
uber 200 mg schwefelige Saure auf 100 g gefunden, in einem Glase eingemachten 
Gemuses bis zu 500 mg. Namentlich die amerikanischen Dorrfruchte standen 
in schlechtem Ruf; das hat sich freilich inzwischen gebessert. nber schwefelige 
Saure in Priinellen S. 581. 

b) Salizylsaure. Sie ist das verbreitetste Hilfsmittel. Gegenuber Schim
melpilzen ist sie nur bei hoherer Konzentration wirksam, etwa von 1 % an. 
Bei hauslichem Einmachen breitet man oft iiber dick eingekochte Friichte eine 
Schicht FlieBpapier, das mit 3%iger alkoholischer Salizylsaurelosung getrankt 
ist, ein gegen Schimmel, der nur an der Oberflache wiwhst, sehr wirksames Ver
fahren, das K. B. Lehmann 13 fur unbedenklich erklarte. Allerdings gibt 
es einige Schimmelarten, deren Wachstum durch Salizylsaure nicht leidet. Das 
Beschicken von grobstuckigen Friichten mit Salizylsaure (wahrend des Vor
kochens) hat keinen Sinn; die schwerlOsliche Saure verteilt sich zu ungleichmaBig, 
so daB man nicht darauf rechnen kann, die das Auskeimen etwa ubriggebliebener 
Mikrobenhemmende Mindestkonzentration von 0,1 % in der ganzen Masse gleich
rna Big herzustellen. Vielleichter ist das bei Musen, Sulzen und Saften. Nun 
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ist die Salizylsaure aber kein gleichgiiltiger Korper. Der gewohnheitsmaBigen, 
arztlich nicht kontrollierlen Aufnahme von einigen Dezigramm taglich, wozu 
das Salizylieren der eingemachten Fruchtkonserven leicht fiihren konnte, stehen 
doch erhebliche Bedenken gegenuber, die sich V'erscharfen, wenn es sich um Kin
der und um Personen mit empfindlichen oder schon erkrankten Nieren handelt. 
DaR Verbot, die Handelsware zu salizylieren, das Jetzt in den meisten Kultur
staa~en Gesetzkraft hat, ist daher vollauf gerechtfertigt. Sehr viel trugen 
zur Anerkenntnis dieses Grundsatzes die sorgsamen Arbeiten H. W. Wiley's 14 
bei. Dem Einzelhaushalt steht es natiirlich frei, Salizylsaure zu V'erwenden. 
Niemals sollte aber die Menge von 1 g auf 1000 g tischfertiger Masse uberschritten 
werden; und man beachte, daB - wie oben bemerkt - Kinder und nieren
empfindliche Personen solche Konserven nicht genieBen durfen. 

c) Borsaure. Man setzte auf sie einst groBe Hoffnung. Ihre keimwidrige 
Kraft ist aber so gering, daB man zu Mengen greifen miiBte, die die Gesundheit 
schadigen. Sie reizt die Schleimhaute der Verdauungsorgane (V'. Noorden, 
M. Cloetta 15). Schon nach langerem Gebrauch V'on taglich 0,5 g kam es zu 
leichten, aber hartnackigen Gesundheitsstorungen (Appetitmangel, tJbelkeit, 
Magendruck und -schmerz; H. W. Wiley 14). Besondere Bedenken erregt, 
daB Borsaure schwer ausscheidbar ist und sich im Korper aufstapeln kann 
(E. Rost 16). Sie ist mit Recht als keimtotender Zusatz verboten. 

d) Benzoesaure. Die Saure hat stark keimwidrige Kraft. Schon in Kon
zentration V'on 0,1010 verhindert sie das Auskeimen der meisten Mikroben mit 
geniigender Sicherheit. Wegen ihrer Schwerloslichkeit V'erwendet man fast 
nur ihr Natronsalz, das an sich nicht keimtotend, durch die Fruchtsauren zer
legt wird, so daB freie Benzoesaure zur Wirkung gelangt. Sie V'erleilt sich in 
Saften V'ollkommen, in Obstgesiilzen und Einmacheobst geniigend gleichmaBig. 
Arbeiten von A. Hatzfeld, v. Vietinghoff-Scheel, V. Gerlach, K. B. 
Lehmann 17 u. a. wiesen nach, daB Benzoesaure in den benotigten Mengen 
selbst bei langem Gebrauch unschadlich ist. Dies war zu erwarten, da Benzoe
saure kein korperfremder Bestandteil ist. Sie entsteht physiologischerweise 
baim EiweiBabbau; sie ist ein Bestandteil zahlreicher Vegetabilien der mensch
lichen Kost und vor allem des tierischen Futters. 1m Ham erscheint sie mit 
Glykokoll V'ereint als Hippursaure. Gerade diese Tatsachen rechtfertigen es, 
die Benzoesaure als keimwidriges Mittel nicht Von vornherein abzulehnen. 
Von Mengen, wie sie bei Frucht- und Gemusekonserven gerade notwendig sind, 
hat man Nachteile nicht beobachtet, und es ist auch kaum verstandlich, wie 
und an welchen Organen daraus Nachteile entstehen konnten. 

Da der jetzige Zuckermangel die Haltbarkeit von Obstdauerwaren ge
fahrdet, hat das Kriegsemahrungsamt den Zusatz von 1 p. M. benzoesauren 
Natrons zu Obstkonserven (insbesondere Mus und Saften) den Hausfrauen 
empfohlen. Die Erfahrung lehrt, wie groBe Mengen Obst, von nicht volikommen 
geschulten Personen eingemacht, dem Verderben anheimfallen; daher war dieser 
Rat berechtigtundnotwendig. Neue Versuche vonF. Jakob 74, vonH. Serger, 
E. Flater76 fielen durchaus zugunsten der Benzoesaure aus. 

In Anbetracht, daB Benzoesaure ein normales Stoffwechselprodukt ist 
und unter Umstanden beim gesunden Menschen in groBeren Mengen gebildet 
wird, als benzoesaurehaltige Obst- und Gemiisekonserven ihm zufiihren, solite 
die Frage neu erwogen werden, ob man nicht ganz aligemein und auf die Dauer 
einen gewissen Zusatz von Benzoesaure (1 p. M.) auch zur Handelsware ge
statten solI; freilich nur unter der Voraussetzung, daB dieser Zusatz auf jedem 
EinmachgefaB ausdriicklich und leicht sichtbar angegeben ist. Es kOnnte dann 
in den zweifellos seltenen Fallen, wo man aus diesem oder jenem Grunde Benzoe
saure vermeiden will, solche Ware V'om Genusse ausgeschlossen werden. 
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e) Ameisensaure. Die ubertriebenen Vorstellungen, die man sich auf 
Grund frUherer unzulanglicher Versuche uber die Schadlicbkeit der Ameisen
saure auf das Blutrot gebildet hatte, sind durch die eingehenden Unte] Guchungen 
von E. Rost, Fr. Franz und K. Heise 18 berichtigt, und seitdem sind kJeine 
Zusatze von Ameisensaure zu Fruchtsaften und ahnliches in Deutschland frei
gegeben worden: Zusatz von 0,1-0,15% geniigt ffir Fruchtsafte; Zitmnensaft 
mit 0,24% Ameisensauregehalt wurde von den zustandigen Beborden nicht 
beanstandet (G. Schroeter 19). Wie A. Bujard und E. Baier 20 mittei\en, 
findet sich in Obstsaften des Handels gewohnlich 0,1-0,15%, so daB bei regel
maBigem GenuB von 50 g Saft taglich 0,05-0,075 g Ameisensaure aufgenommen 
werden. Auch in allen Fleischextrakten, sowie in frischer Fleischbriibe findet 
sich Ameisensaure, die durch hydrolytische Spaltung von EiweiB entsteht 
(E. Waser 21). Nach A. Bickel 22 genieBt man in 

20 g Fleischextrakt .•... 0,0188 g Ameisensaure, 
Graf's Rindsuppenwiirfel 0,0420 g " 
Maggi's Fleischbriihwiirfel 0,0500 g 
Maggi's Wiirze . . . . . 0,0700 g 
Ochsena ........ 0,4860 g 

A. Bickel bezeichnet auf Grund neuer Versuche den fortgesetzten tag
lichen GenuB von 0,07 g Ameisensaure aIs vollkommen unschadlich und meint, 
dies galte auch noch ffir hOhere Werte. Solches bestatigt H. StrauB 23, der 
vor einigen Jahren ameisensaures Natron als Kocbsalzersatz in Mengen von 
1-4 g taglich empfahl und jeglichen nachteiligen EinfluB in Abrede steHt 
(1 g Ameisensaure = ca. 1,5 g ameisensaures Natron). Da die Saure in der 
benotigten und fur Fruchtsafte zulassigen Verdiinnung jeder spezifischen Reiz
wirkung entbehrt und die Schmackhaftigkeit nicht im geringsten beeintrachtigt, 
ist wohl zu erwarten, daB sie in der Einmachetechnik zu hoberem Ansehen 
als bisher gelangt. Dagegen verbietet sich die Anwendung ihres Abkommlings, 
des Formols, unbedingt, sowohl aus gescbmacklichen wie gesundbeitlichen 
Griinden. Auch gegen den Vorschlag, Hexamethylentetramin (Urotropin) 
als Konservierungsmittel zu benutzen, ist scharfer Einspruch geboten. Um 
zuverliissig zu wirken, sind Mengen erforderlich, die nicht als unbedingt harm
los gelten durfen. Geduldet wird Urotropin einstweilen nur zum Konservieren 
von Kaviar; hier bleibt die auf Einzelportionen entfallende Urotropinmenge 
unter dem Schwellenwert der Schiidlichkeit. Bei Obst, wovon man viel groBere 
Massen verzehrt, ware dies kaum der Fall. 

f) Essig. Ein vollkommen einwandfreies und sehr wirksames Mittel, 
die durch Ritze etwa unvollkommen sterilisierten Friichte und Fruchtpraparate 
(Mus, Sulzen, Safte) besser haltbar zu machen, ist Essig in Verbindung 
mit Zucker. Es gehort dazu eine gleichmaBig verteilte Mindestkonzentration 
von 1% Essigsaure und 25% Zucker. Man kann an Stelle des Essigs auch 
Zitronensaure oder die jetzt in groBer Reinheit erhaltliche Garungsmilchsaure 
setzen (S. 50), beide in Konzentration von 5/C ·J /2%. Sie haben den Vorteil, 
nicht fluchtig zu sein, so daB man den endgultigen Sauregehalt zuverlassiger 
berechnen kann. Warum sich manche Kreise (F. Schol124) aus theoretischen 
GrUnden gegen den Essig verwahren, ist unerfindlich. Essigsaure ist unschuldig 
(S. 50 und Abschnitt Gewiirze); sie ist nichts Korperfremdes; sie spielt im 
intermediaren normalen Stoffwechsel eine so gewaltige Rolle, daB aHe Essig
saure, die wir mit der Nahrung aufnehmen, dagegen zuriicktritt. Die un
mittelbare Reizwirkung auf die Verdauungsorgane aber hangt nur von der 
Wasserstoffionen-Konzentration, nicht von del' Saureart abo Die Anreicherung 
des Obates mit freier Saure ist aus geschmacklichen GrUnden nicht immer 
angemessen. Bei den meisten Fruchtkonserven begiinstigt sie aber starkeres 

v. Noorden·Saiomon, Allgemeine Diatetik. 37 
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Hervortreten des obstlichen Eigenaroms und wirkt erfrischend, so daB das 
leichte Ansauern mit Essig beim hauslichen Einmachen sich steigender Beliebt
heit erfreut, wahrend es in Konservenfabriken nicht ublich ist. 

4. Uber den Zuckerzusatz. 
Es wurde vorstehend berichtet, daB geringer Zusatz organischer Saure 

in Verbindung mit etwa 250/ 0 Zucker ein bewahrtes Schutzmittel gegen das 
Verderben von Obstkonserven ist. Ohne die Beigabe von Saure ist dies nicht 
der Fall. Keimtotend, bzw. das Auskeimen verhindernd wirkt Zucker erst 
bei Konzentration von mindestens 50% an, manchen Mikroben gegenuber 
sogar erst bei Konzentration von 60%' Bei so starkem SUBen leidet aber der 
Eigengeschmack der Frucht, so daB beim gewohnlichen Einmacheobst Kon
zentrationen uber 40% in der tischfertigen Ware nicht beliebt und nicht ratsam 
sind. Sie bedarf dann aber ebenso sorgfaltigen Sterilisierens wie ungezuckertes 
Obst. Die Verbindung von Zucker- mit ObstgenuB ist nicht nur als schmack
haft, sondern auch als gut bekommlich und zweckmaBig erprobt. 

Es ist die erfahrungsmaBig beste Form, um ansehnliche Zuckermengen 
einzuverleiben und die Energiewerte des Zuckers ffir die m~nschliche Ernahrung 
auszubeuten. 300 g eingemachtes Obst mit dem Normalgehalt von 40% Zucker 
liefern dem Korper rund 500 Kalorien, was schon einen ansehnlichen Teil des 
Gesamtkalorienbedarfs deckt. Umgekehrt gelangen auch manche Friichte, 
vor aHem die herben und sehr sauren erst durch reichliches Zuckern zu vollem 
GenuBwert. 

Man hat auch empfohlen statt des gewohnlichen Feinzuckers (Raffinade) 
sich des Riibensaftes (S. 444) als SiiBmittels zu bedienen. Nach eigenen 
Versuchen ergibt dies aber sowohl bei frischem wie bei eingemachtem Obst 
minderwertige Geriehte; nur bei Dorrobst leidet die Sehmackhaftigkeit wenig 
oder gar nieht. Besseres leistet Rohzueker (S. 443, 457). Die Freunde "natur
gemaBer Lebensweise" raten aueh zum Honig an Stelle des "ehemisehen Pro
dukts" Feinzucker. Das gibt freilieh kostlich mundende Ware, die wir im 
Orient oftmals zu kosten Gelegenheit hatten. Das Verfahren ist aber viel zu teuer. 

Eine wesentliche Aufgabe des Zuckers ist, den aHzu sauren und herb en 
Gesehmack des gekochten Obstes zu dampfen. Jegliches Obst schmeckt 
gekocht saurer als rohes, was wahrseheinlich auf Zerstorung von Saureestern 
und Freiwerden gewisser Wasserstoffionen beruht; dies um so wahrscheinlilher, 
als nach R. Berg 25 manche organische Sauren durch einfaches Kochen an 
titrierbaren Saurewerten etwas verlieren (Zitronensaure, Weinsaure, weniger 
Apfelsaure); dieser Saureverlust ist bei Obst aber geringer als der Zuwachs. 
Beim Kochen mit Zucker sinkt nach R. Berg der titrierbare Saurewert freier 
Fruchtsauren noeh etwas mehr, aber doch nur unwesentlich. Berg vermutet 
das Entstehen von Saure-Zucker-Estern (Bindung titrierbarer Wasserstoff
ionen). Die von ihm gefundenen Unterschiede sind aber nicht groB genug, 
um den ganz auffallenden EinfluB des Zuckers auf die Saureempfindung zu 
erklaren. Es handelt sieh offenbar weniger um eine chemisehe, als um eine 
physiologische Besonderheit. 

Wie beim Wettstreit der Sehfelder das eine Bild obsiegt, drangt sich die 
SUBe dem Sinnesorgan starker als die Saure auf. Umgekehrt schmeckt die 
Birne sUsser als der meist zuckerreichere Apfel, weil letzterer viel, erstere sehr 
wenig Saure enthalt (Tabelle, S. 567). Es wurde wahrend der Kriegszeit emp
fohlen, den Zucker nicht beim Einmachen, sondern - je nach Bedarf und ver
fiigbarem Material - erst unmittelbar vor dem Gebrauch dem Einmaeheobst 
zuzusetzen. Das ist geschmacklich nicht dasselbe. Es ist jeder Hausfrau und 
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jedem obstverstandigen GenieBer bekannt, daB frisches Obst mit gleichen 
Zuckermengen gekocht saurer schmeckt als eingemachtes; hier dfufte wohl 
sicher das langsame Entstehen von Fruchtsaureestern die Ursache sein. Daffu 
spricht, daB manche Einmachefruchte erst nach 1-2 Jahren zu vollem arom
reichen Wohlgeschmack gelangen, z. B. Birnen, Quitten, Stachelbeeren. 

Will man genau wissen, wieviel Zucker das tischfertige Einmacheobst 
(bzw. Mus, Saft, Gallerte usw.) enthalten wird, so muB man natiirlich den 
urspriinglichen Zuckergehalt der Friichte, bzw. des Fruchtsaftes, annahernd 
kennen und ferner den voraussichtlichen Wasserverlust beim Einkochen be
rucksichtigen. In Fabriken geschieht dies mit groBer Genauigkeit, im Haus
halt richtet man sich nach grobziigigen Erfahrungstatsachen, woriiber jades 
gute Kochbuch belehrt. 

Je nach Art und Zweck der Konserve schwankt der Zuckergehalt der 
tischfertigen Ware erheblich: 

Kanditen, d. h. mit starker Zuckerlosung durchtriinkte und mit Zuckerkruste 
iiberzogene Friichte - teils roh, teils vor Einlegen in den Zuckersirup gekocht -
entbalten ganz frisch 65-70% Zucker, nach Wasserverdunstung (gewohnliche Handels
ware) 70 bis 80 Ufo. 

Friich te in Zuckersirup eingemacht entbalten 60-70% Zucker. 
Englische Fruch tmarmeladen, "Jam" (S. 584), gewohnliche Exportware, ent

balten 55-65% Zucker. 
Deutsche Fruchtmarmeladen des Handels enthalten 50-60% Zucker (friihere 

Friedensware ). 
Bozener Friich te entbalten 45-50% Zucker. 
Haushalts-Einmacheobst enthiilt 25-40% Zucker. 
Kiiufliches Einmacheobst deutscher Herkunft enthiilt zwischen 20 und 35% 

Zucker. 
Amerikanisches Einmacheobst, wie es in Biichsen zu uns gelangt, enthii.lt 

20-30% Zucker (eigene Analysen). 
Friich te i m eigenen Saft, d. h. nach kurzem Vordiimpfen in Glii.ser gefiiUt und 

sterilisiert, entbaIten etwa 10 0/ 0 Zucker mehr als der Rohfrueht zukam. Der prozentische 
Zuwachs ist Folge des Wasserverlustes beim Vordiimpfen wid beim Sterilisieren im Rex
oder Weckapparat u. dgl. 

En tzuckerte Frueh te fiir Dia betiker u. a. entbalten durchschnittlich die Hiilfte 
des der Rohfrucht zukommenden Zuckers. Die Friichte werden zu diesem Zweeke mit 
Wasser gekocht, das einen groBen Teil des Zuckers aufnimmt. Die Bruhe wird entfernt; 
die Friichte werden in Glii.sern sterilisiert. Durch wiederholtes AbgieBen der Briihe und 
Aufkochen mit neuem Wasser lassen sich etwa 3/, des urspriingliehen Zuckcrs auslaugen. 
Die Fruchte schmecken dann aber auBerst fade. 

Nur solche Konserven, die mehr als 60% Zucker enthalten, kann man 
nach Offnen der Biichsen oder Glaser unbedenklich lang ere Zeit aufbewahren, 
ohne sie der Gefahr raschen Verderbens auszusetzen (Schimmel- und Hefe
pilze). Die iibrigen halten sich nur wenige Tage, Friichte im eigenen Saft und 
entzuckerte Friichte oft nur 1-2 Tage nach dem Offnen der GefaBe. 

5. Dorrobst. 
Djts altertiimliche, friiher aber nur bei beschrankten Obstgruppen ge

brauchliche Dorrverfahren ist jetzt auf fast aIle Obstarten ausgedehnt. Die 
Technik verdankt namentlich den nordamerikanischen Fabriken viele An
regungen und Verbesserungen, so daB jetzt auch die Durchschnittsware eine 
Stufe der VoIlkommenheit erreicht, die man friiher nur bei auserlesener und 
kostspieliger Luxusware kannte. Das Trocknen erfolgt teils an der Sonne (bei 
vielen Siidfriichten), teils - und zwar in zunehmendem Umfang - auf Horden, 
fiber welche erhitzte Luft streicht. 1m Haushalt wurde dazu friiher nur der Back
of en beniitzt; jetzt findet man in vielen Hii.usern handliche und zuverlii.ssig 
arbeitende Dorrapparate verschiedenen Systems, um deren Verbreitung sich 
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seit Kriegsbeginn der Nationale Frauendienst mit groBem Erfolg bemiihte. 
Sie wurden ein wertvoIles Mittel, die gewaltigen Obsternten der Jahre 1914 
und 1917 vor dem Verderben zu schiitzen. Einen wesentlichen technischen 
Fortschritt bedeutete es, als man in GroBbetrieben anfing, die Temperatur
grade und die Temperaturfolge sorgfaltigst den Besonderheiten der einzelnen 
Obstarten anzupassen und ffir manche Zwecke das Trocknen bei niederen Warme
graden (50-55 0) im luftverdiinnten Raume einzufiihren. Erst hierdurch ge
lang es, erstklassige Ware herzusteIlen. Temperaturen von 60 0 soIlten beim 
Obstdorren niemals iiberschritten werden. 

Wahrend beim Verjagen von Wasser das gegenseitige Verhaltnis der 
Hauptnahrstoffe im gleichen bleibt, spielen sich am Dorrobst doch einige ge
schmacklich und diatetisch wichtige Vorgange abo 

Die Duft- und Geschmackstoffe erfahren durch das Dorren fast bei 
allen Friichten eine gewisse Veranderung; ob mehr oder weniger, hangt nicht 
nur von technischer Sorgfalt, sondern auch von der Fruchtgattung abo Wein
trauben, Feigen, Datteln, aIle Pflaumenarten, Birnen andern ihren Geschmack 
voIlkommen; Hagebutten, Heidelbeeren, Kirschen nur wenig. Bei Apfeln 
hangt das MaB der Veranderung ganz wesentlich von der Technik abo Bei un
ordentlichem Vorgehen kann das Arom jeglicher Fruchtart ganz verloren gehen, 
unangenehmen, brenzlichen Stoffen Platz machend. Mit Schaudern erinnern 
wir uns noch der alten Backpflaumen, die friiher das taglich wiederkehrende 
Gericht in Krankenhausern waren und vom Volksmund den Namen "Hospital
pflaumen" erhielten; er entstammt der Zeit, wo aIlerorts das Krankenhaus
essen iibel beleumundet war. Bei sachgemaBer Behandlung braucht aber 
die Abanderung des Aroms nicht als Nachteil zu gelten. Es sind zwar neue, 
aber doch lieblich mundende Aromstoffe, die durch vorsichtiges Dorren ent
stehen. Viele Speise- und Kochfriichte gewinnen sogar durch das Dorren an 
Wohlgeschmack und kraftiger Wiirze, z. B. Korinthen, Rosinen, Datteln, Feigen, 
minderwertige Sorten von Apfeln, Birnen und Pflaumen. 

Die Sauren verhalten sich recht verschieden. Vergleicht man den er
mittelten Sauregehalt von Frisch- und von Dorrobst nach dem vorliegenden 
Analysenmaterial, z. B. bei J. Konig, so ergibt sich, daB zwar aIle Dorrfruchte 
infolge der Eindickung prozentig erheblich mehr Saure enthalten, als die ent
sprechende Frischware; aber man vermiBt einen Parallelismus zwischen dem 
Saurezuwachs und dem Eindickungsgrad. Zwei Vorgange greifen ineinander; 
einerseits Spaltung Von Saureestern, was einen Zuwachs an titrierbarer Saure 
bringt; anderseits Fruchtsaureabbau. Was iiberwiegt, hangt wesentlich von 
der Art des Dorrens ab, so daB man ein Gesetz nicht aufstellen kann. Wir 
selbst untersuchten den Hochdruck-PreBsaft frischer Apfel und Zwetschgen 
und den nach WiederaufqueIlen erhaltenen PreBsaft des aus demselben Material 
sorgfaltig hergesteIlten Dorrobstes. Auf den Rohsaft berechnet fand sich im 
eben fertiggestellten Dorrobst ein Saureschwund von 26% bei Apfeln und 
von 39% bei Zwetschgen; nach halbjahrigem Liegen war der Sauregehalt um 
weitere 11, bzw. 7% zuruckgegangen. Dieser Saureverlust ist kiichentechnisch 
und diatetisch Von Belang. Domriichte benotigen keines so starken, die Saure 
verdeckenden Zuckerzusatzes wie Frischobst, eine jeder Hausfrau bekannte 
Tatsache, und sie sind manchen saureempfindlichen Personen bekommlicher. 
Dies macht sich sowohl bei Hyperaziditatsbeschwerden des Magens, wie bei 
Neigung zu Durchfall bemerklich und ist neben dem verhaltnismaBig geringem 
Preis zweifellos eine der Ursachen, warum sich Dorrobst in der Krankenkiiche 
seit alters einbiirgerte. 

Beachtenswert ist, daB Dorrobst manchmal ansehnliche und schadliche 
Mengen schwefeliger Saure enthalt, darauf beruhend, daB die Friichte vor 
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dem Dorren und oft nochmals wahrend des Dorrens zwecks besserer Haltbar
keit den Dampfen brennenden SchwE"fels ausgesetzt werden. Dies ist nament
Hch dort ublich, wo das Trocknen nicht in einem Zuge durchgefUhrt wird, son
dem je nach Sonnenwarme rascher oder langsamer fortschreitet. 1m allge
meinen wird jetzt bei den uberaus strengen Gesetzen ein nennenswerter Ge
halt an S02 kaum noch angetroffen; meist finden sich nbht einmal Spuren. 
Mit groBer RegelmaBigkeit kommt er noch bei den an der Sonne gedorrten 
Priinellen vor (nicht ganz reife, geschalte, gedorrte und dann flach gepre.Bte 
Zwetschgen). A. Devarda meldet, da.B die berUhmten Gorzer pru.nellen ord
nungsma.Big 6-35 mg S02 in 100 g Handelsware enthalten; bei ofterem Schwe
feln in ungUnstigen, sonnenarmen Jahren steigt der Gehalt auf 60-70 mg 
(zitiert nach J. Konig, Nachtrag 1918). 

Die Zellwand- und Fasergebilde der Friichte werden durch das 
Dorren gleichfalls abgeandert, aber sicher sehr verschieden je nach Art des 
Dorrens und der angewandten Hitzegrade. Genauere Untersuchungen fehlen. 
Doch scheint nach eignen Befunden es sicher zu stehen, da.B aIle diese Gebilde 
in einen Zustand versetzt werden, der sie beim Rohgenu.B widerstandsfahiger 
gegen die losenden und verdauenden Krafte des Darms macht, so da.B stets 
- selbst nach maBigen Mengen - der Kot reichlic.he, stark gequollene Ge
webefetzen in gro.Ben Verbanden enthalt. Der Kot nimmt durch sie eine lockere 
Beschaffenheit an, ist wasserreicher und oft auch mit kleinen Gasblasen durch
setzt. Damit stimmt die klinische Erfahrung, da.B rohes Dorrobst jeder Art 
bei allen diarrhoischen Zustanden nachteilig wirkt, was einerseits auf unmittel
barer mechanischer Reizung, anderseits auf vermehrter Gelegenheit zum Nisten 
und Auskeimen von Garungserregem beruht. Umgekehrt erheben diese Eigen-
8chaften das rohe Dorrobst zu einem wertvollen diatetischen Hilfsmittel bei 
Stuhltragheit und -verhartung. Die lockere und weichere Beschaffenheit be
gUnstigt das Fortschieben der Kotmassen. 

H. Salomon machte zwei je dreitagige Ausniitzungsversuche mit 
rohen bosnischen Dorrzwetschgen als einziger Kost. 

1m eraten Versuch tagliche Aufnahme von 850 g Dorrware erater Qualitat (Steine 
abgerechnet) mit 527 g Trockensubstanz und 2,8 g Stickstoff. Dreitagiger Kot feucht 
= 867 g, tlocken = 218 g; darin 9,81 g Stickstoff und 27,8 g atherlosliche Subatanz (Roh
fett). Auf den Tag entfielen also 73 g Trockensubstanz = 13,8% der Einfuhr und 3,27 g N 
= 117% der Einfuhr. 

1m zweiten Versuch tagliche Aufnahme von 511 g Dorrzwetschgen (entsteint) mit 
316 g Trockensubatanz und 1,7 g Stickstoff. Dreitagiger, gutgeformter Kot frisch = 1147 g, 
trocken = 185 g; darin 6,99 g N, 10,36 g Rohfett, 12,21 g Kohlenhydrat (nach AufschlieBen 
mit dunner CIR ala Glykose bestimmt). Auf den Tag entfielen 62 g Trockensubstanz 
= 19,3% der Einfuhr, 2,33 g N = 136% der Einfuhr, 4,07 g invertierbares Kohlenhydrat 
= 2,2% der Einfuhr. 

Hielaua ergibt sich, daB die N-Substanz groBer Dorrzwetschgenmengen (roh ge
nossen) als Niihrwert gar nicht in Betracht kommt; die ausgeloste Darmaekretion mit'\amt 
den nichtresorbierten N-Resten lieferte mchr Stickstoff in den Kot, als die genossene Sub
stanz enthielt. Da der Zucker (= 560/ 0 des Frnchtfleisches und = 90 0/ 0 seiner Trocken
substanz) vortrefflich ausgenlitzt wurde, erfolgte der ansehnliche Trockensubstanz-Verlust 
im wesentlichen auf Kosten der Zellwand- und Fasergebilde. 

Dber die Ausniitzung gekochten Dorrobstes fanden wir keine 
brauchbaren Angaben. Klinisch steht sicher, da.B sowohl die unmittelbare 
Reizwirkung auf Magen und Darm, wie auch der Gesamtanspruch an die losen
Clen und verdauenden Krafte des Darms bedeutend geringer sind, als bei rohem 
Dorrobst. Man kann sogar sagen, da.B es durchschnittlich von empfindlichem 
Magen und Darm besser vertragen wird als gekochtes Frischobst, was wohl 
mit geringerem Sauregehalt (S. 580) und leichterem Zerfall der Fasergebilde 
zusammenhangt. Von etwaigen Hauten und Kernen abgesehen, findet man 
nach mittleren Mengen gekochten Dorrobstes nur au.Berst sparliche zusammen-
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hangende Gewebe£etzen im Stubl. Wenn man die gekoehte Masse durch ein 
feines Sieb preBt, nimmt die BelastlL.1g der Verdauungsorgane noch weiter abo 

(J K ··· 190') Wasser N- Zucker' Rohfa- Apfel- Asche Ro~- Ren:-
. onlg, ~ . Subst. ser usw. saure kalonen kalonen 

Apfel ........ 31,3% 1,4% 44,8% 9,4% 3,5% 1,6% 237 230 
Zwetschgen . . . . . . 28,1 2,0 36,2 11,0 2,0 1,5 206 200 
Feigen .......• 2R,7 3,6 51,4 5,3 0,7 2,7 247 238 

Volkswirtscbaftliebes. Das allgemeine Urtoil uber Dorrobst muB sehr 
giinstig lauten. Auf seine Vorziige in der Krankenkost ward soeben hinge
wiesen. Wichtiger ist seine Bedeutung fur die Volksernahrung. Schon seit 
alters gebrauchlich, ffihrte es sich bei uns in den letzten Jahrzehnten vor dem 
Kriege in steigendem MaBe ein. So erfreulich dies war und so sehr auch an
erkannt werden muB, daB die greifbare Ware hohen AnsprUchen gerecht wurde, 
so war doch zu bedauern, daB sie groBtentcils dem Ausland entstammte (vor
zugsweise Nordamerika). In Osterreich freilich behauptete die Zwetschgen
verarbeitung auf Dorrobst ihre alte Hohe, so daB Exportware zur Verliigung 
stand (bosnische Pflaumen, Gorzer Priinellen u. a.). Es wurde auch sonst von 
groBen und kleinen Dorranlagen Deutschlands und Osterreich-Ungarns Treff
liches erzeugt. Dagegen trat das Dorren der kleinen Garten- und Obstanlagen
besitzer immer mehr zurUck und erhielt sich nur in technisch unvollkommener 
Form in manchen landlichen Bezirken. Keine Frage, daB infolgedessen sehr 
viel Obst zugrunde ging oder mindestens stark entwertet wurde. Wie oben er
wahnt, brachte in der Kriegszeit sowohl der eigne Vorteil wie das Bemiihen 
aufklarender Werbearbeit neuen Aufschwung. Die Technik halt zahlreiche 
Arten trefflicher Darren bereit, groBe und kleine, allgemeinen und Sonder
zwecken dienende. Solche Apparate gehOren in jeden Haushalt, der uber Obst
ernten verfiigt oder Gelegenheit hat, frisches Obst in der Erntezeit billig an
zukaufen. Sie gehoren als groBere, sachkundig bediente Anlagen in jede Ge
meinde. Das wurde sofort bei Kriegsbeginn klar erkannt. Das sichere Bergen 
der gewaltigen Obsternte von 1914 ware unmoglich gewesen, wenn nicht der 
Nationale Frauendienst in weiter Verzweigung Apparate aufgestellt hatte, wo 
der einzelne Gadenbesitzer fur billigen Entgelt sein Obst dorren lassen konnte. 
Anspornende Belehrung muB dafur sorgen, daB dies in Zukunft in noeh viel 
groBerem Umfang geschieht. Einstweilen sind neue Apparate schwer erhaltlich. 

Das Dorren hat den Vorteil, weitaus das billigste Konservierungsverfahren 
zu sein und gleichzeitig den geringsten Aufwand von Zeit und Arbeitskraft 
zu beanspruchen. Es hat den Vorteil, durchaus zuverlassige Haltbarkeit zu 
gewahrleisten, die bei einiger Sorgfalt (Schutz Vor Ungeziefer!) zum mindesten 
bis zur nachsten Ernte andauert. Dorrobst hat weiter den Vorteil, den denkbar 
geringsten Raum zu beanspruchen. Arzte auf dem Lande und in kleineri Stadten 
konnen durch Beispiel und Ermunterung viel dazu beitragen, daB durch neuen 
Aufschwung der Kleinbetriebe ungeheure Obstnahr- und geldwerte vor Vel'
geudung und Verderben geschutzt bleiben. 

6. Besondere Arten von Obstkonserven. 
. a) Von Fruebtmark spricht man, wenn das Obst ohne jeden Zusatz zer

kocht, durchgesiebt, dann in Biichsen oder Glaser gefullt und sterilisiert wird. 
Infolge der Wasserdampfabgabe beim Kochen oder Dampfen enthalt Frucht
mark mindestens lO% mehr Trockensubstanz als das urspriingliche Frucht
fleisch, und um den gleichen Bruchteil steigt auch der KaloI'ienwert in der 
Gewichtseinheit. 1m groBen stellen Fabriken Fruchtmark her, um das Obst 
sofort nach der Ernte in haltbaren Zustand zu bringen und es dann spater auf 
Mus, GesUlze und Saft zu verarbeiten. Auch im Haushalt wird es von Jahr 
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zu Jahr beliebter, da es sich zum Herstellen zahlreicher Obstgeriehte eignet, 
und es sehr bequem ist, den erforderlichen Zuekerzusatz je nach Gerieht, Ge
sehmack und Bekommliehkeit erst vor dem Gebrauche zu regeIn. Gerade 
fiir die Krankenkiiehe ist dies wertvoll. Die Ware eignet sieh besonders fiir 
Diabetiker, Fettleibige und zuekerempfindliche Magenkranke. 

Einmal geoffnet, sind die Ji-'ruehtmarkkonserven rasehem Verderben aus
gesetzt; gewohnlich bedeekt sie schon nach 24 Stunden ein Schimmelrasen, 
oder es hat sieh Hefegarung entwickelt - eine Folge des hohen Wasser- und 
gering en Zuckergehaltes. Die EinmaehegefaBe sollten also entspreehend klein 
sein und nieht mehr enthalten, als voraussiehtlich auf einmal verbraucht wird 
(Einzelportionen fiir Diabetiker = 100-150 g). 1m Haushalt wird man gut 
tun, heim Einmachen von Fruehtmus stets etwas benzoesaures Natron (1 g 
fiir das Liter Mus) zuzusetzen. 

b) Von Fruchtmus spricht man, wenn das Obstmark durch Wasserabgabe 
so weit eingediekt ist, daB es diekbreiige Beschaffenheit annimmt und streieh
bar wird, sei es, daB man die Friichte vor dem Durchsehlagen entsprechend 
eindampft, sei es, daB das Eindicken erst naeh Herstellen von Fruchtmark ge
schieht. Jedenfalls muB es lang sam und vorsiehtig bei maBigen Hitzegraden 
erfolgen (hoehstens 700 C, um die Duft- und Gesehmackstoffe nicht zu Ver
jagen). Fabriken nehmen besser im hohen Vakuum bei 50--550 das Eindieken 
Vor, dem naeh dem Abfullen kurzes Sterilisieren bei 700 foigt. AIle }i'riichte 
eignen sieh zum Herstellen von Fruchtmus; aueh Mischungen verschiedener 
Obstsorten sind beliebt. Der durchsehnittliehe TrockengehaLt der kallfLichen 
und im Haushalt hergestellten, ungezllckerten Frllchtmuskonserven betragt 
45-50%; was - je nach Fruchtart - einer Eindiekung auf den 3. bis 5. Teil 
des urspriinglichen Volums entspri{'ht. Dabei steigt der Zllekergehalt - gleieh
falls wieder je nach Zuekerreiehtum des Ausgangsmaterials - auf 3~2%, 
meist nahe bei 40% liegend, so daB man unter gLeieh'l,eitiger Beriieksiehtigung 
der sparliehen sonstigen N:-freien und N-halLigen Sllbstanzen auf einen Nahr
wert von etwa 180 Kalorien in 100 g rechnen dan. 

Das ungezuckerte Fruchtmus ist an sieh nieht fahig, Keime abzutoten 
oder ihre Entwickillng zu verhiiten; dafiir ist es zu zuekerarm. Bei rein
liehem Arbeiten wird es aber geniigend haltbar. Zusatz von 1 p. M. Natron 
benzoieum begftnstigt dies. Nach Onnen halt sieh die Ware, kulll aufbewahrt, 
immerhin S--10 Tage. 

Die ungezuekerten Fruehtmuse, fruher wenig gebrauehIieh, erlangten in 
der Kriegszeit ungeahnte Bedeutung. In steter Wiederkehr und mehr auf 
Quantitat als auf gute Qualitat hinzielend, war ihr Ruhm nicht immer fein. 
Es wurden je nach Vorrat und ohne Riieksieht auf SehmaekhaHigkeit Fruchte 
zusammengemiseht, die nicht zueinander paBten. Man mengte aueh Ruben 
versebiedener Art bei, die als beseheidener Zusatz (Mohrrube, Zuekerrube) 
das Mus angenehm wurzen, in ubertriebener Menge und Auswahl (Wrueken!) 
die Sehmaekhaftigkeit beeintraehtigten. Es ist zu bef firchten, daB die Er
innerung an das Kriegsmus die Wertung des zweifellos gesundheitlieh, gesehmaek
Heh und wiTtsehaftlieh sehr empfehlenswerten Fruehtmuses aueh fUr die Zu
kunft benaehteiligen wird. Das ware sehr zu bedauern. 

c) Gesiilz (Marmelade). Der gute altdeutsehe Name Gesulze fiir Marme
lade ist jetzt noeh in den alemannisehen Teilen Suddeutsehlands ublieh. Wir 
fanden ihn haufig erwahnt in dem bekannten, vor etwa 1/2 Jahrhundert er
sehienenen Werke "Aueh Einer" von F. Th. ViHcher *). Er soUte iiherall in 
Deutschland angenommen werden. Gesiilz ist gesiiBtes Ji'ruehtmus. Urspriing-

*) Vischer schreibt freilich, schwabelnd und begrifflich zweifellos falseh "Gesalz". 
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lich wurde das Wort nur fiir durchgeseihte Ware gebraucht; er ist jetzt 
auch fiir nichtdurchgeseihte, nur stark zerkochte und eingedickte Frucht
konserven gebrauchlich, worin neben ungeformtem Fruchtbrei noch kleinere 
und groBere Stucke des benutzten Obstes wohl erkennbar sind. In dieser Form 
dient Gesiilz sowohl als Brotbestrich, wie auch als Beilage zu Mehl- und Eier
speiseu und zu dicken Hafer-, Gersten-, Buchweizengrutzen u. a. In Deutsch
land spielt sie keiue so groBe Rolle wie in England, wo Gesiilz den Namen 
"Jam" fuhrt, wahrend dort der Name "Marmelade" im wesentlichen nur 
fUr die aus bitteren Orangenschalen hergestellte Ware ublich ist. Dem eng
lischen Pflaumen- "Jam" sehr nahe stehen die Tiroler "Pflaumenroster" 
Osterreichs, eine beliebte Beilage zu den V'ortrefflichen suBen "Schmarren". 

Die tischfertige kaufliche Ware Deutschlands enthielt vor dem Kriege 
zwischen 50 und 65% Zucker, die englische Exportware zwischen 55 und 65%, 
so daB unter Anrechnung der wenig en sonstigen N-freien und N-haltigen Nahr
stoffe in Deutschland 215-280, in England 235-280 Kalorien auf je 100 g 
entfielen. 

In diatetischer Hinsicht wird die Verwendbarkeit im wesentlichen durch 
den Zuckergehalt bestimmt, der sie bei Zuckerkrankheit und Fettleibigkeit 
V'erbietet, bei Magen- und Darmkrankheiten mit Vorsicht zu gebrauchen mahnt. 
Das Fruchtfleisch selbst, soweit es nicht in gleichmaBiges Mus V'erwandelt ist, 
durfte wohl nur ausnahmsweise den Magen und Darm nennenswert belasten 
und reizen (etwaiger Schalen- und Kerngehalt 1); gewohnlich ist es zu wider
standsloser Masse zermurbt. 

SehrgroB ist die ernahrungs- und V'olkswirtschaftliche Bedeutung 
der Gesiilze. Es ist die geeignetste und V'olkstumlichste Form, die Kost mit er
heblichen Zuckermengen anzureichern und die Schmackhaftigkeit der weiterer 
Verbreitung bedurftigen SuBspeisen zu erhOhen (S. 455). Der uberaus starke 
Zuckerverbrauch Englands griindet sich V'orwiegend auf den gewaltigen Um
fang des "Jam"- Verzehrs. DaB die Fabrikation dort zu solcher Hohe an
steigen und gute Ware zu billigem Preise liefern konnte, begiinstigten seinerzeit 
die Zuckerexportpramien Deutschlands. Wenn auch dem V'olkischen Zucker
V'erbrauch gewisse Grenzen gezogen werden soUten (S. 456}, ist er bei uns doch 
noch wesentlichen Anstiegs fahig und bedurftig, und aus diesem Grunde ist 
das englische Beispiel nachahmenswert. 

Was die Herstellung betrifft, so laBt sich nicht leugnen, daB gewisse 
Schwierigkeiten bestehen. Das starke, langdauernde Einengen V'eranlaBt 
das Entweichen V'on fluchtigen Geschmacksstoffen. DemgemaB ist 'Viel billige 
Ware im Handel, bei der von dem Urarom nur wenig und auch von den neuen 
Aromstoffen, die beim Erhitzen entstehen (S. 572), nur wenig erhalten blieb. 
Die einzelnen Fruchte verhalten sich V'erschieden; es hangt aber auch vieles 
V'on der technischen Sorgfalt abo Wir lernten deutsche, englische und fran
zosische GesiHze kennen, teils Handels-, teils Hausmacher- ware, die an obst
wurziger Schmackhaftigkeit nichts zu wUnschen ubrig HeBen. Sehr V'orteilhaft 
ware es, wenn die GroBtechnik ganz allgemein zum Eindicken bei niedriger 
Temperatur (55°) im hohen Vakuum uberginge. Das rasche Eindicken und 
der Wegfall zersetzender hoher Warmegrade erQohen den GenuBwert. 

Es scheint, daB zuckerreiche Gesiilze V'on manchen Fabriken nachtrag
lich mit entsprechenden kiinstlichen Fruchtessenzen wieder aromatisiert werden, 
wogegen kaum etwas einzuwenden ist. Ferner sei erwiihnt, daB die halbgaUertige 
Beschaffenheit, die der Kaufer besonders hoch einschatzt, haufig nicht auf 
natiirlichem Wege (Pektinsaurewirkung, S. 565), sondern durch Beigabe kleiner 
Mengen von Agar-Agar erzielt wird. Das ist bei uns verboten. Zum "Schonen" 
setzt man oft Farbstoffe zu. Dafiir sollen aber nur farbige Friichte bzw. Frucht-
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safte beniitzt werden, z. B. Holunder-, Maul-, Johannisbeeren, schwarze Kir
schen, Himbeeren u. dgl. In Wien wurden kiirzlich zahlreiche Leute beun
ruhigt durch starke fluoreszierende Rotfiirbung ihres Harns. Dies war durch 
unerlaubtes Farben des Fruchtmarkes mit Eosin bedingt! (R. Willheim 67). 

Vnter Obstpaste oder Obstspeck versteht man Ware, die zunachst wie 
durchgeseihtes GesiHz behandelt, dann aber langsam und vorsichtig so stark 
eingedampft ist, daB die in der Warme noch streichbare Masse beim Erkalten 
erstarrt und die Form des GefaBes, worin sie erstarrte, behalt. Sowohl infolge 
des geringen Wassergehaltes, wie infolge des durch Einengen auf 60-65% 
gestiegenen Zuckerreichtums ist der Obstspeck ohne weiteres vor dem Angriff 
von Mikroben geschutzt; in der Regel wird die einzuengende Masse aber noch 
derart mit Zucker angereichert (100-200 g auf 1 1), daB in der fertigen Ware 
70-80% Zucker vorhanden sind. Beim Herstellen ist durch lang sames An
hitzen Wert darauf zu legen, daB sich Pektinsauregallerte bildet, was den Ge
nuBwert erhOht (S. 592). Am bekanntesten ist die Quittenpaste; doch eignen 
sich fast alle Fruchtarten dazu, besonders auch Apfel, Birnen und schwarze 
Johannisbeeren. Das geringe Volum macht den Obstspeck zu einem bequemen 
Erfrischungsmittel auf Reisen und Marschen, insbesondere wenn durch Bei
gabe sauerlicher FrUchte der aufdringliche SuBgeschmack gedampft ist. Wirt
schaftlich ist von Belang, daB auch minderwertiges, unreifes Fallobst sich in 
dieser Form trefflich ausnutzen laBt. In diatetischer Hinsicht sind Frucht
pasten im wesentlichen als 800f0ige Zuckerware mit lieblichem Fruchtgeschmack 
zu werten. Energiegehalt etwa 320-340 in 100 g. 

7. Obstsaft und Obstsaftpriparate. 
a) Frischer PreBsaft. Der aus saftreichen FrUchten durch Pressen ge

wonnene Saft ist einerseits Ausgangspunkt fUr Bereitung von Saftkonserven, 
Gallerten, Wein; anderseits liefert er zu unmittelbarem Gebrauch beliebte und 
namentlich in der Krankenkost willkommene, erfrischende Getranke guter 
Bekommlichkeit, die man uberall verwenden kann, wo man zwar das faserige 
Gewebe, aber nicht die Sauren und den Zucker der Fruchte scheut. Bedingung 
fur vollen W ohlgeschmack ist, daB der Saft kUhl und moglichst sofort nach 
dem Pressen getrunken wird. Schon nach wenig en Stunden hat er, selbst beim 
Aufbewahren in der Kalte an Schmackhaftigkeit eingebuBt. Das Arom, auch 
des frischesten Saftes, weicht bei V'ielen Fruchten von dem der ganzen Frucht 
etwas ab, weil offenbar nicht alle Aromstoffe in den Saft ubertreten. Der 
frische Saft ist immer mehr oder weniger trub, was auf tJbergang proto
plasmatischen Stromas und gerinnender EiweiBkorper beruht. 

Fast jeder frische ObstpreBsaft hat leicht abfUhrende Eigenschaften, 
die bei mehrstu.ndigem Stehen zunehmen, weil sich alsbald lebhaftes Aus
keimen von alkoholbildenden Hefepilzen einstellt. Sofortiges Aufkochen 
schwacht die abfUhrende Kraft des frischen Saftes erheblich; freilich andert 
sich damit auch der Geschmack, und auch die volle erfrischende Wirkung leidet. 

E. Windisch und Ph. Schmidt 26 gelangten zu folgenden analytischen 
Zahlen: 

Himbeeren, rot 
Sii.flkirschen 
Sauerkirschen • 
Prei.flelbeeren . 

Extrakt 

10,43 
17,47 
16,60 
11,60 

Gesamtzucker I Zt?&ure 
Mitt I Mi M as ltronen. 

e n. ax. sii.ure *) 
6,00 4,41 7,54 1,62 

11,36 7.30 14,89 0,64 
9,95 7,24 12,89 1,40 
7,20 6,36 7,97 1,92 

N· 
Substanz 

0,33 
0,48 
0,43 
0,13 

Kalorien 
Asche aus Mittel-

werten 
0,42 29,3 
0,47 49,9 
0,48 41,3 
0,32 34,0 

*) SiiJle und saure Kirschen auf Apfelsii.ure berechnet, alles andere auf Zitronensii.ure. 
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Gesamtzuoker 8~ure N- Kalo~en 
Extrakt Mittel Min. M als Zltronen- S b t Asche aus Mittel-

ax. saure*) u s anz werten 
Brombeeren. 11,21 6,75 6,25 7,25 1,69 0,37 0,43 32,6 
Aprikosen 11,54 7,39 6,22 8,56 0,83 0,51 0,56 34,1 
Pfirsich . . 10,65 6,87 5,93 7,82 0,97 0,41 0,51 34,1 
Mirabelle. . 18,71 12,25 0,61 0,70 0,65 31,8 
Apfel 15,60 11,79 8,54 14,17 0,89 0,31 0,44 51,4 
Quitte . . . 13,29 8,49 1,43 0,31 0,39 39,0 
Japan. Quitte 10,11 5,68 3,62 0,39 0,56 32,3 
Mispel . . . . 15,35 10,12 1,36 0,41 0,51 46,0 
Erdbeeren . . 7,71 4,77 3,31 8,18 0,75 0,28 0,42 22,2 
Heidelbeeren . 8,61 5,33 4,11 6,31 0,95 0,23 0,26 24,7 
Stachelbeeren. .. 10,69 7,25 5,90 8,74 1,16 0,32 0,42 33,4 
Johannisbeeren, rot 11,66 6,90 5,27 9,45 2,17 0,34 0,47 36,1 

In vorstehender Tabelle sind aus den zahlreichen Windisch - Soh mid t'schen 
Analysen nur solche Zahlen zur Berechnung der Mittelwerte beniitzt, die sich auf frisch 
hergestellte Rohsafte oder ohne jeglichen Zusatz einfach pasteurisierte PreBsii.fte beziehen. 
Die Differenz zwischen "Extrakt" und "Gesamtzucker" (lnvertzucker + Saccharose) 
wird gedeckt durch Anorganisches, Stickstoffsubstanz, Sauren, Pektinstoffe. Beherr
schender Bestandteil aller Safte ist der Zucker. Wir nahmen auBer den Durchschnitts
auch die Minimal- und Maximalwerte fUr Zucker in unsere Tabelle auf, urn zu zeigen, wie 
auBerordentlich groB je nach S~rte und Kulturbedingungen die Unterschiede sind, z. B. 
bei Himbeeren, Erdbeeren und Apfeln. Bei wildwachse!].den Beeren, z. B. PreiBel-, Brom
und Heidelbeeren sind die Unterschiede weit geringer. Ahnliche, aber doch nicht so groBe 
Unterschiede finden sich bei dem zweitwichtigsten Bestandteil, den Sauren, wahrend die 
fUr N-Substanz und Asche ermittelten Werte sich nicht weit yom Durchschnitt entfernen. 

Die auBerordentliche Verschiedenheit des Zuckergehalts ist vorzugsweise fUr die 
Dia betikerkost beachtenswert. 

Der Kalorienwert ist aus Zucker, N-Substanz und Sauren berechnet und bezieht sich 
auf 100 g Saft. 

b) Natiirlicbe Frucbtsafte als Dauerware. Hierunter versteht man Safte, 
die frisch abgepreBt, ohne jeden Zusatz und weiteren Eingriff in Flaschen ge
filllt und sterilisiert werden. Dies Verfahren lohnt sich nur da, wo die Friichte, 
unzerkleinert oder gut zerkleinert, den Saft unter der Presse willig hergeben. 
Der Saft wird nach Abfiillen in Flaschen unter langsamem Anhitzen des Wasser
bades auf 700 C gebracht; nach 10-15minutigem Innehalten dieser Tem
peratur wird das Wasserbad schnell auf 1000 erhitzt; nach 2-3 Minuten wallen
den Siedens nimmt man die Flaschen heraus. Das Erhitzen wird nach 2 Tagen 
wiederholt (fraktioniertes Sterilisieren). Der Saft ist zunachst noch triibe; 
doch setzt sich die feinflockige Masse nach einiger Zeit zu Boden und stort bei 
vorsichtigem AbgieBen nicht mehr. Manche Safte, z. B. Apfelsaft, klaren sich 
nur schwer; wenn man ihnen aber von vornherein etwas gerbsaurereichenQuitten
oder Schlchensaft als "Scheidsaft" beimengt, so werden die feinen EiweiB
triibungen gut niedergeschlagen. Die nach diesem Verfahren bereiteten safte 
trifft man im Handel wenig an, da die Triibung den Verkauf erschwert. In 
Haushaltungen ist das Verfahren beliebt, wird aber jetzt immer mehr durch 
das Dampfverfahren verdrangt, das durch sinnige Apparate sehr bequem 
geworden ist und bei den meisten Friichten auch reichlichere Ausbeute gibt 
(Weck's Fruchtsaftgewinner, Bade-Duplex-Saftapparat, Dreyer's und Rex
Fruchtsaftapparat, Dampfapparat System Windecker u. a.). Der Saft wird in 
einfach gebauten Kesselsystemen t,.tromendem Dampf (1000) ausgesetzt, der 
die Zellwande sprengt. Der Saft tropft vollkommen klar in eine darunter 
stehende Schale, von der aus er abgezapft werden kann. Es eignen sich hier
fur nur sehr saftreiche Friichte (Beerenobst und sehr saftige Kirschen u. a.). 
Der Ruckstand kann zu Gesulz verarbeitet werden. Weniger saftige Friichte 

*) 8iiBe und saure Kirschen auf Apfelsaure berechnet, alles andere auf Zitronensli.ure. 
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bediirfen nachtraglichen leichten Pressens, was aber stets zum tJbergang von 
Triibstoffen fuhrt. Selbst wenn man den durch Dampf erhitzten und ubrigens 
immer durch ihn etwas verwasserten Saft sofort in ausgekochte Flaschen ab
laBt, ist es zweckmaBig, die Flaschen nach zwei Tagen nochmals zu erhitzen, 
wie oben angegeben. 

Mag man nun nach dem einen oder dem anderen Verfahren arbeiten, 
man erhalt einen von fremden Bestandteilen vollkommen freien natiirliehen 
Fruchtsaft, der in kiiehentechnischer Hinsieht vor den gezuekerten Saften 
viele Vorziige hat, weil man den Zuekerzusatz je naeh Zweck und Geschmack 
unmittelbar VOl' dem Gebraueh regeIn kann. Einmal geoffnet, sind diese Safte 
abel' auBerst empfindlieh; schon naeh 1-2 Tagen sind sie durch Hefe- und 
Schimmelpilze entwertet. 

DaB man mit beiden Verfahren Fruchtsafte herstellen kann, deren Halt
barkeit weitestgehenden Anspriichen geniigt, steht auBer Frage. Es gehort 
abel' doch recht viel personliehe Erfahrung dazu; die theoretisch zutreffenden 
Ratschlage del' Koch- und Einmachebueher usw. genugen nicht. Viele Haus
frauen zahlten wahrend des Krieges durch MiBerfolge teures Lehrgeld. 1m 
hauslichen Betriebe sollte man sich, wenn sichernde Erfahrung fehlt, nieht 
schenen, die Haltbarkeit durch Zusatz des unschadlichen benzoesauren Natrons 
(1 g fiir II Saft, S. 576) zu erMhen. Bei Handelsware ist dies noch verboten. 

Sllirkeres und langeres Erhitzen del' gesehlossenen Flasehen. wurde frei
Hch die Haltbarkeit gleichfalIs sicherstelIen, schadigt abel' stets den Wohl
geschmack. Immerhin darf man sich nieht dariiber hinwegtauschen, daB 
selbst das vorsichtigste sterilisierende Erhitzen zwar den Gehalt an Nahr
stoffen nicht vermindert, abel' die Duft- und Gesehmackstoffe doch wesent
lich abandert. Dies ist bei den einen Fruehten mehr, bei anderen weniger 
del' Fall, so daB sieh aus geschmacklichen Grunden nieht aIle Fruehte gleieher
weise zum Herstellen von naturlichem Dauersaft bewahren. Am besten eignen 
sich Weintrauben, Himbeeren, rote und schwarze Johannisbeeren, Maulbeeren, 
schwarze Kirschen und Weichsel, Brombeeren, Ananas, Apfel und Birnen. 
Mit geringen technisehen und gesehmackliehen Abanderungen stellen die nicht
gezuckerten, naturiiehen, sterilisierten Obstsafte auch das dar, was jetzt unter 
dem Namen "alkoholfreier Wein und Obstwein" bekannt ist. Wir wahlen 
dafiir den zutreffenden Namen "Moste". 

e) Alkobolfreie Moste. 1m Laufe der letzten beiden Dezennien haben 
die alkoholfreien Obstmoste auBerordentliche Verbreitung gefunden. Nicht 
aIle verdienen den Namen mit volIem Recht, da bei manchen doch eine leichte 
Alkoholgarung vorausgegangen ist, so daB Teile eines Prozent Alkohol of tel'S 
gefunden werden. Naeh A. Beythien 29 solI del' Hoehstgehalt 0,42 Gew. 0/0 

= 0,5% Vol. % Alkohol sein. Es ist technisch nieht leieht, die Garung vollig 
zu verhindern 1m wesentliehen sind Moste sterilisierte ungezuckerte Frueht
safte. Am beliebtesten sind die aus Weintrauben und Apfeln; aueh die ver
schiedensten anderen Fruchte werden dazu verwendet, z. B. Heidelbeeren, 
Johamlisbeeren, Kirschen, Weiehsel, Birnen, Erdbeeren, Ananas; manchmal 
auch Gemische mehrerer Fruchte. Einige del' jetzt in allen Landern zahl
reichen Fabriken gehen nicht von rohen, sondern von getrockneten Friichten 
aus (Apfelschnitzel, Korinthen), was den Geschmaek natiirlich beeinfluBt, im 
ubrigen aber nicht zu beanstanden ist. 

Die alkoholfreien Moste haben die alten "Limonaden" mit Recht in 
den Hintergrund gedrangt. Das waren Kunstgemische von Wasser, Wein
saure odeI' Zitronensaure, Zucker und kiinstlich dargestelltem Fruchtather. 
Diese konnten del' antialkoholistisehen Propaganda nichts nutzen, wahrend 
die viel schmackhafteren alkoholfreien Fruchtmoste zweifellos del' Temperenz-
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bewegung groBe Dienste taten. Man findet sie heute nicht nur bei grundsatz
lichen Alkoholfeinden, sondern in zahlreichen Familien, wo abends Bier oder 
Wein genossen wird, als mittagliches Tischgetrank. 

Aile iibrigen alkoholfreien Obstmoste spielen neben den alkoholfreien 
Trauben- und namentlich Apfelmosten nur eine ganz untergeordnete Rolle 
und beschranken sich mehr auf Liebhaberkleinbetriebe. Aus wirtschaftlichen 
Grunden ist man dazu iibergegangen, bei Apfeln als Ausgangsmaterial weniger 
del). frisch~,m Apfelmost, als die Diffusionsausziige getrockneter Apfel zu be
niitzen (L. Nathan 27). Das hat den Vorteil, die Fabrikation nicht auf kurze 
Zeit (Ernte und nachstfolgende Monate) zusammendrangen zu miissen; es hat 
weiter den Vorteil, sofort k are Produkte zu gewinnen, weil der groBte Teil 
der EiweiBkorper durch die Dorrhitze geronnen ist; vollige Abwesenheit von 
Triibstoffen ist aber bei einem Getrank unerlaBlich. Man hat es bei Verwendung 
von Trockengut auch in der Hand, dem Produkt von vornherein die gewiinschte 
Konzentration zu geben. Natiirlich ist der Geschmack etwas abgeandert im 
Vergleich mit Ware aus frischen Apfeln; uns scheint er vollmundiger und wiir
ziger zu sein. Doch das ist Geschmacksache. Man ist in gleicher Weise auch 
mit Weintrauben (Korinthen) vorgegangen; aber nach dem, was wir selbst 
probten, mit geringerem Erfolg als bei Apfeln. 

Die steigende Bedeutung der alkoholfreien Moste rechtfertigt kurzes Einge~!ln auf 
die gewohnliche fabrikmaBige Gewinnung (H. Timm 28). Der aus Weintrauben, Apfeln, 
Birnen usw. frisch abgepreBte, Gewebsfetzen enthaltende Saft wird moglichst schnell 
durch ein Haartuchsieb geseiht. Der Saft wird sofort in vollkommen reine Flaschen mit 
festem VerschluB abgelassen und in diesen bei 65--700 pasteurisiert. Dann werden sie 
kiihl, stehend aufbewahrt, bis sich ein Satz gebildet und die dariiber stehende ])iissigkeit 
vollig geklart hat. Dies dauert 3-6 Monate. Dann wird nach vorsichtigem Offnen der 
klare Saft a bgegossen und in einem SammelgefaB vereinigt. Erforderlichen Falles neues 
Filtrieren durch ausgekochten reinen Filz. Neues Abfiillen in reine Flaschen. Abermaliges 
Pasteurisieren bei 60-65°. Also doch ein ziemlich umstandliches, sorgsamstes Arbeiten 
forderndes Verfahren, was verstandlich macht, daB die alkoholfreien Moste - abgesehen 
von Weinsteuer - nicht viel billiger als entsprechende Weine abgegeben werden konnen. 

Infolge des mindestens einmal, meist zweimal benotigten Erhitzens stimmt 
der Geschmack mit dem des Ausgangsmaterials nicht vollig iiberein. Uns 
und vielen anderen schmecken diese alkoholfreien Moste etwas langweilig und 
fade. Dies ist um so mehr der Fall, wenn nicht das richtige Verhaltnis zwischen 
freier Fruchtsaure und Zucker besteht. Es wird noch immer zu wenig beachtet, 
daB die richtige Mischung beider nicht von vornherein als selbstverstandlich 
anzunehmen ist; und es gehort gewiegte Kunst dazu, sauerliche und siiBliche, 
herbe und milde Friichte zur Erreichung besten Wohlgeschmacks richtig zu 
mischen. Wie beim Wein gibt es gute und schlechte Jahrgange, und wie beim 
Bier gute und weniger gute Gebraue. 

Den trotz guter Kiihlung fade bleibenden Geschmack zu verbessern, dient 
Zusatz von Kohlensaure, die man schon beim letzten Abfiillen der Flasche ein
pressen oder noch besser dem Getrank in Form kohlensauren Wassers un
mittelbar vor Gebrauch nach Belieben beimischen kann. Dann erst entsteht 
ein wahrhaft erfrischender Trank. 

Wichtig und nicht geniigend beachtet ist das richtige Einstellen des Zucker
gehalts alkoholfreier Moste. Er iibertrifft teilweise die molekulare Konzen
tration der Gewebe und des Blutes erheblich. Z. B. sind Traubenmoste mit 
15-18% Zucker als alkoholfreies Getrank im Handel. Das bedingt allzu leb
l),aften osmotischen Austausch der Saftstromung in der Magenwand. Kleine 
Mengen schaden nichts. Manche vertragen auch beliebig groBe Mengen; bei 
vielen rufen sie aber Beschwerden hervor wie Sodbrennen, Magendruck und 
Durchfalle, die restlos verschwinden, wenn das Getrank entsprechend verdiinnt 
wird. Die giinstigste Zuckerkonzentration liegt zwischen 7 und 9%. Man 
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sollte sich darauf einigen, die Getranke in dieser Form zu liefern. Es hat keinen 
Sinn, ein zweifellos vortreffliches und empfehlenswertes Getrank, auf dessen 
Vervollkommnung die Technik groBe Sorgfalt und Miihe verwendet hat, in 
einer Form in den Handel zu bring en , die aus naheliegenden chemisch-physi
kalischen Griinden die Gesundheit schadigen kann. Man darf bei einem volks
tfunlichen Getrank, das durststillend und erfrischend wirken solI und zu diesem 
Zwecke auch in reichlicher Menge getrunken wird, nicht voraussetzen, daB der 
einzelne den Konzentrationsgrad beachtet und sich den Trank entsprechend 
verdiinnt. 

1m ubrigen stimmen wir aus eigener Erfahrung dem J,.ob der alkohol
freien Obstmoste voll und ganz bei und begriiBen sie als wertvolle Bereicherung 
der Nahrungs- und GenuBmittel. Ihr Nahrwert ist bedeutend, indem die Ge
tranke bei 7-9% Zucker etwa 300-380 Kalorien im Liter enthalten; es sind 
aber auch solche mit doppeltem Wert im Handel. Sie wirken deutlich stuhl
fordernd, was freilich bei langerem Angewohnen sich wesentlich abstumpft. 
Besonders wirksam sind sie als Morgentrunk, etwa l/S Stunde vor dem Friih
stuck. Wir machten davon oft bei chronischer Stuhltragheit Gebrauch. DaB 
hier wie uberhaupt die zuckerreicheren, stark hypertonischen Moste starker und 
leichter fortschreitende peristaltische Wellen auslosen, als solche mit 7-9% 
Zucker, ist durchstehende Erfahrung. 

Vorsicht ist geboten uberall, wo das MaB der Fliissigkeit beschrankt 
werden muB, ferner recht haufig bei hyperaziden Zustanden des Magens (hier 
namentlich bei hohem Zucker- und Sauregehalt der Getranke I), auBerdem bei 
allen Kranken, die zu Durchfallen neigen. Eine Ausnahme machen manchmal, 
freilich nicht immer, die Durchfalle bei Abdominaltyphus und ferner die nicht 
seltenen psychogen bedingten Durchfalle. Bei letzteren wirkt langsame Ge
wohnung an alkoholfreie Moste geradezu erzieherisch auf den Darm. Vorsicht 
ist natiirlich gleichfalls geboten bei Zuckerkrankheit und wegen des ansehnlichen 
Kaloriengehaltes auch bei Fettleibigen. 

Wir teilen hier die Analysen einiger alkoholfreier, aus Weintrauben und 
anderen Friichten gewonnener Getranke mit. Von den als "Extrakt" bezeich
neten Stoffen entfallen etwa 80% oder ein wenig mehr auf Zucker (Rohrzucker 
und Invertzucker), der Rest auf nichtfluchtige Saure, Pektinstoffe und Asche. 

Ware 

Traminer, rot (Weintraube) 
Kalterer, rot (Weintraube) . 
Terlaner, weiB (Weintraube) . 
Mailberger, weiB (Weintraube) 
Movrer, weiB (Weintraube) . 
Villajer, rot (Weintraube) 
Frutta, Erdbeeren .. 

Heidelbeeren 
" Johannisbeeren. 
" .Apfel ..... . 

Pomril (.Apfel) . . . . . . . . . 
Fabrikate der Obstverwertungs. 

gesellschaft Lampe u.Co. i.Worms: 
Riesling, Traubensaft . . . . 
Roter Traubensaft ..... 
Burgunder Traubensaft . . . 
Liebfrauenmilch Traubensaft . 
Tokajer Traubensaft 
Borsdorfer Apfelsaft. 
Birnenobstsaft . . . . . . . 

Cerovaz (Graz), weiBerTraubensaft 

Alkohol Extrakt 
Gew.·Proz. 

% 
0,37 6,5 
0,21 8,4 
0,21 6,8 
0,16 5,7 
0,21 8,2 
0,26 7,9 
0,69 9,5 
0,58 14,9 
0,53 13,5 

8,5 
0,21 8,1 

0,26 16,9 
0,42 17,5 
0,42 13,8 
0,32 14,7 
0,05 17,9 
0,42 14,0 
1,06 12,7 
0,22 18,5 

Fruchtsaure 

% 
0,59 
0,55 
0,68 
0,66 
0,78 
0,61 
0,29 
0,60 

? 
0,21 
0,53 

0,76 
0,46 

? 
0,98 
0,87 

! 
? 

0,85 

Autor 

J. M. Krasser 30 

O. M~~gerl1 

eigene 'Analyse 
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Anhangsweise seien noch einige W orte uber 
d) Frucht-Flaschentee hinzugefiigt, den sich jeder Haushalt teils als er

frischendes GenuBmittel, teils als Getrank ffir Kranke aus den vers:Jhiedensten 
Friichten leicht bereiten kann. Am wohlsehmeckendsten ist der Apfeltee. 
Apfel werden, ohne Entfernen V'on Schalen und Kerngebilden, in kleine Stucke 
zerschnitten, womit man eine 1/2-Literflasche mit PatentverschluB anfullt. 
Die Flasche wird geschlossen in ein Wasserbad gesetzt, das man langsam auf 
600 C erhitzt. Bei dieser Temperatur belaBt man es eine Stunde. Inzwischen 
ist durch den 60gradigen Dampf bei gleichzeitigem tYberdruck das Frucht
gewebe V'ollig erweicht, teilweise zerfallen. Die ganze Masse wird durch einen 
feinmaschigen Leinenbeutel gesiebt, wobei leichter Druck den im gequollenen 
Gewebe haftenden Saft herauspreBt. Der bei solch niedriger Temperatur frisch 
bereitete, immer etwas triibe Obstmost schmeckt, gut gekuhlt, ausgezeichnet. 

e) Eingedickte natiirliche Fruchtslifte. Das Eindicken hat den doppelten 
Zweck, Raum zu sparen und das Material haltbarer zu machen. In der Regel 
treibt man dies so weit, daB der Trockengehalt 40-45% erreicht, wovon dann 
etwa 80-85% auf Zucker entfallen. Volle Sicherheit vor Verderben ist bei 
solcher Konzentration noch nicht gegeben, da das Auskeimen von Bakterien 
und Schimmelpilzen zwar erschwert, aber nicht unmoglich gemacht ist. Ein 
kurzes Sterilisieren oder Pasteurisieren durch Ritze ist deshalb doch erforderlich. 
Man kennt verschiedene Verfahren: 

Gewohnliches Eindampfen, wobei Temperaturen iiber 70-75° ver
mieden werden miissen, weil sonst zu viel Aromstoffe abdunsten. 

Eindampfen im hohen Vakuum bei Temperaturen von 50-55°. 
Dieses letzteren Verfahrens bedient man sich, ebenso wie bei den Gesiilzen, 
in Fabriken immer mehr, weil es schneller arbeitet, das Arom besser schont 
und iiberhaupt der Schmackhaftigkeit zugute kommt. 

Konzentration durch Ausfrieren (System Monti). Wasser scheidet 
sich als reines Eis ab und wird entfernt, der Riickstand enthalt etwa drei-, bis 
viermal soviel feste Bestandteile wie das Ausgangsmaterial (davon etwa 85 
bis 90% Zucker). Trotz reinlichsten Arbeitens ist auch bier kurzes Sterilisieren 
der geschlossenen Flasehen erforderlich. Monti 32 gab dies Verfahren haupt
sachlich fUr Traubensaft an. Es ist erstaunlieh, urn wieviel aromreieher die 
so hergestellte Ware ist. Wir bezogen schon vor dem Kriege Proben von der 
Weinbauprodukten-Exportgenossensehaft in Trient, die sich bis heute vor
trefflich hielten (Marke "Frigor"). Ob das Ausfrierverfahren sieh fUr andere 
Obstsafte gleichgut wie fUr Traubensaft eignet, steht dahin; vorlaufige Versuche 
geben zu Bedenken AnlaB. Die Brauchbarkeit der ausgefrorenen Trauben
safte fiir diatetische Zwecke melden O. Liermberger 33 und G. Bender 34. 

Die eingedickten Obstsiifte konnen sowohl unverdiinnt als BeiguB zu 
SiiBspeisen wie verdiinnt als Getrank genossen werden. In letzterem Falle 
gewinnen sie an erfrischender Schmackhaftigkeit, wenn man statt einfachen 
gut gekiihltes kohlensaures Wasser nimmt. Ihre Verwendungsbreite in der 
Krankenkost ist die gleiche, wie die der frisch bereiteten oder in urspriing
lieher Konzentration eingemaehten Fruchtsiifte. Bei Diabetikern bmiicksichtige 
man, daB es im wesentlichen etwa 40% ige Zuckerlosungen sind, die nur in 
starker Verdiinnung ihnen ausnahmsweise erlaubt werden konnen. 

f) Obsthonig ist niehts anderes als ein noeh starker eingediekter natiir
lieher Fruehtsaft, entweder bis zur Zahflussigkeit oder gar bis zum Auskristal
lisieren von Invertzueker. Die erforderliche Zuckerkonzentration betragt 72 
bis 80%. Je nach Zuckergehalt des Ausgangsmaterials ist 4-lOfaches Ein
dicken notig. Vorzugsweise werden SiiBtrauben der Siidlander auf Obsthonig 
verarbeitet, ferner der PreBsaft frischer Dattelo und Ananas. Verwendung 
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wie beim natiirlichen Honig. Obwohl der Weintrauben- und Dattelhonig deut
lichen Fruchtgeschmack hat, ist derselbe doch stark verandert, so daB man den 
Ursprung kaum noch erkennen kann. Es gehen bei dem langen und starken 
Einkochen die meisten Aromstoffe zugrunde, so daB im wesentlichen eine dick
fliissige oder streich bare Zuckermasse mit deutlichem Sauregehalt und leichtem 
Fruchtarom entsteht. Viel besser bewahrt ist das Arom beim Ananashonig, 
von dem uns Prof. H. Tho ms (Dahlem) kostlich schmeckende, nach eigenem 
Verfahren hergestellte Proben iibersandte. 

g) Obstkraut ist seinem Wesen nach das gleiche wie Fruchthonig, d. h. 
stark bis zu zahfliissiger Form eingedickter Fruchtsaft. Wahrend aber der 
Name Fruchthonig mehr fiir die aus sehr siiBen Friichten hergestellte Ware 
iiblich ist, versteht man unter Kraut das entsprechende aus .Apfeln, Birnen, 
Pflaumen, Zwetschgen oder Gemischen derselben gewonnene Produkt. Der 
Saft wird yom gekochten Obst abgepreBt, dann offen oder im Vakuum durch 
Erhitzen konzentriert. Die Krautindustrie hat ihren alten Stammsitz im 
Rheinland, wo sie sich aber in den letzten Jahrzehnten nicht mehr weiter ent
wickelte. Das ist sehr zu bedauern, denn sowohl als Brotbestrich, wie als Bei
gabe zu Griitzen und Pfannkuchen sind die rheinischen Obstkraute starkster 
Beachtung wert. Wirtschaftlich ist von Belang, daB auch minderwertiges 
Obst verwendet und dadurch in hochwertigen Nahr- und GenuBstoff iibergefiihrt 
werden kann. Geschmack und Bekommlichkeit sind vortrefflich. Selbst bei 
saure- und zuckerempfindlichem Magen werden sie gut vertragen, wahrend 
natiirlich bei echten Darmkatarrhen Vorsicht geboten ist. 

Mit dem Obstsaft zusammen wird oft Mohrriiben- oder Zuckerriibensaft 
eingekocht, was manche lieben, uns selbst aber geschmacklich nicht vorteilhaft 
erscheint. Das an und fUr sich vortreffliche und von uns hochgeschatzte Riiben
kraut wird dem Obstkraut besser nicht zugemischt. Dber Obst- und Riiben
kraut vgl. auch Abschnitt: Zucker. 

Die Zuckerkonzentration der rheinischen Obstkraute erreicht 70-75% 
und sichert lange Haltbarkeit; Kalorienwert = 295-315 in 100 g. 

h) Vergorene Fruchtsitfte. Es ist bei manchen Fruchtsaften iiblich, sie 
nach dem Abpressen·zunachst eine alkoholische Garung durchmachen zu lassen, 
teils in groBeren Bottichen, teils auf der Flasche. Der Zweck ist, klareren Saft 
zu gewinnen. Aile Triibstoffe sind nach beendeter Garung in den Hefesatz 
oder in den Schaum iibergegangen. Gleichzeitig ist der Zucker so gut wie voll
standig zerstort. Was zunachst entsteht ist ein "Obstjungwein". Um ihn 
wiederum in Saft zu verwandeln, wird der Alkohol durch Hitze oder bei ge
ringerer Temperatur im Vakuum verjagt. Das schlieBliche Produkt ist vollig 
enteiweiBt; ein Teil der Mineralstoffe ward im Satz und im Schaum entfernt; 
das Gesamtarom ist deutlich verandert, da zu den alten neue Garungs-Arom
stoffe sich gesellen. Dies Garverfahren ist namentlich bei Rimbeeren iiblich, 
da die Kaufer hier auf kristallreine Klarheit Wert legen 

Von diatetischer Bedeutung sind diese vergorenen Fruchtsafte, deren 
Geschmack sehr lieblich sein kann, fast nur bei Zuckerkranken. Rier sind 
sie als BeiguB, als Spender wohlschmeckender und erfrischender Getranke, 
als Grundlage fUr die Bereitung von Gefrorenem und von Gallerten mit Gelatine 
oder Agar-Agar nicht hoch genug einzuschatzen. Sie bereichern, falls strengste 
Diat notwendig, die Kost ganz wesentlich. Wir beniitzten zu solchem Zwecke 
vorzugsweise Safte aus Himbeeren, saftigen Sauerkirschen, roten und £ehwarzen 
Johannisbeeren, die sich die Patienten meist auch im eigenen Haushalt herstellen 
lassen. 

1m iibrigen muB man sich aber dariiber klar sein, daB die Obstsafttechnik 
mit Herstellung vergorener Fruchtsafte eine unerlaubte Vergeudung treibt, 
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indem nur zum Zwecke kristallener Klarheit des Saftes der wesentliche Nahr
stofftrager des Obstes, der Zucker, fast restlos geopfert wird. 

i) Gezuckerte Obstsafte. Den Zucker fiigt man entweder sofort den 
Friichten bei, die dann nach kurzem Kochen oder Dampfen ausgepreBt werden, 
oder erst dem ausgepreBten frischen oder vergorenen Safte, ehe er auf Flasche 
gefiillt und sterilisiert wird. 

Der gewohnliche gezuckerte Obstsaft des Haushalts pflegt nur 
maBig stark gesiiBt zu werden; das genuBfertige Produkt enthalt 25-40 % 
Zucker. Es ist also durch den Zucker allein nicht in haltbare Dauerware 
verwandelt. Die Zuckergabe richtet sich gewohnheitsgemaB teils nach Saure
grad, teils nach Liebhaberei. 

Unter Fruchtsirupen versteht man Safte, die auf 60-65% Zucker 
angereichert sind. In dieser Form spielen sie in der Arzneikunde als Geschmacks
verbesserer eine groBe Rolle, und in annahemd gleicher Konzentration stellen 
Fabriken und Haushalt die Fruchtsirupe her. Sie sind dadurch vor Mikroben 
geschiitzt und bewahren diese Eigenschaft auch langere Zeit nach Offnen der 
GefaBe. Mit der Zeit ziehen aber die oberen Schichten aus der Luft Wasser 
an, und dann kommt es doch zu Schimmelbildung und langsam fortschreitender 
Hefegarung. 

Die gezuckerten Fruchtsafte finden in der Kiiche die mannigfachste 
Verwendung, sowohl als BeiguB, wie als Ausgangsmaterial fiir die verschiedensten 
SiiBspeisen, wovon die nordische rote Griitze, die Fruchtgallerten und das 
Fruchteis besonders hervorgehoben seien. Hierzu dienen vor allem die schwach 
gesiiBten Safte. Hauptsachlich aber beniitzt man Fruchtsirupe zum Herstellen 
von erfrischenden Getranken (Verdiinnung mit 5-8 Teilen einfachem oder 
besser kohlensaurem Wasser). Die Krankenkiiche hat die gezuckerten Frucht
safte von jeher voll gewiirdigt; wir finden sie am Bette jedes Fiebemden und 
n.ls Bestandteil der mannigfachsten Gerichte. 1m ganzen diirfte es wohl als 
Fortschritt zu begriiBen sein, wenn man sich am Krankenbette mehr der voll
mundigeren ungezuckerten Fruchtsafte bediente, wobei man es in der Hand 
hat die SiiBe der Speisen und Getranke nach Gutdiinken zu regeln. 

Abarten der gezuckerten Fruchtsafte sind so'che, die gleichzeitig 
mit Sauren (Essig, Zitronensaure u. a.), mit Gewiirzen, mit starken Spirituosen 
(Kognak, Kirschwasser, Rum, Arrak u dgl.) versetzt sind. Sie kommen fiir die 
Krankenkiiche kaum in Betracht. 

k) ObstgaUerten (Obstgelee). Das Zustandekommen echter Obstgallerte 
beruht auf dem Entstehen einer Pektinsaure-Zucker-Kalkverbindung, die sich 
bei langsamem Erwarmen bis etwa 500 C bildet und dann durch weiteres Er
hitzen bis zum Sieden - falls es nicht zu lange fortgesetzt wird - nicht 
wieder zerfallt. Beim Erkalten erstam sie. Haupterfordernis ist also, daB 
iiberhaupt Pektinsaurebildner reichlich genug vorhanden sind, und das sie 
abspaltende Ferment nicht durch ungeschicktes Erhitzen zerstort wird (S. 573), 
und daB die entstandene Pektinsaure Zucker antrifft. Einige andere Be
dingungen, wie giinstiges Verhaltnis zwischen Sauregehalt und Zucker sind 
nebensachlich, wenn auch fiir die Giite des Produkts mitbestimmend. 

Obwohl Pektinsaure auch mit dem Invertzucker der Friichte zur Gallerte 
fiihrt, geschieht dies viel leichter mit Rohrzucker; als giinstigstes Verhaltnis 
gilt: 2 Teile Friichte oder FruchtpreBsaft auf 1 Teil Zucker. 

Da Schalen und Kerngehause am pektinreichsten sind, pflegt man sie 
beim Gewinnen des zu versulzenden Saftes mitzuverarbeiten. Vergorene Frucht
safte sind unbrauchbar, weil darin die Pektinsaure durch Hefe zerstort ist. 
Die iiblichsten Gallerten werden gewonnen aus Apfeln, Quitten, roten und 
.schwarzen Johannisbeeren, Himbeeren, PreiBelbeeren, Weintrauben, Ananas. 
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Alte Hausfrauenregel ist, schlecht versulzende Friichte, vor allem Steinobst, 
mit unreifen Apfelu, halbreifen Johannisbeeren, Berberitzen (Berberis vulgaris), 
Schlehen (Prunus spinosa) zu mischen. Die praktische Erfahrung griff damit 
zu pektinreichem Material, ohne den Zusammenhang zu kennen. 

Die schmackhaften Obstgallerten sind eine der geschatztesten Formen 
der Obstverwertung und sind namentlich in der Krankenkost als erfrischendes 
Nahrungs- und GenuBmittel zu groBter Beliebtheit gelangt. Langer als fliissige 
SMte im Munde verweilend, bringen sie das feine Fruchtaroma besser zur Geltung. 
Voraussetzung ist, daB sie nicht durch zu starkes Erhitzen geschmacklich 
entwertet sind. Das laBt sich um so leichter umgehen, alsdieZuckerkonzentration 
beim Eindicken auf 55-60% ansteigt und gute Haltbarkeit sichert. Der hohe 
Zuckergehalt verleiht den Fruchtsulzen gleichzeitig betrachtlichen Nahrwert; 
er ist auf 230-250 Kalorien in 100 g zu veranschlagen. 

Als falsche Gallerten sind solche zu bezeichnen, wo nicht Pektin
saure sondern Zusatz heiBfliissigen, in der Kalte erstarrenden Materials das 
Steifwerden zustande bringt. Der gebrauchlichste Stoff ist Agar-Agar (50 
bis 100 ccm einer 2%igen Losung auf 11 Saft, J. Pardeller 35), zweifellos das 
beste der sog. "Geliermittel" ; weniger empfehlenswert sind Hausenblase, Gelatine, 
Stii.rkeabkochungen. Bei Handelsware sind sie samtlich verboten, es sei denn 
daB ihr Zusatz ausdriicklich und auffallig sichtbar angegeben ist. Zusatz von 
Geliermitteln hat den Vorteil, daB man den Zuckerzusatz beliebig herabsetzen 
oder ganz streichen kann. Freilich leidet dadurch die Haltbarkeit, insbesondere 
nach Offnen der Glaser. 

In der Krankenkost sind die mit Agar-Agar gesteiften, frisch bereiteten 
oder konservierten Obstgallerten unter Umstanden von groBtem Werte; namlich 
iiberall da, wo Zucker vermieden werden soIl, und wo man doch von den Obst
saft-Gallerten als eingeschobenem Erfrischungsmittel oder als schmackhaftem 
Nachtisch Gebrauch machen mochte: bei vielen Magenkranken, bei Entfettungs
kuren, vor aHem bei Diabetikern. In der Kost Zuckerkranker bedienten wir 
uns ihrer stets in groBtem Umfang: SiiBung nach Geschmack mit Saccharin, 
Anrichten mit Schlagrahm. 

IV. TIber einzelne Obstfriichte. 
1. Apfel seien zuerst erwahnt, weil sie - wenigstens in den nordlichen 

Teilen der gemaBigten Zone - in groBerer Menge als alles andere Obst zusammen 
verzehrt werden. Man hat ihnen besondere gesundheitsfordernde Eigenschaften 
zugestanden; doch wohl mit Unrecht, da es sich immer nur urn Wirkungen 
handelt, die anderem Obst in gleicher Giite, Menge und Zubereitung auch zu
kommt. Die groBe Beliebtheit beruht auf der besonders gliicklichen Mischung 
von Zucker und Saure und auf der langen Haltbarkeit frischer Ware. Mit den 
Orangen und ahnlichem teilt der Apfel die wertvolle Eigenschaft ein stets 
sauberes Nahrungsmittel zu sein, da sich mit der Schale anhaftende Keime 
sicher entfernen lassen. 

Wegen seiner guten Haltbarkeit, die bei geniigender Vorsicht von der 
Ernte bis zum Erscheinen des Friihsommerobstes dauert, beherrscht in den 
kiihleren Teilen der gemaBigten Zone der Apfel voHkommen den Obstmarkt 
und insbesondere auch den Verzehr von Rohobst. AIle anderen, dort heimischen 
Friichte stehen breiteren Volksschichten nur kurze Wochen lang zur Verfiigung. 
Wer in unseren Breiten aus gesundheitlichen Griinden auf reichlichen Rohobst
GenuB dringt, muB immer wieder auf den Apfel hinweisen. Wir mochten anregen, 
daB sich die Arzte in kleinen Stadten und auf dem Lande der verdienstvollen 
Bestrebungen der Obstzuchtvereine nachdriicklichst annehmen; sie rich ten 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Dilitetlk. 38 
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sich vorzugsweise auf Forderung des Apfelanbaues und auf Beseitigung der 
vielen MiBstande, die ihm noch anhaften. Es ist berechnet, daB bei richtiger 
Sortenwahl und bei sachgemaBer Pflege von Baum und Frucht die Apfelernte 
in Deutschland, ohne daB die Zahl der Baume vermehrt werden muBte, um 
50-100% ansteigen und damit jegliche Zufuhr yom Ausland her uberflussig 
machen wiirde. Also ein lohnendes Ziel! Bei ausschlieBlicher Apfelkost (am 
Tage 2500-3000 g roher Apfel ohne Schale und Herz) wandern nach M. Rub
ner 75 11,7% der Kalorien in den Kot; davon entfallen 9% auf Darmabschei
dungen, 2,7% auf Unverdautes, also ein sehr giinstiges Resultat. 

Von Apfelkonserven spielt nur der Dorrapfel eine ansehnliche Rolle 
(S. 580). Von feineren Konserven, aus der Frucht bereitet, das Apfelgelee. 
Bei Gewinnung von alkoholfreiem Most (S. 587) und von Fruchtwein 
(S. 731) herrscht der Apfel allen anderen Fruchten vor. 

In der Krankenkost ist, wo Rohobst erlaubt, auch stets der Apfel ver
wendbar. In der Krankenkuche eroberte er sich allen anderen Fruchten voran 
einen angesehenen Platz durch die Eigenschaft, sich muhelos zu feinem und 
feinstem schmackhaften Mus verarbeiten zu lassen. Das ist freilich technisch 
auch bei den meisten anderen Fruchten moglich, aber kein anderes behalt in 
dieser bekommlichen Form solch erfrischenden und naturlichen W ohlgeschmack 
wie der Apfel. Uber Backapfel S. 572; uber Apfeltee S. 590. 

2. Birnen. Sie stehen botanisch dem Apfel nahe, konnen aber niemals 
zu gleicher Bedeutung gelangen, weil ihre Haltbarkeit beschrankt und nur 
durch besondere Sorgfalt zu steigern ist. Deshalb werden nur die edelsten 
und kostspieligsten Spatbirnen als rohes Dauerobst aufbewahrt. Fur die breite 
Masse verschwindet die Birne 1-2 Monate nach der Ernte yom Markt. Weiter
hin ist ihrem Massenanbau abtraglich, daB fast aIle von Birnen abgeleiteten 
Dauerwaren (Einmachebirnen, Dorrbirnen, Birnenwein, alkoholfreier Birnen
most usw.) im Vergleich mit Apfeln etwas fade schmecken und meist nur in 
Mischung mit anderem Obst oder mit Gewurzen gut munden. 

Manche beanstanden die Birnen wegen ihrer sog. "Steinzellen". Sie 
sind in manchen Sorten reichlich, in anderen sparlich vertreten. Die aus zu
sammengekitteten Steinzellen bestehenden Gebilde wurden beschuldigt, Appen
diz i tis zu erzeugen, wenn sie in den Wurmfortsatz geraten und sich dort in 
den Schleimhautfalten einkeilen. Da~ solches vorkommt, mag sein, spielt 
in der Atiologie der Appendizitis aber doch nur eine ganz unbedeutende Rolle. -
Trotz alIer Warnungen werden die Steinzellengebilde noch sehr oft als "Gallen
grieB" gedeutet. Oft bringen Kranke ganze Schachteln von Birnsteinzell
gebilden als Beweisstuck fUr GalIensteillleiden und fur erfolgreiche Abtreibungs
kuren, die sie durchmachten. - DaB Birnen fUr Zuckerkranke weniger 
bekommlich seien als Apfel, ist ein Vorurteil. Beide enthalten annahernd 
gleichviel Zucker; die kleinen Unterschiede nach unten und oben hangen von 
Sorte, Kultur- und Witterungsverhaltnissen abo Dem Geschmacksinn erscheint 
die Birne suBer, aber nur weil sie saurearmer ist (S. 578). - Man riihmt der 
Birne auch stopfende, besser wenig stuhlfordernde Wirkung nacho 
Diese Eigenschaft beruht offenbar auf dem geringen Sauregehalt; von groBerer 
Tragweite ist sie iiberhaupt nicht. 

3. Weintraub en. Vgl. S. 720. Als Bestandteil gemischter Obstkost haben 
Weintrauben kaum andere Bedeutung wie jedes andere Obst. Hervorzuheben 
ist nur ihre besonders kraftige Wirkung auf die Darmperistaltik, die sie 
dem hohen Zucker- und Weinsauregehalt verdanken. Sie steigert sich erheblich, 
wenn die unverdaulichen, reichlich Kot bildenden Schalen und Kerlle mit
verzehrt werden, wie es in Weinbaugegenden durchaus ublich ist. Hervor
zuheben ist weiter, daB Trauben zu den Fruchten gehoren, die unter Umstanden 
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in der Volkskost einen ansehnlichen Teil des Kalorienbedarfs decken. In den 
Mittelmeerlandern ist bei guter Ernte die Weintraube eines der billigsten 
Nahrungsmittel, und es ist nichts Ungewohnliches, daB die Traubenliebhaber, 
jung und alt, taglich 1-2 kg verzehren, was bei dem hohen Zuckergehalt der 
dort wachsenden Trauben (18-25%) auBerordentlich hohe Kaloriensummen 
ergibt (Spannung: 1 kg mit 18% Zucker = etwa 740 Kalorien; 2 kg mit 25% 
Zucker = etwa 2500 Kalorien !). Auch im Rheinland gelangte die Jugend 
friiher, als der Weinanbau ausgedehnter und der Preis noch gering war, oft zu 
gleicher Verzehrshohe. Das war eine vortreffliche Abhartungskur fiir Magen 
und Darm. 

Die Krankenkiiche sei auf den erfrischenden Wohlgeschmack des Tr a u ben
preBsaftes und des aus frischen Friichten bereiteten Trau benge lees (S. 592) 
hingewiesen. Uber alkoholfreie Traubenmoste S. 589; iiber Trauben
honig S. 590; iiber Trau ben wein u. a. S. 721 ff. 

Uber Traubenkuren, die Ausgangspunkt und Vorbild aller sog. Obst
kuren geworden sind, vgl. Abschnitt: Obstkuren. 

Ein bemel'krp<;wrJtcr Ausniitzungsversuch mit \~\'iJltlauhll finuct sich 
bei M. E. J a££a U (.~xperilllent Nr. 388). AuBer 13 g OhveHoi, 14,;) g 'Iomaten, 
38 g Oliven, die die N-Einfuhr fast gar nicht (0,13 g am Tage) und nur die Fett
einfuhr belasten und abandern, bestand die ganze Kost ausschlieBlich aua 
Weintrauben. 

Tagliche im Kot Prozent 
Einnahme der Einnahme 

Gewicht der Kost 2502 g 
Organisches . 265,65 g 27,83 g 10,48 % 
Stickstoff . 2,20 g 1,22 g 55,57 % 
Fettahnliches 23,23 g 7,49 g 32,24 % 
Rohfaser 6,02 g 3,44 g 57,20% 
Andere Kohlenhydrate 222,65 g 9,24 g 4,16% 
Asche. 7,61 g 40,10 g 53,87 % 
Kalorien 1047 g 182 g 14,65 % 

Die Ausniitzung der N-Substanz war befriedigend. Es erschien nicht 
mehr im Kot, als bei jeder anderen gut verdaulichen pflanzlichen Kost zu er
warten ist; wahrscheinlich fast nur N aus Darmabscheidungen. Auffallend 
ungiinstig war der Rohfettreichtum des Kotes, da fast alies Fett und Fett
iihnliches in Form des leicht resorbierbaren Olivenoles und ganzer Oliven (S. 620) 
genommen wurde. Recht gut ist dagegen der Hauptnahrstoff der Weintrauben, 
das Kohlenhydrat, ausgeniitzt worden. Die im Kot wiedergefundene Menge 
wird vollstandig durch unverdauliche Pentosane und Pektinstoffe gedeckt. 
Die Kalorien-Verwertung lieE zu wiinschen ubrig, namentlich im Vergieich 
zu Bananen (S.602). Ursache ist der in diesem Sondedalle, aus nicht erkenn
baren Grunden, uberaus hohe Gehalt des Kotes an Atherextrakt ("Rohfett"), 
Die Kalorien der iibrigen Kostbestandteile waren gut ausgeniitzt. 

Getrocknete Wein trau ben (Korinthen, Rosinen) werden in ihrer 
diatetischen Bedeutung noch nicht gebiihrend geschatzt. Mit ihrem reichen 
Gehalt an Zucker (60-70%) sind sie ein hochwertiges Nahrungsmittel; auf 
100 g entfaUen 250-300 Rohkalorien, von denen 90% verdaulich sind. Auch 
mit ihnen laBt sich bequem auf planmaBige Abhartung des Darms hinarbeiten. 
Wir benutzten sie, vorzugsweise Korinthen und Sultaninen, mit Vorliebe bei 
lfastkuren, wo gleichzeitig die Peristaltik des Darms angeregt werden soUte; 
Tagesmenge 80-150 g, teils roh, teils gekocht und Speisen zugemischt. 

4. Heidelbeeren (Vaccinium myrtillus) erfreuen sich des Rufes, bei manchen 
krankhaften Zustanden des Darms, wo andere Friichte Durchfall bewirken, 
gut bekommlich zu sein. Mit Unrecht dehnt man dies aber auf die rohe Heidel-
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beere aus; wohl aber gilt es fur die gekochte Frucht, was man - wohl fii.lsch
lich - dem keineswegs hohen Gerbsauregehalt zuschreibt (Tabelle, S. 567). 
Erheblich giinstiger als mit der gekochten Ganz-Frucht, die doch recht viel 
darmreizende Kerne und Schalen enthiilt, schnitten wir bei Durchfallen mit 
Heidelbeersaft ab, der nach kurzem Dampfen ausgepreBt und durch ein Haar
sieb filtriert wurde. Noch besser eignen sich, wahrscheinlich wegen Saure
verlustes, die getrockneten Heidelbeeren: 100 g der leicht erhaltlichen Trocken
ware werden mit kaltem Wasser gut abgespiilt, dann mit 500-750 g Wasser 
in geschlossener Flasche mit BiigelverschluB im Wasserbad langsam auf 70° 
erhitzt. N ach 15 minutigem Verweilen bei dieser Temperatur schnelles Erhitzen 
des Wasserbades zum Sieden. Man nimmt die Flasche aus dem Wasser, laBt 
abkiihlen und seiht den Inhalt durch ein Haarsieb. Dieser Heidelbeertee wird 
kalt getrunken. 

Heidelbeerblatter, sowohl in Pulverform wie als Tee bereitet, sind 
ein bekanntes Volksarzneimittel bei Zuckerkranken und wurden auch von 
Spezialitaten- und Geheimmittelfabrikanten zum Herstellen "antidiabetischer" 
Pulver und Tranke ausgebeutet. In eigenen ausgedehnten Versuchen erwiesen 
sie sich als wertlos. 

5. Erdbeeren. Als rohe Frucht gelten sie als besonders gut bekommlich; 
doch gilt dies nicht allgemein, sondern zunachst nur von den saftigen, zart
fleischigen, auf der Zunge schmelzenden Sorten, die man Kranken - auch 
Magen- und Darmkranken - gern als erste unter allen Rohfruchten dar
reicht. Schon unter den Gartenerdbeeren kommen viele hart- und zahfleischige 
Sorten vor; noch mehr unter den Walderdbeeren. Bei einer Kost, die neben 
ganz geringen Mengen anderer Nahrungsmittel (60-450 g Zucker, 30 g Milch) 
ausschlieBlich aus Erdbeeren bestand (2300-2500 g taglich) wanderten von 
Je lOO g Erdbeerkalorien 21,3 Kalorien in den Kot; von letzteren gehorten 
.lUnd 2/3 Darmabscheidungen an, rund 1/3 unverdautem Material (M. Rubner 75). 

Das Resultat war erheblich ungiinstiger als bei Apfeln (S 594). Rubner fiihrt 
den hohen Verlust von Darmsekret-Kalorien auf den durch die Sauren der 
Erdbeeren ausgelosten Reiz zuriick. Unbeschadet des GenuBwertes wird der 
Nahrwert der Erdbeeren durch diese Verluste stark beeintrachtigt. 

1m Gegensatz zu fast allen anderen Friichten nimmt die Derbheit der 
Faser beim Kochen zu. Aus getrockneten und oberflachlich gedorrten Wald
erdbeeren laBt sich ein lichter, wohlschmeckender Tee bereiten, der in manchen 
Landern den Ruf erlangte, ein brauchbares Hausmittel gegen rheumatisch
gichtige Beschwerden zu sein. 

In frischen Erdbeeren, durch ein Sieb gepreBt, als einziger Kost oder mit 
Milch verabreicht, lehrte die Erfahrung ein gutes Mittel gegen die indische 
Sprue (Aphthae tropicae) kennen. Die Krankheit widersteht den ubrigen 
gegen chronisch-diarrhoische, infektiose Darmzustande gebrauchlichen Diat
kuren. Giinstige Berichte finden sich bei C. Wegele 36 und C. St. Leede 37. 

Bei Erdbeermangel empfiehlt Wegele frische Ananas, Pfirsich, weiche Birnen, 
Melonen, Gurken. Doch sei ihre Wirkung unsicherer. 

Erdbeeren gehoren zu den Nahrungsmitteln, die bei manchen Menschen 
Nesselsucht auslosen. Wahrscheinlich steht dies im Zusammenhang mit 
der lymphagogen Wirkung des wasserigen Erdbeerextraktes (A. Clopatt 38), 
die ja auch dem gleichsinnig wirkenden Krebsmuskelextrakt zukommt. Der 
Schadling ist wohl eine Proteose, fUr die das Darmepithel der Erdbeerempfind
lichen eine konstitutionell bedingte Durchlassigkeit besitzt. Das Entstehen 
der Nesselsucht ist als Anaphylaxie zu deuten. 

6. Holunderbeere (Sambucus nigra). Die BlUten, mit heiBem Wasser 
angesetzt und als Tee genossen, gelten in der Volksmedizin als schweiB-
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trei bend. Die Wirkung ist jedenfalls gering. Der PreBsaft der Friichte, die 
ein amygdalinahnliches Glykosid, das Sambunigrin, enthalten, sind neuerdings 
gegen N euralgien empfohlen (H. J. Vetlesen 39). Dosis = 30 g Saft + 10 g 
Portwein, zweimal taglich, eine Woche lang und langer. 

7. Orange (Citrus aurantium, Apfelsine). In ihren zahlreichen ver~ 
schiedenen Arten erreicht die Orange in den siidlichen Teilen der gemaBigten 
Zone gleiche Bedeutung wie der Apfel in den nordlichen, spielt aber auch in 
diesel'l schon eine groBe Rolle. Auch bei ihr stempelt die gliickliche Mischung 
von Saure und SiiBigkeit die Frucht zu einem Erfrischungsmittel ersten Ranges. 
Auch sie wird in ihrer Heimat als hervorragend gesundheitfordernd gepriesen. 
Auch bei ihr diirfte der Wegfall von Krankheitskeimen, die mit der Schale 
entfernt werden, Wesentliches zum Ruf der BekOmmlichkeit beigetragen haben. 
Dem frischen Orangensaft eignet in hohem MaBe anregende Wirkung auf die 
Darmperistaltik; es gibt viele, denen der morgendliche GenuB eines Glases 
frischgepreBten Orangensaftes zu einer Art Zwang geworden ist, weil sie damit 
die Darmtatigkeit sicher anregen. Noch kraftiger wirkt das gleichzeitige Ver
zehren des Fruchtfleisches mitsamt den Hiillen der Scheiben; sie vermehren 
die Masse des Kotes, der eine weiche und schleimartige Beschaffenheit an
nimmt. 

Man berechnet den nicht-eBbaren AbfaH, je nach Art der Frucht auf 
20--35%. H. Serger 68 gibt als Mittelwerte an: 25% Schale, 1,5% Kerne. 
Die fiir das Fruchtfleisch angegebenen Durchschnittsanalysen sind sehr un
zuveriassig, da die Grenzwerte fUr die beiden maBgebenden Stoffe. Zucker und 
Saure, je nach Sonderart, Ursprungsort und Sonnenwirkung weit auseinander 
liegen; fUr Zucker zwischen 5 und 10 %, fUr Saure (Zitronensaure) zwischen 
0,5 und 3% (diesen hohen Wert verzeichnet A. Balland). Am geschatztesten 
sind die feinschalige spanische und die blutfleischige siiditalienische Orange, vor 
allem aber die groBe, meist kernlose, sehr faserstoffarme Jerusalemorange. 

Als Abart ist die bittere Orange zu erwahnen, deren Zuckergehalt 
5-6% kaum iibersteigt, wahrend an Saure (Zitronensaure) nach A. Balland 
5,4-8,3% im SaIt gefunden wurde. Der Bitterstoff sitzt sowohl im Frucht
fleisch wie namentlich in der Schale. Diese Friichte, bei uns meist Pome
ranzen genannt, spielen beim Bereiten von Bitterlikoren (Curacao u. a.) eine 
groBe Rolle, ebenso beim Herstellen der schottischen Orangenmarmelade (S. 584). 

Eine andere Abart ist die abgeflacht kugelige, sehr siiBschmeckende 
Mandarine (Citrus nobilis). Doch iibersteigt nach eigenen Analysen der Zucker
gehalt 5-6% nicht; die Saurearmut (nach eigenen Analysen 0,2-0,4%, nach 
J. Konig 0,4-0,7% Zitronensaure) laBt die SiiBe aber starker vortreten. 
Bei saureempfindlichen Kranken ist der Mandarinensaft sehr empfehlenswert. 
Freilich widersteht manchen der aufdringliche Gehalt an atherischem Ol. 

8. Pampelmus (Citrus decumana, Amerikanisch "Grapefruit"). Ge
schmacklich halt die Frucht etwa die Mitte zwischen Orangen und Zitronen. 
Sie gedeiht hauptsachlich in Kuba, Kalifornien und Florida und kommt dort 
in vielen, sehr verschiedenwertigen Abarten vor. Sie erreicht eine GroBe von 
10--15 cm Durchmesser und ein Gewicht von 250-509 g. Nur das Frucht
fleisch. bzw. der ausgedriickte iiberreichliche Saft ist genieBbar. Das Frucht
fleisch der zu uns gelangenden besten Ware (Kalifornien, Florida) enthalt 
nach eigenen Analysen 5-7% Zucker, teils Invertzucker, teils Saccharose, 
und 6-8% Saure (als Zitronensaure berechnet), also die Zuckerwerte von 
Orangen, die Saurewerte von Zitronen. Den vorherrschend sauren, bei guter 
Kiihlung hOchst erfrischenden Geschmack begleitet ein leicht bitterlicher. 
Die Frucht fehlt in Nordamerika auf keinem Friihstiickstische, wo der immerhin 
etwas hohe Preis dem nicht im Wege steht. Der kraftige und erfrischende 
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Geschmack und die angenehme Wirkung auf die Darmtatigkeit erwarben der 
Frucht auch bei uns viele Liebhaber, so daB die Einfuhr vor dem Kriege schon 
recht bedeutend war. Eine halbe Pampelmus, die gewohnliche Einzelmenge, 
liefert etwa 50 ccm Saft mit 2,5-3,5 g Zucker; wegen der erfrischenden Wirkung 
gestatteten wir den GenuB einer halben Frucht trotz des Zuckergehalts vielen 
unserer Zuckerkranken. 

9. Zitrone (Citrus lemonum s. medica). Sie hat eine weltumspannende 
'Bedeutung errungen und erscheint uns heute in der Kuche und zum Herstellen 
sauerlicher Getranke unentbehrlich. Der Saft guter Zitronen solI mindestens 
6-7% Zitronensaure enthalten; Grenzwerte sind 5-10%; ein Teil findet sich 
in Form saurer Salze und esterartiger 'Bindung. Das aromgebende Zitronenol 
findet sich nur spurweise in Fruchtfleisch und Saft, reichlich in der Sohale. 
An Zucker ist die Frucht auBerst arm (0,7-1,0% im Saft). Weitaus am wert
vollsten ist der friache Saft. 'Beim Kochen verliert er viel von seinem eigen
artigen, feinen Arom. Dies trifft natiirlich auch fur konservierten Saft zu, 
der zwecks besserer Haltbarkeit meist um 20-50% eingedickt ist. Die kaufliche 
Ware enthalt aus gleichem Grunde haufig Zusatz von Alkohol; nicht selten 
auch von Salizylsaure, was aber verboten ist. Nur Saure- und keinerlei Arom
wert hat die reine Zitronensaure (S. 50), die fruher nur als Nebenprodukt bei 
Gewinnung von Zitronenessenz und Zitronenol abfiel, jetzt aber groBtenteils 
synthetisch dargestellt wird. 

Zitronensaft erfreut sich in der Normal- und Krankenkuche hochster 
Wertschatzung. Es geht eine von Vertretem der Naturheilkunde eingeleitete 
Stromung dahin, ihn und die Zitronensaure uberall an Stelle des Essigs zu schieben. 
Das ist nicht ganz unbedenklich; denn wegen ihrer starken Verwandtschaft 
zum Kalzium, gehort die Zitronensaure zu den kalkfallenden und kalkenV 
wertenden Sauren. 1m ubrigen sei auf friiher (S. 50) Gesagtes verwiesen, weiter
hin auch auf Abschnitt Obstkuren ("Zitronenkuren"). Hier sei erwahnt, daB 
bei Kindem nach GenuB von 1-2 Zitronen beunruhigende Vergiftungserschei
nungen beobachtet sind (W. Erben 62). DaB der Saft von 5-6 Zitronen haufig 
- manchmal mit Erfolg - zur Fruchtabtreibung benutzt wird" ist bekannt. 

Zi tronenschalen sind, wie erwahnt, auBerst reich an Zitronenol, das 
sich aus einem Gemisch von Limonen (einem Terpenderivat), Linalool, Zitral 
und Zitronellal zusammensetzt (W. Erben). Es ist nicht gleichgUltig fUr das 
Nervensystem. Bei vielen erzeugt es selbst in kleinen Mengen Kopfschmerz. 
In Betrieben, wo Zitronenol und -essenz aus den Schalen gewonnen wurde, 
sah man fruher infolge Einatmens der Dampfe Oiters rausch- und krampfartige 
Zustande der Arbeiter. Unter dem Schutz der jetzt ublichen VorsichtsmaB
regein kommt das kaum noch vor. 

Aus einer Abart, der dickschaligen Citrus medica macrocarpa wird 
durch Einkochen der zerschnittenen Fruchte mit Zuckersirup die Sukkade 
hergestellt; aus dem Zuckersaft entfemt und dann getrocknet sind die Stucke 
unter dem Namen Zitronat im Handel; man benutzt sie in der Kuchen-, 
namentlich der Lebkuchenbackerei. 

10. Dattein (Phoenix dactylifera) gehOren zu den wenigen Obstfruchten, 
die so sehr zum Hauptstuck der Volksemahrung in weiten Landen geworden 
sind, daB sie die Halite des Kalorienbedarfs und noch mehr decken. Bei 
uns waren sie bis vor wenigen J ahrzehnten nur als kostspielige Feinware be
kannt. Inzwischen wurde von Jahr zu Jahr steigend auch billige, starker 
getrocknete Ware (PreBdatteln) eingefUhrt, die mehr zum Kochen als zum 
Rohverzehr diente. Namentlich in den Kreisen der Pflanzenkostler fand sie 
willige Aufnahme. 
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Das Fruchtfleisch der frischen reifen Dattel enthalt 28-35% Wasser; 
das hangt von Standort und Art ab; es gibt etwa 30 Unterarten. Arom
geber ist im wesentlichen das Kumarin; die Saure der Frucht besteht aus 
Zitronensaure. Fiir uns kommt nur die an der Sonne getrocknete Dattel in 
Betracht. Bei feiner Luxusware ist der Wassergehalt auf etwa 25%, bei billiger 
Massenware auf 12-18% erniedrigt. Das Fruchtfleisch ist verhaltnismaBig 
faser- und zeliwandreich; Schale eingeschlossen, entfalien auf Trockensubstanz 
immerhin 5-8% sog. Rohfaser. Das Verhalten der letzteren ist sehr verschieden; 
bei manchen Arten ziemlich derb, ist die Rohfaser des Fruchtfleisches bei anderen 
wertvolieren Friichten auBerst zart, fast schmelzend. Beim Kochen zerfallt 
sie zu ganz weicher Masse. Bei tadelloser Beschaffenheit ist die Dattel ein gut 
bekommliches Nahrungs- und GenuBmittel, das auch in der Krankenkost 
sich bewahrt. Die Reizwirkung auf den Magen ist sehr gering. Immerhin 
ist bei Hyperaziditat gewisse Vorsicht geboten. Ferner sei auf die leicht 
abfiihrende Eigenschaft der Dattel hingewiesen, die ihr anderseits in der 
Kost bei Stuhltragheit eine brauchbare Stelle verschafft. Wir beniitzten 
sie da ahnlich wie Korinthen und Rosinen (S. 595). Bei Zuckerkranken 
ist der hohe Zuckergehalt, bei Fettlei bigen der ansehnliche Kalorienwert 
bedenklich. 

Den hohen Nahrwert und die Eignung zum Volksnahrungsmittel, 
das sie in trocknen Gebieten der Tropen und Subtropen seit alters geworden 
ist, verdankt die Dattel ihrem Zuckerreichtum, wozu sich noch ein verhaltnis
maBig hoher Gehalt an N-Substanzen gesellt. Wir iibernehmen die Mittel
werte von A. Balland: 

Feine Ware Massenware 
Wasser. . 25,4% 16,4% 
N-Substanz 1,7% 2,9% 
Rohfett. . 0,2 % 0,3 % 
Zucker . . . . . . . 48,6% 66,6% 
N-freie Extraktivstoffe 18,8% 8,6% 
Rohfaser . . . . . . 3,6% 4,0% 
Asche. . . . . . . . 1,7% 1,2% 
Rohkalorien in 100 g 285 323 

11. Feigen (Ficus Carica). Obwohl in den siidlichen Teilen der gemaBigten 
Zone ein wichtiges Volksnahrungsmittel, ist die Feige doch nirgends in 
gleichem MaGe wie die Dattel zum Hauptstiick der Volkskost geworden. Sie 
kommt in den mannigfachsten AI ten vor; der Farbe nach unterscheidet man 
gelbe, griine, rote, braune, rotschwarze Friichte. Am hochsten geschatzt ist 
heu,te noch, wie schon im Altertum, die Smyrnafeige_ 

Die frische Feige, mit etwa 75-80% Wasser, 12-18% Zucker, kommt 
bei uns als Nahrungsmittel wenig in Betracht. Neben der angenehmen SiiBe, 
die wegen sehr geringen Sauregehaltes (0,1-0,2% im PreBsaft) stark hervor
tritt, zeichnet sie sich durch besonders liebliches Arom aus. Viele stellen ihren 
vollmundigen Geschmack iiber den aller anderen Friichte. Unter der diinnen, 
zarten Oberhaut findet sich eintl derbere Faserschicht, die beim Stiel am 
starksten entwickelt, sich gegen das Kopfende allmahlich verjiingt. Das saftige 
Innere ist trotz der reichlichen Kerne im allgemeinen gut bekommlich. Doch 
wird der Nicht-Gewohnte oft die Erfahrung machen, daB frische Feigen ver
haltnismaBig starke a bfiihrende Ei genschaft haben. Die auf siidlichen 
Obstmarkten kaufliche Ware ist weiterhin auch verdachtig, an der Oberflache 
mit pathogenen Keimen beladen zu sein; schon bald nach dem Pfliicken scheidet 
sich auf der Oberhaut klebriger Zuckersaft aus, in dem anfliegende Keime 
fest verankert werden. In Seuchenzeiten (Cholera, Ruhr, Typhus) steht selbst 
bei den Siidlandern die Feige in iiblem Rufe. 
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Fur uns hat mehr die getrocknete Feige Bedeutung. Das Trocknen 
erfolgt teils an der Sonne teils unter Anwendung maBiger Hitze in primitiven 
Dorrofen. Dabei bedeckt sich die Oberflache mit einem zarten, mehlartigen, 
aus Traubenzucker bestehenden, weiBen Dberzug. Die unter der Oberhaut 
liegende, schon erwahnte Faserschicht verwandelt sich in eine derbe und ziem
lich zahe Masse, die sich nur schwer zu Brei verkauen laBt, und von der zum 
Zeichen ihrer Widerstandsfahigkeit stets erhebliche, deutlich erkennbare, ge
quollene Reste im Kot erscheinen. Bei besten Tafelfeigen ist diese fUr die ver
dauenden und losenden Krafte schwer zugangliche Schicht viel sparlicher 
entwickelt und auch zarter als bei Massenware. Das Innere verwandelt sich 
in eine Art Mus, worin die zahlreichen Keme verteilt sind. Die Keme erscheinen 
so gut wie restlos im Kot wieder. 

Bei gesunden Verdauungsorganen werden Trockenfeigen trotz der 
ansehnlichen Menge un10slichen und schwer loslichen Ballastes sehr gut ver
tragen. Sie wirken wie kaum eine andere Frucht stuhlgangfordernd, indem 
sie die Stuhlmasse wesentlich vergroBem und damit einen starken mechanisch
physiologischen Reiz auf die Darmwand ausuben; der Feigenkot ist von poma
diger Beschaffenheit. Therapeutisch laBt sich dies bei Stuhltragheit vorteil
haft ausnutzen. Bei allen anderen Krankheiten des Magens und Darms mochten 
wir aber von Trockenfeigen abraten; sie uben ungleich starkere Reizwirkung 
aus als Datteln. In manchen Gegenden Griechenlands gilt die Feige als Volks
heilmittel bei Gallensteinen, und auf Rat griechischer Kollegen verordneten 
wir Feigen in groBeren Mengen (150-200 g Trockenware) oftmals bei Gallen
steinkranken, meist in anfallsfreien Zeiten, gelegentlich auch wahrend frischer 
Anfalle. Auch wir hatten guten Erfolg. Offenbar steht derselbe mit den vor
trefflichen, stuhlfordemden Eigenschaften im Zusammenhang (H. Salo mon (0). 

Trotz des Reichtums an schwer verdaulichen Ballaststoffen ist die Feige 
sehr nahrhaft. Sie verdankt dies dem Zuckerreichtum. Der Zucker wird 
auch aus den schwer loslichen Faserschichten vortrefflich ausgelaugt. Nach 
Aufnahme von 250 g Smyrnafeigen (neben Fleisch, Eiem, WeiBbrot und Butter), 
die einen sehr reichlichen, weichen aber gut geformten Kot lieferten, fanden 
wir bei einem Gesunden keine meBbaren Mengen von Zucker im Stuhl. 

Dber die Zusammensetzung der Feigen S. 568, 569, 582. 
Der Geschmack der getrockneten Feigen weicht durchaus von dem der 

frischen ab; er erinnert kaum noch daran, ist aber bei gutem Rohstoff und 
sorgfaltigem Dorren kaum minder lieblich. Da man mit Recht befUrchtet, 
daB beim Trocknen, Verpacken und Aufbewahren nicht immer mit peinlichster 
Sauberkeit verfahren wird, und da schlecht bewahrte Trockenfeigen sowohl 
von schadlichen Keimen wie von Insekten beJallen werden konnen, hat man 
auch pasteurisierte Ware in Glasem zum RohgenuB in den Handel gebracht. 
Wir trafen sie namentlich in Nordamerika an. In hygienischer Hinsicht zweifellos 
einwandsfrei, haben sie an Wohlgeschmack durch das Pasteurisieren doch 
wesentlich eingebuBt. Beides, volle Gewahr fUr Keimfreiheit und vollen Wohl
geschmack, zu vereinen ist der Konserventechnik noch nicht gelungen. Am 
ratsamsten ist es wohl, die trocknen Feigen vor dem RohgenuB kurz in heiBes 
Wasser zu tauchen (S. 571); dies genugt und schadigt den W ohlgeschmack nicht. 

Die Trockenware ist in den letzten Dezennien auch bei uns zum Volks
nahrungsmittel geworden, da sie zu niedrigen Preisen in groBen Mengen 
eingefiihrt werden konnte. Namentlich hat sich die Gruppe der Vegetarier 
stark darum bemuht. Sowohl roh, wie mit anderen, sauerlichen Fruchten 
gemischt und gekocht, und als Beimengsel zu mannigfachen SuBgerichten 
spielt die Feige in vegetarischen Speisehausem eine groBe Rolle. Wegen ihres 
ansehnlichen Nahrwertes darf man diese Empfehlung gutheiBen. Es ist zu 
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hoffen, daB die wirtschaftlichen Verhaltnisse uns spater reichliche Einfuhr 
der Ware aus den Balkanlandem und aus Kleinasien erlauben. Das Kochen 
macht die Feige zweifellos verdaulicher. Es liegen freilich keine Sonderver
suche dariiber vor; aber die Priifung des Kotes zeigte uns, daB nach dem GenuB 
gekochter Feigen zwar selbstverstandlich die Keme, aber kaum erkennbare 
Reste des Fasergewebes im Stuhl zu finden sind. Die gekochte Feige hat keine 
besonderen stuhlfordemden Eigenschaften. 

In groBem Umfang wird die Feige zum Herstellen sog. Fruchtbrote 
benutzt (S. 431). DaB ihr Fleisch, vollig getrocknet, dann gerostet und gepulvert, 
als wertvoller "Feigenkaffee" in den Handel kommt, ist an anderer Stelle 
erwahnt (S. 692). 

12. Bananen (Musa paradisiaca). Was uns die Kartoffel, ist den Bewohnem 
der Tropen und Subtropen die Banane. Dies charakterisiert ihren groBen 
Nahrwert, ihre allgemeine Bedeutung als Nahrungsmittel und gleichzeitig 
auch ihre Bekommlichkeit. Der gesamte Ertrag an Nahrwerten, den die Musa
arten auf den Weltmarkt liefem, iibertrifft den des Kartoffelanbaues bei weitem. 
Auch in Landem der gemaBigten Zone wurde die Banane schon zum Volks
nahrungsmittel, Z. B. in Nordamerika, in England, Z. T. auch in unseren groBen 
Kiisten-Handelsstadten. Deutschland importierte im Jahre 1913 schon 45000 
Tonnen Bananen im Werte von mehr als 13 Millionen Mark. 1m Jahr zuvor 
waren nur 35000 Tonnen eingebracht; das zeigt, wie schnell die Beliebtheit 
der Bananen stieg. Die Banane ist von allen tropischen Friichten die einzige, 
die einen Massentransport im frischen Zustand erlaubt. Die oft zentnerschwere 
Fruchttraube wird unreif geerntet, solange die Schale noch griin und das Frucht
fleisch noch hart ist. Die Friichte reifen dann beim Lagern nacho Es gibt zahl
reiche Spielarten, die sich durch GroBe, Farbe der Schale und des Fruchtfleisches, 
Form und Geschmack unterscheiden. 

Auch nach Art der Zusammensetzung hat der eBbare Tell der Banane 
viel Ahnlichkeit mit der Kartoffel: annahernd gleicher Gehalt an Kalorien, 
an N-Substanz, an Kohlenhydrat und Asche; freilich mit dem Unterschied, 
daB in der vollreifen Banane nur noch wenig Mehl vorhanden und an seiner Stelle 
loslicher Zucker getreten ist. Das Verhaltnis zwischen Mehl und Zuckergehalt 
verschiebt sich fortwahrend mit der Reife; in den reifen, durch Autolyse er
weichenden Friichten finden sich infolge von Diastasewirkung nur noch Spuren 
von Smrkemehl; das Verhaltnis zwischen Saccharose und Invertzucker ist nach 
den Analysen des Landwirtschaftlichen Amtes in Washington je nach Spielart 
verschieden; im Durchschnitt halten sich beide die Wage. Die amerikanischen 
Analysen verzeichnen als Minimum 15,4, als Maximum 25,7% loslichen Zucker 
in dem eBbaren Teil der vollreifen Friichte (E. M. Chace, L. M. Tolman, 
L. S. Munson41). 

In J. Konig's Nachtrag (1919) findet sich eine Tabelle, aus der man die 
Verschie bung der Kohlenhydra te mit zunehmender Reife deutlich erkennt. 

Reifestufen nach Gesamt· Gesamt. Differenz: 
Farbe der Schale kohlenhydrat zucker Sta.rke 

Grill. . . 21,510f0 7,76% 13,75% 
Griingelb . 21,510f0 7,76% 13,75% 
Gelb . . . 22,12% 17,48% 4,64% 
Gelbbraun 20,00% 19,00% 1,00% 
Gelbbraun 19,00% 18,26% 0,74% 
Braun. . . 16,60% 16,60% 

Es erhellt, daB zur Zeit voller Reife (gelb) der Kohlenhydrat- und Nahr
stoffgehalt am hOchsten steht; mit Eintritt der Vberreife geht Kohlenhydrat 
durch Veratmen zugrunde. Will man Bananenmehl darstellen, so muB 
man sich an unreife und halbreife Friichte halten. 



Obst. 

AlB mittlere Zusammensetzung dos Fruchtfleisches verzeichnet 
die Tabelle von H. Schall und A. Heisler: 

Wasser . . . 74,9 0/ 0 

N-Substanz . 1,00/ 0 
Rohfett. . . 0,1 % 

Kohlenhydrat 18,2 % 
Rohfaser . . . 0,4 % 
Asche. . . . .. ca. 1,0 0/ 0 
Kalorien in 100 g ca. 80 

Der Aschegehalt ist groBer als in allen anderen rohen Obstfriichten; 
Kali iiberwiegt. Die Rohfaser ist im unreifen Zustand .derb und ha:d;, in 
ausgereiften Friichten aber durch autolytische Vorgange vollkommen erweicht 
und so zart, daB wir nach GenuB von 10 Bananen keine makroskopisch oder 
mit schwacher VergroBerung erkennbaren Reste von Fasergewebe im Kot 
entdecken konnten. Auf eine Banane mittlerer GroBe von 100 g Gewicht sind 
30 Teile Abfall (Schale) zu rechnen; es bleibt also fUr die 70 g eBbare Teile 
ein Nahrwert von ca. 56 Kalorien. 

Die Ausnutzung ist gut. In einem unter von Noorden's Leitung 
gemachten Versuch konnten nach GenuB von 800 g entschalter, vollig reifer 
Bananen in dem mittels verdiinnter Saure aufgeschlossenem Kot nur 0,9 g 
reduzierendes Kohlenhydrat aufgefunden werden. Kakizawa 43 priifte die 
Ausniitzung von Bananenmehl ( s. unten). Sie entsprach der des Hafermehls 
und des gewohnlichen Backmehls. 

Ein dreitagiger Ausniitzungsversuch mit Bananen als einziger Nahrung 
findet sich bei M. E. Jaffa 42 (Experiment Nr. 391): 

T-a.gliche 
Einnahme im Kot Prozent 

der Einnahme 
Gewicht der Kost 2173 g 
Organisches . . . 302,1 g 16,74 g 5,54 Ofo 
Stickstoff . . . . 3,51 g 0,84 g 23,96 % 
Fettahnliches . . 3,26 g 2,64 g 81,08 % 
Rohfaser . . . . .. 7,17 g 0,76 g 10,60% 
Andere Kohlenhydrate 269,71 g 8,07 g 2,99% 
Asche ....... 11,08 g 2,39 g 21,62 % 
Kalorien ...... 1160 g 98,7 9,34% 

Angesichts der groBen Masse pflanzlichen Materials war die N -Ausscheidung 
sehr gering. Fett kommt nicht in Betracht. Unter "anderen Kohlenhydraten" 
diirfte das meiste auf Pentosane entfallen; die gramm- und prozentmaBige 
Ausniitzung war recht gut. Die mit dem Kot entwichene Energiemenge (98,7 
Kalorien = 9,34% der Einnahme) ist nicht hOher als bei Fleischkost. Das 
Gesamtresultat ist auBerst giinstig. 

1m letzten Jahrzehnt kamen auch viele getrocknete Bananen auf 
den Markt, die sich in Mischung mit anderen Friichten vortrefflich zu Obst
gerichten eignen. Fiir slch aHein gekocht, gebraten, gebacken schmecken sie 
fade. J. Konig (Nachtrag 1919) teilt folgende Mittelwerte fUr die entschalten, 
gedorrten Friichte mit: 

Wasser . . . 20,6% 
N-Substanz . 3,8% 
Starke . . . 3,6% 
Gesamtzucker 62,5 0/ 0 

Rohbser . . . . .. 1,7 0/ 0 
Sa.ure (als Zitronen-) . 1,0% 
Asche. . . . . . . .. 3,2 0/ 0 

Kalorien in 100 g . ca. 290 

Vor dem Kriege waren bei uns treffliche Bananen-Feinmehle im 
Handel, die sich unvermischt oder vermischt mit anderen Mehlen zum Bereiten 
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von SiiBspeisen und Kuchen vorziiglich bewahrten. Besonders schmackhaft sind 
Gemische von Kakao mit Bananenmehl. Sie wurden in der Kinder- und Kranken
kost rasch beliebt. Von dem Bananen-WeiBmehl, Marke Melban, teilte von 
Noorden U folgende Analyse des Hempel'schen Laboratoriums mit: 

Wasser . . 13,1 0/ 0 
N-Substanz 2,6% 
Rohfett. . 0,6% 
Rohfaser . 0,8 % 
Starke . . . . .. 77,3 % 
Dextrin und Zucker. 1,10f0 
Andere Kohlenhydrate 2,6% 
Asche. . . . . . .. 1,8% 
Nahrwert in 100 g ca. 345 Kalorien. 

Die Banane gehort wegen ihres Kohlenhydratreichtums zu den nahr
ha£testen Friichten; nur wenigen anderen eignen so viele Kalorien auf die 
Gewichtseinheit. Als GenuBmittel wird sie verschieden bewertet. Die meisten 
schatzen sie hoch ein; manche erinnert das starke Arom zu sehr an Parfiim, 
und die Armut an Saure (etwa 0,2% Schwefelsaure entsprechend) laBt sie 
weniger erfrischend schmecken, als anderes Obst. Zusatz von etwas Saure 
bessert beides (z. B. Anrichten des in Scheiben geschnittenen Fruchtfleisches 
mit etwas Zitronensaft, dann kaltstellen). 

Fiir die Verdauungsorgane gehoren Bananen zu den bestbekommlichen 
rohen Obstsorten, was auch ihre Aufnahme in den Kostzettel von Kindern 
im ersten Lebensjahr befiirwortete. Da das Fruchtfleisch sich unschwer durch 
ein Sieb treiben liWt, kann man auch jeden mechanischen Reiz ausschalten .. 
Bei Neigung zu Durchfallen darf man in solcher Form Bananen friiher ala \ 
alles andere Obst gestatten. Wie von Noorden 44 vor 4 Jahren berichtete, 
lassen sich gewisse, der tropischen Sprue ahnliche Diarrhben mit zeit
weiliger Beschrankung der Gesamtkost auf frisch durchgesiebtes Bananenmus 
bekampfen (ahnlich wie mit Erdbeeren, S. 596); auch das spater zu er
wahnende Bananenmehl ist fiir diesen Zweck brauchbar. 

Bei j ener Gelegenheit stellte vo n No 0 rd en noch einige andere Indikationen 
fiir Bananenfiitterung auf: 

Nierenkranke, denen man eine hochst eiweiBarme und kochsalzarme, 
dabei aber moglichst kohlenhydratreiche Kost geben will, kommen einige 
Tage ausschlieBlich mit Bananen recht gut aus; gegebenen Falles unter Zu
satz von erfrischenden und gezuckerten Fruchtsaften. 

Bei Gichtkranken konnen sie einen Teil der purinfreien Kost bilden. 
Nach M. Hindhede 46 verleihen Bananen dem Urin hamsaurelosende Kraft, 
was sie fiir die Emahrung bei Urikolithiasis wertvoll macht. Die gleiche Angabe 
findet sich bei C. Rose 46. Nach R. Berg 6 liefem Bananen betrachtlichen 
BaseniiberschuB (Tabelle S. 568). 

Bei Fettlei bigen schalten wir gem, wie an anderer Stelle weiter ausge
fiihrt, 1-2 "Obsttage" in der Woche ein. Fast alle Friichte kommen in Be
tracht. "Bananentage" waren bei unseren Patienten immer besonders beliebt; 
1000 g Fruchtfleisch am Tage sattigen vollkommen und liefem doch nur etwa ' 
800 Kalorien. 

Bei Zuckerkranken eignet sich die Banane, wie von Noorden schon 
im Jahre 1910 (V. Auflage seiner Monographie "Zuckerkrankheit") berichtete, 
sehr gut fiir Kohlenhydratkuren an Stelle von Hafermehl (1000, maximal 1500 g 
Bananenfleisch am Tage). Dies wurde inzwischen von G. Rosenfeld, J. Gro
ber, W. Weiland 47 bestatigt. Wir benutzteneinzelne Bananentage auch alsEin
schiebsel in Perioden strenger Diat, ohne Gemiise- oder Hungert"age voraus- oder 
nachzuordnen (E. Lamp( 69). Die Glykosurie steigt kaum, sinkt haufiger sogar 
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ab - offenbar wegen auBerordentlicher EiweiBarmut der Kost. Auf die Keton
urie wirken solche vereinzelte Bananentage stets mindernd. Sehr wertvoll fUr 
Zuckerkranke ist auch das Bananenmehl. Wegen seiner stark "bindenden" 
Kraft kommt man beim Anrichten von Tunken und Gemiisen, beim Samig
machen von Suppen, beim Herstellen von Eierkuchen u. dgl. mit viel weniger 
Substanz aus, als wenn man gewohnliches Mehl beniitzt. Das Bananenmehl in 
Suppenform (etwa 25 g Mehl fiir 200 g Suppe), nach Bedarf mit Butter an
gereichert, kann ebenso wie frische Bananen bei Kohlenhydratkuren verwendet 
werden. Bei Hydropsien konnen Bananen, als einzige Nahrung, die KareH
Milchkost vertreten. Ihre gute Bekommlichkeit und ihr Reichtum an diuretisch 
wirkenden Kalisalzen machen sie dafiir besonders gut geeignet (H. Salomon 70). 

13. Ananas. Die Ananasfriiohte waren in Friedenszeiten auch bei uns so 
billig zu haben, daB sie zwar nicht fiir die breite Masse, aber doch bei mittlerem 
Wohlstand erschwinglich wurden. Es ist vielleicht die aromreichste Frucht, 
die es gibt. In den Tropen und Subtropen gehort sie neben der Banane und 
den Datteln zu den verbreitetsten. 

Die saftreiche Frucht (75-80% Saft nach W. Bonewitz 48) zeichnet 
sich durch Saurereichtum aus; Zitronensaure herrscht bei weitem vor. Der 
Zuckergehalt (Rohrzucker und Invertzucker) ist je nach Herkunft der arten
reichen Frucht verschieden. Die Analysen des Washingtoner Untersuchungs
amtes geben 8,2% als Minimum, 15,28% als Maximum, 11,90% als Mittel an. 
Der jeweilige Zuckergehalt beherrscht den Nahrwert. Altbekannt ist das Vor
kommen eines proteolytischen Fermentes in der Frucht. Es hat die Eigen
schaft EiweiB ohne Salzsaure zu peptonisieren. Das Mosquerafleischmehl, 
worin ein Teil der EiweiBkorper zu Albumosen und Peptonen abgebaut ist, 
wird nach C. A. Ewal d 77 mittels jenes Fermentes hergestellt (S. 627). 

Die oben erwahnten zahlreichen amerikanischen Analysen, in bezug auf 
Rohfaser durch Angaben von W. G. Boorsma 49 erganzt, lieferten folgende 
Mittelwerte fiir das Fleisch frischer Friichte: 

Wasser ........ 85,83% 
N-Substanz . . . . .. 0,42% 
Gesamtzucker ..... 11,90 0/ 0 
Saure (als Zitronensaure) 2,37 % 
Rohfaser • . • . . ., 0,42 % 
Asche. • . . . . . .. 0,40% 
Nahrwert in 100 g ca .. 55 Kalorien. 

Die in Biichsen zu uns gelangenden eingemachten Friichte sind tells 
"im eignen Saft" bereitet und dann von gleicher Zusammensetzung wie die 
rohen Friichte, tells maBig gesiiBt, so daB der Zuckergehalt der ganzen Masse 
um 6-8% hoher liegt. Die amerikanischen Analysen verzeichnen fiir Ananas
konserven als Maximum 25,1%, als Minimum 6,3% Gesamtzucker. Der ge
wohnliche Durchschnitt der meist gebrauchlichen Singapore-Konserven ist 
bei ungezuckerter Ware 11-12%, bei gezuckerter Ware 17% Zucker. Beim 
Einmachen andert die Ananas den Geschmack viel weniger als die meisten 
anderen Friichte. Die Konserven liefern ein schmackhaftes und gut bekomm
liches Obstgericht, das auch in der Krankenkost zu Ansehen gelangte. Sie sind 
eine geschatzte Beilage zu siiBen Mehlspeisen, Ausgangsmaterial fiir iiberzuckerte 
Trockenware und beliebte Wiirze bei gezuckerten alkoholischen Mischgetranken. 

Der Ananassaft, meist als Tunke, zum Herstellen von Gefrorenem 
und zum Bereiten von Likoren und Limonaden dienend, kommt gleichfalls 
ungezuckert und gezuckert in den Handel, im ersteren Falle etwa 10--12, im 
letzteren zwischen 20 und 50% Zucker enthaltend. Wir trafen in Kalifornien 
ungezuckerten ·alkoholfreien Ananasmost als wohlschmeckendes Tafel
getrank an. Von den Hawaii-Inseln wurde bei uns vor dem Kriege auch ein 
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dureh Verjagen von WasS'er etwa dreifaeh konzentrierter Ananassaft 
eingefiihrt, der mit kohlensaurem Wasser verdiinnt ein angenehmes und am 
Krankenbette gut verwendbares Getrank lieferte. 

Aile Ananaskonserven sind insofern denaturiert, als meist doeh der natiir
Hehe W ohlgeschmack EinbuBe erlitten hat und vor allem die eigenartige, 
proteolytisehe Kraft vollkommen vernichtet ist. Wir stellten letzteres 
auch am Saft fest, der angeblich naeh dem Verfahren von L. Bernegau 50 

(Eindicken im Vakuum) hergestellt war. Voll wirksam war das Ferment noch 
in einem eingedickten Saft, den H. Tho ms nach eigenem Verfahren (D.R.P. 
Kl. 53 k. Nr. 285304) gewonnen und uns zur Verfiigung gestellt hatte. Auch 
in Form von Mus, Gallerte und in Gemischen mit Honig war die proteolytische 
Kraft erhalten geblieben, so daB uns solche Praparate therapeutischen Wert 
zu haben scheinen (S. unten). Begonnene Versuche konnten leider nach Aus
bruch des Krieges wegen Mangels an Rohstoff nicht fortgefiihrt werden. Die 
vorlaufigen Ergebnisse waren ermutigend. 

In diatetischer Hinsicht ist zunachst der bedeutsamen stuhlgang
fordernden Eigenschaft roher Ananas zu gedenken. Etwa 150-200 g 
Ananas, zum Friihstiick verzehrt, helfen selbst bei hartnaekiger Stuhltragheit; 
ein sehr angenehmes, aber bei uns recht kostspieliges Abfiihrmittel! Roher 
Saft ist von annahernd gleicher Wirkung; dasselbe traf fiir die Thoms'schen 
Praparate zu. Den der Hitze unterworfenen Ananaskonserven mangelt jene 
Eigenschaft. Dies weist auf Gegenwart eines spezifisch wirkenden Darm
erregers hin. 

Der Gehalt an proteolytischem Ferment veranlaBte uns schon seit vielen 
Jahren, Patienten mit Anazidi tat frisch ausgepreBten Saft durchgereifter 
Ananas als Getrank bei eiweiBreichen Mahlzeiten zu empfehlen. Der Salzsaure
mangel hindert die Wirksamkeit nicht. Es steht uns auBer Frage, daB damit 
die dyspeptischen Beschwerden der Achyliker wesentlich eingedammt werden 
konnen (etwa 200 ccm frisch gepreBten Saftes mittags und abends zur Mahlzeit). 
Die Tho ms'schen Praparate konnen den schwer erhaltlichen Frischsaft voraus
sichtlich wirksam ersetzen. - In geringerem Grade sind derartige proteolytische 
Fermente wohl den verschiedensten Friichten eigen (G. Sharp 78). 

14. Johannisbrot (Bockshorn, Karoben), die getrockneten und beim 
Trocknen teilweise vergorenen Friichte von Ceratononia siliqua (ostliche Mittel
meerlander). Die Frucht ist reich an Zucker, 30-46% in der Handelsware. 
Der sauerliche und aromatische Geschmack riihrt von Buttersaure und Butter
saureestern her. Die Frucht wirkt stark stuhlfordernd und verdient deshalb 
eine gewisse Beachtung. Wirksam ist der Reichtum an Lavulose, an Butter
saure und an Faserstoff. Das gerostete und gepulverte Fruchtfleisch dient viel
fach als Kaffee-Ersatz. 

15. Cassia Fistula. Fast in allen Fruchtgeschaften groBerer Stadte fand 
man vor dem Kriege diese eigenartige Frucht in den Schauladen: lange braune 
holzige Rohren, in denen schichtweise Fruchtfleisch und trennende Scheide
membranen aufgebaut sind. Das braune Fruchtfleisch hat einen angenehm 
siiB-sauerlichen Geschmack, ahnlich dem Fleisch getrockneter Pflaumen. Es 
hat ausgesprochen abfiihrende Eigenschaft; wenn roh verzehrt, geniigt bei 
maBigen Graden von Stuhltragheit das Fruchtfleisch von etwa 20-30 Scheide
wandplattchen. In dieser Form dient es vielfach als Hausmittel bei Stuhltragheit; 
das dickbreiige Fruchtfleisch wird einfach von den Plattchen abgelutscht. Durch 
Abkochen mit etwas Wasser und Eindicken stellen sich viele Hausfrauen ein wohl
schmeckendes abfiihrendes Mus her, das mit Brot verzehrt werden kann; insolcher 
Form ist aber viel mehr Substanz notig, um den gewiinschten Zweck zu erreichen. 
Besser nimmt man das Eindicken bei maBiger Warme im luftverdiinnten Raum 
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vor. Ein angenehmes Mus von freilich beschranktm- Wirksamkeit war vor dem 
Kriege in den meisten Apotheken kauflich; ein anderes, wie uns scheint, wirk
sameres Praparat sind die mit Cassiamus und Milchzucker gefUllten Schokoladen
Platzchen "Cassia-Confect Fresenius" (Frankfurt a. M.), die mit guter Wirkung 
hervorragenden Wohlgeschmack verbinden und nicht mehr an die Apotheke 
erinnern, sondern wie andere fruchtgefiiIlte Schokoladestiickchen als Nachtisch 
vortrefflich munden. Ein Stiick entspricht dem Fruchtfleisch von 25 Scheide
wandplattchen. In der Regel geniigen 1-2 Stiick bei mittleren Graden chroni
scher Stuhltragheit. Natiirlich darf daneben die Regelung der iibrigen Kost 
nicht versaumt werden; wir stehen unbedingt auf dem Standpunkt, daB jede 
chronische Stuhltragheit in erster Linie nur diatetisch behandelt werden solI; 
die Verordnung von Cassia als Rohstoff oder als Fruchtkonserve darf nur als 
Teil derselben dienen. Alles in allem ist Cassia mehr ein pharmako-diatetisches 
als ein Nahrungsmittel. 

v. Verwendung und diatetische Bedeutung. 
Trotz alier Mahnungen erreicht weder Obstanbau- noch ObstgenuB 

in Deutschland die wiinschenswerte Hohe. DaB klimatisch begiinstigtere 
Lander uns in beiden weit voraus sind und wohl auch bleiben werden, ist 
verstandlich; -aber der Abstand ist unnatiirlich groB. Die .Ante sollten die 
Bestrebungen der Obstziichter, den Anbau und Verbrauch zu steigern, plan
maBig unterstiitzen. Arzte auf dem Land und in kleinen Stadten konnten sich 
damit groBes Verdienst erwerben. Von einigen Strichen Siiddeutschlands und 
den Rheinlanden abgesehen hat das Obst noch nicht den Rang eines leicht zu
ganglichen Volksnahrungsmittels erlangt; es gilt mehr als Zutat und Lecker
bissen und steht im Verhaltnis zu seinem Nahrwert noch allzu hoch im 
Preise. Nur wahrend 2-3 Monate ist es auch fUr die armere Bevolkerung 
ohne groBe Opfer erschwingbar. Hoffentlich wird die groBe Wertschatzung, 
die das Obst in der Kriegszeit erlangte, nachwirken und Friichte tragen. 

1. Allgemeines. 
Der Vorteil des Obstessens liegt nur z. T. bei seinem Kaloriengehalt. 

Er ist bei den meisten rohen Obstfriichten zu gering, urn einen ansehnlichen 
Bruchteil des Gesamtbedarfs zu decken. Manche Friichte siidlicher Lander 
machen freilich eine Ausnahme: Datteln, Bananen, auch Weintrauben und 
Feigen. In unseren Breiten ist es ungewohnlich, daB Friichte den Haupt
bestandteil der Nahrung bilden. 

Urn so wichtiger sind sie als Erganzungskost. Da treten sie nicht nur 
mit ihrem Zucker- und dem hiervon beherrschten Kaloriengehalt ein, sondern 
vor aliem als willkommenes Erfrischungsmittel. Wer immer auf dem 
leider von hyperintellektuellen Phraseologen verketzerten Standpunkt steht, 
daB die Nahrung nicht nur als Brennmaterial sondern auch berechtigtem Ge
nusse dienen solI, wird in den Friichten mit dem "Nahrungsmittel" zugleich 
das "GenuBmittel" achten und schatzen. Vermittler des Genusses sind neben 
der SiiBigkeit die schwachen organischen Sauren und die breite FiiIle der Ge
schmackstoffe. Von ansehnlichem Wert sind zweifellos auch die Mineral
stoffe, urn so mehr als sie in anderer Mischung vorhanden sind als in den 
animalischen Nahrungsmitteln und in den Gemiisen. Des Wassergehaltes der 
Friichte sei gleichfalls gedacht. Er ist bei manchen so ansehnlich, daB er in 
Gegenden, wo wenig und SChlechtes Wasser zur Verfiigung, oft den Tagesbedarf 
an Fliissigkeit deckt (Melone! S. 532). Schon vielmals ist darauf hingewiesen, 
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daB starke Friichteesser sehr maBig im GenuB von Alkohol sind. Wenn es auch 
A,usnahmen gibt, darf man diesen Satz doch als zu Recht bestehend anerkennen 
und in der Verbreitung reichlichen Fruchtgenusses ein Hilfsmittel zum Bekampfen 
des Alkoholismus erblicken. 

Von Allgemeinwirkungen ist vor allem noch der EinfluB auf die Darm
peristaltik zu erwahnen. Wer von Jugend auf gewohnt ist, reichlich Friichte 
zu essen, bald in dieser bald in jener Form, hat fast immer einen vortrefflich 
geschulten regelmaBig arbeitenden Darm. Wir legen den entscheidenden Wert 
nicht auf einmaligen ObstgenuB und auf dessen unmittelbaren EinfluB. Der
selbe ist nicht so groB, wie gewohnlich angenommen wird; man sieht nur zu 
oft, daB gelegentlicher oder nur kurze Zeit fortgefiihrter starker ObstgenuB 
bei chronischer Darmtragheit durchaus nicht den gewiinschten Erfolg hat und 
dann bald als unniitz und belastigend beiseite geschoben wird. Wir legen das 
Hauptgewicht auf das langjahrige Einschulen des Darms, der dann 
dauemd seine RegelmaBigkeit beibehalt, auch wenn zeitweise auBere Umstande 
zum Verzicht auf Obst zwingen. Wir erhielten zahlreiche Belege dafiir durch 
das Befragen von Kriegsteilnehmem, die oft wochen- und monatelang den 
altgewohnten reichlichen ObstgenuB entbehren muBten. In welcher Weise 
man sich des Obstes zur Behandlung von Verstopfung bedient,_ wird im speziellen 
Teil des Buches besprochen. Vgl. auch unten S. 609. An dieser Stelle sei be
merkt, daB iibertriebener GenuB rohen Obstes auch Gefahren bringen 
kann. Es sind FaIle bekannt geworden, wo nach einmaligen unmaBigen Obst
mahlzeiten es zu so starker Gasgarung kam, daB sich im weiteren Gefolge Darm
lahmung entwickelte ("paralytischer Ileus"). Es ist dies wohl nur dann mog
lich, wenn das Obst zufii.llig auf eine besonders stark gasbildende Flora trifft. 
und wenn die motorische Tatigkeit des Darms aus irgend einem Grunde nicht 
ganz in Ordnung ist. Falle, die hierhin gehOren, verOffentlichte kiirzlich F. B run
zel (S. 489). Der Volksmeinung nach gilt als besonders bedenklich unmaBiger 
KirschengenuB, verbunden mit Trinken von reichlich Wasser; zu letzterem 
regt die starke SiiBe der Kirschen an. Es ist immerhin moglich, daB die Ver
diinnung des Magen- und Darminhalts mit Wasser in solchen Fallen stiirmischer 
Gasbildung durch Mikroorganismen Vorspann leistet. 

Weit iiber die Bedeutung eines angenehmen GenuBmittels hinaus wird 
der Wert des Obstes dadurch gesteigert, daB es mit auBerordentlich groBen 
Mengen von Zucker angereichert werden kann, ohne widerlich suB zu schmecken. 
SiiBe Mehlspeisen und Kuchen werden von den meisten nur in der Jugend 

_ geschatzt. Selten bewahren Manner, haufiger allerdings Frauen - und dann 
meist zu ihrem Nachteil - diese Vorliebe iiber die Jugendzeit hinaus. An 
Friichten, Fruchtmus- und Satten, mit Zucker gekocht, behalten aber die 
meisten Erwachsenen bis zum hohen Alter Geschmack und Freude. Damit wer
den die Friichte zu wertvollen Zucker- und Kalorien tragern. Friiher galten 
siiBeingekochte Friichte, Fruchtmus und Safte bei uns als Leckerbissen, die man 
den Kindem nur in kleinen Mengen zuteilte, urn sie nicht zu "verwohnen"; 
Gesiilz wurde moglichst diinn aufs Brot gestrichen; nur in wenigen Hausern war 
es, nach englischer Sitte, regelmaBiger Stammgast zum Friihstiick und zur Jause. 

Ob im besonderen Falle der ZuckergenuB erhoht werden solI, hangt von 
den Umstanden abo Wo es zutrifft, ist neben Herstellen siiBer Mehlspeisen 
das Verkochen mit Obst das gesundheitlich und wirtschaftlich beste Verfahren 
(S. 455; S. auch von Noorden 51). 

2. Obst in der Krankenkost. 
In der Krankenkost ist zumeist, wie eingangs dieses Abschnitts bemerkt 

(S. 569 ff.), die Form, in der das Obst und seine Abkommlinge gereicht werden. 
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wichtiger als die Wahl der Obstart, und in bezug auf die Form muB man sich 
fast ausschlieBlich nach dem Zustand der Verdauungsorgane richten. 

a) Magen- und Darmkrankheiten. Wo mechanische Reize gefiirchtet 
werden, sind rohe Friichte als Ganzes in der Regel nicht zutraglich; schon 
die obersten Wege konnen zur Vorsicht zwingen, haufiger der Magen (ent
ziindliche Zustande, Geschwiir, Pylorusstenose, starke Atonie, Supocsekretion, 
Achylie). Die ausgelosten Beschwerden bestehen in Saureempfindung, Magen
druck und AufstoBen. Bei jeglicher Form motorischer Mageninsuffizienz fordert 
der Magenschlauch nach ungebiihrlich langer Zeit noch Reste rohen Obstes 
zutage. Da rohes Obst im Magen nur oberflachlich angedaut wird, setzt sich die 
mechanische Reizwirkung bis in die oberen Darmabschnitte fort. Erst mit 
volliger Quellung und teilweiser Losung der Fasergebilde (S. 478 ff.) hOrt sie auf. 
Es sind leider nicht nur Magen- und Darmkranke, die so empfindlich auf den 
mechanischen Reiz rohen Obstes reagieren. Wir finden das gleiche auch bei 
solchen, wo sorgfaltigste Untersuchung normale Tatigkeit und Leistung ergibt. 
Da handelt es sich um einfache Dberempfindlichkeit, die weniger auf konsti
tutionell erhOhter Reizbarkeit des Nervensystems als auf Mangel an Gewohnung 
beruht (S. 486). Durch planmaBiges Vorgehen laBt sie sich iiberwinden. 

Erheblich geringer ist der mechanische Reiz gekochten Obstes (S. 572), 
was vorzugsweise auf Quellung und Lockerung der Faser- und Zellwandgebilde 
und der Zellkittsubstanz zuriickzufiihren ist. Noch geringer wird der mechani
sche Reiz, wenn man aus dem gekochten Obst recht feines Mus herstellt. 
Wir stimmen A. Bickel 52, der dariiber hinaus feindurchgetriebenes Apfelmus 
unter die schwa chen Sekretionserreger einreiht, durchaus iiberein, m6chten 
dies aber auch auf manche andere Obstbreie ausdehnen, vor allem feine Breie 
aus Pfirsich, Birnen, Quitten, Bananen. Bei Obstsaften kommen mechanische 
Reize iiberhaupt nicht in Frage. 

Der unmittelbare chemische Reiz bleibt trotz der Umwandlung in Mus 
oder Saft natiirlich bestehen. Von faBbaren GroBen kommen Zucker (Mischung 
von Dextrose und Lavulose, Saccharose usw. und zugesetzter Zucker) und 
Fruchtsauren in Betracht. Wahrscheinlich sind aber noch andere Stoffe (Sekre
tine?, Eutonine?) wirksam. Manche superazide Magen sind auBerst emp
findlich gegen diese Reize; daB diese durch Kochen abgeschwacht werden, ist 
zweifellos. 

Wir machten bei einigen obstempfindlichen Leuten solche VersU(:~e mit 
gleicher Menge PreBsaft von rohen und gekochten Himbeeren und Apfeln, 
dann mit Traubensaft, der das eine Mal roh, das andere Mal nach kurzem Auf
briihen gereicht wurde. Das gekochte Material machte keine oder hochst geringe 
Beschwerden. Besonders bewahrte sich Apfel-Flaschentee (S. 590). 

Die chemische Wirkung erstreckt sich aber noch weiter abwarts nach 
dem Darm und auBert sich bei allen, die zu Durchfall neigen; sie tritt starker 
hervor bei rohem als bei gekochtem, starker bei gesiiBtem als ungesiiBtem, 
starker bei grobem als bei feinverteiltem Material; meist ziemlich gleichmaBig 
bei allen Obstarten; immerhin gibt es Ausnahmen, so daB bestimmte Sorten 
und Zubereitungsarten auffallend gut oder auffallend schlecht vertragen werden. 
DaB gekochtes Dorrobst im allgemeinen bei Neigung zu Durchfallen besser 
bekommt, als gekochtes Frischobst, ward erwahnt (S. 579). Gewohnlich schneiden 
getrocknete Heidelbeeren, nach dem Kochen durch ein feines Sieb geschlagen, 
am besten ab (S. 596). Zuverlassige Regeln lassen sich aber nicht aufstellen; 
man ist immer auf das Erproben am Einzelfalle angewiesen. 

Dabei macht man oft die iiberraschende Erfahrung, daB nur die Ver
bindung von Obst und seinen Abkommlingen mit anderen Speisen Durchfall 
bringt, wahrend ausschlie13liche Ernahrung mit Friichten und siiBen Obst-
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saften sich geradezu als Heilmittel erweist. Dies ward schon flir die Behandlung 
der indischen Sprue erwahnt (S. 596); im iibrigen sei auf das Kapitel Darm
krankheiten verwiesen. 

An der chemischen Reizwirkung sind auch die Faserge bilde beteiligt. 
Wenn sie schlecht zerkleinert, yom Magen- und Pankreassaft ungeniigend 
vorbereitet in tiefere Darmabschnitte gelangen, fallen sie gasbildender Garung 
anheim und konnen zu Brutstatten unerwiinschter, darmreizende Stoffe 
liefernder Mikroben werden (S. 480). Dies alles trifft flir rohes Obst 
leichter als flir gekochtes zu; und daher klagen manche, selbst wenn es nicht 
zu DurchfaHen kommt, nach Rohobst lastige Gasbeschwerden. Nicht geniigend 
beachtet ist, daB diese Dbelstande ziemlich oft bei Leuten nach gut gelungener 
Gastroenterostomie sich einstellen; es sei dann eine der ersten und oft die voll
kommen ausreichende MaBregel, den GenuB roher Obst- und Gemiisestoffe zu 
verbieten. 

Auch der thermischen Wirkung ist zu gedenken. Friichte, Frucht
safte und deren Mischungen gehoren zu den Speisen und Getranken, die gern 
kalt gegessen bzw. getrunken werden. Der unmittelbar erfrischende EinfluB 
wachst mit der Kiihlung. Belilonders haufig und beliebt ist der GenuB des 
Frucht-Gefrorenen, zu dem Fruchtmark, Fruchtmus oder Fruchtsafte und 
Zuckersirup das hauptsachliche Material liefern. DaB sich viele durch allzu 
haufigen und reichlichen GenuB, vor aHem aber durch zu schneHes Hinab-
8chlucken der geeisten Masse schaden, steht auBer Frage. Namentlich der 
rasche Wechsel heiBer und eisgekiihlter Nahrung scheint verderblich zu sein; 
er bedingt einen starken Reiz flir die Magenwande, und wohl mit Recht 
flihrt man die groBe Haufigkeit der Magenkatarrhe, der Superaziditat und 
vielleicht auch des Ulcus juxtapyloricum bei Amerikanern auf jene Gewohnheit 
zuriick. Der erfrischende GenuB des Kalten, den wir Gesunden und appetit-
10sen und fiebernden Kranken gerne gonnen, bleibt erhalten, den Gefahren 
wird vorgebeugt, wenn das Gefrorene und eisgekiihlte Safte recht langsam 
genommen und im Munde vorgewarmt werden. 

DaB man durch reichlichen ObstgenuB der chronischen Stuhltragheit 
vorbeugen kann, ward schon erwahnt (S. 607). Auch das schon entwickelte 
Leiden kann man oft durch etwas reichere Obstgaben wirksam bekampfen. 
Besonders geeignet sind dazu auBer frischen rohen Friichten Obstsafte, auch 
die alkoholfreien Fruchtmoste, ferner eingedickte Obstsafte und gesiiBtes Mus. 
Gleichgllitig in welcher Form, wirkt dies alles erfahrungsgemaB am besten, 
wenn in spaten Abend- oder friihen Morgenstunden genossen. Zur planmaBigen 
Bekampfung chronischer Obstipation, ohne gleichzeitige entziindliche Ver
anderungen des Darms, bedienen wir uns mit Vorliebe eines Obstmaterials, 
das reichliche Mengen unverdaulicher Reste und damit auch massigen, weichen 
Kot liefert; vor allem Trockenobst und davon an erster Stelle Dorrpflaumen; 
etwa 20-25 Stiick mittelgroBer Friichte am Tage, auf zweimal verteilt. Nach 
Wunsch laBt man die Friichte vor dem Verzehr 3-4 Stunden in wenig kaltem 
Wasser quellen. Sie lassen sich dann bequem durch ein grobes Sieb pressen, 
wodurch die Wirkung nicht leidet. Weiterhin kommen in Betracht gedorrte 
Birnen, getrocknete Feigen, Datteln, Korinthen, Rosinen; aber auch frisches 
Kernobst mit Kernen und Schale wie Weintrauben, Stachel- und Johannis
beeren. In der Kirschenzeit laBt sich fast jede Stuhltragheit durch taglichen 
GenuB von 1 kg Kirschen heilen. Damit solI natiirlich nicht gesagt sein, daB 
man das mit Kirschen Erreichbare durch andere Friichte nicht erreichen konne. 
Die bei Ungewohnten anfangs nach reichlichem ObstgenuB auftretenden Be-
8chwerden (Volle, Tympanie, manchmal Hyperaziditatsbeschwerden) schwinden 
nach wenigen Tagen. Der Unkundige und Furchtsame iiberschatzt oft die 

v. Noorden-Salomon. Allgemeine Diiitetik. 39 
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Tragweite der anfanglichen Beschwerden, weicht zuriick, laBt dem Darm nicht 
die notige Zeit, mit del' neuen Kost allein fertig zu werden, greift zu friih mit 
hemmenden oder fordernden Mitteln ein und stellt damit den El'folg del' be
gonnenen Kur in Frage. Vgl. Dorrobst S. 581, Weintrauben S. 594, Ananas 
S. 604, Cassia S. 605. 

b) Bei Kreislauf- und Atmungsstorungen sind Auswahl und AusmaB 
so zu treffen, daB Meteorismus vermieden wird. Allgemeine Regeln gibt es nicht, 
nur die Erfahrung am Einzelfalle kann Wegweiser sein. Bei hbheren Graden 
des Leidens, z. B. bei ausgesprochenen Kompensationsstorungen und schwerer 
Appetitlosigkeit sind rohe und gekochte Friichte, Obstsafte, Fruchteis, Gelees, 
Obsttee (S. fi90) u. dgl. oft das einzige, was gern genommen wird und womit 
wir in den schlimmsten Tagen auch vollkommen ausreichen. Solche Kost 
hat den Vorzug nahezu volliger Chlorfreiheit und kann unter Umstanden stark 
diuretisch wirken. Wir verordnen seit vielen Jahren mit Vorliebe mehrere 
"Obsttage" an Stelle der Kareu'schen Milchkur (S. 604, bei Bananen). Die 
Ausschliige scheinen uns erheblich besser zu sein. Manchmal wird dann abends 
urn 6 und urn 8 Uhr daneben der GenuB eines Huhnereies (ohne Salz) gestattet. 

c) Bei Nierenkranken und auch bei allen anderen Krankheiten der Harn
wege gehoren Obstfruchte ausnahmslos zu den bestbekommlichen Speisen; 
ebenso die daraus bereiteten Gerichte und Safte, insoweit sie als Zusatz nur 
Zucker und keine reizenden Gewurze enthalten. In der einen oder anderen 
Form sollen sie immer einen Hauptbestandteil der Nephritiskost bilden. In 
besonderem Ansehen standen von jeher die Traubenkuren; man kann aber 
ebenso gut andere Fruchte und ihre PreBsafte wahlen. Doch sei vor ubermaBigem 
GenuB von Zitronensaft bei Nierenkranken gewarnt, er ist nicht so unschuldig, 
wie ihm nachgeruhmt wird. Zur Entchlorung und Beseitigung chlorogenen 
6dems eignen sich Obst- und Fruchtsaftkuren noch weit besser als Milchkuren. 
Die Bedeutung der Obst- und Obstsaftkuren bei akuter Nephrit s und bei 
drohender Uramie beruht darauf, daB neben Wasser fast ausschlieBlich Kohlen
hydrat in bestbekommlicher Form zugefUhrt wird. Salze, N-halCge und andere 
die Nieren belastende Stoffe tre0en ganz zuruck; der EiweiBumsatz wird durch 
den Zuckerreichtum der Kost auf denkbar niedrigste Hohe herabgeschraubt. 
Eine noch scharfere MaBregel wii.rde reine Zuckerwasserkost sein. Fur die 
akuten Kriegsnephritiden ward geradezu vorgeschrieben, die Behandlung mit 
solcher auBersten Schonungskost zu beginnen. Ihren Ursprung nahm sie in 
den Veroffentlichungen von N oorden's 53, die schon weit zuruckliegen. 

d) Bei harnsaurer Diathese sind Fruchte gleichfalls von unbestreitbarem 
Wert. Harnsaurebildende Substanz fehlt in Ihnen zwar nicht vollig, erreicht 
abel' doch nul' minimale Werte (Tabelle v. Fellen berg's, S. 563). Dem Ham 
verleihen sie hohen Basengehalt und Neigung zur Alkaleszenz und teils des
wegen, teils wegen ihrer Salzarmut erhohtes Losungsve~mogen fUr Hamsaure. 
Ob man zu den altberuhmten Traubenkuren greift oder andere saftreiche 
Fruchte empfiehlt, ist im Grunde gleichgiiltig. Das wichtigste ist, jedem 
Patienten mit hamsaurer Diathese zu raten, ein starker Obstesser zu werden, 
falls nicht der Zustand von Magen und Darm dies verbietet. 

e) Fur FettIeihige ist wichtig, daB man mit Obst den Wunschen der meisten 
entgegenkommL und mit ihm ein schmackhaftes, gut sattigendes, volumstarkes 
und doch verhaltnismaBig kalorienarmes Material zur Verfiigung stellt. Die 
Fettleibigen lassen sich gem das Verbot vieleI' anderen, Ihnen schadlichen 
Speisen auferlegen, wenn man reichlich Obst gestattet. Da mit dem Obst 
vorzugsweise Kohlenhydrate eingefUhrt werden, triigt es zum Schutz des Ei
weiBbestandes bei Entfettungskuren Nutzliches bei. Naturlich wird man sehr 
zuckerreiche Fruchte verbieten, vor aHem Trockenobst und aues mit Zucker 
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gekochte Obst; sonst iiberwiegt del' Nachteil hoher Kalorienzufuhr den erstrebten 
Vorteil. Auch mit suBen Weintrauben und mit den zuckerreichen PreBsaften 
sci man zuriickhaltend. Schr niitzlich ist das Einschieben von Obsttagen. 
Wenn man 1-2 solcher Obsttage wochentlich einschiebt, kann man sich meist 
auf sehr freimiitige sonstige Vorschriften beschriinken und doch groBe Erfolge 
erzielen. V gl. Abschnitte: Obstkuren und Entfettungskuren. 

f) Fur Zuckerkranke ist del' Zuckergehalt del' Fruchte sehr genau zu 
beriicksichtigen. Keine sind so zuckerarm, daB man sie unter allen Umstanden 
frei gewahren darf; immer ist die Menge genau vorzuschreiben, verschieden 
je nach Lage des Falles. Eine gewisse Sonderstellung nehmen wegen geringen 
Zuckergehaltes Zitrone (S. 598) und Grape-Fruit (S. 597) ein. Bei aufmerk
sameI' Beobachtung wird man feststellen, daB die Toleranz fiir Fruchte 
hochst verschieden ist. Natiirlich hangt sie auch von del' Begleitnahrung 
ab, und sie wird im allgemeinen mit Sinken del' EiweiBzufuhr steigen. Von 
solchen, auf aIle Kohlenhydrate sich erstreckenden Erfahrungen abgesehen, 
wird man auch finden, daB manche Zuckerkranke gleiche Mengen von 
Kohlenhydrat in Form von Obst sehr viel bessel' und andere wieder sehr 
viel schlechter vertragen, als in Form von Brat, Kartoffeln u. a. Wahr
scheinlich spielt dabei del' Gehalt an La vulose eine gewisse Rolle; abel' auf 
eine so einfache Formel laBt sich die verschiedene Bekommlichkeit doch 
nicht zuriickfiihren. Mangels gesetzmaBigen Verhaltens bleibt man immer auf 
das Ausproben im Einzelfalle angewiesen. 1m allgemeinen sind hei Diabetikern 
rohe Friichte vorzuziehen, weil ihre Menge leichter bestimmbar ist, und weil 
sie del' so haufigen Obstipation bessel' entgegen arbeiten. Beim Kochen und 
Einmachen muB Zucker natiirlich vermieden werden; an seine Stelle tritt nach 
Wunsch Saccharin; doch gewohnen sich die Zuckerkranken schnell an ungesiiBtes 
Kochobst. 

1m Bedarfsfall lassen sich die Friichte durch Kochen und AbgieBen del' 
Briihe entzuckern (S. 573), woriiber Fr. Kraus 54 auf von Noorden's Klinik 
die ersten planmaBigen Untersuchungen machte. Die Friichte schmecken darrn 
abel' fade, so daB unbedingt etwas Saccharin und Gewiirz wie Vanille, Zimmt, 
Nelken, Zitronensaft odeI' noch bessel' ein wenig Fruchtessenz zugefiigt werden 
muB. Folgende Angaben sind wichtig. Die erste Zahlenreihe gibt an, wieviel 
Zucker im Rohstoff enthalten war; die zweite Zahlenreihe gibt an, wieviel 
Zucker nach dem Kochen und AbgieBen des Saftes in den Friichten zuriick
geblieben war (auf Rohstoff berechnet): 

Rohstoff nach dem Kochen 
Zucker Zucker Autor 

Apfel . . 11,7% 6,1 Ufo 
Birnen. . 10,5% 5,90f0 
Pfirsich . 9,5 Ofo 1,8 Ufo 
Kochbirne 3,2 Ufo 0,2 Ufo 
Kochbirne 5.8 Ofo 0,9 Ofo 
Butterbirne .. 7,3 Ofo 2,00f0 

Fr. Kraus 54 

Fr. Umber 55 

Birne, Gute Luise. 8,5 0/ 0 0,1 0/ 0 

Apfel, Ananasreinette 8,3 Ofo 5,3 Ofo 
Amerikanischer Apfel 1I,1 % 7,9% 
Aprikose. . . . . .. 7,0% 1,9 
Zwetschge (Anna Spath) 8,3 Ofo 2,9 % 
Weichsel (Ostheimer). 6,9% 2,4% 

AuBerst kohlenhydratarm ist schon das Rohmaterial bei jungen Rha
barberstengeln, unreifen Stachelbeeren, PreiBelbeeren. In iibbcher Weise 
zubereitet (mit wenig Wasser gedampft) enthalt das fertige GeIicht Stachel-

*) Bisher unveroffentlichte Analysen. 
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oder PreiBelbeeren etwa 2%, das Gericht Rhabarberstengel etwa 0,4% Zucker 
oder sonstiges zuckerbildendes Kohlenhydrat. 

DaB beiZuckerkranken "Obsttage" an Stelle von Hafertagen treten konnen, 
ward erwahnt (S. 603). Wir bevorzugen zu solchem Zwecke Bananen und 
Erdbeeren. 

g) Fiebernden ohne Darmkomplikationen ist grundsatzlich jegliches Obst 
und in jeder Form gestattet, und ganz allgemein sollte man in noch viel groBerem 
Umfang als es bei uns iiblich ist, Obst zu einem Hauptnahrmittel Fiebernder 
machen. Bei hauslicher Pflege in wohlhabenden Kreisen ist das wiinschens
werte Ziel einigermaBen errreicht; sehr riickstandig sind noch die allgemeinen 
Krankenhauser. Wir waren iiberrascht zu sehen, wie reichlich die Kost der 
Fiebernden in englischen und amerikanischen Krankenhausern mit rohem und 
gekochtem Obst, mit Obstgesiilzen und Obstsaften ausgestattet ist. Uber die 
Auswahl laBt sich nichts Allgemeingilltiges sagen. Bei vielen Fiebernden be
haupten Magen und Darm volle Leistungsfahigkeit, wenn auch die EBlust 
sinkt; bei vielen anderen begegnen wir beachtenswerter Uberempfindlichkeit 
und miissen uns dann auf fein durchgetriebene Obstbreie und auf Safte be
schranken. Mit diesen letzteren braucht man selbst bei Abdominaltyphus 
nicht zuriickzuhalten. 

Uber Obst bei Kranken vgl. auch Kapitel: Obstkuren. 

VI. Niisse, Mandeln, Kastanien, Eicheln, Oliven. 
Die hier zu erwahnenden Friichte weichen ihrer Art, Zusammensetzung 

und diatetischen Bedeutung nach so sehr von den eigentlichen Obstfriichten 
ab, daB sie mit ihnen nicht gemeinsam besprochen werden konnen. 

1. Niisse und Mandeln. 
a) Zusammensetzung. Diese Friichte zeichnen sich ebenso wie iiberauB 

zahlreiche andere Samenkerne durch Wasserarmut, durch hohen Gehalt an 
N-Substanzen und Fett und durch einen im Verhaltnis zu den beiden letzteren 
sehr niedrigen Gehalt an Kohlenhydraten aus. Die meisten Niisse und aile 
Mandeln ermangeln der Starke. Abweichend von Getreidesamen u. a. ist hier 
das Fett kohlenhydratfreier Reservestoff, eine Erkenntnis, die zuerst scharf 
von J. F. Meyen 66 ausgesprochen wurde. Biologisch ist bemerkenswert, daB 
beim Auskeimen zunachst das Fett durch eine Lipase in Fettsauren und Glyzerin 
gespalten wird, daB dann aber weiter der Abbau der Fettsauren wahrscheinlich 
zu Dextrinen und Zucker fiihrt (Leclerc du Sa blon 67). In diese biochemischen 
Vorgange tiefer als bisher einzudringen, ist wichtig, weil sie uns voraussichtlich 
den Weg zeigen werden auf dem auch der tierische Organismus Fettsauren 
in Kohlenhydrate umpragt. Von Kohlenhydraten, die, wie gesagt, in der 
genuBreifen Frucht nur sparlich vorkommen, ist immer ein gewisser Teil Zucker, 
meist Saccharose; daher der siiBliche Geschmack der Niisse. In manchen 
Niissen findet sich neben Zucker auch Starke, Z. B. in der ErdnuB (11 %, M. E. 
Ja£fa66). Wenn das fiir Haselniisse Festgestellte auf andere Niisse iibertragen 
werden darf - und dies ist wahrscheinlich -, so unterscheiden sie sich von 
Wurzelgebilden, Stengeln und Blattgemiisen und von Obstfriichten dadurch, 
daB von dem Stickstoff der weitaus groBte Teil auf echtes EiweiB faUt, wahrend 
sonst im Pflanzenreiche neben Protein die Aminosauren reichlichst vertreten 
sind (S. 468 und 562). M. Ru bner 58 berichtet, es entfielen bei Haselniissen vom 
Gesamtstickstoff (= 2,30% in frischer Substanz) volle 95,2% auf Protein 
und nur 4,8% auf Aminosauren u. a. Wir haben hier also ein Verhaltnis, wie 
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es bei animalischen Nahrungsmitteln nur in Milch und Eiern vorkommt und 
nicht einmal im Fleisch erreicht ist. 

An Aschebestandteilen erscheinen Niisse und Mandeln reich, wenn 
man den Prozentgehalt der frischen Substanz ins Auge faBt. Wenn man aber 
von Trockensubstanz ausgeht, so erweisen sie sich ungleich aschearmer als 
die meisten Gemiise und viele Obstfriichte; z. B. in der Trockens u b-
stanz von 

Spinat (mit Stielen) 
Spinatblattern . 
Teltower Ruben 
Grunkohl . 
Wirsing .. 
Kohlrilben 

Apfel ... 
Pflaum en . 
Kirschen . 
Hlmbeeren 
Erdbeeren .. 
Johannisbeeren 

49,55% Asche 
22,31 % 
10,09% 
9,38% 
7,77% 
3,77% 

1,34% 
2,30% 
2,70% 
3,30% 
5,50% 
4,70% 

Haselniissen . 2,57 0/ 0 " 

ErdnuB . . 270% 
KokosnuB. . 1,90% 
WalnuB. . . 1,80% 
ParanuB. . . 4,10% 

Mandel . . . 2,50% 

Rubner 59 

" 

" Konig 

" 
Rubner 
Konig 

" 

Vnter den Aschenteilen herrschen Kali mit durchschnittlich etwa 31 % 
und Phosphorsaure mit etwa 44% bei weitem vor. Chlor ist nur hochst spar
lich vertreten; verhaltnismaBig stark die Erdalkalien. 

Aus oben mitgeteilten Zahlen (S. 568) ergibt sich, daB Niisse und Mandeln 
einen DberschuB von anorganischen Sauren iiber die Basen enthalten. Dem
entsprechend liefern sie auch sauren Harn. 

Dber den Rohfasergehalt S. 564. Faser- und Zellwandgewebe durch
zieht feinmaschig die ganze Frucht. Seine Beschaffenheit ist ausschlag
gebend fiir Zuganglichkeit des nahrhaften Zellinhaltes, seine Verdaulichkeit 
und Ausniitzung. Bei Haselniissen fand M. Ru bner 58 dies Gewebe zart 
und leicht angreifbar, so daB es nach hinlanglichem Zerkleinern (Vermahlen) 
nicht zum Resorptionshindernis wurde. Immerhin haften die Zellverbande 
bei allen Niissen so innig zusammen, daB sie, in gewohnlicher Weise verzehrt, 
nicht als glei< hmaBiger Brei, sondern in Form kleiner festgefiigter Stiicke 
von 1-3 mm Durchmesser geschluckt werden, was der Bekommlichkeit, An
greifbarkeit und Resorption zweifellos abtraglich ist. Die Kaubarkeit hangt 
einerseits von Art der Frucht, anderseits auch in hohem MaBe von.ihrem Alter 
abo Frische Niisse und Mandeln lassen sich viel leichter fein kauen, als ab
gelagerte. Vrsache ist die Beschaffenheit des Oles. Fast aIle NuBole haben 
die Eigenschaft beim Lagern als Ganzes oder zu gewissen Teilen zu trocknen, 
und es verfilzen dann Zellwande und Zellinhalt, das feine Zerkauen erschwerend. 

WalnuBkerne (Juglans regia) 
frisch. . . . . . . . . . 
lufttrocken . . . . . . . 

HaselnuB (Coryllus Avellana) 
frisch *). . . . . . . . 
Trockenware ..... 

*) Nach M. Rubner. 

Trocken- N-
substanz Substanz 

% % 
76,5 
92,8 

73,4 
92,9 

13,8 
16,7 

14,2 
17,4 

Fett Kohlen- Roh- Asche Kalorien 
hydrat faser 

48,2 
59,5 

48,2 
62,6 

% % Dfo 
10,7 
13,0 

? 
7,2 

2,4 
3,0 

2,0 
3,2 

1,4 
1,6 

1,9 
2,5 

549 
588 

542 
603 
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Trocken- N- Felt Kohlen- Rob- Asche Kalorien 
substanz Substanz hydrat faser 

Mandeln (Amygdalus comm.) 
frisch. . . . . . . . . 
'l'roekenware .. . . . 

% % % % % % 

ErdnuB (Arachis hypogaea) 
KokuslluB (Coeus nucifera) 

72,3 
93,7 
92,5 

frisch .. . . . . . .. 53,4 
Trockenware ...... 94,2 

ParJ.nuB (Berthollctia excelsa) 

16,5 
21,4 
27,5 

5,6 
8,9 

41,0 
53,2 
44,5 

359 
67,0 

10,6 
13,2 
15,6 

38,1 
12,4 

2.8 
3,6 
2,4 

2,9 
4,1 

1,8 
2,3 
2,5 

1,0 
1,8 

492 
63G 
588 

389 
710 

Handelsware ... . .. 94,1 15,5 67,6 3,8 3,2 3,9 708 
HickorynuB (Carya alba) .. 96,3 15,4 67.4 8,9 2,5 2,1 727 
Pistazien (Pistacia vera) ').. 95,8 22,3 54,0 13,8 2,5 3,2 574 

Der Kalorienwert fiir frische Haselniisse ist der kalorischen Wertbestimmung 
Ru bner's 59 entnommen. Die iibrigen Werte sind in iiblicher Weise berechnet 
(vgl. S. 108). 

b) Verdaulichkeit und Beki.mmlichkeit. Alle Niisse gelten als "schwer 
verdaulich". Als beachtenswerte und leicht zu bestatigende Tatsache ist zu 
erwahnen, daB sie schon in den obersten Wegen eine gewisse Reizwirkung 
auslOsen; sie erregen oft kratzendes Gefiihl im Hals, reizen zum Husten, ver
mehren die Schleimsekretion im Rachen, konnen die Stimme heiser machen. 
Dies beruht auf dem Gehalt an reizenden atherischen Olen. Weiter ist bekannt, 
daB aIle Niisse zu starker Gasbildung im Darm AnlaB geben. Dem Geruch 
nach ist SH2 daran stark beteiligt. 

Mechanische Reizwirkung laBt sich beim gewohnlichen Verzehr 
l1icht umgehen, da selbst bei gutem Kauen kleine harte Brocken verschluckt 
werden (S. oben). Ein gewisser Teil davon durchwandert kaum angedaut, kaum 
gequollen, hart bleibend den ganzen Darm, so daB man mit Recht Niisse und 
Mandeln verbietet, wenn an irgend einer Stelle des Verdauungskanals die Be
riihrung mit Hartstoffen unerwiinscht ist. Niisse liefern beim Gesunden ziem
lich trocknen Kot, was M. Ru buer 58 auch nach Fiittern von Hunden mit 
HaselnuBbrei sah, und was wir am Menschen nach Aufnahme von 50 Wal
niissen (binnen 24 Stunden) bestatigen konnten. 

Vber die Resorption liegen neue Versuche von M. Ru bner 58 vor, die 
mit dem alten Vorurteil, die Nahrstoffe der Niisse seien schwer resorbierbar, 
griindlich aufraumen. Sie sind freilich am Hund ausgefiihrt; doch darf man 
wohl annehmen, daB der Mensch pflanzliches Material zum mindesten nicht 
schlechter ausniitzt als der Hunel. Ru bner verfiitterte fein gepulverte 
Haselniisse neben einer bestimmten Menge Fleisch, deren EinfluB auf Menge 
und Zusammensetzung des Kotes genau bekannt war. Aus der HaselnuB
zulage (taglich no g frischer gepulverter Niisse) traten nur 0,79% der Kalorien 
und gar keiri N in den Kot iiber. Bei Zulage gut entschalter getrockneter Hasel
niisse (64,4 g taglich) gingen 3,77% der Kalorien und 4,47% des Stickstoffs 
dieses Materials in den Kot iiber. Das Fett wurde bis auf Spuren ausgeniitzt. 

Die Haselniisse in solcher Form als Beikost gegeben weisen also eine gerade
zu ideale Ausniitzbarkeit auf. Ungleich schlechter wiirde dieselbe erscheinen, 
wenn man Niisse allein verfiitterte, weil dann, wie Ru bner ausfiihrt, der Energie
und Stickstoffgehalt des normalen Fleischkotes, der in der Regel nichts anderes 
ist als ein Stoffwechselprodukt (S. 174), nicht in Abzug gebracht werden kann. 

GroBere Versuchsreihen am Menschen, die denen Ru bner's an die Seite 
zu stellen sind, wurden yom landwirtschaftlichen Versuchsamt der Vereinigten 

*) Naeh W. O. Atwater und A. P. Bryan t 60; von dem dort verzeichneten Kohlen
bydra,twert sind 2,5% auf Rohfaser iibertragen. - Alles andere naeh J. Konig. 
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Staaten Nordamerikas veroffentlicht *) (M. E. J aHa 42). Niisse und Mandeln 
waren zwar nicht alleinige, aber immerhin Hauptkost. 

Da die Versnche an einer schwer zuganghchen Stellc veroffentlicht sind, teilen wir 
sie etwas ausfilhrlicher wit. Sie smd aIle bel der glelchen Person a,usgefuhrt. 1m Ver-
such 391 ve\'zehrte dieselbe nur Bc1,nanen. In den folgenden 8 Versuchen wurden neben 
Bananen odp anderen Frrichten verschiedene Arten von Nussen gegeben. Die Grundkost 
(Friichte) bIteb also nicM Immer glelCh; doch dwnen (he Werte del' .B .nanE'tlfc;he (Versuch 
391) immerhm als geniigender Anhaltspunkt daJur, was an AusscheldllYlgen durch den 
Kot bei ausschlieBhcher Flllchtkost zu erwarten war. In der ersten Z" hlenrelhe del fol-
genden 'IabE'lle 1St vermerkt, wleviel des Nahrungs-N auf Nusse oder Mandeln entflelen; 
von J!'ett und Kalorien war es immer weit mehr, als dieser Wert anglbt. In dcr nachRten 
ZaWl'e,lrelhe bedeutet E = Einnahme, K = Verlust durch den Kot m Gramm, V = Ver-
lust durch den Kot in Prozent der Einnahme. Uber Versuch 391 ward schon S. 602 be-
richtet. 

N-An-
Kohlenhydrate 

Nr. Kost teil in Organi- Stick- Ather- Roh- AndE're 
Asche Kalo-

Niissen sches stoff extrakt faser Kohlen· rien 
hydrate 

391 Bananen 0 E. 302,1 g 3,51 g 3,26g 7,2g 269,7 g 11,1 g 1160g 
K. 16,7 0,83 2,64 O,S 8,1 2,4 99 
V. 55% 23,9% 81,1% 10,6% 3.0% 21,6% 7,7% 

:.192 Bananen + >1/2 E. 356,9 g 6)8g 67,95 g 8,9g 241,4 g 12,3g 160lg 
Mandeln K. 36,Og 1,85 10,4 2,1 11,8 7,1 233 

V. 10,1% 30,0% 15.3% 23,4% 4.9% 57,8% 12,5% 

895 Bananen + > 3/5 E. 312,6 g 6,58g 67,73 g 7,0 g 196,7 g 9,9g 1402g 
Walnusse K. 37,0 1.6 10,3 3,1 12,2 5,5 232 

V. 11,4% 24,2% 15,2% 43,9% 6,2% 55,5% 15,2% 
-_.-----------" 

:}97 Apfel + > 6/7 E. 264,9 g 7,16g 105,20 g 13,6 g 101,4 g 5,8g 1322 g 
Walniisse K. 4B 2,69 17,6 3,0 8,4 (8,0) 319 

V. 17,3% 37,5% 16,7% 21,9% 8,3% ( ~, 19,1% .J 
-.-----------~- --~--. ---------------- ------

399 Apfel + > 4/5 E. 346,1 g 7,13g 123,41 g 19,1 g 159,1 g 9,4g 1844g 
Mandeln K. 36 1,8 14,5 3,5 6,6 4,6 254 

V. 10,4% 25,5% 11,S% 18,5% 4,1% 4-S,2% 9,6% 
._--- --------- ._--

400 Apfel + > 2/3 E. 389,4g 8,50g 102,31 g 15,5g 21S,5 g 1O,6g 1882g 
Bananen + K. 38 2,66 10,1 2,2 12,0 6,3 251 
WaJnii,se V. 9,7 Ufo 25,40/0 9,9 Ufo 14,3% 5,5% 59,3 Ufo 11,5 0/ 0 

402 Apfel + >3/4 E. 522,8g 11,41 g 187,04 g 19,7 g 24-l..R g 15,9g 2845g 
Bananen + K. 44 2,3 15,3 3,2 11,6 6,9 311 
Mandeln V. 8,5% 20,0 Ofo 8,2% 16,4% 4,8% 42,8 0/ 0 9,6% 

404 Apfel + E. 383,9 g 6,35g 92.67 g 21.8 g 229,0 g 11,2g 1854g 
Bananen + K. 38 1,57 7.9 4,9 16 7,4 249 
Palaniisse V. 10,0% 26,6% 8,5% 20,4% 7,0% 64,5% 11,7 0/ 0 

411 Orangen + >2/3 E. 53S,2g 9,87 g 118,71 g 13,3 g 345,2 g lS,6g 2579g 
Don pflan- K. 35 1,64 13,S 2,1 8,7 4,3 236 
men+ Wal- V. 6,5% 16,6% 
niisse 

11,7% 16,1% 2,5% 23,2% S,2% 

In der folgenden zus:tmmenfassenden Tabelle sind die Durchschnittswerte der Ver
Buche 392. 395,397,399,400,402,404,411 zusammengefaBt; nur der Aschenwert von Ver
such 397 l;;t nwht mitberechnet. Neben den Gewichts- und Prozentzahlen j <1r Kotverlust 
sind dre Werle verzeichnet, die sich nach Abzug der auf Fruchtkost (Versuch 391) ent
f"Jlendtc I Ausscheidungen ergeben, und dIe unter der Voraussetzung, daB letztere annahernd 
konsta,nte' GroBe bheben, die auf Nlisse und Mandeln beziiglichen Verlustwerte 
kundgeben. 

*) Populare Zusammenfassung in Farmer's Bulletin. Nr. 332 66. 
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Prozentiger Verlust 
Einnahme im Kot im Kot 

gefunden nach Abzug gefunden nach Abzug 

Organisches . 389 g 38,7 g 22,0 g 10,5 % 5,6 % 
Stickstoff . . 7,9 g 2,0 g 1,2 g 25,7 % 15,2 % 
Atherextrakt. 108,1 g 12,5 g 9,9 g 12,2 % 9,1 % 
Rohfaser . . . . .. 14,6 g 3,0 g 2,2 g 21,8 % 15,1 % 
Andere Kohlenhydrate 217,0 g 10,9 g 2,8 g 5,4 % 2,5 % 
Asche. . . . . . .. 12,5 g 6,0 g 3,6 g 50,2 % 28,8 % 
Kalorien . . . . . . 1916 g 263 164 12,2 % 8,6 % 

Alles in allem ergibt sich eine durchaus befriedigende Ausniitzung, nament
lich der Kalorien. Aus der Gesamtkost gingen (das Stoffwechselprodukt: 
Sekretriickstande eingeschlossen) nur 12,2% zu Verlust; von den Kalorien 
der Niisse sogar nur 8,6%. Die im Vergleich zu Rubner's Versuchen un
giinstigere Kalorienausniitzung erkhirt sich aus vermehrtem Abgang von N
Substanz und Fett, und dies hangt zweifellos damit zusammen, daB Ru bner 
die Haselniisse in feinst verteilter Form, mit groBter Oberflache gab, Jaffa's 
Versuchsperson das Rohma~rial aber nur zerkaute. Ru bner's Zahlen bedeuten 
den theoretisch erreichbaren Hochstwert der Resorption, J aHa's Zahlen das 
bei gewohnlicher Art des Verzehrs tatsachlich Erreichte. Die' Kohlenhydrat
ausniitzung war sehr gut; was im Kot erschien, diirfte wohl kaum Starke, Dextrin 
oder Zucker, sondern Pentosane gewesen sein. 

Das Gesamtresultat ist jedenfalls geeignet, den Niissen und Mandeln 
eine viel hohere Wertschatzung als Nahrungsmittel zu erobern, als man ihnen 
bisher zubilligte. Insbesondere diirfen sie als bedeutsamer und brauchbarer 
N -Trager bezeichnet werden, der andere N -arme Pflanzenkost zweckmaBig 
erganzt, eine Tatsache, die sich, auf Erfahrung fuBend, die vegetarische Speise
ordnung langst zunutze gemacht hat. Neben dem Reichtum an Protein bieten 
Niisse und Mandeln einen auBerordentlich hohen Kalorienwert, an den kein 
anderes vegetabiles Material, das roh und unverarbeitet genossen wird, hetan
reicht. 

Von schadlichen StoHen kommen in Niissen und Mandeln die oben 
erwahnten reizenden atherischen Ole vor. Bei einigen Niissen, z. B. bei 
Erdniissen sind sie besonders reichlich vertreten und zugleich von einem Bitter
stoff begleitet. Beides verfliichtigt sich durch vorsichtiges Rosten, ein Verfahren, 
das infolge Entstehens von Rostprodukten (aus Fett, Kohlenhydraten und Ei
weiB) auch die Mandel schmackhafter macht und sich ferner fiir abgelagerte 
und etwas verranzte Niisse jeder Art empfiehlt. Unbedingt erforderlich ist 
das Rosten bei Erdnussen, die iiberhaupt erst dadurch zu einent unserem 
Geschmack zusagenden Nahrungsmittel werden. Aus der grob zerkleinerten, 
dann gerosteten und schlieBlich feingemahlenen Ware gewinnt man das wert
volle ErdnuBmehl, das sich durch hohen EiweiB- und Fettgehalt auszeichnet; 
nach J. Konig in 100 g: 6,7% Wasser, 48,9% N-Substanz, 14,6% Fett, 23,0% 
N-freie Extraktivstoffe (darunter auch Starke), 3,9% Rohfaser, 4,9% Asche; 
Nahrwert = 430 Kalorien. ErdnuBmehl ist vermischt mit gewohnlichem 
Mehl gut backfahig und reichert das Brot in schmackhafter Weise mit Protein 
und Fett an. Man gewinnt aus dem Rohstoff auch die weniger fein zermahlene 
ErdnuBgrutze, die fast gleicher Zusammensetzung wie das Mehl ist und sich 
wie Buchweizengriitze u. a. verwenden laBt. Um Einfiihrung der nahrhaften 
und sehr billigen Erdniisse in Deutschland und um ihre Verarbeitung zu Mehl 
und Griitze machte sich hauptsachlich H. N ordlinger 61 verdient. 

Beachtenswert ist der Blausauregehalt in Mandeln. Er fehit auch den 
siiSen Mandeln nicht ganzlich; die Mengen sind aber zu gering um jemals Schaden 
zu bringen. Dagegen ist der durchschnittliche Gehalt einer bitteren Mandel 
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immerhin auf 1 mg Blausaure zu veranschlagen (todliche Dosis bei Erwachsenen 
ca. 60 mg). Bei Kindem sind Vergiftungen mit todlichem Ausgang nach GenuB 
von 8-10 Stuck frischer Bittermandeln festgestellt (W. Erben 62). Aus den 
bitteren Mandeln wird die Aqua amygdalarum amararum der Pharmakopoe 
gewonnen, mit etwa 1 p. M. Blausaure. Bittere Mandeln verwendet man auch 
unberechtigterweise beim Herstellen von Spirituosen, wie Marasquino di Zara 
und Kirschwasser. 1m Kriege dienten als Mandelersatz vielfach die blausaure
reicheren Aprikosenkeme. Wir beniitzten sie auch zum Herstellen von SuB
speisen flir Diabetiker. lrgendwelche Vergiftungszeichen wurden nicht bekannt. 

c) Verwendung von NuB· und Mandelpraparaten. Als Nahrungsmittel und 
- wo billig zu haben - sogar als Volksnahrungsmittel sind Nusse und Mandeln 
nach dem Gesagten hoch einzuschatzen. In der Krankenkost spielen sie 
in ursprunglichem Zustand nur eine geringe Rolle, am meisten noch in der Kost 
der Dia betiker. Hier sind Nusse seit alters ein viel geruhmtes und bewahrtes 
Nahrungsmittel. Von den Kohlenhydraten, die in der Tabelle (S. 614) z.. T. mit 
recht hohen Werten aufgeflihrt sind, besteht nur ein ganz geringer Teil aus 
Vorstufen von Zucker oder Zucker selbst: in der Regel 2-4%, bei Erdnussen 
etwa das Doppelte. Das meiste gehort zur Gruppe der Zellulosen, Hemizel
lulosen und Pentosane und tritt damit als Zuckerquelle ganz zuruck. Der den 
hohen Kaloriengehalt bedingende Fettreichtum der Nusse und Mandeln macht 
sie naturlich zu einem fur Fettlei bige unzweckmaBigen Nahrungsmittel. 
Wir kennen einen fettleibigen Liebhaber frischer Nusse, dessen Gewicht zur 
Zeit der NuBemte regelmaBig urn 5-6 kg anstieg. Den Fettleibigen solI man 
Nusse nur als Nascherei in kleinem AusmaBe erlauben. Umgekehrt kann man sie, 
wo Verdauungsstorungen nicht im Wege, bei Mastkuren empfehlen. 

Zu groBeren Ansehen als das Rohmaterial gelangten in der Kranken
kuche Speisen und namentlich Getranke (S. 311ff.), aus Nussen und Mandeln 
hergestellt. Kurz erwahnt sei das Zumischen fein zerstoBener Mandeln oder 
Haselnusse zu kuchenartigen Gebacken, woflir jedes Kochbuch Vorschriften gibt; 
es sei vor allem auf die vegetarischen Kochbucher verwiesen. Fur die Kranken
kuche kommen sie im allgemeinen noch wenig in Betracht. Gleiches gilt flir 
Mischungen aus Kakao oder Schokolade mit NuB- und Mandelmasse. 

a) Marzipan aus fein gestoBener Mandelmasse (ca. 2 Teile) und Zucker (ca. 
1 Teil) , unter Zusatz von ein wenig Eierklar und Gewiirzstoffen bereitet, gilt 
gleichfalls nicht als Krankenkost, verdient hier aber doch gewisse Beachtung. 

Mit einem Fettgehalt von etwa 30% und einem Zuckergehalt von etwa 
40% liefem 100 g annahernd 450 Kalorien. In solcher Menge machten wir bei 
Mastkuren von der wohlschmeckenden und gut bekbmmlichen SuBware haufig 
vorteilhaften Gebrauch. H. Salo mon 63 gab im Verfolg seiner therapeutischen 
Versuche uber den EinfluB von Zuckerkost auf akute, schwerdiarrhoische 
Darmkatarrhe mehrfach Marzipan (150-300 g) als einzige Nahrung 2-3 Tage 
lang und sah davon recht gute, stopfende Wirkung. 

[I) NuB· und IUandelgebacke, worin die fein verriebene NuB- oder Mandel
masse den Hauptbestandteil bildet und nur einen Zusatz von Eidotter und 
Eierschnee erhalt, sind seit der Empfehlung F. W. Pavy's und J. Seegen's 
ein wichtiger Bestandteil der Dia beti ker kost geworden. 

Seegen's Vorschrift: Um dIe Mandeln von den germgen Mengen Zucker zu be. 
freien, hii.ngt man einen Leinwandbeutel mit 125 g fein zermorserter Mandelmasse 15 Minuten 
in siedendes Wasser, dem einige Tropfen Essigsaure zugefiigt sind. Dann wird die Masse 
innig mit etwa 100 g Butter und 2 ganzen Elern verriihrt; spater setzt man noch 3 Eldotter 
und etwas Salz oder Saccharin zu. Nach langerem Ruhren wlrd noch ein Schnee aus 3 Eier· 
klar zugemischt. _ 

Der Teig wird in einer mit gesc"hmolzener Butter bestrichenen Papierform bei ge· 
lindem Feuer gebacken. Bei einiger Ubung erhii.lt man auf diese Weise lockere, wohl· 
schmeckende und nahezu kohlenhydratfreie Gebacke. 
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Oder man streieht die Masse etwa 1 em dick auf ein mit ange£ettetem Papier belegtes 
Baekbleeh, zersehneidet sie in beliebige Formen und backt sie bei gelindem Feuer gut durch. 
Es entsteht dann gut haltbare Trockenware, die meist als Teegeback genossen wird. 

Wo es nicht darau£ ankommt, die Kohlenhydrate vollig zu entfernen, unterbleibt 
das Einhangen in siedendes, essigsaures Wasser. Das brotartige Geback enthalt dann 
etwa 2--30/ 0, das Hartgeback etwa 3-50/ 0 Zucker oder Zuckervorstufen. 

Ebenso wie Mandeln lassen sich Haselniisse, Walniisse, Paraniisse und KokosnuB 
verwenden. Die Handelsware erwies sich nicht immer frei von Starke. 

Seiner ganzen Beschaffenheit nach eignet sich wohl das von bitteren 
und kratzenden Geschmackstoffen befreite ErdnuBmehl am besten zum 
Herstellen von Backwaren (S. 427). P. F ii r b r i n g e r 64 em pfahl es schon £riih
zeitig zur Bereicherung der Diabeteskiiche. Die Firma O. Rademann stellte 
aus dem N ordlinger'schen ErdnuBmehl (und Griitze) unter Zusatz von Butter 
und Eierschnee friiher trefflich mundende Dauergebacke her, die etwa 45% 
N-Substanz, 30% Fett, 10% zuckerbildende Kohlenhydrate enthielten. 

r) Dber vegetabile Milch, aus Niissen und Mandeln bereitet und ihre groBe 
praktische Bedeutung S. 311. 

0) Dber Pflanzenfette aus Niissen bereitet S. 323. 

2. Kastanien und Eicheln. 
a) Die Edelkastanie (Castanea vesca) gedeiht iiberall in siidlichen TeHen 

der gemaBigten Zone, wo sie gebirgiges GeHinde bevorzugt. Kiinstliche Zucht
wahl trug Wesentliches zur Vervollkommnung der Friichte beL Die beste Ware 
liefern die Kiisten der Adria und des westlichen Mittelmeerbeckens, namentlich 
Siidfrankreich und Spanien. Bei uns gedeiht sie im Rheingebiet, etwa bis Bonn 
nordlich. Doch bleiben die Friichte hier kleiner, und man hat mit haufigen 
MiBernten zu rechnen. Selten gelingt es, die schonen, groBen, einsamigen 
Friichte zu erzielen, die den Sondernamen "Maronen" tragen; meist bleiben 
sie 2- oder 3-samig. 

In Gegenden, die der Edelkastanie zusagen, ist die Frucht zum wichtigen 
Volksnahrungsmittel gewonlen. Sie gibt dort auf Boden, der Feldfriichten 
nicht giinstig ist, Ertrage von solchen Nahrwertsummen, wie sie auf besserem 
Boden nur bei scharfster Kultur mittels Getreideaussaat aus gleicher Flache 
gewonnen werden konnen. Das kennzeichnet ihre wirtschaftliche Bedeutung. 

Die Edelkastanie zeichnet sich durch beachtenswerten Gehalt an N
Substanzen und hohen Starkegehalt aus. Letzterer ist bestimmend fiir den 
Nlihrwert. Ein gewisser, offenbar nicht immer gleicher Teil der Kohlenhydrate 
besteht aus Zucker und Dextrinen. Erschopfendes Auskochen ergab uns selbst 
6,2% reduzierende Substanz (nach Inversion, berechnet auf 1'eockensubstanz; 
italienische Maronen). Kleine Mengen Gerbsaure, an denen Rinde und Holz 
sehr reich sind, finden sich auch in der Frucht. Bei A. Balland finden wir 
27 AnalYben frischer Friichte aus den wichtigsten Kastanienbezirken Siid
frankreichs und Italiens. Wir berechneten die Durchschnittswerte und rechneten 
dieselben weiterhin urn auf 7,5% Wassergehalt, wie er der kauflichen, luft
trocknen Handelsware entspricht (2. Kolumne). 

Trockensubstanz . . . . 
N-Substanz .. . . . . 
Rohfett ....... . 
Starke, DexLrlJle, Zucker 
Zellulose . 
Asche ........ . 
Kalorien . . . . . . . . 

Kastanien, 
reif, frisch 

43,3% 
2,9% 
1,2% 

37,0% 
1,0% 
0,93% 
175 

umgerechnet 
auf Handelsware 

92,5% 
6,2% 
2,6% 

78,8 Ofo 
2,1% 
2,0% 
373 
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Bekommliehkeit und diiitetisehe Verwendung. Dber den EinfluB auf 
die Magensa£tsekretion, ebenso iiber die GroBe del' Ausnutzung ist nicht 
genaueres bekannt. 1m allgemeinen diirfen Kastanien als gut bekommliches 
Nahrungsmittel gelten. Freilich kommt viel auf Giite des Rohstoffes und 
Zubereitungsform an. 

Ro h werden sie nul' selten verspeist, obwohl del' mandelartige und zugleich 
etwas herbe Geschmack manchen zusagt. Jedenfalls sind die schwer kaubaren 
Kastanien in diesel' Form nicht zweckdienlich. Nach dem GenuB zweier roher 
frischer Maronen fanden wir den Kot durchsetzt mit kaum veranderten Brocken. 

AufschlieBen durch Hitze andert die Beschaffenheit des Gewebes 
vollstandig. Es erweicht und wird gut kaubar. Bei groBeren Friichten und 
sorgsamem Vorgehen ist dies schon durch Rosten erzielbar, das meist 
nach teilweisem Aufschneiden del' Schale, leichtem Salzen und oft unter Zu
gabe von ein wenig Fett erfolgt. In diesel' wei taus schmackhaftesten Form 
werden die Mal'onen von den Kastanienhandlel'll auf del' StraBe feilgeboten. 
Ware, die schon stark ausgetrocknet ist, eignet sich nicht dazu; sie erweicht 
nicht, weil es in del' Frucht an Wasserdampf mangelt, del' die Starke und Faser 
beim Erhitzen zum Quellen bringt. Gerostete Kastanien sind fUr viele Hyper
azide ein schlecht bekOmmliches Reizmittel. 

Beim Kochen (bessel' Dampfen) rei chert sich die frische Kastanie bis zu 
72%, die trockne bis zu 55% mit Wasser an (A. Balland). Letztere wird nie 
so gleichmaBig weich und mehlig beim Kochen und Dampfen wie erstere; auch 
steht sie in bezug auf Schmackhaftigkeit zuriick. 

Die Konsistenz gut gekochter Kastanien entspricht ungefahr del' del' 
Kartoffel; sie laBt sich in gleicher Weise zu feinmehligem Brei verkauen. Und 
in gleicher Weise kann die Kiiche das Verarbeiten zu feinem und feinstem 
Brei vorwegnehmen. Bei Trockenwa;re ist die Musform unbedingt vorzuziehen, 
da berechtigte Zweifel bestehen, ob die Stiickkastanien befriedigend ausgeniitzt 
werden. Das Maronenmus, sowohlleicht gesalzt in Form von Gemiise, wie 
mit etwas Zucker odeI' Zucker und Schlagrahm gemischt als SiiBspeise hat 
sich in del' Krankenkost als leicht bekommliches Gericht vortrefflth ein
gefUhrt und bewa hrt. Es ist auch bei den meisten Krankheiten del' Verdauungs
organe gut verwendbar. Fiir Zuckerkranke ist natiirlich del' Kohlenhydrat
gehalt in Anschlag zu bringen. 

Kastanienmehl hat sieh bei uns wenig eingefiihrt. Dns lagen VOl' dem 
Kriege 5 verschiedene Proben von Handelsware VOl', die in bezug auf Gesehmack 
alle untereinander versehieden waren. Drei davon hatten nach mehrmonatigem 
Lagel'll bitteren Geschmack angenommen. 1m ganzen schien uns Mus aus 
geweichten und d!),nn gekochten Dorrmaronen bereitet erheblich schmackhafter 
als solche" aus Kastanienmehl des Handels. In !talien, Siidfrankreich und 
Spanien ist Maronenmehl ein bedeutsames Volksnahrungsmittel (Bereitung 
von Suppen und Breien, Streckung von Mais- und Weizenmehl in Brot- und 
K uchen bickerei). 

Vorsichtig durch und durch gerostete Maronen liefel'll ein Pulver, 
das man wie Feigi:mkaffee dem Kaffee bohnen mehl zumischen kann, und 
das den Geschmack geringerer Kaffeesorten entschieden verbessert. Neuerdings 
wurde gcrcistetes MalOnenmehl auch als Kakaoersatz empfohlen (L. Diels 65). 

Eine Probe, die man uns VOl' drei Jahren vorlegte, befriedigte abel' nicht. 
b) Rollkastanie (Aesculus Hippocastanum). Ihre Friichte sind wegen des 

Gehalts an Saponin (bis 13%) und an Bitterstoffen zum unmittelbaren GenuB 
nicht geeignet. Ihr GenuB reizt die Schleimhaute des Verdauungskanals und 
kann mittels del' Saponinwirkung weiterhin zu Krampfen fUhren. Wie W. 
Er ben 62 bel'ichtet, sind bei Kindel'll mehrfach el'llste Vergiftungen vorgekommen. 
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Es lassen sich aber ohne groBe Schwierigkeiten sowohl die Saponin- wie die 
Bitterstoffe extrahieren und dann ein brauchbares und wertvolles Mehl gewinnen, 
das auch backfahig ist (H. Serger 65). In der RoBkastanie wurden durch
schnittlich gefunden: 5,0% eiweiBartige Stoffe, 42,0% Starke und starke
artige Stoffe, 9,0% Zucker und zuckerartige Stoffe, 2,5% 01, 40,0% Wasser. 
Das aus ihnen dargestellte 01 ist reinen Geschmacks und als Speiseol gut ver
wendbar (K. LoffI 66). Man hat sowohl vom gereinigten Mehl wie vom 01 
wahrend des Krieges Gebrauch gemacht. 

c) Eicheln. In diesem Zusammenhang sei auch der Eicheln gedacht, die 
von Quercus pedunculata und Qu. sessiliflora gewonnen werden, und deren 
allgemeine Zusammensetzung ahnlich wie die der Kastanien ist. Bemerkens
wert ist ihr hoher Gehalt an Gerbsaure (6-9%). Das Pulver der entschalten 
und gerosteten Frucht kommt als "Eichelkaffee" in den Handel und dient, 
namentlich bei Kindern, als Stopfmittel. Die Mischung mit Kakao, welche 
Gebr. Stollwerck unter dem Namen "Dr. Michaelis Eichelkakao" einfiihrten, 
ist fUr diesen Zweck noch geeigneter und hat den Eichelkaffee stark zUTiick
gedrangt. 

3. Oliven. 
Oliven (Olea Europaea). Der aus dem westlichen Asien stammende Oliven

baum ward von Griechen und Romern iiber alle das Mittelmeer begrenzenden 
Lander verbreitet und wird neuerdings auch in groBem Umfang in Kalifornien 
geziichtet. Er liefert auch heute noch, ebenso wie im Altertum das weitaus 
geschatzteste tn. Das beste 01 entstammt nur dem sorgf::iltig geschalten Frucht
fleisch und wird durch maBig starken Druck in der Kalte gewonnen (Jungfernol). 
Dber Olivenol S. 323. 

Die frische Frucht sagt unserem Geschmack nicht zu und wird auch in 
ihrer Heimat kaum genossen. Die darin enthaltenen Bitterstoffe entzieht 
man iw durch \Yassern, worauf sie in diinner SalzlOsung, mit oder ohne Zusatz 
von ESsig, eingelegt wird. Dadurch erweicht allmahlich das Fruchtfleisch, 
.namentlich bei den vollreifen schwarzen Oliven, wahrend die unreifen, griinen 
Friichte auch dann noch ziemlich derbes Fleisch bewahren, beim Kochen wird 
es aber rasch weich. Die zu uns kommende Handelsware ("marinierte Oliven") 
ist meist pasteurisiert. Die vollkommensten Friichte liefert Siidspanien. 

Wasser 

Frische Oliven 

N
Substanz Fett 

N-freie 
Extrakt

stoffe 

Roh
faser Asche Ka10rien 

(Fruchtfleisch) 30,1% 5,2% 51,9% 10,5% 2,3% ca. 520 
. Marinierte Oliven 

(Mitte1wert) . 74,3% 0,7% 14,3% 8,9% 1,9% 0,4% ca. 130 

Man sieht aus den Analysen, daB die Frucht beim Wassern und Einlegen 
in diinne Salzlosung sehr viel Wasser aufnimmt, von den festen Bestandteilen 
aber viel verliert, besonders von den N-Substanzen. Die als.,N-freie Extraktiv
stoffe" bezeichneten Korper sind weder Mehl noch Zucker, sondern gehoren 
zur Gruppe der Hemizellulosen und Pentosane, so daB Oliven den Zuckerkranken 
ohne Beschrankung erlaubt sind. 

Die marinierten Oliven bilden iiberall in den Mittelmeerlandern eine 
beliebte Vor- oder Nachspeise und werden dabei haufig in solcher Menge ver
zehrt, daB sie als Energiequelle stark ins Gewicht fallen. Bei uns dienen sie 
fast nur gedampft als Beilage zu Fleischgerichten. Dber die Bekommlichkeit 
fanden wir keine genaueren Angaben. Gedampft scheinen sie uns leicht ver
daulich zu sein, so daB man, von Krankheiten der Verdauungsorgane abgesehen, 
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in der Krankenkuche die schmackhaften und nahrhaften Fruchte doch hii.ufiger 
verwenden konnte, als bisher ublich. 
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Nahrpraparate. 
I. Allgemeines. 

Mit Besprechung der Nahrpraparate gelangen wir zu einem viel um
strittenen Gebiet. Manche verdammen sie samt und sonders in Grund und 
Boden. Sie stellen sich dabei auf rein wirtschaftlichen Boden und rechnen 
uns vor, man musse in den Nahrpraparaten bestimmte Kaloriensummen, be
stimmte EiweiBmengen usw. so und so viel mal teurer bezahlen als in allgemein 
gebrauchlichen Nahrungsmitteln. Wir finden diesen Standpunkt vor aHem 
in Veroffentlichungen der American Medical Association 1 vertreten, und 
von Ph. Biedert stammt - soweit wir uns erinnern - das Wort, Nahrpraparate 
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seien "illegitime Kinder der modernen Ehe zwischen Wissenschaft und Ge
schaft". Die Kritik vom erwahnten Standpunkt aus hat unstreitbar ihre Be
rechtigung; sie soIl und muB iiberall einsetzen, wo nur unwesentliche Ab
weichungen und Zusatze odeI' nur die Art der Aufmachung es sind, die das 
Nahrpraparat von gebrauchlicheren Nahrungsmitteln unterscheiden, und wo 
del' Fabrikant aus salchen unwesentlichen Eigenschaften das Recht herleitet, 
iibertriebene Preise zu verlangen. Die Einw[mde sind ferner berechtigt, wenn 
dem Praparat Sondereigenschaften und Wirkungen in quantitativer oder quali
tativer Hinsicht angedichtet werden, die sie ihrer Natur nach gar nicht besitzen. 
Es gibt und kann kein Nahrpraparat geben, das Eigenschaften hat und Kraft
wirkungen entfaltet, die unseren gewbhnlichen Nahrungsmitteln nicht auch 
beiwohnen, und es kann mit voller Bestimmtheit der Satz ausgesprochen werden, 
daB ein Mensch - gleichgiiltig ob jung odeI' alt, gebund odeI' krank -, dersich 
mit gemischter Nahrung ausreichend bekostigt, del' Nahrpra;pamte nicht im 
geringsten bedarf. 

Nqn liegen die Dinge abel' haufig doch andel'S. Es kommt sowohl bei 
Schwer- wie auch bei Leichtkranken VOl', daB die Gesamt-Nahrungszufuhr 
den Arzt nicht befriedigt und er die Kost kalorisch anreichern will. Es handelt 
sich also um Mastziele. GewiB solI man dabei schon aus erziehlichen Griinden 
die Aushilfe moglichst unter den Normal-Nahrungsmitteln suchen, und grund
satzlich streben wir dies in jedem Falle an; in geschlossener Anstalt (Kmnken
haus, Sanatorium) wird es auch fast immer erreicht. Unser Verbrauch an 
Nahrpraparaten in solchen Anstalten war nie der Rede wert. In del' AuBen
praxis mit den gleichen Mitteln zum Ziele zu gelangen, ist schon viel schwerer, 
weil die kiichentechnische Hilfe in den Familien uns recht oft im Stich laBt 
und die eingehendsten Ratschlage nicht mit hinlanglicher Genauigkeit befolgt 
werden. Dies kann uns veranlassen, Nahrpraparate, deren Kalorienwert wir 
genau kennen, heranzuziehen. Dazu kommt eine psychologische Erfahrung. 
Das hohe Ansehen, dessen sich Nahrpraparate als Kraftigungsmittel erfreuen, 
sichert uns oft den gewissenhaft durchgefiihrten V erzehr, wahrend die ein
dringlichste Mahnung, die Kost durch gleichmaBige Verstarkung, durch Zulage 
von Butter, Speck, Milch, Rahm, Mehlspeisen, Zucker u. a. kalorisch anzu
reichern an Unverstand, NachHi.ssigkeit, Eigensinn, Appetitmangel u. a. scheitert. 
Freilich muB Bich der Arzt stets Rechenschaft geben, wie viel er durch die vor
geschriebene Menge an Nahrstoff zufiigt, z. B. durch Malzextrakt, Lipanin u. a. 
Nul' allzu oft wird von unwissenden Ant en del' Fehler gemacht, auf Grund 
del' Anpreisung ein Nahrmittel zu empfehlen, das zwar die gewiinschte Wirkung 
entfalten kann, abel' doch nur dann, wenn seine Menge einen gewissen Schwellen
wert iibersteigt. 

Haufiger noch wird es uns damuf ankommen, bestilllmte Nahrungs
stoffe in verstarktem MaBe zuzufiihren, wahrend wir mit Riicksicht auf die 
Verdauungsorgane, die Nieren, die allgemeine Stoffwechsellage andere N ahr
stoffe, die sich in den gebrauchlichen Nahrungsmitteln mit jenen vereint finden, 
iiberhaupt nicht oder nicht in gleichem MaBe der sonstigen Kost beifiigen wollen. 
Diese Gesichtspunkte werden uns namentlich EiweiB- und Nahrsalzprapa
rate, unter Umstanden auch Kohlenhydratp1'apa1'ate in die Hand driicken. 
Keine Frage, daB man auf diese Weise die Mischung der Kost beeinflussen 
kann und das vorgesteckte Ziel siche1'e1' und leichter erreicht, als durch um
standlichste Belehrung iiber Kostgemische. 

Man wird mit Recht sagen, die diatetische Kunst eines Arztes sei um so 
hoher einzuschatzen, je geringer sein Verbrauch an Nahrpl'aparaten ist, und je 
zuverlassiger er ein diatetisches Ziel ohne ihre Hilfe erreicht. Theoretisch ist 
dies, wie oben bemerkt, immer moglich. Aber wir Arzte haben doch nicht die 
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Aufgabe, gleichsam nur hohe Schule zu reiten und alles, was nicht dazu gehort, 
auBer acht zu lassen. Wir reiten so, daB wir am schnellsten und sichersten 
zum Ziele kommen, und von diesem rein praktischen Standpunkt aus sind 
uns Nahrpraparate willkommene Hilfsmittel. DemgemaB werden wir uns 
auch nicht daran stoBen, wenn die Kalorien, das EiweiB, das Fett, die 
Kohlenhydrate, die Nahrsalze oder worauf immer wir ausgehen, in den Prapa
raten teurer bezahlt werden. Wenn wir aus wirtschaftlichen Griinden oftmals 
auf sie verzichten miissen, so ist dies doch kein Grund, sie auch da zu vermeiden, 
wo solche Griinde wegfaUen. Es finden sich auch unter allen Gruppen der 
gewohnlichen Lebensmittel solche Stoffe, worin die Einheit an Kalorien, Protein 
usw. unendlich hoher bezahlt wird als in anderen; z. B. 100 Kalorien in Form 
von Kaviar einerseits, in Form von Hiihnerei andererseits. Und doch ziehen 
wir jene kostspieligen Nahrungsmittel heran, wenn wir glauben, damit im 
Einzelfalle weiter zu kommen. Umgekehrt finden sich unter allen Gruppen 
von Nahrpraparaten solche Stoffe, worin die Nahrwert- bzw. Nahrstoffeinheit 
verhaltnismaBig niedrig bezahlt wird, und die man unbedingt bevorzugen wird, 
wo die wirtschaftliche Lage es fordert. Wer nur die Preisfrage bedenkt, iiber
sieht, daB in den meisten guten Nahrpraparaten bestimmte Nahrstoffe in kon
zentrierterer Form zur Wirkung gelangen und williger genommen werden als 
in gewohnlichen Nahrungsmitteln. Wie sehr eine im ganzen kargliche oder nach 
bestimmter Richtung verkiirzte Kost durch richtig ausgewahlte Nahrpraparate 
vorteilhaft erganzt werden kann, und wie falsch es ist, dann aus rein wirtschaft
lichen Griinden auf sie zu verzichten, lehrte iiberzeugend die Erfahrung im 
Kriege. Bis in den Sommer 1917 waren in Deutschland zahlreiche Nahrpraparate 
noch kauflich. Wir haben zum groBen Nutzen fiir unsere Kranken ausgiebig 
davon Gebrauch gemacht, bald auf Steigerung der Gesamt-Nahrwertsumme, 
bald auf Anreicherung mit bestimmten Niihrstoffen ausgehend. Dann kam 
eine yom kriegswirtschaftlichen Standpunkt berechtigte, fiir unsere Kranken 
bedauerliche Zwangslage. Nahrpraparate durften nicht mehr hergestellt werden. 
So allgemein wie im "Aushungerungskriege" wird das Bediirfnis nach ergan
zenden Nahrpraparaten nie wieder werden; aber teils aus auBeren Griinden, 
teils aus krankhafter Ursache befinden sich auch in umgebendem DberfluB 
viele in ahnlicher Lage, wie sie der Zwang des Krieges fiir die Allgemeinheit 
brachte. D. h. sie bediirfen einer zuverlassig wirkenden Erganzung der Kost. 
Hier treten, wenn man mit gewohnlichen Nahrungsmitteln auf Schwierigkeiten 
stoBt, die Nahrpraparate als Wohltater ein. 

Freilich vor Ausbeutung und vor Anpreisung wertloser Praparate sollten 
wir geschiitzt sein. Der Kundige beurteilt schnell und sicher aus bekannt 
gegebener Analyse, was ihm ein Nahrpraparat leisten kann; er bedarf keines 
Wegweisers. Ohne Kenntnis zuverlassiger Analyse wird er kein Praparat 
beniitzen. Es kommen freilich auch noch andere Fragen hinzu, z. B. die Aus
niitzung der Nahrwerte, die sich aus der Analyse nicht ohne weiteres ergibt. 
Der in Nahrungsmittelchemie und Stoffwechselkunde minder Erfahrene - und 
dazu gehort doch die groBe Mehrzahl der Ante - ist fiihrerlos. So kam es, daB 
Qft nicht der wirkliche Wert, sondern nur aufdringliche, besonders yom Aus
lande her hemmungslos betriebene Reklame Ursache des merkantilen Erfolgs 
gewisser Praparate wurde. HoHentlich wird die jetzt angebahnte energische 
Aufsicht des Nahrmittelmarktes in Friedenszeiten fortgefiihrt und weiter aus
gebaut, und hoffentlich wird man sich in Zukunft nicht scheuen, mit eindeutigen 
Worten die Spreu yom Weizen zu scheiden. Wie Treffliches geleistet werden 
kann, zeigen die Mitteilungen der zu diesem Zwecke geschaffenen Untersuchungs
stelle der American Medical Association 1 , die jedem Arzte der Union 
zugehen. Von No or de n 2 empfahl dies bewahrte System friiher an anderer 
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Stelle zur Nachahmung in Deutschland. Freilich verkennen die Warnungen 
der Amerikanischen Kommission doch die wahre Tragweite und therapeutische 
Bedeutung der Nahrpraparate, wenn sie das Verha.Itnis von Preis zu Nahrwert 
als ausschlieBlichen Gradmesser wahlen. 

Von Nahrpraparaten mussen wir verlangen: 
1. Es soIl gut haltbar sein. Wenn seine Haltbarkeit beschrankt ist, 

mussen Dauer der Haltbarkeit und Datum der Herstellung auf der Packung 
vermerkt sein. 

2. Es soIl eine Durchschnittsanalyse, aus der man den Gehalt an allen 
wichtigen Nahrstoffen sofort eindeutig erkennt, jeder Packung beigegeben sein. 
Von dieser Durchschnittsanalyse darf der Inhalt der Packung um hOchstens 
5 % nach oben oder unten abweichen. Hierbei wird naturlich der flir den 
Einzelbestandteil als Durchschnitt angegebene Wert = 100 gesetzt. 

3. Es solI von angenehmem Geschmack oder geschmacklos sein. W 0 

dies nicht erreichbar - es gibt sehr gute Praparate dieser Art -, soIl angegeben 
werden, wie der Geschmack durch Mischung mit anderen N ahrungsmitteln 
befriedigend aufgebessert oder verdeckt werden kann. 

4. Es soIl gut ausnutzbar sein. 
5. Es dad keine ublen Nebenwirkungen haben, vor allem nicht auf die 

Verdauungsorgane. Dabei ist freilich vorausgesetzt, daB der Arzt das Nahr
praparat richtig auswii.hlt und nicht eines verordnet, das im besonderen FaIle 
schadlich ist, z. B. ein zuckerreiches Nahrpraparat bei Diabetes, ein salzreiches 
bei Nephritis u. dgl. 

6. Der Preis soIl im Verhaltnis zum Nahrwert und zum Gehalt an dem 
hauptsachlichen Nahrstoff ein angemessener sein. Er wird immer hoch er
scheinen, wenn wir die Preise billiger Volksnahrungsmittel zum Vergleich auf
rufen. Es darf aber nicht ubersehen werden, daB das Herausarbeiten besonders 
guter und erwunschter Eigenschaften und insbesondere die lsolierung bestimmter 
Nahrstoffe aus dem Rohmaterial die Ware wesentlich verteuern muB. 

7. Die Form, in der das Nahrpraparat geboten wird, solI eine angenehme 
und appetitliche sein. 

8. Man stellte auch die Forderung auf, daB die Nahrstoffe in moglichst 
konzentrierter Form im Praparat zugegen seien, so daB es in moglichst kleinen 
Gewichts- und Volummengen moglichst viel leiste. Diese Forderung ist nicht 
ganz gerechtfertigt; sie wurde alle wasserhaltigen Praparate von vornherein 
ausschlieBen. Die Art des Materials kann eine gewisse Verdunnung heischen. 
Der Grad der Verdunnung ist aber bei der Preisfrage (Punkt 6) genau mitzu
berucksichtigen. 

9. Nahrpraparate durfen keine pathogenen Keime enthalten. 1m allge
meinen wird dies zutreften; denn die Art, wie die Praparate hergestellt werden 
(Einwirkung von Ritze, Sauren, Alkalien, Alkohol u. a.) totet die im Rohmaterial 
enthaltenen Keime abo Bisher ist auch nichts uber Infektion durch Nahr
praparate bekannt geworden. DaB bei der Weiterbehandlung neue Keime 
hinzutreten, laBt sich aber kaum vermeiden, und so sind auch in den gebrauch
lichsten Nahrpraparaten groBe Keimmengen nachgewiesen worden (C. Ehr
mann und K. Kornauth, WeiBenfeld, E. Bloch, B. Schurmayer u. a. 3). 

Am leichtesten werden sich Pulver mit Keimen beladen. Wenn sie auch einiger
maBen keimfrei in die Packungen gelangen und bei hinlanglicher Trockenheit 
des Praparats nicht auskeimen, so werden nach dem Offnen und beim Auf
bewahren um so leichter neue Luftkeime einfallen; und ebenso wie alle 
anderen Nahrungsmittel, die wir langere Zeit aufbewahren, konnen sie durch 
den Anflug von Insekten neu beimpft werden. Die Gesundheitsgefahrdung, 
die sich hieraus ergibt, dlirfte aber kaum groBer sein, als bei allen anderen 

v. Noordell- Sillomoll. Allgemeine Diii$etik. 
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Nahrungsmitteln. Genauere Bekanntschaft mit der Bakterienflora der Nii.hr
mittel-Handelsware ist erwiinscht. 

Die Zahl der Nii.hrpra.parate ist ungeheuer groB. Wir konnen zwecks 
Besprechung nur eine verhaltnisma.Big kleine Auswahl treffen und ordnen 
sie in Gruppen, wobei der hervorstechendste Bestandteil fur die Einreihung 
maBgebend ist. Jeder Gruppe wird ein Uberblick uber die wichtigsten In
dikationen beigefugt. 

Zusammenfassende Beschreibungen 4 der Nahrmittel, auf die auch bezug
lich alterer Literatur verwiesen werden muB, finden sich bei M. Heim, F. Voit, 
G. Klemperer, A. JoBes, A. Schmidt, A. Stutetzky und E. Starken
stein, H. Lichtenfeldt, C. Brahm, eine sehr brauchbare Zusammenstellung 
mit, zahlreichen analytischen Angaben bei K. Hugel. 

II. Eiweillpraparate aus Fleisch gewonnen. 
1. Tropon. 

Von den EiweiBpraparaten im engeren Sinne ist Tropon das alteste. Sein 
Urheber D. Finklerli ging von der Ansicht aus, da..B die breiten Volksmassen 
zu wenig und zu teueres EiweiB genieBen und wollte dem mit einem hochkonzen
trierten EiweiBpulver abhelfen, das N-armen Speisen wie Gemusen, Kartoffeln, 
Brot und anderen Gebli.cken, Teigwaren usw. beigemischt werden sollte. 

Na.ch den vorliegenden Angaben stenen die Troponwerke in MUlheim a. Rh. 
das Praparat aus Fleisch und Fischfleisch und aus Lupinen her. Das tierische 
und p£lanzliche EiweiB wird im Verhli.ltnis von 2 : 1 gemischt. Man schIieBt 
das Rohmaterial mit dUnnen Alkalien auf und falIt die Proteinstoffe durch 
Saure wieder aus; anhaftende Leim-, Fett-, Farb-, Riech- und Geschmack
stoffe werden durch besondere Verfa.b.ren entfemt. In £ertigem Zustand stellt 
es ein nahezu geschmackloses, in Wasser unlosliches, gelbbraunes, feines Pulver 
dar. Die anfangs viel gerfigte sandige Beschaffenheit ist durch feineres Ver
mahlen uberwunden. Die Zusammensetzung, insbesondere der Gehalt an 
Protein hat frUber mehrfach gewechselt. Seit geraumer Zeit wird aber ein 
sehr gleichmaBiges .Praparat geliefert. H. Lichtenfeldt gibt jetzt an: 

Wasser • . . . . 8,57 0/0 
N-Substanz . . . . . . . . . . 90,54 % 
Fett • • . . . . . . . . . .. 0,16 % 
Asche ••.......... 0,74 % 
Kalorien (100 g). . . . . . .. 371 

Dies stimmt mit einer eigenen, vor 5 Ja.hren ausgefuhrten Analyse gut 
iiberein. Nuklein und Purinbasen sind nur in Spuren vorhanden. 

Uber die BekOmmlichkeit des Tropons ffir de~ Magen Hegen KIagen 
nicht vor. Nicht gleichmaBig giinstig lauteten die Angaben iiber die Aus
niitzung. Z. B. befriedigten Versuche von Jg. Kaup 8 und von Frohner 
und Hoppe? keineswegs. Es mag sein, da..B anfangs das Praparat nicht immer 
mit gleichmaBig volIendeter Technik hergestellt und manchmal iiberhitzt wurde, 
was die Ausniitzbarkeit beeinflussen kann. H. StrauB 8 erreichte eine Aus
niitzung des EiweiBes von 91,2-95,5 %; H. Lichtenfeldt 9 in einem durch 
lange Dauer ausgezeichneten sorg£altigen Versuch eine solche von 92,3 %. 
Obwohl gegen Fleisch etwas zurfickstehend, geniigt dies weitgehenden An
spriichen. Darmreizungserscheinungen wurden nie beobachtet. Die Harn
same des Urins stieg in den StrauB'schen Versuchen nicht an. 

Tropon ist eines der billigen EiweiBpraparate; trotzdem erfiillte sich die 
Hoffnung Finkler's, das Tropon zum Volksnahrungsmittel zu erheben, nicht. 
In der Volkskost sind solche Kraftpulver nicht beliebt. Dies ist zu bedauern 
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(S. 145), so lange nicht durch urspriingliche EiweiBtrager geniigend hoher 
EiweiBgehalt der volkischen Kost gesichert ist. Fiir Sonderzwecke fiihrte sich 
das Tropon aber gut ein. Zwiebacke, Keks, Zerealienmehle, Teigwaren, Schoko
lade u. a. mit Tropon auf EiweiB angereichert sind im Handel und werden 
mancherorts von Schwachlichen und Rekonvaleszenten viel beniitzt. 

1m Haushalt kann man Tropon gebundenen Suppen verschiedenster 
Art, Milch, Kakao, Mehlschwitzen fur Gemuse, Kartoffelbreien u. a. zusetzen. 
Man soIl 20-30 g zunachst mit etwa 100 ccm Wasser oder Suppe innig verriihren 
und aufkochen; dann wird unter standigem Ruhren die ubrige Masse des Breies 
oder der Suppe lang sam zugefugt, um gleichmaBige Verteilung zu bewirken 
und das Absetzen des unloslichen Pulvers am Boden zu verhuten. Die UnlOslich
keit ist kein Grund, das Tropon bei Magen- und Darmkrankheiten, insbesondere 
auch Magengeschwiir und Abdominaltyphoid, auszuschlieBen. 

Abgesehen von den oben erwahnten sei hingewiesen auf die Arbeiten von 
J. Konig, R. Neumann, R. O. Neumann, H. Schmilinsky 9. 

2. Soson. 

Das Praparat, von der EiweiB-Extrakt-Kompagnie in Altona/E her
gestellt, wird aus Fleischabfallen auf ahnliche Weise wie Tropon gewonnen, 
macht aber eine Reinigung mit Alkohol durch. Es ist ein graues feines Pulver, 
mit Stich ins Gelbliche, nahezu geruch- WId geschmacklos. J. Konig gibt als 
Mittelwert an (Na11rungsmittel, Nachtrag zu Bd. 1. S. 180. 1919): 

Wasser ..... . 
Organ. Substanz. . 
Stickstoff -Substanz 
Fett ..... . 
Asche ..... . 
Kalorien (100 g). . 

6,4% 
92,8°/u 
91,3% 
0,2% 
0,9% 

376 

Verwendung wie Tropon. Fur diinne Flussigkeiten eignet es sich nicht, 
da es als unlosliches Pulver zu Boden sinkt und dann sandiges Gefuhl auf der 
Zunge erweckt. Nach Versuchen von R. O. N eu mann 10 waren Resorption 
und Assimilation befriedigend, nach solchen von K. Knauthe 11 sogar sehr gut. 

3. Mosquera.Fleischmehl. 

Das Praparat ist insofem von besonderem Interesse, als ein Teil des 
Fleisches durch das peptische Ferment der Ananasfrucht in lOsliche Albumose 
umgewandelt ist (Parke, Davis & Co.). Der Geschmack des braunlichen Pulvers 
erinnert, wenn auch nicht aufdringlich, an Fleisch. Man mischt es, ahnlich 
wie Tropon und Soson dicken Suppen und Breien zu. Bei R. Hutchison 12 

finden wir eine Analyse von Chittenden erwahnt: 77 % Protein, darunter 
29 % in Albmnose ubergefuhrt; ferner 13 % Fett. Nahrwert in 100 g = 
437 Kalorien. Die Nukleinsubstanzen sind offen bar nicht ausgeschieden; 
wenigstens erwies sich uns das Mosquera-Fleischmehl als harnsauresteigernd. 
Das Praparat, das wir im Anfang der 90er Jahre of tel'S benutzten, scheint seit 
langerer Zeit vom deutschen Markt verschwunden zu sein, vermutlich weil es 
sich gegenuber den viel billigeren guten neuen EiweiBpraparaten nicht be
haupten konnte. In England und Nordamerika ist es noch in Gebrauch. 

Alles in allem haben sich die FleischeiweiBpraparate nicht in dem MaBe 
durchgesetzt, wie man hatte erwarten sollen. Nur das Tropon fand groBe 
Verbreitung und er£reut sich derselben immer noch. Es ist aber nur zum dritten 
Teil Fleisch- bzw. FischeiweiB. 

40* 
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III. EiweiJ3pulver aus Milch gewonnen. 
Die Verarbeitung von Kasein zu EiweiB-Nahrpraparaten leitet sich von 

einer Arbeit E. Salkowski's 13 her, welcher auf die auBerordentliche Eignung 
des isolierten Kaseins zu Ernahrungszwecken hinwies. Kurz darauf zeigten 
F. Rohmann 18 und E. Salkowski 14, unabhangig voneinander, daB dna 
nach Ausfallung a.us der Milch zunachst unlosliche Kasein sich in losliche Ver
bindungen iiberfiihren lasse, wenn man seine sauren Valenzen mit Alkalien be
setzt. So entstanden das Salkowski'sche Eukasin und die Rohmann'sche 
Nutrose, denen sich dann weitere Praparate anschlossen. Es darf nicht iiber
sehen werden, daB samtliche Kasein-Alkaliverbindungen durch die Salzsaure 
des Magens zerlegt werden, so daB auch aus den Losungen das Kasein ausfallt. 
Alles in !Jollem gehoren die Kasein-Nahrpraparate zu den beliebtesten von allen. 

1. Eukasin. 

Eukasin ist ein Kaseinammoniak. Man leitet Ammoniak iiber gepulvertes 
oder in Alkohol und Ather suspendiertes Kasein bis zur Sattigung. Riedel's 
Mentor (1908) bezeichnet es als saures Ammoniumsalz des Kaseins. Das fertige 
Praparat (Chern. Fabrik von Gember-Fehlhaber in Berlin-Griina.u) ist ein weiBes 
geruchloses, etwas fade schmeckendes Pulver. Den urspriinglich anhaftenden 
und beanstandeten Kasegeruch beseitigte vollendetere Technik, ebenso wie dies 
bei den iibrigen Kasein-Nahrpraparaten der Fall ist. Nur bei langem Auf
bewahren nimmt es wieder deutlich ranzigen Geruch an. Das Pulver ist in 
kaltem und heiBem Wasser gut quellbar; kleine Mengen bleiben freilich oft 
als sandiger Satz zuriick, namentlich bei Praparaten, die lange lagerten. Viel
leicht sind die Schwierigkeiten beim Auflosen schuld, daB das Eukasin sich 
gegeniiber anderen Kaseinpraparaten nicht vollwertig behaupten konnte. An 
sich ist es ein zweifellos gutes Praparat. Verwendung wie bei Nutrose (vgl. 
diese). 

Die von Ad. Co hn 15 schon frUhzeitig geriihmte gute Bekommlichkeit, 
auch bei Neigung zu Durchfallen, hat sich immer aufs neue bestatigt. Es er
wuchsen ihm viele Lobredner (A. Goldmann, H. WeiB, B. Laquer) 16, auch 
fur die Kinderpraxis (A. Baginsky und P. Sommerfeld 16). Die Ausnutzung 
erwies sich als gut = 92-95 % der N -Substanz. Man schiittet Eukasin am 
besten in siedendes Wasser und mischt die heiBe Losung dann Suppen oder 
Breien zu. 

Zusammensetzung nach C. Brahm: 
Wasser .... . 
Protein .... . 

davon Ibslich 
Fett ..•... 
N·freie Substanz 
Asche ••..• 
Nihrwert (100 g) 

2. Galaktogen. 

10,7% 
77,6% 
65,6% 
0,1 0/ 0 
6,4 Ufo 
5,2% 

345 Kalorien. 

Das weiBe unlosliche Pulver wird durch Behandlung von Quark mit 
dUnner Alkalilosung gewonnen (Firma: Thiele & Holzhause in Ba.rleben bei 
Magdeburg); es enthii.lt 75,7 % Protein, darunter 72,6 loslich; 1,1 % Fett; 
8,9 % Kohlenhydraten, 6,14 % Asche. Nach einem Ausnutzungsversuch 
G. Lebbin's17 war die Resorption sehr gut = 93,3 % der Trockensubstanz 
und 98,16 % des Proteins. 
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3. Nutrose. 
Zur Darstellung des von F. Rohmann 18 beschriebenen Praparates wird 

trockenes Kasein mit der berechneten Menge Na.HO in 94%igem Alkohol ge
kocht. Das a.usfaJlende Kasein stellt nach dem Trocknen ein schneeweiBes, 
mittelfeines, griesiges Pulver dar, ohne Geruch und Geschmack; nach liingerem 
Aufbewahren bemerkten wir ofters einen leicht seifigen Geschmack, der aber 
beim Vermis chen mit anderen Stoffen verschwand. Das Pulver quillt mit 
kaltem Wasser gallertig auf, in kolloidale Losung ubergehend. Von den 82,2 % 
Protein bleiben nach C. Brahm nur 3,5 % ungelost. Anfangs in der Zusammen
setzung etwas schwankend, liefert das jetzt im Handel befindliche Praparat 
(Hochster Farbwerke) sehr gleichmaBige Analysen: 

Wasser . . . . . 11,0 % 
Protein • . . . . 82,2 % 

davon lOslich 78,7 % 
Fett . • . . . . 0,4 % 
Asche ..... 3,6% 
Nahrwert (100 g) 352 Kalorien. 

Dber die Bekomlichkeit fur Magen und Darm hat lange Erfahrung nur 
Gutes gelehrt. Man pflegt die Nutrose nach vorausgegangener Quellung Milch, 
Kakao, Suppen, Breien, Mehlspeisen-, Brot- und Kuchenteigen zuzusetzen und 
beeinfluBt dadurch den Geschmack keineswegs. 

Dber die Ausnutzung der Nutrose berichtete zuerst R. Stuve 19 aus der 
von N oorden'schen Frankfurter Klinik. Die sehr gunstigen Ausniltzungs
werte wurden durchgehends bestatigt, namentlich in sehr griindlichen Versuchen 
von R. O. Neumann 20. Die N-Verluste durch den Kot erhoben sich nicht 
uber die bei Fleisch gleichen N - Gehalts gefundenen. Gleiches berichten 
K. Bornstein, H. Chotz'en, H. Luthje) 21. 

Die Nutrose gab AnlaB zu einigen weiteren Feststellungen, die sich ohne 
weiteres auf andere MilcheiweiB-Praparate ubertragen lassen. C. Branden
burg 22 fand auBerordentlich starke Bindung der Magensalzsaure, sO daB sO
wohl nach Zufuhr von Nutrose allein wie auch nach Zufuhr von Gerichten, 
die mit Nutrose reichlich versetzt waren, die Gesamtaziditat niedrig blieb, und 
iiberschussige (freie) Salzsaure in keiner Verdauungsphase auftrat. Dies stimmt 
mit den Befunden der Pawlow'schen Schule, wonach geschmacklose, reine 
EiweiBkorper keine Saurelocker sind. Wir haben davon Ofters, namentlich in 
den letzten Jahren bei Behandlung von Magengeschwiiren und Hyperaziditaten 
verschiedenen Ursprungs nutzlichen Gebrauch gemacht. Der Versuch Branden
burg's, Nutrose vom Mastdarm in nennenswerten Mengen zur Resorption zu 
bringen, miBlang. Eigene Erfahrungen uber Nahrklysmen mit Nutrose und 
Plasmon bestatigen dies. Vgl. Abschnitt: Rektale Ernahrung. M. Chotzen 21 

berichtet liber die Ausscheidung von Harnsaure und anderen Purinkorpern 
nach Nutrose. Es wurde kein Anstieg gefunden, entsprechend der volligen 
Purinkorperfreiheit des Stoffes. Nach sehr groBen Mengen von Nutrose (50 g 
am Tage), als Zulage zu anderer, gleichbleibender purinfreier Kost mit 12 g 
Stickstoff, fanden wir aber jlingst doch einen Anstieg der Harnsaure von 
0,42 auf 0,61 g - entsprechend der Angabe L. Hirschstein 's 23, daB 
auch purinfreies EiweiB, in groBer Menge verabfolgt, die endogene Harn
saure etwas anschwellen laBt; gleiches ist auch aus den Tabellen O. Folin's er
sichtlich (S. 21). Von K. Bornstein 24 wurde wiederholt darauf hingewiesen, 
daB es mittels Nutrose besonders leicht gelinge, Stickstoffansatz zu erzielen. 
Auch Versuche H. Luthje's mit Nutrose und Versuche von M. Dapper 25, 

K. Bornstein und von F. Dengler und L. C. Mayer 26 mit einem anderen 
MilcheiweiB-Praparat (Plasmon) konnten in diesem Sinne gedeutet werden. 
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Es hatte schon fIiiher N. Zuntz 27 da.muf bingewiesen, daB es scbiene, als oh 
Kasein leichter als andere EiweiBe von den Geweben assimiliert werde. Die 
eindrucksvollen Untersuchungen von H. Luthje 21 bestatigten dies freilich 
nicht. Von unbedeutenden Unterscbieden abgesehen, verbielten sich Muskel
und MilcheiweiB gleich. Der Ansatz erfolgt wohl etwas schneller, ist aber keines
wegs dauerhafter; und darauf allein kommt es doch an. 

Verwendung: Hauptsachlich als EiweiB-Anreicherungsmittel fUr Breie 
und dicke Suppen. Dbliche Tagesmenge 25-40 g. Man laBt 10-15 g Nutrose 
in etwas Wasser quellen und verriihrt die Masse dann innig, am besten in einem 
Porzellanmorser, mit einem Teil der Speise und fugt na.ch Herstellen gleich
maBig glatter Masse dann den Hauptteil des Breies, der Suppe usw. zu. 

4. Plasmon. 
Plasmon, urspriinglich Caseon genannt (Plasmon-Gesellschaft in Neu

brandenburg), ist gleichfalls ein Kaseinnatrium; das aus Magermilch mittels 
Essigsaure gefallte Kasein wird nach Abseihen mit Natriumkarbonat versetzt, 
bei 700 in einer Knetmaschine in Gegenwart von CO2 mechanisch weiterbearbeitet, 
dann getrocknet und gepulvert (E. Bloch) 22. Es entsteht ein weiBgelbliches, 
feingrieBliches geschmack- und geruchloses Pulver, leicht quellbar, in heiBem 
Wasser opaleszierend loslich: aus dieser Losung faUt ein Teil beim Erkalten als 
feiner Zatz aus. Das ubrige wird, wenn 15 0/0 Plasmon zugegen, zur weichen 
Gallerte; eine 25-30% ige Losung erstarrt zu festerer Masse, wie gesottenes Ei. 
Wenn man statt Wasser suBe Fruchtsafte oder Schokoladeabkochungen benutzt, 
so erhiilt man weiche GaUerten, die stark gekuhlt vortrefflich munden und 
wegen des hohen EiweiBgehalts sehr nahrha.£t sind. Wir benutzten sie oft am 
Krankenbette. Es gehort freilich kuchentechnische Gewandheit dazu, sie in 
ansprechender Form herzustellen. Sehr brauchbar ist die Eigenschaft der 
Plasmonlosung, sich wie Eierklar zu Schnee schlagen zu lassen. 

Eine stattliche Reihe von Arbeiten beschaftigt sich mit diesem Praparat, 
das schnell zu hohem Ansehen gelangte. Gute weitestgehenden Anspruchen 
genugende Ausnutzung ward schon friihzeitig erwiesen (W. Caspari, M. Wint
gen, E. Bloch, C. Virchow, W. Prausnitz, A. Albu) 29 und bestatigte sich 
immer aufs neue. Zum DberfluB. liegen auch einige gleichsinnige Versuche an 
Hunden vor (W. Caspari 29, Joh. Muller) 30. Auf seine Reizlosigkeit fur 
Magen und Darm ward mehrfach hingewiesen. Auch zur EiweiBanreicherung 
in der Kleinkinderkost, z. B. zur Herstellung von EiweiBmilch fand es An

. erkennung (C. Tittel, N. Auerbach u. a.) 31. Recht gut bewahrte sich Plasmon-
kakao und -schokolade; sie enthalten einen Zusatz von 10-15 % Plasmon. 
Der Plasmon-Haferkakao (Bruhns & Co. in Cassel) wurde von G. Oswald 32 

fur die Kinderpraxis riihmend hervorgehoben. Es entstanden ferner zahlreiche 
Dauergebacke, wie Biskuits, Zwieback u. dgl., durch Plasmon mit Protein 
angereichert. Sie bewahrten sich zur Verproviantierung auf Reisen und Schif£en. 
Ferner kam mancherorts'ein mit Plasmon angereichertes frisches WeiB- und 
Graubrot in den Handel, dessen Backfahigkeit und Geschmack durch den 
Zusatz in keiner Weise beeintrachtigt war. Auch ohne Mehlbeigabe, nur mit 
Eidotter und Butter zu gleichen Teilen angemischt, ist Plasmon backfahig und 
liefert ausgezeichnete, mehlfreie Gebacke in Biskuitform fur Zuckerkranke. Die 
mehlfreien Kasein-Biskuits der Firma O. Rademann in Frankfurt a. M. und 
die sog. Kasoid-Biskuits der Londoner Firma Callard & Co. sind entweder aus 
Plasmon oder einem dem Plasmon sehr verwandten MilcheiweiB hergestellt. 
Naturlich kann man sich alle diese Gebacke viel billiger im Haushalt bereiten 
lassen; doch bedarf es griindlicher Einschulung und Dbung, namentlich in 
bezug auf Hitzegrad und -dauer. 
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Bezuglich des 'Einflusses a.uf verschiedene Stoffwechselvorgii.nge kann 
a.uf das uber Nutrose Gesagte verwiesen werden. Grundaii.tzliche Unterschiede 
bestehen nicht. 

Als mittlere Zusammensetzung gibt J. Konig neuerdings an (Na.hrungs
mittel, Na.chtrag zu Bd. 1. S. 181. 1918): 

Wasser ...... . 
Stickstoffsubstanz . . 
Fett .•••.... 
N·freie Extraktstoffe . 
Asche ..... . 

davon Kochsalz 
" P206 • • 

Nii,hrwert (100 g) . 

o. Sanatogen. 

12,9 Ofo 
71,6 Ofo 
1,8% 
5,9% 
7,8% 
0,3% 
2,8% 

334 Kalorien. 

Sauatogen (Sana.togenwerke Bauer & Co. in Berlin) ist ein schneeweiBes 
Pulver ohne Geruch und Geschmack. Nach Fallen des Kaseins durch ver
diinnte Essigsaure und Reinigen des Niederschlags wird 5 % glyzerylphosphor
saures N atron zugesetzt, das die Loslichkeit des Kaseins begunstigen soIl. 
Dber die Herkunft des Glyzerylphosphats ist nichts bekannt. C. Brahm 4 

weist damuf hin, daB das synthetische Glyzerylphosphat nicht ganz identisch 
ist mit dem im tierischen Lezithin vorkommenden. Inwieweit der Zusatz 
von Glyzerylphosphat dem Sanatogen einen Vorrang vor a.nderen MilcheiweiB
pulvern sichert, steht dahin; dies um so mehr, als vieles damuf hinweist, da.B 
die Glyzerylphosphorsaure nicht - oder doch mindestens nicht in ihrer Gesamt
heit - als solche resorbiert wird und zur Wirkung gelangt (S. 41). Manche 
bestreiten den Vorrang durchaus und beanstanden den davon abgeleiteten 
hohen Preis (American Medical Association) 38. Als Kasein -Trocken· 
praparat ist es jedenfalls eines der besten. Der Glyzerylphosphatgehalt, auf 
den wir selbst kein entscheidendes Gewicht legen, verscha££te dem Praparat 
besondere Beachtung von seiten der Nervenarzte und bedingte uber den Nahr
wert hinaus seinen weitverbreiteten Ruf als nervenstarkendes Mittel. 

Verwendet wird es meist in Pulverform. Man mischt das Pulver Milch, 
Suppen, Kakao, Schokolade, Breien usw. zu, etwa in Tagesmengen von 20-30 g. 
Der Geschmack der Gerichte wird dadurch kaum beeinfluBt. Man ruhrt das 
nur teilweise lOsliche Pulver entweder in siedende Flussigkeit ein oder - besser
man liiBt es durch Anruhren mit kaltem Wasser zunachst quellen, erhitzt im 
Wasserbad und setzt die Masse erst dann den Speisen und Getranken zu. Etwa 
80 % des Proteins gelangen zur kolloidalen Losung. 

Bekommlichkeit und gute Resorption stehen auBer Frage. M. Klop
stock 34 betont seine auBerordentliche Keimarmut, die um so bemerkenswerter 
ist, als - im Gegensatz zu anderen MilcheiweiBpulvern - Hitze nicht ange
wendet wird. Wahrscheinlich beruht die Keimarmut auf Behandlung mit Alkohol 
beim Reinigen des Kaseinniederschlags; Tuberkelbazillen und andere pathogene 
Keime werden dadurch abgetotet. Die Resorption ist vortrefflich (G. N. Vis 
und G. Treupel, C. A. Ewald, J. Hoppe, E. Gumpert, A. Beddies und 
W. Tischer u. a. 35 ). Der EinfluB auf Stoffwechselvorgange ist der gleiche 
wie bei Nutrose und Plasmon; es sei darauf verwiesen. Als mittlere Zusammen
setzung gibt J. Konig jetzt an (Nahrungsmittel, Nachtrag zu Bd. 1. S. 182. 
1918) : 

Wasser ..... . 
Stickstoff-Substanz 
Fett ...... . 

8,1 Ofo 
82,2% 
0,5 0/ 0 
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N-freie Extraktivstoffe (Milchzucker) 
Asche ..... . 

davon Kochsalz 
" P20 5 • 

Niihrwert (100 g) 

6. Albulaetin. 

4,8% 
4,4 Ofo 
0,10f0 
2,2 Ofo 

360 Kalorien. 

Dies Praparat (J. A. Wiilfing, Berlin) unterscheidet sich dadurch wesent
lich von den bisher genannten Milcheiweill-Pulvern, daB es nicht aus Kasein, 
sondern nach Ausfallen des Kasestoffes aus den Molken (S. 289) gewonnen ist, 
also das Albumin der Kuhmilch enthiilt. Es falIt als Nebenprodukt bei der 
Milchzuckergewinnung abo Ein feines, weiBgelbliches Pulver, geruchlos, von 
deutlich alkalischer Reaktion und unverdiinnt daher etwas laugig schmeckend, 
mit kaltem und heiBem Wasser zu klarer Gallerte aufquellend. Nach H. Lich
tenfeldt: Wasser = 11,9 Ofo; N-Substanz = 81,8 Ofo; FeU = 0,3 Ofo; Asche 
= 6,0 Ofo; Nahrwert in 100 g = 338 Kalorien. 

Das Albulactin schmiegt sich Bediirfnissen der Sauglingsernahrung an. 
In der Kuhmilch ist das Verhaltnis von Albumin zu Kasein bedeutend weiter, 
als in der Frauenmilch. Indem man Kuhmilch mit Albulactin versetzt, gleicht 
man diesen Unterschied bis zu gewissem Grade wieder aus. Nach A. Bickel 
und H. Roeder 36 kiirzt man dadurch die Verweildauer der Kuhmilch im Magen 
des Sauglings abo J. Cassel und H. Kamnitzer, K. Bornstein, J. Snow
man 37 melden gute Erfolge und begriiBen das Albulactin als wertvolle Bereiche
rung der fiir kiinstliche Sauglingsernahrung zur Auswahl stehenden Hilfsmittel. 
Nach K. Bornstein sind in den Albulactinperioden die Kotmengen geringer 
trotz erhohter EiweiBzufuhr. 

Man hat das Albulactin auch zum Herstellen kiinstlicher kohlenhydrat
freier Milch fur Zuckerkranke beniitzt. Ferner sei darauf hingewiesen, daB es 
sich zum Bereiten von GalIerten eignet. Das Praparat ist eines der wenigen, 
die in der Kriegszeit zur Verfiigung standen, und bewahrte sich gut. 

7. Sanose. 
Das Praparat (F. Schering's chemische Fabrik in Berlin) besteht vor

zugsweise aus Kasein; 80 Teilen Kasein sind aber 20 Teile einer Albumose 
zugesetzt. Nach H. Lichtenfeldt: 10,8 Ofo Wasser; 83,8 Ofo Stickstoffsubstanz; 
0,1 OfoFett; 2,8 Ofo Asche; = 334 Kalorien in 100 g. E. Schreiber und R. Wald
vogel 38 fanden in ausgedehnten Stoffwechselversuchen an del' Gottinger KIinik 
vortreffliche Ausniitzung. Weitere giinstige Berichte iiber die Sanose als EiweiB
praparat kamen von Biesenthal 39 und von G. Heddenhausen 40. Den 
Albumosenzusatz erhielt das Praparat, weil man davon eine gewisse un mittel
bare AnreguI]g des Appetits, der Saftabscheidung und der Ausniitzung erwartete. 
Doch erwies sich dies als iiberfliissig, da auch die reinen Kasein- bzw. Kaseill
alkalipraparate so gut wie nur irgend wiinschenswert ausgeniitzt werden. Es 
scheint, daB Sanase jetzt vollig yom Markte verschwunden ist. 

8. Bioson. 
Wir erwahnen auch Bioson an diesel' Stelle, weil es vorzugsweise aus 

Kasein besteht (Biosonwerke, Bensheim a. d. B.). Dem Kasein wird eine bei 
niedriger Temperatur getrocknete Menge von Kakao und Eigelb zugemischt. 
Es ist also eine mechanische Mischung diesel' Substanzen. Graubraunes Pulver 
mit Kakaogeruch; nach la.ngerem Lagern auch mit Kasegeruch. Durch Be-
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handlung mit siedendem Wasser kommt es nur teilweise zu echter Losung; 
bei liingerem Stehen bildet sich ein Bodensatz von Kasein. Einfach mit Wasser 
oder besser mit Milch gekocht (25 g auf 3/10 Liter) wurde Bioson zu einem be
liebten Friihstiick und Vespergetrank fiir Kinder und Rekonvaleszenten. Es 
reichert diese Mahlzeiten erheblich mit EiweiB an; wegen seines billigen Preises 
fand es auch in kleinbiirgerlichen Kreisen willige Aufnahme. Zusammensetzung 
nach H. Lichtenfeldt: Wasser = 10,6 %; Stickstoffsubstanz = 69,2 %; 
Fett = 7,2 %; Kohlenhydrat = 7,1 %; Lezithin = 1,3 %; Asche = 4,2 %; 
Nahrwert in 100 g = 385 Kalorien. Die Ausniitzung ist gut (von N oorden) 42 

Bioson wird in der Litemtur mehrfach riihmend erwahnt (M. Hei m , 
K. Marx, Bliimel, P. Mennig u. a.) 41. 

IV. Eiwei6praparate aus Eiereiwei6. 

1. Protogen. 
Dies Praparat stellte F. Blum 43 durch Einwirken von Formol auf Hiihner

eierklar her. Es entstand eine losliche durch Hitze nicht gerinnbare und daher 
leicht stedlisierbare Verbindung. Gu,e Bekommlichkeit und befriedigende 
Ausniitzung wurden nachgewiesen (F. Blum 43, P. Deucher 44); immerhin 
war die Ausniitzung ungiinstiger als bei den spater in den Handel gebrachten 
Milch- und PflanzeneiweiBpraparaten. 1m Anschlu1l an die auf von N oorden's 
Frankfurter KJinik gemachten Untersuchungen Deucher's wurden spater 
von uns noch einige genaue Versuche iiber Ausniitzung des Protogens bei Nahr
klistieren gemacht. Sie befriedigten nicht; es wurde hochstens 1/4 der Protein
substanz resorbiert. Da das Praparat keine besonderen Vorziige hatte und 
wegen seiner Herkunft recht teuer war, muBte es vor den ihm bald folgenden 
Kaseinpraparaten weichen. Die neueren Jahresberichte der Hochster Farb
werke, wo es hergestellt wurde, erwahnen es nicht mehr. 

2. Puro. 

DaB das im Nahrpraparat Puro (friiher "Fleischsaft Puro" genannt) 
enthaltene Protein nicht dem Fleisch, sondern Eiern entstammt, ward fruher 
erwahnt (S.228). Sein diatetischer Wert wird dadurch nicht beriihrt. Nach 
Piorkowski und G. Lebbin 131 entstammen die Proteine dem Eierklar, die 
zugemengten Extraktivstoffe und Mineralstoffe dem Rindfleisch. Das Praparat 
besteht aus einer dickfliissigen dunkelbraunen klaren Masse die nach ent
sprechender Verdiinnung mit Wasser und leichtem Ansauern ein starkes braun
liches Gerinnsel gibt. Neben gerinnbarem EiweiB finden sich auch Albumosen. 

Nacheiner Analyse ausdem Jahre 1914 (Benderund Ho bein in Miinchen) 
ist die jetzige Zusammensetzung: 

Wasser . . . . . . . . . .. 38,5 0/ 0 

Stickstoff . . . . . . . . .. 6,7 % 
(darunter Extrakt-Stickstoff . 1,0 %) 

Proteinkorper . . . . 35,6 % 
Asche ...••.. 12,3 % 

(darunter Kochsalz 2,7 Ufo) 
Nahrwert (in 100 g) . 146 Kalorien. 

Die Mischung von Eierklar mit Fleischbasen der wir auch beim Jus-Ei 
(S.226) begegnen, hat offenbar besonders gute anregende Wirkung, und dem
entsprechend wird in den vielen kasuistischen Mitteilungen iiber Puro der 
giinstige EinfluB auf den Appetit immer aufs neue geruhmt. Solche Eigenschaft 
wohnt ihm zweifellos bei; wir konnen das aus langer Erfahrung hemus bestatigen. 
Do. man das Praparat in der Regel in kleinen Mengen gibt (etwa dreimal taglich 



634 Nihrpriparate. 

5-10 ccm), konnen die vielfach geriihmten Erfolge bei Blutarmen (E. v. Mil. tz ne r, 
L. Furst u. a. )131, bei Tuberkulosen, Rekonvaleszenten u. a. unmoglich auf 
den geringen EiweiB- und Kaloriengehalt bezogen werden. Sie sind offenbar 
mehr pharmako-dynamischen Ursprungs, als mit dem Nahrwert verknupft; 
Puro bereitet gleichsam den Boden ffir reichlichere, krii.ftigende Ernahrung 
vor und er kann auf solche Weise eine bedeutsame Aufgabe in der diateti
schen Therapie ubernehmen. 

Die Ausnutzung der Stickstoffsubstanzen ist, wie von vornherein nach 
Art der Zusammensetzung des Praparats angenommen werden muBte, recht 
gut (0. Cavina) 131. 

V. EiweiBpraparate aus Blut. 
Auf Blut als Rohstoff fur Nahrpraparate richtete sich die Aufmerksamkeit 

schon lange. Es ist ein billiges, eiweiBreiches, in groBten Mengen erhiiltliches 
Nebenprodukt beim Schlachten; die jetzt ubliche sorgfii.ltige Beaufsichtigung 
der SchlachthOfe leistet auch volle Gewahr ffir Reinlichkeit. Wie es bisher 
noch nicht gelungen ist, das frische Blut fur die menschliche Einahrung voll 
auszunutzen, so erwies sich auch fur die Herstellung von Dauerpraparaten Blut 
als ein recht sproder Stoff, und - abgesehen von Praparaten, die mehr zu den 
Arznei- als zu den Nahrmitteln rechnen - konnte sich noch kein BluteiweiB
Nahrpaparat voll durchsetzen. 

Erst in den letzten J ahren, bei der infolge des Krieges herrschenden EiweiB
verarmung unserer Kost, hat man sich der Frage besserer Blutverwertung mit 
erneutem Eifer angenommen. 

1. Als Arzneipriiparate aus Blut, die im wesentlichen den Zweck haben, 
das tierische Bluteisen dem menschlichen Organismus zuzufiihren, und deren 
Aufgaben und Ziele sich durchaus mit denen jeder Eisentherapie decken, sind 
u. a. zu betrachten: Alboferrin (G. Hell in Troppau), Hamatinalbumin 
Finsen (F. Feustel in Altona) Hamol Kobert (Merck Darmstadt), Hamo
gallol Ko bert (Merck, Darmstadt), Pfeuffer's Hamoglo binpasten, 
Krewel's Sanguinal, Hommel's Hamatogen (HamoglobinlOsung durch 
Zusatz von Glyzerin und Sudwein haltbar gemacht) u. a. Die Menge, in der man 
sie gibt und geben kann, ist viel zu gering, urn als EiweiB- und Nahrwertzuwachs 
in Rechnung gestellt zu werden. Ob es zweckmaBig ist, solche Bluteisenpraparate 
an Stelle anorganischer oder organischer Eisensalze zu verordnen, muB der 
Arzt im Einzelfalle entscheiden. 

2. Als Ubergangsformen zwischen Arznei- und Niihrmittel kann man 
Fersan, Roborin, Prothamin und Fortan bezeichnen, insofern es manchmal 
gelingt, davon etwas groBere Mengen, z. B. 30 gam Tage langere Zeit hindurch 
zu verabfolgen. Dann kommt neben dem Eisengehalt auch ihr Proteinwert in 
Anschlag. Zu Versuchszwecken, z. B. urn die Ausnutzung zu ermitteln, gab 
man auch viel groBere Mengen, bis hinauf zn 100 g am Tage. Es wird sich aber 
niemand, der mit den Tatsachen der Kranken- und Volksernahrung rechnet, 
dariiber im unklaren sein, daB dies Gewaltexperimente waren, die im prakti
schen Leben nicht nachgeahmt werden konnen. Wir betrachten Tagesgaben 
von 20 g zu langerem Gebrauch schon als recht hoch; vOriibergehend, d. h. 
etwa fur eine Woche gelangten wir bis etwa 30 g, muBten uns aber meist mit 
10-12 g begnugen, da sonst Widerwille sich kundgab. Unseres Erachtenl!l 
stehen daher diese Praparate den Arzneimitteln naher als den Nahrmitteln. 

a) Fersan, von A. J o11es hergestellt und von den Fersanwerken in Wien 
auf den Markt gebracht. Rinderblut wird mit 1 %iger Kochsalzlosung zentri
fugiert. Der Blutkorperchenbrei wird mit Ather, dann mit starker Salzsaure 
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behandelt; die sich abscheidende P- und Fe-haltige Proteinmasse wird mit 
absolutem Alkohol gewaschen und dann getrocknet. Es entsteht ein rotbraunea 
feines Pulver von saurer Reaktion, geruchlos, leicht salzig schmeckend, in 
heiBem Wasser sich fast vollig mit blutroter Farbe losend und als Azid
albumin beirn Kochen nicht gerinnend. 

Es hat zunachst Aufgabe und arzneiliche Aligemeinwirkung aller Eisen
praparate. Daneben wurde festgestellt, daB es den Magen und Darm nicht 
reizt (J. Silberstein, K. Kornauth und O. v. Czadek) 45• Nach unseren 
Erfahrungen in Wien, wo das Praparat viel benutzt wird, konnen wir dies be
statigen. Auch Kranke mit Stuhltragheit vertrugen es gut, was freilich auch 
fUr einige andere, aber keineswegs fiir jedes Eisenpraparat zutrifft. Selbs1i 
Kranken mit echtem Darmkatarrh und leichteren DiarrhOen bekam es gut. 
Die Ausniitzung der N-Substanz entsprach der des Plasmons, war also gut 
(K. Kornauth)46. Man war in diesem Versuche bis auf 80 g Fersan taglich 
gelangt. Die vom Fersan geriihmte appetiterregende Wirkung (S. Kornfeld, 
Markus 47a) ist vielleicht auf die locker gebundene Salzsaure dieses Azid
albumins zuriickzufiihren. Ein angebIich gleichsinnig ausgefallener Ausniitzungs
versuch Menzer's4? ist nicht beweisend, da die Fersanmenge im Verhaltnis 
zur sonstigen N-haltigen Nahrung viel zu gering war. Die gewohnliche Menge 
ist 20-25 g. Purinkorper sollen nach J. Silberstein im Fersan fehlen und 
konnten auch von uns nicht nachgewiesen werden. 

Man riihrt das Pulver am besten mit kaltem Wasser zu einer Emulsion 
und mischt dieselbe dann mit kalter Milch (15 g Fersan auf 300 ccm Milch). 
Als Zusammensetzung gibt C. Brahm an: 

Wasser ....... . 
Protein •......... 
Fett •.......... 
N-freie Extraktivstoffe. . . 
Asche .....•.... 

Darunter Eisenoxyd (nach 

8,0% 
84,0% 
0,3% 
4,2% 
3,5% 

K. Kornau th) . . . 0,4 % 
Nii.hrwert (in 100 g) . . . . 364 Kalorien. 

b) Roborin. Roborin (Deutsche Roborinwerke in Lichtenberg bei Berlin) 
wird aus frischem Blut durch Behandlung mit Kalziumhydroxyd in der Warme 
als ein Kalziumalbuminat gewonnen. Es ist ein schwarzes, korniges, grieBIiches 
Pulver, ohne Geruch, mit etwas laugigem Geschmack, in kaltem und heiBem 
Wasser nur wenig losIich, was auf Einwirken hoherer Hitzegrade hinweist. 
Nach J. Konig machte G. Lebbin 48, nur Milch und Roborin gebend, damit 
einen Ausniitzungsversuch, wobei er bis zu 100 g Roborin hinaufgelangte. Vom N 
dieser groBen Menge erschienen - nach Abzug des auf die Milch entfallenden 
Stickstoffs - nur 0,44 % im Kote wieder, ein iiberraschend giinstiges Ergebnis. 
Trotzdem konnte Roborin keinen rechten Boden gewinnen, wozu wohl die 
schwarze Farbe beitrug, die den damit versetzten Speisen und Getranken ein 
unappetitliches Aussehen gibt. 

Nach E. v. Matzner enthalt Roborin 4 % Kalzium in organischer 
Bindung und 0,49 Ofo Eisenoxyd. Zusammensetzung nach H. Lichtenfeldt: 

Wassel' . . . . . . . . 9,8 % 

Stickstoffsubstanz . . . 77,7 % 
Fett . . . . . . . . . 0,1 % 
N-freie Extraktivstoffe . 5,1 % 
Asche ........ . 7,2 % 
Nahrwert (in 100 g) . . . 345 Kalorien. 

c) Prothiimin. Das Praparat wurde nach einer Vorschrift von E. Sal
k"wski 60 von der Firma Goedecke & Co. in Leipzig schon seit langem her
gestellt, aber wenig beachtet, bis die Erorterungen liber Verwertung des 
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Blutes zur Volksernahrung im. Kriege neues Interesse dafiir wachrief. Blut 
wird mit Wasser verdiinnt und bei 700 koaguliert, dann zur Entfarbung heiB 
mit H20 2 behandelt. Das ausgefallte EiweiB wird nach Auswaschen mit warmem 
Wasser abgepreBt, mit Alkohol undo Ather gereinigt, dann getrocknet und fein 
gepulvert. Salkowski beschreibt, man konne es durch H20 J zu einem gelb
lichen Pulver entfarben. Dies scheint aber fabrikatorisch auf Schwierigkeiten 
zu stoBen; wenigstens ist das jetzt im Handel befindliche staubfeine Praparat 
von schokoladenbrauner Farbe, ohne bemerkenswerten Geschmack und Geruch, 
in Wasser nur zu sehr gering em Teil16slich; die in kaltem Wasser mit hellroter 
Farbe gelOste Masse koaguliert beirn Kochen; Reaktion schwach sauer. Bisher 
Hegen nur Ausniitzungsversuche bei Hunden vor; die N-Substanz wurde zu 
rund 95 % resorbiert (Salkowski). Als man den Versuch mit einem gleich
artig bereiteten, aber groberen Pulver wiederholte (T. Imabuchi) 51, war die 
Ausniitzung schlechteF = 84,9 %. Ob wirklich nm die grobere Form an dem 
schlechten Ergebnis schuld war, oder ob nicht bei jedem Individuum und nicht 
zu jeder Zeit auf gleichmaBige Resorption zu rechnen ist, steht dahin. Auf
fallend ist der Unterschied gegeniiber dem viel besseren Resultat beirn Roborin 
S. (635). E. Salkowski 52 kam spater noch mehrfach auf das Prothamin 
zuriick, und auch von anderer Seite fand es Anerkennung (W. Jiingerich, 
P. Korb, A. Camphausen, A. Bader, H. Gutowitz) 53, neuerdings auch 
durch R. Kobert 55. 

Nach eigenen Erfahrungen lassen sich 20-30 g Prothamin am Tage in 
Kakao oder dunkle Suppen eingeriihrt zur Not unterbringen; meist kommt 
man iiber 15 g nicbt hinaus. 1 Teil Prothamin mit 10 Teilen Roggenmehl ver
mischt und zum Teig angesetzt, beeintrachtigt die Backfahigkeit nicht, ebenso 
wenig Geschmack und Aussehen des Brotes. _ 

Leider verfiigen wir iiber keine Ausniitzungsversuche am Menschen, die 
bei Blutpraparaten unerIaBlich sind; denn zweifellos kann die Art der Vor
behandlung die ResorptionsgroBe wesentlich beeinflussen. 

Als Zusammensetzung gibt H. Lichtenfeldt an: 
Wasser ....... . 
Stickstoff-Substanz 
Fett •........ 
N-freie Extraktivstoffe . 
Asche ••...... 
Nii.hrwert (in 100 g) . . 

3. Blut·Niihrmittel. 

8,5% 
90,2% 
0,2% 
0,0% 
1,1 % 

370 Kalorkn. 

Als letzte ist eine Gruppe zu beschreiben, deren Glieder den Anspruch 
erheben konnen, wahre Nahrpraparate und Fleischersatzmittel zu sein. Ob sie 
sich als solche durchsetzen, weiB man noch nicht, da geniigende Erfahrung aus
steht. Wie von N oorden 54 an anderer Stelle ausfiihl'te, darf man nach dem 
bisherigen Gang der Ernahrungsgeschichte nicht allzu vertrauensvoll hoffen, 
daB sie auf die Dauer willig aufgenommen werden. Wenn es jetzt doch so 
scheint, so mag die Zwangslage des Krieges viel dazu beigetragen haben. Er
strebenswert ist es freilich, das Schlachtblut in Form von Dauerpraparaten 
der Volks- und Krankenernahrung zuganglich zu machen, und es ist sehr zu 
begriiBen, daB Manner wie E. Salkowski 52, R. Ko bert 55, F. Hofmeister 56 

Vorkampfer dieser Bestrebung geworden sind_ Neben dem sicher unberechtigten 
Laien -Vormteil sind noch hygienische Bedenken zu iiberwinden. Es ist 
nicht zu bezweifeln, daB es der Technik gelingen wird, Praparate herauszubringen, 
die zur Zeit ihrer Entstehung und Verpackung steril sind. Man darf aber nicht 
damit rechnen, daB sie in der Pac kung oder gar nach (Hfnen derselben und 
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bei langerem Aufbewahren steril bleiben Das trifft fur alle Nahrmittelpulver 
zu, hat aber angesichts seiner leichten Zersetzlichkeit nirgends so groBe Trag
weite wie beim Blut. Auch hier muB erst die Erfahrung Lehrmeisterin sein. 
Vielleicht, daB vorsichtiger Zusatz von Formol vom hygienischen Standpunkt 
aus zulassig ist. E. Salkowski trat jiingst daffir ein. 

a) Hamalb. Dem Buche R. Ko bert's und einer Mitteilung von H. Bur k
hauser 57 entnehmen wir, daB in Graz aus dem Serum des Rinderbluts ein 
gelbliches EiweiBpulver mit 7,7% Wasser, 77,4% wasserloslichem EiweiB, 
9,7 % Asche nach dem Verfahren von A. Walz gewonnen wird, das sich in 
Krankenhausern, Gastwirtschaften und Zuckerbackereien als Ersatz fiir Hiihner
eier gut bewahrte ("Hamalb"). Die 12%ige Losung wird zum Kuchenbacken, 
zur Teigbereitung von NudeIn, Nockerln, Pfannkuchen, sowie als Bindemittel 
ffir Hackfleisch verwendet. Auf gute Ausniitzung des Blutserums im mensch
lichen Darm ist nach den Versuchen von F. Blum 57 mit rohem Serum wohl 
sicher zu rechnen. 

b) Bovisan. Das Praparat wird nach einem Verfahren von F. J. Grott
hoff (K61n) hergestellt. Das Blut wird als ganzes mittels warmer Luft (450) 
getrocknet, die getrocknete Masse sodann zu einem staubfeinen, braunroten in 
Wasser unloslichen Pulver zermahlen. Keimfrei ist es nach R. Ko bert 55 

nicht. Eine zuverlassige Analyse konnten wir bis jetzt nicht erhalten; doch 
enthalt es sicher 75--80 % Protein. Es wird vollkommen wasserfrei in den 
Handel gebracht, was seiner Haltbarkeit jedenfalls dienlich ist. Frisch ist das 
Praparat geruch- und geschmacklos; erst nach monatelangem Stehen in ver
schlossenem GlasgefaB nahm es iiblen Geruch an und wurde ungenieBbar. Es 
soll aber jetzt dUTch Entziehen der letzten Teile Wassers bessere Haltbarkeit 
erzielt sein. Verwendung hauptsachlich als Beimengsel zu Brot- und Zwieback
teig, zu Kakao und Schokolade, zu Gemiise und Kartoffelbreien, als Blutnsatz 
bei Blutwiirsten. Eine groBere Reihe von Vorschriften fur Bovisanverwendung 
findet sich bei R. Ko bert 55. Uns scheint am brauchbarsten die Anreicherung 
von grobem Roggenbrot mit Bovisan, das Venrischen von Bovisan mit Bro~
kriimel und Speck zum Fiillen von Kohlwiirstchen, das Zumischen von Bovisan 
zu Kartoffelsuppen und Kakao. In dieser letztgenannten Form konnten wir 
tagliche Aufnahme von 30 g Bovisan wochenlang durchfiihren, was die Kost 
immerhin mit etwa 20-24 g Protein anreicherte. Ausniitzungsversuche Hegen 
nicht vor. 

c) Sanol. Nach einem ahnlichen Verfahren wie das Salkowski'sche 
Prothamin wird nach Angaben von F. Hofmeister 56 das Blutpraparat Sanol 
hergestellt, jedoch zum Unterschied von jenem aus defibriniertem Blut. Durch 
H20 2 gut entfarbt, stellt es ein graugelbes Pulver dar, mit lpichtem Geschmack 
wie gerostetes Mehl, mit kaum merklichem, etwas fadem Geruch, vortrefflich 
haltbar, durchaus nicht mehr an Blut erinnernd, unloslich in Wasser. Das 
Praparat enthii.lt rund 80 % EiweiB, 1,3 % Atherextrakt, 2,1 % Asche, 5,7 % 
Wasser. Dber seine Ausniitzung im menschlichen Darm liegen Versuche nicht 
vor. Beim Hund solI die Ausniitzung vortrefflich sein. 20 Teile Sanol mit 
100 Teilen Mehl gemischt, beeintrachtigen dessen Backfahigkeit und den Ge
schmack des Brotes gar nicht. Die Haltbarkeit des Praparats scheint sehr 
gut zu sein. 

d) G. A. Krause'sches Blutmehl. Das nach dem vortrefflichen Krause
schen Verfahren hergestellte Blut-Trockenpulver ist das vollkommenste der 
jetzt im Handel befindlichen. Es hat aber mehr die Bedeutung einer Blutkon
serve als eines Nahrpraparates. An anderer Stelle wurde schon tiber dies Prli.
parat berichtel (S. 189). 
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Alles in allem. scheinen uns die Blut-Nahrpraparate als Nahrmittel fiir 
Kranke keine besonders groBen Aussichten zu haben. Vielleicht, daB sie 
sich zum Anreichern des Brotes mit EiweiB in Krankenha.usern durch
setzen werden. FUr den Hausgebrauch sind sie aber aIle ein sprOder Stoff, 
dessen Verarbeitung und Unterbringung in der Krankenkuche viel groBere 
Schwierigkeiten macht als andere EiweiBpraparate. 

Um. so wichtiger ware es, wenn m.an mit guten und handlichen Blut
Dauerpraparaten dem Nahrungsmittelgewerbe eine billige EiweiBquelle fUr 
die Volksernahrung zur Verfugung stellen konnte. Biickereien, Teigwaren-, 
Wurst-, Pasteten- und Suppenm.ehlfabriken kommen in erster Linie in Be
tracht. Von den uns bekannt gewordenen scheint sich nur das Krause'sche 
Praparat dafiir zu eignen. UnerlaBlich wiirden aber breit angelegte Unter
suchungen iiber die Resorption jedes einzelnen Praparates sein. Denn die 
mit dem einen gemachten Erfahrungen sind nicht ohne weiteres auf ein anderes 
zu ii bertragen. 

VI. EiweiL\praparate aus pflauzlichem Material. 
Diese Praparate entstammen zumeist dem. Getreide und werden aus den 

Ruckstanden gewonnen, die beim. Herstellen von Starke und Feinm.ehlen ubrig 
bleiben. Es bedeutet wichtigen volkswirtschaftlichen Gewinn, daB sie nicht 
mehr wie friiher ausnahm.slos als Abfallstoffe in die Futtertroge wandern. 
Im.m.erhin wird von ihnen fur die menschliche Ernahrung bei weitem noch nicht 
in dem Umfange Gebrauch gem.acht, wie es sein konnte und sollte. Man ver
wendet sie hauptsachlich zum Anreichern von Gebacken und Teigwaren, wozu 
sie sich ihrer Abstammung und Natur nach besser eignen als die isolierten EiweiBe 
tierischer Herkunft. Freilich sind sie in dieser Hinsicht technisch nicht alle 
gleichwertig. Sie zeichnen sich alle durch gute BekOmmlichkeit und Resorptions
fahigkeit aus. Wir rechnen zu dieser Gruppe auch die aus Getreidekeimen 
hergestellte Materna, obwohl sie neben N-Substanzen auch reichlich N-freie 
Korper enthalt; die N-Substanz verleiht ihr aber die bezeichnenden Eigen
schaften. 

1. Aleuronat. 

Vorausgeschickt sei, daB der N am.e AIeuronat irre£iihren kann. Der 
EiweiBkorper des Praparats ist Weizenkleber und nicht die in den sog. Aleuron
zellen des Getreidekorns enthaltene eigenartige Proteinsubstanz. Wie bei den 
ubrigen Getreide- und LeguminoseneiweiBen auch, wird die Starke aus den 
gequellten, geschroteten Weizenkornern ausgezogen. Spater trennt die Zentri
fuge Starke und EiweiB. Die Klebermasse wird mit Wasser durchknetet und 
gereinigt, dann getrocknet und zerpulvert. Von der Art des Trocknens 
hangen zum groBen Teile die spateren Eigenschaften des Praparats abo 

Das von R. Hundhausen (Hamm) hergestellte Aleuronat ist das iilteste 
unter den PfianzeneiweiBpulvern des Handeis. Es machte berechtigtes Auf
sehen, ais W. Ebstein 58 dariiber im Jahre 1892 berichtete und hervorhob, 
wie vorteilhaft es fur die Bekostigung von Zuckerkranken sei, durch Ver
mischen von Aleuronat mit Mehl den EiweiBgehalt der Gebacke zu erhOhen und 
ihren Starkegehalt entsprechend zu vermindern. 

AIeuronat ist ein grauweiBes, mittelfeines Pulver, m.it deutlichem Ge
treide (Kleber-) geruch, in kleinen Mengen geschmacklos, in starkerer Kon
zentration etwas kratzend, wenig loslich und schwer quellbar. Die alteren 
Praparate enthielten noch ziemlich viel anhii.ngende Starke; jetzt ist es viel 
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kohlenhydratarmer. J. Konig gibt neuerdings an (Nachtrag zn Bd. 1. S. 184 
Berlin 1919): 

Wasser . . . . . . 7,4 0/ 0 
Stickstoff-SubsUtnz 79,8 0/ 0 
Fett . . _ . . . . 2,9 % 
Rohfaser . . . . . 0,3 0/ 0 
Starke . . . . . 8,6 Ofo 
Asche '" - . . 1,1 Ofo 
Nahrwert (in 100 g) 390 Kalorien. 

DaB die Ausniitzung recht gut sei, durfte schon aus vorausgehenden 
Versuchen iiber Kleber gefolgert werden (M. Rubner, A. Constantinidi) 59, 

wurde dann aber fiir das Aleuronat durch Sonderversuche ausdriicklich be
Btatigt (M. Gruber, E. Laves, J. Rasenbli.umer, C. Virchow) 59. 

Als eigentliches Nahrpraparat, z. B. als Zusatz zu Suppen, Milch, Breien 
usw. hat sich Aleuronat niemals recht einbiirgern kOIDlen. Vielleicht, daB 
das etwas kratzig-sandige Gefiihl, das Aleuronat auf der Zunge auslost, und das 
ihm friiher vielmehr als jetzt anha£tete, daran schuld ist. Auch konnte die 
starke Beschickung von Gebacken und Teigwaren, mit Aleuronat nicht in der 
Hohe durchgefUhrt werden, wie W. Ebstein seinerzeit vorschlug (25-40 %). 
Enger als 1 : 5 darf man das Verhaltnis zwischen Aleuronat und MeW nicht 
einstellen, ohne den GenuBwert der Ware zu beeintrachtigen. Es werden zwar 
ouch Gebacke mit dem Verhaltnis 1 : 4 und sogar 1 : 3 hergestellt; doch sind 
fUr so eiweiBreiche Gebacke andere PflanzeneiweiB-Praparate geeigneter. Nicht 
der Geschmack, sondern die schlechtere Quellbarkeit des Aleuronats ist die 
Ursache. 

2. Roborat. 

Roborat (H. Niemoller in Giitersloh) wird nach M. Rei m aus den Samen
EiweiBkorpern von Weizen, Mais und Reis zusammengemischt, nach anderen 
Angaben (R. Lichtenfeldt) entstammt es ebenso wie Aleuronat nur dem 
Weizen. Es ist ein feines, gelblichweiBes Pulver, fast ohne Geschmack und 
Geruch, wenig loslich, aber leidlich gut quellbar. Es soll nach A. Loewy und 
M. Pickardt 60 0,6 % Lezithin enthalten. J. Konig gibt neuerdings an (Nach
trag zu Bd. 1. S. 184. Berlin 1919): 

Wasser . . . . • . 10,6 Ofo 
Stickstoff-Substanz 79,2 Ofo 
Fett • . . . . . . 4,1 Ofo 
Rohfaser . . . _ . 0,2 Ofo 
Starke . . . . . . 4,4 Ofo 
Asche . - . . . . 1,3 Ofo 
Nii.hrwert (in 100 g) 381 Kalorien. 

Die AUBllutzung ill Darm ist sehr gut = rund 95 % (A. Loewy und 
M. Pickardt, E. Laves) 60. In einem Versuche von M. Wintgen 61 stand 
sie freilich mit 92,8 % hinter den sonst fUr PflanzeneiweiBmehlen gefundenen 
Werten zurij.ck. Reizwirkungen ill Magen und Darm wurden in den vielen 
klinischen Einzelmitteilungen iiber Roborat durchaus vermiBt. Verwendung 
zu Gebacken wie beirn Aleuronat; doch kann man unbeschadet der Schmack
baftigkeit das Verhaltnis von Roborat zu MeW auf 1 : 3 steigern. Roborat
brote, -zwiebacke, -kakao sind vielfach im Handel. Vor liingerer Zeit auch ein 
aus reinem Roborat mit Eidotter und Fett, ohne MeW, bereitetes Brot "Anamyl« 
genannt, das nach eigenen Erfahrungen aber ungern genommen wurde und 
- wie es scheint - wieder ganz vom Markte verschwunden ist. Haufig be
nutzten wir Roborat, urn Hafer-, Gersten-, Kartoffelsuppen stark mit EiweiB 
anzureichern. Man muB das Roborat leicht anquellen lassen, ehe man es den 
Suppen bzw. Breien zumischt. Die Scbmackbaftigkeit leidet gar nicbt. Bei den 



640 Nahrpriiparate. 

Haferkuren der Diabetikerkost gelangten wir bis auf 100 g Rohorat tagIich. 
Wenn wir spater das LezithineiweiB (Glidine) bevorzugten (von Noorden)61, 
so geschah dies, weil letzteres sich kiichentechnisch noch besser mit Hafer usw. 
verarbeiten lii.Bt. 

Das Praparat ist gut haltbar und verhaltnismaBig keimann (B. Sch iir
mayer) 63. 

3. Energin. 

Energin ist ein aus dem Protein des Reiskorns gewonnenes Nahnnittel, 
ein feines weiBes, geschmack- und geruchloses, in Wasser wenig 16sIiches, schwer 
quellbares Pulver. M. Wintgen 61 gibt an: Wasser = 9,1 % Stickstoff
Substanz = 83,7 %, Starke = 0,7 %, Fett = 4,5 %, Rohfaser = 0,3 %, Asche 
= 1,0 %; Nahrwert = 388 Kalorien in 100 g. Er berichtet gute Ausniitzung. 
Klinische Erfahrungen iiber Energin fanden wir nirgends verzeichnet. Obwohl 
es grundsatzlich den iibrigen aus Zerealien gewonnenen EiweiBpraparaten 
gleichwertig ist, scheint es sich nicht gut eingefiihrt zu haben, vielleicht weil 
die schlechte Quellbarkeit bei ernahrungstechnischer Verwendung unbequem ist. 

4. Glidine = LezithineiweiB Klopfer. 

LezithineiweiB wird aus feinem Weizenmehl durch ein besonderes Zentri
fugen- und Auswaschverfahren ohne Einwirkung chemischer Mittel gewonnen 
(Nahrmittelwerke Dr. V. Klopfer, Dresden-Leubnitz). Das im Mehl enthaltene 
Lezithin geht in das Praparat mit iiber (1 % Lezithingehalt). Das Praparat 
bildet ein weiBgelbliches, ziemlich feines, sich mehlig anfiihlendes Pulver, ge
schmack- und geruchlos, in kaltem und heiBem Wasser wenig 16slich, aber 
sehr gut quellbar; wie uns scheint, am besten quellbar von allen Zerealien
Proteinpraparaten; es verdankt diese technisch wertvolle Eigenschaft u. a. 
dem Umstand, daB es im Vakuum unter Vermeidung hoherer Temperaturen, 
welche die Quellbarkeit des KIebers beeintrachtigen, getrocknet wird. 1m 
wesentlichen ist es ein Trockenkleber, dem die Eigenschaften des frischen 
Klebers groBenteils erhalten blieben. H. Lichtenfeldt gibt an: 

Wasser • . . . . • . . . . 10,0 % 

Stickstoff-Substanz 86,0 % 
Fett (einschlieJ3lich Lezithin) 1,4°/G 
Rohfaser • • . . • . . 0,0 % 
N-freie Extraktivstoffe . 1,8 % 
Asche •...•..• 0,8% 
Nahrwert (in 100 g) . . 335 Kaloricn_ 

P. Bergell 64, der das Praparat zuerst wissenschaftlich bearbeitete und 
beschrieb, sagt von ihm, es habe "die Eigenschaften des lebendigen KIebers" 
und riihmt seine Backfahigkeit. 

Die Ausniitzung im Darm betrug in den Versuchen von Buslik und 
Goldha ber 65 mindestens 93 %, L. B. Mendel und M. S. Fine 66.schatzen sie 
noch hoher ein und heben ausdriicklich hervor, die Ausniitzung von Glidine 
im Organismus sei ebensogut wie die des Fleisches. Wie schon E. Lampe 67 
vor 8 Jahren berichtete, gaben von Noorden und E. Lamp e Hunderten von 
Diabetikern in langen Perioden PflanzeneiweiB (100 g und mehr am Tage) als 
einzigen oder weitaus iiberwiegenden EiweiBk6rper. Viele Hundert von Fallen 
kamen inzwischen neu hinzu. Wenn wir das friiher verwendete Roborai 
schon seit etwa 12 Jahren durch LezithineiweiB .KIopfer ersetzten, so waren 
zunachst freilich kiichentechnische Riicksichten die Ursache, da sich Glidine 
viel besser mit Hafersuppen, -breien und -griitzen verarbeiten lieB. Es schlen 
uns aber weiterhin, daB kein anderes PflanzeneiweiB die Glykosurie so wenig 
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in die Hohe trieb, d. h. in gleich geringem MaBe die Zuckerbildung aufpeitschte. 
Zu sicherem Urteil dariioor kann man schwer gelangen; man bediirfte dazu 
langgedehnter Versuchsreihen, und wahrend dieser Zeit kann sich Anderung 
der Toleranz als zweite veranderliche GroBe in die Gleichung einschieoon. 
1m Laufe der Jahre machte von N oorden mehrfach Ausnutzungsversuche 
bei Zuckerkranken, wobei Haferperioden mit und ohne Glidine miteinander 
verglichen wurden: 

In den glidinefreien Perioden bestand die Kost immer aus 250 g Hafermehl mit 
300 g Butter in Suppenform als einziger Kost. In den Ghdineperioden wurden taglich 
100 g dieses Praparates mit der Suppe verkocht. Die Einzelperioden dauerten 3-5 Tage. 
Die N-Zufuhr im Hafer war nicht in allen Versuchen die gleiche, da verschiedene Hafer
prii.parate beniitzt wurden. Auch in der Zusammensetzung des LezithineiweiBes kamen 
kleine Schwankungen vor, wie sich aus den folgenden Zahlen ergibt: 

Tagesaufnahme Tagesverlust im Kot 
Haferperiode Hafer-Glidine-Periode Haferperiode Hafer-Glidine-Periode 

1. 5,5 g N 19,3 g N (5,5 + 13,8 g) 1,4 g 1,7 g 
2. 5,5 g N 19,3 g N (5,5 + 13,8 g) 1,1 g 1,2 g 
3. 5,9 g N 19,1 g N (5,9 + 13,2 g) 1,3 g 1,9 g 
4. 5,9 g N 19,1 g N (5,9 + 13,2 g) 1,0 g 1,3 g 
5. 5,2 g N 18,2 g N (5,2+ 13,0 g) 1,6 g 2,0 g 

Die Ausschlii.ge der 5 Reihen Hegen nahEi beieinander. 1m Mittel wurden in den 
Glidine-Perioden ta.glich 13,4 g N mehr aufgenommen als in den Rein-Hafer-Perioden. 
Die N-Ausscheidung lag urn 0,1-0,6 g N Mher, im Mittel um 0,34 g. Es wurden also 
von der in Glidine enthaltenen N-Zulage nur 2,5 % durch den Kot verloren, eine treffliche 
Ausniitzung, durchaus die oben erwahnten Befunde bestatigend. 

Die technische Bedeutung des Lezithin -EiweiBes Klopfer liegt in seiner 
guten Quellbarkeit und darin, daB die gequoHene Masse fur sich aHein oder 
mit anderen Stoffen vermischt eine gewisse Zahigkeit bewahrt, die zwar der des 
frischen Weizenklebers nicht gleichkommt, aber vollig genugt Gase zuruck
zuhalten und den angemengten Teigen Backfahigkeit und den Gebacken lockere 
Beschaffenheit zu sichern (S. 387). Dies machte sich vor aHem die Diabetiker
kuche zunutze. Sowohl Klebergebacke des Handels, wie z. B. die Rademann
schen und Fritz'schen Luftbrote und die sog. Leukonbrotchen, wie auch Diabeti
ker-Hausgebacke werden vorzugsweise mit Glidine hergesteHt. 

DaB Glidine in keiner Weise Magen und Darm reizt, ward schon von 
anderen geltend gemacht, z. B. von A. Bickel68. Wir konnen es auf Grund 
reicher Erfahrung bestatigen. A. Bickel hebt Glidine unter den EiweiB
korpern hervor, welche die Darmflora in giinstigem Sinne "umstimmen" und 
bei der intestinalen Garung am wenigsten reizende fliichtige Fettsauren ent
stehen lassen. 

5. Conglutin, Tutulin, Mutase, Visvit. 

Kurz erwahnt seien noch einige EiweiBpraparate, die bisher nur beschrankte 
Verwendung fanden. Die beiden letzten gehoren schon nicht mehr zu den 
reinen EiweiBpraparaten, da sie ziemlich reich an Kohlenhydraten sind. 

a) Conglutin (Fromm & Co., Kotzschenbroda-Dresden) ein aus Lupinen 
gewonnenes EiweiBmehl. Es wird ebenso wie Aleuronat zum Anreichern von 
Brot mit EiweiB und entsprechender Verminderung der Kohlenhydrate benutzt. 
Man kann von 100 Teilen gewohnlichen Mehls etwa 25 Teile durch Conglutin 
ersetzen, ohne daB Backfahigkeit und Schmackhaftigkeit leiden. Ein vor etwa 
10 Jahren im Handel gekauftes "Conglutin" enthielt 12,4% N = 78% Protein, 
daneben reichlich Starke. Das "Conglutin-Mehl" des Handels aber ist ein 
sehr kohlenhydratreiches Gemisch von Conglutin mit Mehl, nach M. Ma.ns
feld (Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 7. 302. 1904): Protein-

v. N oorden- Salomon. Allgemeine Diatet1lt. 
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gehalt = 10,76%; Starkegehalt = 66,5%, also kaum starkearmer als gewohn
liches Mehl. 

b) Tutulin (Althen & Mende, Halle a. H.) entstam.mt dem WeizeneiweiB; 
es ist ein weiBgelbliches Pulver ohne Geruch und Geschm.ack, fast unlOslich, 
miiBig gut quellbar. Mit dicklichen Suppen und Breien verkocht, HiBt es sich 
gut nehmen. Fiir Backzwecke wegen der geringen Quellbarkeit nicht besonders 
gut geeignet. 

e) Mutase (Rheinische Niihrmittel£abrik in Uerdingen). Nach J. Konig 
werden aus vegetabilischen Rohstoffen die lOslichen Bestandteile ausgewaschen 
und ausgepreBt. Der gewonnene Saft wird bei niederer Temperatur im Vakuum. 
getrocknet und gepulvert. Es entsteht ein weiBgelbes, wasserlOsliches Pulver 
von etwas fadem Geschmack, zur EiweiBanreicherung von Suppen, Breien, 
Tunken u. dgl. gut geeignet. Ein interessantes und eigenartiges Praparat, 
das sich aber doch nicht in groBerem Umfang durchsetzen konnte. 

d) Visvit (GOdecke & Co. in Leipzig), ein durch innige Mischung von 
Weizenprotein mit Hamoglobin und Eidotter erhaltenes Pulver, graugelb mit 
dunklen feinen Teilchen durchsetzt, fast geruch- und geschmacklos, gut quell bar 
und dabei rosarote Farbe annehmend (Hamoglobin !). 

Wasser ....... . 
N-Substanz . . . . . . 
Fett ........ . 
N-freie Extraktivstofie . 
Asche ....... . 
Nahrwert (in 100 g) • • 

Tutulin 
7,9 Ofo 

80,8 Ofo 
2,1% 
8,5 Ofo 
0,7 Ofo 
386 

6. Materna. 

Mutase 
9,8 Ofo 

54,4 Ofo 
1,8 % 

25,10f0 
8,10f0 
343 

Visvit 
7,1 Ofo 

74,4 Ofo 
3,1 Ofo 

14,2 Ofo 
1,2 Ofo 
392 

Materna (Dr. Klopfer's Niihrmittelwerke in Leubnitz-Dresden), die zer
pulverte und durch leichtes Rosten im Vakuum entbitterte Substanz der Keim
linge von Weizen und Roggen. Die Weizenembryonen Hefern ein weiBgelbes, 
die Roggenembryonen ein goldgelbes Pulver. Der Geruch ist malzahnlich; 
der Geschmack des Pulvers erinnert an NuBol. Wenn etwa 15 g, die ge
wohnliche Einzelgabe, mit 100 ccm heiBem Wasser oder 50 ccm Rotwein 
oder 1 Tasse Kakao oder einem kleinen Teller Suppe oder Griitze gemischt 
werden, tritt keinedei Geschmack hervor. Tagesgabe meist 50 g. 

Als reine, durch keinerlei chemische Verfahren abgeanderte Getreide
substanz wurde Materna schon an anderer Stelle kurz erwahnt. Sein Wert 
ist nicht bei der Massenwirkung von Protein zu suchen, wie bei den bisher be
sprochenen Praparaten, sondern in der Beschaffenheit der N-Substanz. In der 
Keimlingsubstanz finden sich nach E. Schulze 11 neben verhaltnismaBig kleinen 
Mengen voll ausgebildeter Proteine ungem.ein m.annigfaltige EiweiBbausteine 
(Polypeptide, Peptide), aus denen die Junge Pflanze ihr Protoplasma errichten 
soll, und von denen man erwarten darf, daB sie auch dem. Menschen wichtige 
"Erganzungsstoffe" bei Zufuhr unvollstandiger, an einzelnen Atomgruppen 
armen Proteinen liefern (im Sinne des Rohmann'schen Vitaminbegriffs, S.5). 
Diesen besonderen Vorzug der Keimlingssubstanz erwiesen in der Tat zahl
reiche Versuche von E. V. Mc Collum 70. Mittelsder M. Rubner - K. Thomas
schen Methode erkannte H. Boruttau 71 in den N-Substanzen der Keimlings
substanz Stoffe von besonders hoher "biologischer Wertigkeit" (S. 140). Weiter
hin ist der auBerordentliche Reichtum an Nahrsalzen in Betracht zu ziehen. 
Phosphate iiberwiegen, fast durchweg in organischer Bindung (Lezithin usw.). 
Wahrend beirn. Roggen die Keimlinge irn. Mittel nur 3 Ofo des Korngewichts 
decken, enthalten sie 9-10 % der gesamten Aschenbestandteile des ganzen 
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Samenkoms, eine Zahl, die sich auf etwa 30 % erhOht, wenn man die verholzte 
AuBerschale auBer Rechnung stellt. 

In dem Handelspraparat vom Jahre 1916 (identisch mit der Friedens-
ware) fand J. Till mans , wie von Noorden und I. Fischer 72 mitteilen: 

Wasser . . . . . . 10,79 % 
Stickstoff . . . . . 5,86 Ofo 
Stickstoff-Substanz 36,60 Ofo 
Fett ••.•.. 9,98 Ofo 
Lezithin •.... 1,39 Ofo 
Starkeartige Stoffe " 15,54 Ofo 
Zuckerarten + Dextrin. 12,34 Ofo 
Mineralstoffe ..... 5,14 Ofo 

Darunter Kochsalz " Spur 
" Phosphorsa.ure 0,95 0/ 0 

Nii.hrwert (in 100 g) . • . . 360 Kalorien. 

Dies entspricht der Durchschnittsanalyse, die J. Buchwald und W. Her
ier 78 iiber die Zusammensetzung der natiirlichen Keimlingssubstanz mitteilen 
(S.364). 

Recht gut ist die Ausniitzung, wie iibereinstimmend von H. Boruttau, 
C. von N oorden und I. Fischer am Menschen, von M. Ru bner 74 beim 
Hunde nachgewiesen wurde. In den bisher erschopfendsten Versuchen von 
C. von Noorden und I. Fischer ergab sich, daB tagliche Zulagen von 
60-80 g Materna zu einer bestimmten Grundkost die N-Ausgabe durch den 
Kot kaurn merklich erhohte; der N der Materna wurde fast restlos resorbiert. 
Auch gestaltete sich die Ausniitzung von Trockensubstanz und Asche unter 
Haternazulage giinstiger als ohne dieselbe. 1m Durchschnitt gingen mit dem 
Kot verloren: 

Grundkost 
Grundkost 

+ 
Materna 

Grundkost 
+ 

entfettete 
Keimlinge 

von Trockensubstanz 5,6 % 4,8 % 5,8 % 
" Stickstoff.... 27,2 % 16,1 % 21,6 % 
" Atherextrakt . . 5,3 % 4,2 % 4,1 % 
" Asche . . . . . 23,8 % 21,9 Ofo 32,9 Ofo 

Die gute Ausniitzung ist urn so bemerkenswerter, als das Material roh 
genossen wurde; es ist von keinem anderen vegetabilischen Rohmaterial bisher 
Bolch gute Ausniitzung festgestellt worden. 

Materna bewahrte sich iiberall, wo der Ernahrungszustand der Nachhilfe 
bedarf. Besonders gute Erfolge wurden bisher geriihmt bei schwachIichen 
Kindern und jungen Leuten, bei Anamischen, bei beginnender Tuberkulose 
und bei stillenden Frauen (A, Schmidt 75, O. Weill 76, C. von Noorden und 
I. Fischer). Die karge Kost wahrend der Kriegszeit gab reichlich Gelegenheit, 
die gute Wirkung kennen zu lernen, und es wurde sehr bedauert, daB die Er
fordernisse der Kriegswirtschaft die weitere HersteHung des Praparates wesent
lich einschrankten. 

Der AIlgemeinheit wurde die Keimlingssubstanz als hochwertiges Nahrungs
mittel bekannt, als der KriegsausschuB fiir Ole und Fette mittels eines be
sonderen, von A. Backhaus 77 erdachten Extraktionsverfahrens daraus Fett 
gewann und als wohIschmeckendes Speiseol in den Handel brachte. Der ent
fettete Riickstand, der noch die EiweiBkorper, KohIenhydrate und Salze ent
halt, wurde fUr sich aHein und gemischt mit anderen Mehlen (z. B. Kartoffel
mehI) als Grundlage fUr Morgensuppen u. a. verarbeitet. Es scheint, daB 
die chemische Behandlung doch die N-haltigen Bestandteile irgendwie ahandert; 
wenigstens war die Resorption ihrer N -Substanz und Mineralstoffe bei weitem 
nicht so giinstig wie bei der unentfetteten Materna (vgl. die kleine Tabelle oben). 

41* 
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Sobald wir des Keimlingsfettes ffir die Kriegswirtschaft nicht mehr hediirfen, 
wird man jedenfalls fiir arztliche Zwecke das unentfettete, viel nahrhaftere und 
besser ausniitzbare Praparat vorziehen. 

7. Hefe. 

Die Hefepraparate enthalten zwar nicht ausschlieBlich EiweiB, aber 
dieser Bestandteil herrscht doch vor und hat die Trockenhefe zum Nahrmittel 
gestempelt. Wieviel Protein in Hefeform im Brauereigewerbe abfiel und friiher 
fiir die Ernahrung von Tieren nur unvollstandig, fiir menschliche Ernahrung 
so gut wie gar nicht benutzt wurde, geht aus einigen Zahlen hervor, die 
M. Winckel lll mitteilt: Der Anfall von Hefe im Brauereigewerbe betragt 
5 kg auf je lOO kg Malz. Die in Deutschland im Brauereibetrieb entstehende 
Hefe laBt sich auf rund 21 000 t Trockenhefe mit 11 200 t EiweiB und einem 
Gesamtwert von 760 Milliarden Kalorien schatzen. Nachdem sich auf unermiid
liches Betreiben das Kgl. Institut fiir Garungsgewerbe (Berlin) die Trockenhefe 
im ersten Dezennium dieses Jahrhunderts eine so hochangesehene Stellung 
als Kraftfutter fiir Vieh gesichert hatte, daB der N achfrage kaum noch geniigt 
werden konnte, gelang es diesem Institut durch Abtoten mittels Hitze, Ent
bittern und Trocknen die Hefe in eine fiir menschliche Ernahrung geeignete 
Form zu bringen; es entstand die "Brauerei -Nahrhefe". Andere W erke nahmen 
die gleichen Bestrebungen auf, vor allem die Miinchener Hefeverwertungs
gesellschaft, die ihr Praparat unter dem N amen "Cenovis" auf den Markt brachte. 
Mit fabrikatorischer Herstellung von Nahrhefe war ein bedeutsamer Schritt 
getan; gewaltige Nahrstoffmengen, die wegen widrigen Geschmacks der ur
spriinglichen Bierhefe von der menschlichen Ernahrung ausgeschlossen werden 
muBten und von denen nur ganz kleine Mengen arzneiliche Verwendung fanden, 
sahen zweckmaBigster Verwendung entgegen. Da die Berichte iiber Bekomm
lichkeit und Ausniitzung giinstig lauteten (s. unten), schien sich Hefe als Beikost 
gut einzufiihren, als der Krieg die Erzeugung von Bier und damit von Bierhefe 
stark eindammte. 

Dann kam abermals aus dem Institut fiir Garungsgewerbe die Entdeckung, 
daB Hefe unter bestimmten, technisch leicht erfiillbaren Voraussetzungen in 
NahrlOsungen von schwefelsaurem Ammoniak, den notigen Nahrsalzen und 
Zucker trefflich gedeiht und sich ungemein schnell vermehrt; Salze und Zucker 
lieferte die Melasse; den Stickstoff gewal1l1 man aus der Luft (F. Hayduckl12); 
er wird den Hefezellen in Form schwefelsauren Ammoniaks dargeboten. 
Es wurden Heferassen ausgewahlt, die sich besonders stark vermehrten, aus 
den genannten Grundstoffen EiweiB aufbauend, und bei denen man durch 
reichliche Luftzufuhr die Alkoholbildung ganzlich unterdriicken konnte. Binnen 
7 Stunden ist die ganze Nahrmasse aufgebraucht, und Hefezellen sind daraus 
entstanden. Die gewaschene, abgepreBte und gereinigte Substanz ist viel 
reineren Geschmacks, als Bierhefe; sie erhielt den N amen "Mineralhefe". Das 
Verfahren ist von ungeheurer theoretischer Tragweite. Es ist zum ersten
mal gelungen, auf einfachste Weise, in schnellem Zuge aus leicht greifbarem 
Material beliebig groBe Protoplasmamengen mit reichem Vorrat an hochorga
nisiertem EiweiB und anderen wertvollen Nahrstoffen und unmittelbar zur 
menschlichen Ernahrung geeignet sich aufbauen zu lassen. tJber die Art des 
Aufbaues verdanken wir M. Rubner113 wertvolle Untersuchungen. 

Es wurde auch der Rat erteilt (P. Lindner und P. Wiist, Lassar-Cohn, 
Th. Bokorny) 114, man solIe aus Sparsamkeitsriicksichten als N-Quelle fUr die 
Mineralhefe statt schwefelsauren Ammoniaks Tier- und Menschenharn be-
11 utzen , da Harnstoff sich zur N-Mast der Hefezelle vortrefflich eignet. Flir 
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Nahrhefe, die ZUlU Gebrauch des Menschen bestimmt ist, muB man dies aus 
naheliegenden Griinden unbedingt ablehnen. Fiir Nahrhefe, die man Tieren 
verfiittem will, waren keine Einwande zu erheben, wenn nicht - wie schon 
W. Brieger 115 hervorhebt - solche Art der HersteUung eine Unzahl von 
Kleinbetrieben erforderte, die aus wirtschaftlichen und technischen Griinden 
nicht empfehlenswert sind. 

Zu welcher praktischen Bedeutung sich die theoretisch so interessante 
Gewinnung von Mineralhefe aufschwingen wird, liWt sich heute nicht ermessen. 
Es ist im wesentlichen eine volkswirtschaftliche Frage. Der Entscheid hangt 
davon ab, ob es emahrungs- und geldwirtschaftlich vorteilhafter ist, aus Melasse 
und schwefelsaurem Ammoniak Nahrhefe entstehen zu lassen oder die genannten 
Stoffe in anderer Weise (Tierfiitterung, Dung) fiir die menschliche Emahrung 
nutzbar zu machen. Wenn letzteres der Fall, wird sich Mineralhefe nur als 
diatetisches Nahrpraparat und nicht, wie vorgeschlagen wurde, als Volksnahr
mittel halten kOnnen. 

In den Hefezellen, gleichgiiltig, auf welchem Nahrboden gewachsen, finden 
wir nach M. Winckel 111 : 

Stickstoffsu bstanzen, bestehend aus 63,8 % Protein, 26,1 % Nuklein
Bubstanzen, 10,1 % Peptonen und Aminosauren. Die P-haltigen Nukleoproteide 
del' Hefe sind zum Teil eisenhaltig. Sie liefem, im Gegensatz zu vielen anderen 
Nukleoproteiden pflanzlicher Zellen auch Purinkorper (S.428), und daher ist 
Hefe, wie H. Salo mon 116 am Menschen zeigte, ein Hamsaurebildner und muB 
bei hamsauren Diathesen und bei sonstigen Zustanden, wo man die Hamsaure
bildung einschranken will, vermieden werden. Die freien und aus den Hefe
albuminen und -globulinen abspaltbaren Aminosauren sind sehr mannigfacher 
Art; es sind fast aIle als EiweiBspaltprodukte bekannt gewordenen Monamino
sauren darin gefunden (J. Meisenheimer 130b), und hierauf beruht es, daB 
sich Hefe als hochwertiger Erganzungsstoff (Vitamin, S. 3) bei einseitiger 
Zufuhr "unvollstandiger" Proteine erwies, und insbesondere imstande ist, den 
Ausbruch von Beriberi, Polyneuritis, Skorbut bei Reiskost zu verhiiten, bzw. 
die ausgebrochene Krankheit zu heilen (C. Funk, H. Schaumann, E. Abder
halden und H. Schaumann 117). 

Kohlenhydrate: Hemizellulose, die Zellhaut bildend, aus Mannose und 
Glykose aufgebaut; ferner das ihr ahnliche He£egummi; reichlich Glykogen 
(bis zu 25 % in der Trockensubstanz), in der Hefezelle die Rolle des Amylums 
iibernehmend. 

Fett, Fettsa.uren und Glyzerin. 
Phosphatide (Lezithin) und Phytosterine (S. 44). 
Mineralstoffe, worunter Phosphorsaure mit 64 % und Kali mit 32 % 

bei weitem iiberwiegen. 
Die quantitative Zusammensetzung del' verschiedenen Nahrhefen ist an

nahemd die gleiche. Hier die Analysen *) del' vier wichtigsten Praparate: 
Brauerei - Nahrhefe Mineralhefe 

Inst. f. Ga.- Cenovis Vis- Inst. f. Ga- Harburger 
rungsgewerbe Miinchen Nahrhefe rungsgewerbe Starke. 

Wasser .... 
N-Substanzen . 
Kohlenhydrate 
Fett ..... 
Asche .. 
Nahrwert (in 100 g) . 

Berlin Berlin fabrik 
8% 6% 6% 8% 9% 

54 % 56 % 58 01 50 % 47 % 
~% ~% M~ M% ~% 
3% 6% ~% 5% 3% 
7 % 8 % 10 % 12 % 15 % 

364 x(al. 402 Ka1. 345 Ka1. 354 Ka1. 327 Kal. 

*) Niilirhefe (Berlin), Analyse des Instituts fiir Garungsgewerbe. - Mineralhefe 
(Berlin) und Mineralhefe (Harburg), Analyse von G. Fendler und P. Borinski us. -
Cenovis, Angabe der Fabrik. 
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1m allgemeinen ist Mineralhefe etwas armer an Eiwei3: 45-50 % gegen
uber 50-56 % in der Brauereihefe; gleichzeitig aschereicher. 

Die Ausnutzung der Hefe ist, wie M. Ru bner 119 fUr Brauereihefe am 
Hunde, W. Voltz - A. Baudrexel 120 am Menschen zeigten, ziemlich gut. 
In den Versuchen der letzteren gingen 14 % des N in den Kot iiber. Dber die 
Ausnutzung des Stickstoffs der Mineralhefe sind bisher nur Versuche am Hund 
bekannt geworden. N-Verluste in einem Versuch von W. Voltz 121 = 15%' 
in einem Versuch von A. Deutschland 122 = 16,5 % , Die Ausnutzung der 
Hefekalorien war beide Male = 72 %. Wenn die Ausnutzung auch nicht an 
die der animalischen Eiwei3trager und die reiner Proteine heranreicht, ist sie 
doch besser als bei den meisten pflanzlichen Nahrungsmitteln. E. Schill 130a 

entnimmt aus Versuchen am Hunde, es wiirden von dem Energieinhalt der 
Pre3hefe 47,7-71,1 % (im Mittel = 60,3%) resorbiert und 47,2-68,3% (im 
Mittel = 55,4%) energetisch verwertet. 

Dber die allgemeine Bekommlichkeit und Genie3barkeit der Nahrhefen 
wurde anfangs verschieden geurtciJt. Die Brauereihefe, auf die sich die da
maligen Urteile bezogen, hat einen eigenartigen, stark wiirzigen Geruch, der 
bei der Mineralhefe stark gemildert ist. Dieser Geschmack befahigte die Brauerei
Nahrhefe als Wurze fur Getreide-, Kartoffel- und Gemiisesuppen, fur Breie, 
Gemusegerichte und Tunken zu dienen. Entsprechende Anweisungen wurden 
auch yom Institut fur Garungsgewerbe, von der Munchener Hefeverwertungs
gesellschaft, yom Nationalen Frauendienst zur Verfugung gestellt. Nach diesen 
V orschriften berechnet sich die tagliche Z ufuhr, sel bst bei Ofterem Gen uB hefe
versetzter Speisen auf nicht mehr als 10-20 g. Dies stimmt mit der Angabe 
von N oorden's 123 uberein, der auswertete, daB der freigewahlten Durch
schnittskost nicht mehr als 10-20 g trockener Braucrei-Nahrhefe zugesetzt 
werden konnen - und auch diese Menge nicht taglich -, falls nicht der bei 
zeitweiligem Gebrauch angenehme und wiirzige Geschmack wegen zu haufiger 
Wiederkehr Abneigung und Unlustgefuhle erregen soIl. H. Wintz 124 gelangte 
zu ahnlichen Zahlen (zweimal taglich je 10 g Nahrhefe in Suppen), wahrend 
P. Schrump£125 - soweit wir iiberschauen, als cinziger ..:.... ein fast vollig ab
lehnendes Urteil uber die kulinarische Gebrauchsfahigkeit der Brauerei-Nahr
hefe abgibt, da selbst 20 g taglich nach langstens 6 Tagen als widerwartig 
zuruckgewiesen wiirden. Umgekehrt gelang es M. Schottelius 126 - ebenfalls 
als einzigem - in wochenlanger Folge taglich 80-100 g Nahrhefe anzubringen 
freilich nur bei del' Zwangskost Strafgefangener. Bis zu 60 g taglich konnte 
E. Otvos 127 steigen, vorzugsweise als Beimengsel zu Suppen in der Typhuskost. 

Obwohl in letzter Zeit die Brauerei-Nahrhefen geschmacklich wesentlich 
besser befriedigen, mussen wir doch unbedingt an dem Urteil von Noorden's 
festhalten, 10-20 g, mit geschickter Kuchentechnik den Speisen zugemengt 
und etwa 3-4 mal in der Woche dargereicht, werden nicht nur ertragen, sondern 
sind ihrer wiirzenden Eigenschaften wegen sogar willkommen. Bei der weniger 
aufdringlich schmeckenden Mineralhefe kann man oft, abel' nicht immer, ohne 
groBe Schwierigkeit auf 25 bis hOchstens 30 g am Tag hinaufgelangen. W ollte 
man die Speisen noch mehr mit Hefe anreichern, so gefahrdet man durch Er
wecken von Widerwillen den ganzen Ernahrungsversuch. Damit soIl nicht 
ab6elehnt werden, daB man Leuten mit stumpfem Geschmacksinn auch langere 
Zeit hindurch groBere Mengen von Nahrhefe verabfolgen kann. 

Wenn man also fUr gewohnlich nur etwa 20 g Brauereihefe mit durch
schnittlich 53 % EiweiB (= 10,6 g EiweiB) oder 30 g Mineralhefe mit durch
schnittlich 47 % Eiwei3 (= 14 g EiweiB) etwa viermal die Woche, also im 
Mittel 6 bzw. 8 g EiweiB am Tage in Hefeform langere Zeit hindurch einver
leiben kann, so mag dies wenig und bedeutungslos erscheinen. Bei eiweiB-
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reicher Kost wird man an Hefezulage niemals denken; bei eiweiGarmer Kost 
muB solche Zugabe auf die Dauer aber doch zur Wirkung kommen. Zu be
sonderer Empfehlung dient der Reichtum an qualitativ hochwertigen N-Sub
stanzen (S.645) und der geringe Preis. 

Zu erheblich hoheren Hefegaben konnte man anstandslos gelangen, wenn 
man Nahrhefe zum Anreichern von Brot mit EiweiB beniitzt. Ein solches 
Brot war unter dem Markenschutznamen "N-Brot" in den Handel gebracht 
(Roll mann und Mayer 12S). Es enthielt 2%% Nahrhefe. He£eangereichertes 
Brot kann sich aber auch jeder Haushalt selbst herstellen oder backen lassen. 
In ibm ist die Nahrhefe an eine dem Geschmack besonders zusagende Stelle 
gebracht, da ein Teil des normalen Brotaroms sowieso von He£e herriihrt (S. 389). 
Wir liellen uns Roggenbrot backen, dessen Backmehl aus 90 Teilen NOlJUal
roggenmehl und 10 Teilen Mineralhefe bestand. Von dem wohlschmeckenden 
Brot wurden 500 g am Tage mit Behagen verzehrt, und die Personen, denen 
wir es gaben, bedauerten es, als die Vorrate zu Ende gingen. Auf 500 g Brot 
entfielen 315 g Roggenmehl und 35 g Mineralhefe. Wir meinen, wenn man 
Nahrhefe, die jetzt schwer erhaltlich ist, spater zwecks EiweiB-Anreicherung 
der Gesamtkost zum Volksnahrungsmittel machen will, sollte man auf das 
Beimischen zum Brot, als natiirlichem He£etrager, das entscheidende Gewichi 
legen. 

Fetthefe. Der Mineralhefe stellt sich die sog. Fetthe£e an die Seite. 
P. Lindner 130 entdeckte, daB bei besonderer Ziichtungsart, Z. B. auf Melasse 
die Hefe Endomyces vernalis, die den sog. MilchfluB der Birken veranlaBt, 
reichlich Fett speichert. Die getrockneten Pilzernten enthalten 18-40 % 
Fett. Proben, die wir in Handen hatten, teils aus dem Institut fiir Garungs
gewerbe, teils aus den Behringwerken stammend, waren angenehmen Geschma'Jks 
und Geruchs, und wir konnten davon bis zu 80 g am Tage Speisen, insbesondere 
dicken Suppen, beimengen. Die damaligen Praparate nahmen aber bei langerem 
Stehen einen unangenehmen Geruch an, was die Durchfiihrung ausgedehnter 
Versuche hinderte. Das wird sich zweifellos bessern lassen. Dber die Aus
sichten der Fetthefe als Nahrpraparat oder gar Volksnahrungsmittel laBt sich 
noch nichts aussagen. Die Erfahrung fehlt noch. In den allgemeinen Handel 
ist Fetthefe noch nicht gekommen. 

Hefeextrakte, von denen es schon zahlreiche gibt, kann man nicht zu den 
eigentlichen EiweiB-Nahrpraparaten rechnen. Sie sind zwar wie F. S c hru m pf tv 

jiingst an einem neuen Praparat (G. Stock's He£e-Kraft-Extrakt) zeigte, gut 
ausniitzbar und erinnern durchaus nicht mehr in Aussehen, Geruch und Ge
schmack an Hefe; sie sind aber praktisch genommen, mehr den Wiirzen zuzu
zahlen und wurden deshalb anderen Ortes erwahnt (S.232). 

Die Bedeutung der Nahrhete beruht auf der Moglichkeit, mit ihrer Hilfe 
die Gesamtkost eiweiBreicher zu machen, indem man sie entweder beirn Kochen 
fliissig-breiigen Gerichten zusetzt oder sie mit Roggenmehl zum Erbacken des 
Brotes vermischt. Inwieweit die Hefe hieriiber hinaus zur diatetischen Be
handlung einzelner Krankheitsgruppen besonderen Wert erlangen wird, lallt 
sich noch nicht iiberschauen. Bewahrt hat sie sich als Zulage bei einseitiger . 
Kost, d. h. als Erganzungsstoff (Vitamin, S. 3); dies hat sie aber mit vielen 
Eiweilltragern gemeinsam und kann nicht als eine spezifische Eigenschaft ge
deutet werden. Geht man auf Vitamine aus, so ist wahrscheinlich rohe Backer
hefe vorzuziehen. Zu warnen ist vor Hefe bei harnsaurer Gicht und Uriko
lithiasis (S. 428). Bei Zuckerkrankheit waren die eigenen Beobachtungen 
nicht ermutigend; Hefe schien uns die Glykosurie von Schwer-Diabetikern 
erheblich mehr zu steigern als entsprechende Mengen von Weizenkleber (Glidine, 
S. 640) + Starke. Die Aminosauregruppen des HefeeiweiBes iiOOn of£enbar 
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starke Reizwirkung auf die Zuckerproduktion aus. Bei Magen- und Darm
kranken sahen wir keinen ungiinstigen EinfluB, auBer daB bei darmkatarrhali
schen Duoohfallen Mineralhefe die Durchfalle zu vermehren schien, was vielleicht 
mit dem hohen Mineralstoffgehalt zusammenhangt. Von Brauerei-Nahrhefe 
verschiedenen Ursprungs sahen wir diese Wirkung in den bisherigen, allerdings 
nur sparlichen Versuchen noch nicht. 

VII. Albumosen und Peptone. 
Wir gelangen hier zu einer Gruppe von Nahrpraparaten, auf deren Ge

winnung in schmackhafter Form man anfangs um so groBeres Gewicht legte, 
als man glaubte, daB schwach abgebaute und durch den Abbau loslich und 
ungerinnbar gemachte Proteinkorper den denkbar geringsten Reiz auf Magen 
und Darm ausiiben miiBten und auch bei geschwachten Verdauungswerkzeugen 
besonders gut resorbiert wiirden. Da die Proteine teils durch iiberhitzten Wasser
dampf mit oder ohne Zuhil£enahme von Sauren oder Alkalien, teils durch proteo
lytische Fermente tierischer oder p£lanzlicher Herkunft (Pepsin, Pankreatin, 
Papain = Papayotin, aus den Friichten des tropischen Melonenbaumes Carica 
Papaya, Ferment der Ananasfrucht u. a.) in die Form gebracht worden sind, 
bis zu welcher der Magen mittels Pepsinsalzsaure das EiweiB abbaut, hoffte 
man insbesondere bei Ausfall der Magenverdauung (Achlorhydria, Achylia 
gastric a) dem Organismus einen wesentlichen Dienst zu leisten, wenn man 
die verdauenden Krafte des Darms nicht mit der ersten Aufspaltung der Proteine 
belastet. Manche dieser Praparate sind noch weiter abgebaut, bis zu Peptonen, 
also zu einer Stufe, die weniger im Magen als in den obersten Teilen des Diinn
darms durch Eingreifen des Pankreassaftes erreicht wird. In diese Lehre 
schlugen die Versuche C. von N oorden's 78 die erste BresclJ.e, indem er zeigte, 
daB selbst bei volliger Achylia gastrica die Resorption der NahrungseiweiBe 
nicht gestort zu sein braucht, da der Darm vikariirend eingreift. Es zeigte 
sich dann weiterhin, daB diese Arten von Nahrpraparaten keineswegs so reizlos 
sind, wie man glaubte, sondern zum Teil sehr krii.ftige Saurelocker sind und 
auch den Darm bis zum Entstehen von Durch£allen reizen konnen. 1m allge
meinen fallt die Reizwirkung um so starker aus, je weiter sich der Stoff yom 
urspriinglichen Protein entfernt, d. h. je starker dasselbe abgebaut ist. Daher 
bevorzugt man jetzt die Albumosen vor den Peptonen, die sich auch ihres bitteren 
Geschmacks wegen nur in kleineren Mengen unterbringen und verwenden lassen. 
Umgekehrt ist aber gerade die Reizwirkung der starker abgebauten Praparate 
oftmals therapeutisch verwendbar (Saurelocker, Appetiterreger, Peristaltik 
auslOsend). 

Der Name des Praparats (Albumose bzw. Pepton) ist nicht maBgebend~ 
z. B. enthielt das alte Witte-Pepton besonders wenig Peptone und war ungemein 
reich an Albumosen, die dem urspriinglichen Protein sehr nahe stehen (Hemi
albumose). In keinem der Praparate treffen wir nur ein einzelnes, einheitliches 
Abbauprodukt; das ware ohne groBte Kosten gar nicht erreichbar und ware 
praktisch auch unniitz. Das Mischungsverhaltnis der verschiedenen Albumosen 
(Hemialbumose, Deuteroalbumose, Heteroalbumose) und Peptone liegt in jedem 
Praparat besonders, und daher ist auch ihre Wirkung nicht die gleiche. Wo die 
Hemialbumosen stark vorherrschen, ist die Reizwirkung am geringsten, so daB 
man z. B. Witte-Pepton (Fortose) und Riba ohne jeden Nachteil in gleichen 
Mengen wie echte Proteinkorper darreichen kann, was bei den starker abge
bauten Praparaten nicht der Fall iat. 



Witte-Pepton. Somatose. 649 

1. Witte-Peptone 
Wir erwahnen dies Praparat (F. Witte, Rostock) als das weitaus alteste 

Ed als Vorbild fur manche spatere, obwohl es kaum noch als Nahrmittel ge
brauchlich ist. Man gewinnt es durch Pepsin-Salzsaureverdauung von fett
freiem Fleisch; die gelosten Bestandteile werden mit Alkohol niedergeschlagen, 
gereinigt, getrocknet. Das weiBe, in heiBem Wasser leicht losliche Pulver ist un
gemein reich an Hemialbumose; demgemaB scheidet sich ein groBer Teil der ge
Msten Substanz beim Erkalten wieder aus. Zusammensetzung: Wasser = 6,4%. 
Albumosen = 47,9 %, Peptone = 39,8 %, Asche = 6,5 %. Dem absprechenden 
Urteil M. Heim's,4 daB es sich wegen Reizwirkun~ fur Nahrklistiere nicht 
eigne, konnen wir uns nicht anschlieBen. Mit Traubenzucker gemischt bewahrte 
es sich uns in 10-12%iger Losung immer aufs neue gut. Auch die Ausnutzung 
des Nahrklistiers *) be£riedigte, wie H. Gaertig 79 in seiner Dissertation unter 
von N oorden's Leitung zeigte. Ausnutzung etwa 95 % bei rektaler Zufuhr 
von taglich 40 g Pepton. Auch bei Tropfklistieren wurde ungebiihrliche Reizung 
durch Witte-Pepton von uns nicht gesehen. Vgl. Abschnitt: Rektale Ernahrung. 

Zu innerlichem Gebrauch eignet sich Witte-Pepton nicht besonders. 
Das Vermischen mit Kakao, Suppen, Breien laBt sich nur schwer langere Zeit 
durchfiihren; es veranlaBt gewohnlich nach einigen Tagen Dbelkeit und Wider
willen. Angelegentlich empfohlen wurde das Praparat durch C. A. Ewald 80. 

2. Somatose. 
Somatose (Farbenfabriken Fr. Bayer-Leverkusen, aus Fleischrfickstanden 

durch Behandlung mit schwachen Alkalien hergestellt) ist unter den jetzt ver
breiteten Albumosenpraparaten das alteste. H. Hildebrandt 18 berichtete 
darfiber zuerst im Jahre 1893. Sie ist ein gelbes Pulver. ohne Geruch und 
Geschmack, nur in konzentrierter Form auf die Zunge gebracht etwas leimig 
schmeckend, in Wasser vollkommen mit brauner Farbe 16slich. Von Leim
substanz sind hOchstens noch Spuren zugegen; Kreatin und Xanthin fehlen 
trotz der tierischen Herkunft; die Fleischsalze sind zugegen. Das Praparat 
enthiilt vorwiegend Deutero- und Heteroalbumosen im Sinne von W. Kuhne. 
Als Zusammensetzung gibt C. Brahm an: 

Wasser _ . . . . . 10,9 % 
Unlosliches Protein 0,0 % 
Albumosen . . . 76,6 % 
Peptone . 2.8 % 
Amide u. a.. . . . 1,5 % 
N-freie Substanz 2,1 % 
Asche ...... 6,1 0/0 
Nii.hrwert (in 100 g) ca. 340 Kalorien. 

Diese neue Angabe stimmt ziemlich genau mit der ursprfinglichen von 
F. Goldmann 82. 

Von der Somatose wurde schon friihzeitig bekannt, daB sie schlecht aus
genutzt werde. (H. Hildebrandt, R. Neumann, F. Kuhn und K. Volker, 
N. Zuntz, K. Bornstein) 83. Es erschienen manchmal 25 % des Somatose-N 
und mehr im Kot wieder. N. Zuntz fand auch Biuretreaktion im Kot; wahr
scheinlich riihrte sie von nichtresorbierten Somatose-Bestandteilen her. Jeden
falls findet man bei gesunden Menschen, selbst nach reichlicher Fleischkost 
und reichlichster Aufnahme von echten EiweiBpraparaten (Plasmon, Lezithin
EiweiB usw.) niemalsdiese Reaktion. F. Voit 84meint, die starke Konzentration 
und rasche Dberschwemmung des Darms mit Albumose reize die Schleimhaut 

*) Das von Gartig beniitzte Pepton war Witte-Pepton, was ausdriicklich hervor
zuheben in der Arbeit versii.umt wurde. 
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und veranlasse starkere Abscheidung von Darmsaften, und hieraus erklare sich 
del' hohe N-Verlust. Dies ist nicht recht wahrscheinlich, da W. Cronheim 86 
zeigte, daB die an der Respirationsarbeit gemessene Darmarbeit nach Somatose
fiitterung eher kleiner als nsch Fleischfiitterung ist. Warum gerade Somatose 
hohe N-Verluste und sehr oft Diarrhoen nach sich zieht, ist nm so weniger klar, 
als manche andere Albumosepraparate, z. B. Riba und Fortose selbst nach 
hohen Graden dies nicht tun. Auch bei Somatose ist es keine regelmaBige 
Erscheinung, wie schon H. Hildebrandt feststellte. 

Angesichts der berichteten Tatsachen kam man von den urspriinglich 
verabfolgten groBen Somatosegaben bald zuriick. Bei Tagesmengen von 20 bis 
30 g sieht man noch ziemlich oft starke Diarrhoen auftreten, die gemaB 
vorliegender Stoffwechselversnche und im Gegensatz zu diinnem Stuhlgang 
nach gewohnlichen Abfiihrmitteln immer mit hohen N-Verlusten einhergehen. 
Mengen von 10-15 g, auch bis 20 g werden oft ausnahmslos gut vertragen, und 
auf solche beschrankt man sich jetzt durchgehends. Damit verliert die So
matose aber ihre Bedeutung als Nahrpraparat und riickt in die Gruppe der 
Arzneimittel (Stomachicum und Roborans), was in den zusammenfassenden 
Berichten der Fabrik iiber Somatose auch ausdriicklich anerkannt wird. Als 
Medikament bewahrt sie sich in der Tat vortrefflich. 

Somatose kann im Magen als Saurelocker wirken (A. Cahn)86; daB dies 
nicht durchgangig der Fall, zeigen die Versuche von F. Kuhn und K. Volker 88; 
auch H. Dreser hat nach H. Singer's 87 Bericht gleichmaBiges Verhalten der 
Magensalzsaure nach Somatose vermiBt. Wir konnen den EinfluB nicht hoch 
einschatzen; denn Somatose bewahrte sich uns sowohl bei einfacher Hyper
aziditat, wie bei Magen- und Zwolf£ingerdarmgeschwiiren recht gut und riel 
nie iible Ersche;!lungen hervor, wenn wirTagesmengen von lO-15 g, Suppen und 
Milch beigemischt, nicht iiberschritten. Nach H. Singer solI Somatose bei Tier 
und Me'lsch die Magenentleerung beschleunigen. Dies bedarf der Bestii.tigung, da. 
seine Methoden nicht einwandfrei waren. Wie dem auch sei, es hat sich in der 
Praxis die Somatose als ein vortreffliches, den Appetit anregendes Mittel er
wiesen, und es ist vor aHem diese Eigenschaft, welche der Somatose die iiber
raschend willige Aufnahme bei den praktischen Arzten verschaffte und auf 
die Dauer sicherte. Die EiweiBanreicherung der Kost fallt natiirlich mit in die 
Wagschale und diirfte bei der oft betonten laktogogen Wirkung der Somatose 
wesentlich mithelfen, R. Drews 88 schreibt freilich dariiber hinaus der Somatose 
cine "spezifische Wirkung auf die Brustdriise stillender Frauen" zu, eine An
sicht, der auch ein so vorsichtiger Kritiker wie F. v. Wincke1 89 zustimmte. 
Diese Ansicht diirfte heute kaum noch vertreten werden. Damals war Somatose 
fast das einzige EiweiB-Nahrprii.parat; es sind viele andere als gleichsinnig 
wirkend erkannt. Man konnte auch kaum verstehen, woher die "spezifische" 
Wirkung kommen sollte, da doch hochstens weniger, sicher nicht mannigfa'}here 
Atomgruppen (EiweiBbausteine) in der Somatose vertreten sind als im Fleisch. 
tJber den allgemeinen Wert der Somatose als Stomachicum und Roborans 
.auBert sich auf Grund reicher Erfahrung mit besonderem Nachdruck P. Luff 90. 

Bei Neigung zu Durchfii.llen sollte man Somatose meiden. Um so wert
voller ist sie als Stomachicum bei chronischer Stuhl trii.gheit. Andere Eiweill
Nahrpraparate verstii.rken letztere oft; Somatose arbeitet ihr entgegen. Sie 
s.uch bei Leuten, die keiner besonderen EiweiBzulage und keines Stomachicum 
bediirfeI1, einfach als Abfiihrmittel zu geben, wie hier und da empfohlen wurde, 
ist nicht gerechtfertigt. Dafiir ist sie doch zu kostspielig und in der Wirkung 
auch zu unsicher. 

Zu Nahrklistieren empfahl P. B. P. Platenga 91 die Somatose. E!! 
wurden bis zu 25 g in 24 Stunden ausgeniitzt. Dies steht hinter anderen Albu-
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mosepeptonen zuruck (S. 653). Etliche eigene Versuche bei rektaler Er
nahrung befrledigten u,ns nicht. Wir sahen doch ofters schon am 2. oder 3. Tage 
Reizerscheinu,ngen. 

Neben dem Somatosepulver stellt die Fabrik auch "flussige Somatose" 
her, sowobl zuckerfrei, "herb", wie auch mit Zucker gewurzt "suB", letztere 
hauptsii.chlich ffir die Kinderpraxis. Es sind sterilisierte Losungen mit dunkel
brauner Farbe (30 % Somatose enthaltend), jede in ihrer Art von gutem 
Geschmack und zweifellos gute Stomachica. Dosis: 15-30 ccm tii.glich, 
auf 2-3 mal verteilt. Ferner wird durch Abbau von Kasein eine "Milch
Somatose" gewonnen, deren abfuhrende Eigenschaft durch Zusatz von 5 0/ 0 

Tannin aufgehoben ist. Sie hat sich weniger gut eingefiihrt, als die Fleisch
Somatose; immerhin verschaffte sie sich Anerkennung in der KinderpraxiB 
(0 berlander) 92 und wurde zu 2 % Bestandteil der unter dem Namen "Biede! VB 
Somatose-Milch" bekannten eingedickten Paste, die mit Wasser oder Milch an
geriihrt werden solI (Deutsche Milchwerke in Zwingenberg). 

Als sonstige Nii.hrpraparate, die mit Somatose hergestellt werden, sind 
zu erwahnen: 

Somatose-Kraftwein von Gebr. Frowein in Elberfeld: 5 Dfo. 
Somatose-Schokolade- und Kakao·Biskuits von Gebr. Stollwerck in Koln: 10 Dfo. 
Sintenis Kraftwein (Dr. Sintenis, Koln), Toka.ierwein mit 5 Dfo Somatose. 
Somatose-Kraft·Nahrkakao von Jordan & Timaus (Bodenbach): 10 Dfo. 
SchlieBlich sei hier auch die Eisensomatose erwahnt, die freilich nur 

als Arzneimittel verwendet werden darf. In ihr enthalt die Somatose 2 % 
Eisen, chemisch gebunden. ErhiiJ.tlich in trockener und flussiger Form. DaB 
Prii.parat fiihrte sich gut ein, da es die leidige, verstopfende Wirkung vieler 
anderen Eisenpraparate nicht besitzt und weil es den Appetit anregt. 

3. Fortose. 
Das Prii.parat (nach einem Verfahren von F. Witte von Bruckner, Lampe 

& Co. in Berlin hergestellt) ist ein wei Bes, in Wasser leicht losliches Pulver, 
von leicht salzigem Geschmack und einem schwachen an Pepton erinnernden 
Geruch. Es ist aus dem alten Witte'schen Peptonum siccum hervorgegangen, 
dem offenbar irgend ein lOsliches Kohlenhydrat (wahrscheinlich dextrinartig) 
beigemischt ist. Die Proteinsubstanz besteht fast ausschlieBlich aus Hemi
albumose. Thre Menge wird verschieden angegeben, z. B. von K. Bornstein 93 

= 49,5 %, von H. Lichtenfeldt = 54,3 %. In eigener Analyse (H. Salomon) 
eines aus jftngster Zeit stammenden Praplnates wurden 52,4 % gefunden (N mal 
6,25). Unsere Analyse ergab: 

Wasser ..•........ 
EiweiB·Substanz ...... . 
Kohlenhydrat . . . . . . . . 
Atherextrakt (angenehm nach 

8,9°/ 
524 0/° , 0 
32,3% 

Vanille duftend) . . . .. 1,9 Ofo 
Asche ........... 4,4% 
Nii.hrwert (in 100 g) . . . .. 365 Kalorien. 

Wegen seiner leichten Loslichkeit und bequemen Handhabung eignet 
sich Fortose trefflich zur Protein-Aureicherung von Milch, Milchkaffee, SiiB
weinen, extraktreichen Bieren, Kakao, Suppen und Breien. ZweckmaBige 
Tagesmenge ist 25-30 g; wesentlich daruber hinaus zu greifen, erscheint uns 
nicht ratsam, da das Praparat dann doch ofters, ebenso wie Peptonum siccum 
Witte tTbelkeit und trotz seiner Geschmacklosigkeit Widerwillen erregt. AlB 
Nahrklysma ist es gut brauchbar, am besten in lO%iger Losung mit 5% 
Tmubenzucker und etwas Kochsalz (vgl. Abschnitt: Nahrklistiere). 
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Auf den EiweiBumsatz wirkt Fortose, iibrigens in tJbereinBtimmung mit 
allen anderen Albumosen, entsprechend seinem EiweiBgehalt; vorausgesetzt frei
lich, daB es nicht als einiziger EiweiBkorper, sondern als EiweiB-Beikost gegeben 
wird (K. Bornstein) 93. Magen- und darmreizende Eigenschaften hat Fortose 
nicht, wenn man die oben angegebenen Mengen nicht iiberschreitet; auch 
Hyperaziden kann man es geben. Nur bei Neigung zu Diarrhoen scheint es uns 
nicht angebracht. Auch C. Wegele 94 und J. Boas 95 riihmen Fortose als gut 
bekommlich bei Magen- und Darmkranken. G. Flatau 96 hebt den appetit
anregenden EinfluB hervor, der dem der Somatose entspricht (S.650). Die 
Extraktivstoffe des Fleisches, insbesondere harnsaurebildende Purinkorper, 
sind in dem Praparate nicht vorhanden. Bei Zuckerkranken ist auf den Kohlen
hydratgehalt des Praparats Riicksicht zu nehmen. 

Gebiicke, mit Fortose angereichert und unter dem Namen Fortose-Biskuits 
kauflich, fiihrten sich gut ein. 

4:. Ribs. 

Das Praparat (Firma: Ribawerke in Berlin; Fabrik in Nordenham) wird 
nach C. Schwickerath 96 aus einwandfreiem, frischem Fischmaterial (meist 
Schellfisch und KabHau) hergestellt. AufschlieBen mit gespanntem, iiber
hitzten Wasserdampf. Nach Beseitigung der unIoslichen Riickstande wird die 
klare Albumosenbriihe im Vakuum getrocknet. Es entsteht ein feines gelb
braunes Pulver, das schon in 3 Teilen Wasser lOslich ist. Dem anfangs in den 
Handel gebrachten Praparat haftete noch starker Fisch- und Leimgeruch an. 
Seit einigen Jahren ist das Pulver aber nahezu geruchlos, vorausgesetzt, daB 
man das Praparat nicht lassigerweise wochenlang in unverschlossenem GefaB 
stehen laBt. Der Geschmack des Pulvers, unmittelbar auf die Zunge gebracht, 
ist leicht bitter. Sowohl der leichte Geruch wie Geschmack verschwinden 
vollig, wenn man Riba mit Suppen, Breien u. dgl. vermischt. Dieselben konnen 
bis zu 10 % mit Riba versetzt werden, ohne daB sich ihr Eigengeschmack andert. 

Unter den Stickstoffsubstanzen von Riba herrschen Albumosen bei weitem 
vor, die dem nativen Protein recht nahe stehen. Sog. Deuteroalbumosen finden 
sich nur zu 15 % in der N-Substanz, echte Peptone fehlen fast vollBtandig; 
eben so sind Purinbasen und Kreatin hochstens in Spuren nachweisbar. Zu
sammensetzung nach H. Lichtenfeldt: 

Wasser . . . . . . . . . . 9,2 0/ 0 
Stickstoff·Substanz 82,3 % 
Fett . . . . . . . . . . . 0,2 0/ 0 
N-freie Substanz (organisch) 0,0 % 
Asche _. _ . . . . . . . 8,4 0/ 0 
Nii.hrwert (in 100 g) . . . . 338 Kalorien. 

Von hervorstechenden Eigenschaften ist vor allem die vortreffliche Resor
bierbarkeit zu erwahnen. Selbst in groBen Mengen (bis 90 g Riba am Tage) 
wurde die N-Substanz so gut wie restlos re80rbiert (von Noorden) 97. Auch 
in den nachpriifenden Versuchen von C. Virchow 98 (gleichfalls am Menschen) 
und von E. Salkowski (am Hunde) ergab sich sehr gute Ausniitzung. E. Sal
kowski 99 auBert sich dahin, daB kein anderes Albumosepraparat des Handels 
gleich gut resorbiert und verwertet werde, und daB das Praparat den vollen 
Nahrwert des EiweiBes habe. Vortrefflich war auch die Resorption bei rektaler 
Zufuhr. Von N oorden berichtet, es seien von 14,5 g N (110 g Riba in 300 g 
Wasser gelOst, bzw. aufgeschwemmt) binnen 8 Stunden *) 12,6 g aua dem Mast
darm verschwunden. Da es moglich und sogar wahrscheinlich erschien, daB 

*) Im Original infolge von Druckfehler ,,3 Stunden" angegeben. 
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ein Teil der RibalOsung in hohere Darmabschnitte gelangt und beim. Aus
spulen nicht wiedergewonnen war, wurde der Ausnutzungsversuch spater bei 
einem. Kranken mit Kotfistel (Proximaler Teil des Colon ascendens) wiederholt: 

Nach Exstirpation eines beginnenden Karzinoms durch F. Sasse war distalwarts 
vom Cokum eine Kotfistel iibrig geblieben. Die Passage zwisohen Cokum und Kolon war 
wieder frei. Der Versuoh wurde ausgefiihrt, kurz ehe eine Naohoperation die Fistel sohloB. 

80 g Rlba in 300 g 0,6 %lger Kochsalzlosung wurden von der Flstel aus mittelst 
Tl'opfklistiers in den vbllig entleerten unterenDarmabschnitt eingebracht. Nach 10 Stunden, 
wahrend derer keine StuhIentleerung stattfand, wurde dieser Abschnitt von oben und unten 
her vollig rein gespiilt. 1m Spiilwasser landen sich von den 10,5 g N, die eingetropft waren, 
nur 2,5 g wieder. Resorption = 76,2%. DaB die Albumose-Peptone als solche im Dick
darm resorbiert werden, ist unwahrscheinlich (vgl. Abschnitt: Rektale Ernahrung). Wahr
scheinlich sind die AIbumosen in Riba dem Erepsin besonders leicht zuganglich. Erepsin 
konnte in diesem FaIle trotz der Spiilung noch zugegen sein. 

Vortreffliche Resorption vom Mastdarm aus meldet auch nach Selbst
versuchen Ph. Schopp 106. In zwei Versuchen erreichte sie den Wert von 
85 %: in einer Periode von Verdauungsstorungen m.it leichten Durchfallen und 
schmerzhafter Peristaltik immerhin noch Werte von 71-71 %. In auffallendem 
Grade erhOhte Riba vom Mastdarm aus den Kalorienumsatz (S.657). 

Reizerscheinungen am Magen und Darm nach Riba wurden nicht be
obachtet, wie von Noorden 97 , A. Albu 100 , H. Braitmaier 10I, J. Boas 95 

iibereinstim.m.end angeben. Insbesondere sahen wir keine Durchfi:ille auf
treten, selbst bei wochenlangem. Gebrauch von taglich 50-60 g. Peptonreaktion 
in den Stuhlgangen wurde vermiBt. 

Die gewohnliche Tagesmenge wird 30-40 g kaum je uberschreiten. Da 
in Milch und klarer Fleischbriihe der leicht bittere Geschmack immerhin storen 
konnte, ist Zumischen von Riba zu dicken Suppen (Hafer, Gerste, Griinkem, 
gebranntes Mehl, Kartoffeln usw.) oder zu Breien von Kartoffeln, Karotten, 
Spinat, Kochsalat usw. ratsam.er. Gleichzeitiger geringer Zusatz eines wiirzigen 
Extrakts (Liebig, Maggi usw.) erwies sich oft als vorteilhaft. Auch in suBen 
Sudweinen laBt sich Riba gut nehm.en. Femer lieBen wir Diabetikergebacke 
bis zu 40 % m.it Riba anreichem und erhielten sehr schmackhafte Ware. Es 
scheint uns, daB Riba weniger als native Proteine die Glykosurie steigemd 
beeinfluBt; ob dies fur aIle Albumosen zutrifft, steht dahin. 

Besonders beliebt wurde neben dem reinen Albumosepraparat eine unter 
dem Namen Ribamalz in den Handel gebrachte Mischung (6 Teile Riba + 
4 Teile trockener Malzextrakt), u ber dessen praktische Brauchbarkeit sich nament
lich W. Braitmaier 101 und C. Hirsch 102 ruhmend auBem. Auch eine Riba
Schokolade mit 10 % Ribazusatz wird von der Schokoladenfabrik Sarotti
Berlin hergestellt. 

Im allgemeinen bewahrte sich Riba als treffliches Albumose-Praparat 
mit dem besonderen Vorzug, daB es wegen ganzlicher Reizlosigkeit in groBeren 
Mengen und durch langere Zeit als die ubrigen gegeben werden kann (A. Al bu )100; 

es steht in dieser Hinsicht den nativen EiweiB-Nahrpraparaten wie Lezithin
EiweiB, Plasmon, Tropon gleich und hat fUr gewisse Falle den Vorzug volliger 
Loslichkeit. 

5. Pepton e Carne Merck. 

Das Merck'sche Pepton wird durch kunstliche Pepsin- und nachfolgende 
Trypsinverdauung nach einer Vorschrift von A. Adamkiewicz aus Fleisch 
hergestellt. Das trockene, vollkom.men wasserlosliche Pulver ist von hell
brauner Farbe und leicht bitterem. Geschmack, der bei Mischung m.it anderen 
Stoffen in Suppen, Breien, Tunken vOllig verschwindet. In den Merck'schen 
Jahresberichten (1892) wird folgende Zusammensetzung angegeben: 
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Wasser •.......... 
Albumosen ........ . 
Pepton .......... . 
Andere N-Substanzen (alkohol-

4,3% 
76,0% 
15,0% 

loslich) . . . . . . . . .. 2,5 % 
Sonstige N-haltige Extraktivstoffe 0,8 % 
Asche ..•.....•... 1,4 0/ 0 
Kalorien (in 100 g) . . . . . . 380 Kalorien. 

Da.s Prapa.rat iet auch in zahfliissiger Form von salbenartiger Beschaffen
heit im Handel (das gleiche Pepton mit 30 % Wassergehalt). Diese Form 
wird zum Wiirzen und zur EiweiBanreicherung von Speisen im Haushalt vor
gezogen, wahrend als Proviant auf Reisen zum schnellen Anrichten schmack
hafter und anregender Speisen das trockene Praparat sich besser einfiihrte. 
Als bewahrte Vorschrift wird geriihmt: 100 g Peptonum siccum, 300 g Mehl, 
90 g 01 oder Butter oder Schmalz, etwas Kochsalz innig vermengt und dann 
mit 1 Liter Fleischbriihe oder Wasser nach langsamem Anwarmen gekocht. 
Dies gibt eine schmackhafte, dicke, nahrhafte Suppe. 

Das Merck'sche Pepton eignet sich vortrefflich fiir Nahrklistiere. 1m 
Handel ist auch eine Merck'sche Peptonschokolade mit 25 % Peptongehalt. 

6. Denayer's sterilisiertes Fleischpepton. 

Wir wiirden dies friiher in groBem Umfang, jetzt kaum noch angewendete 
Praparat nicht erwahnen, wenn es nicht eine gewisse historische Bedeutung 
erlangt hatte; es wurde mit ihm zum erstenmal im exakten Stoffwechsel
versuche am Menschen der Nachweis erbracht, daB Albumose-Pepton, dem nur 
sehr geringe Mengen echten Proteins zugefiigt sind, das N -Gleichgewicht auf
recht zu erhalten vermag (C. von Noorden, O. Deiters) 103. In allen friiheren 
Versuchen bei Tier und Mensch (zitiert bei O. Deiters) enthielt die Kost neben 
Albumosepepton so viel echtes Protein, daB mit letzterem aHein der EiweiB
bedarf des Organismus ohne weiteres gedeckt war. In den von N oorden
Deiters'schen Versuchen lag die Zufuhr echten Proteins unter der Schwelle 
des minimalen Eiweillbedarfs; tagliche Proteinzufuhr = 3,7-4,0 g Sticketoff. 
Zulage von 5,5 g N in Form von Albumose-Peptonen des Praparats sicherte 
das N -Gleichgewicht. Die Ausnutzung war gut. Das beniitzte Praparat enthielt: 

Wasser • • • . . • . . . 80,3 0/ 0 
Koagulierbares EiweiB . . 0,2 0/ 0 
Albumose-Peptone . . . . 11,2 % 
N-haltige Extraktivstoffe . 3,0 % 
Atherextrakt • . • 0,5 % 
Asche ••.... 2,1 % 
Rest. • . . . . . 2,7 % 
Nii.hrwert (in 100 g) ca. 85 Kalorien. 

Das wohlschmeckende, klare, goldgelbe Praparat ist mit vollem Rechte 
vom Markt verdrangt, da es im Verhaltnis zu seinem Nahrwert und Albumosen
gehalt viel zu teuer war und auch in seiner Zusammensetzung die erforderliche 
GleichmaBigkeit vermissen liell. Dies letztere beanstandete scho~ friihzeitig 
J. Martensen 103, und wir selbst uberzeugten uns in spateren Jahren an hier 
und da eingekauften Proben mehrfach davon. 

7. Antweiler's Fleischpepton. 

Das Antweiler'sche Fleischpepton steht dem Peptonum siccum Merck 
sehr nahe. Ausgekochtes Fleisch wird mit Hilfe eingedickten Saftes von Carica 
Papaya peptonisiert. Es entsteht ein feines, gelbIichweilles Pulver, geruchlos, 
von fleischbriihartig-salzigem Geschmack. Analyse nach J. Konig: 
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Wasser • . . . . . . . 6,9 Ofo 
EiweiB, unlOslich 2,9 Ofo 
Albumose-Peptone . . . 67,10f0 
Andere N-Verbindungen 1,1 % 
!therextrakt . . . . . 0,5 Ofo 
Asche (meist Kochsalz) 13,3 Ofo 
Nii.hrwert (in 100 g) . . 295 Kalorien. 

Ausnutztmgsversuche an Hund und Mensch von J. Munk 104 ergaben 
befriedigende Werle; auch wies derselbe nach, daB die Albumose-Peptone des 
Praparats echte Proteine im N-Haushalt vollwertig ersetzen; freilich hatte 
die daneben gereichte Menge echten Proteins fur sich allein genugt, den EiweiB· 
bedarf fur die kurze Zeit des Versuchs zu decken. Wir benutzten das Antweiler
Pepton friiher Ofters zu Nahrklistieren; es wurde gut vertragen. Jetzt scheint 
das Praparat nur wenig mehr verwendet zu werden. 

8. Leube-Rosenthal's Fleischsolution. 

1000 g vollig fettfreies Rindfleisch werden mit 1000 ccm Wasser und 
20 ccm reiner Salzsaure digeriert, dann im Papin'schen Topf 10-15 Stunden 
lang gekocht. Nach Zerreiben der miirben Fleischmasse wird nochmals im 
Papin'schen Topf gekocht, dann mit Soda annahernd neutralisiert. Darauf 
wird die Masse bis zu breiartiger Beschaffenheit vorsichtig eingedampft und in 
Buchsen abgefiillt. Neben feinst verteilten Fleischfasern mit koaguliertem 
MuskeleiweiB enthalt die Masse hydrolytische Spaltprodukte des Proteins, 
hauptsachlich Albumosen; daneben die Extraktivstoffe und Aschenbestand
teile des Fleisches. Der Geschmack der unverdiinnten Fleischsolution ist nicht 
angenehm, in Suppen und Breien aber nicht zu beanstanden. Dber Bereitung 
und Zusammensetzung S. 240. 

Die Fleischsolution wurde friiher in auBerordentlich groBem Umfang 
angewendet und spielte namentlich in der Behandlung von Magenkranken 
und Fiebernden eine groBe Rolle. Keine Frage, daB sie bei ihrem ersten Er
scheinen als bequemes und gut bekommliches Fleischpraparat die Kranken
kiiche wesentlich bereicherte, obwohl es nicht schwer ist, ahnliche Gerichte 
besseren Geschmacks im Haushalt zu bereiten. Mit verfeinerler Kuchen
technik und mit dem Aufkommen der neueren EiweiB- und Albumosepraparate 
verlor die Solution an Bedeutung, so daB man ihr jetzt nur noch selten be
gegnet. Ein berechtigter Einwand ist, daB ein groBer Teil ihrer N-Substanzen 
aus Extraktivkorpern, insbesondere harnsaurebildenden Purinbasen und Kreatin 
besteht_ 

Fiir den hauslichen Bedarf laBt sich ein der Fleischsolution praktisch 
gleichwertiges Gericht herstellen, wenn man ein beliebiges Fleisch (Rindfleisch, 
Huhn, Rebhuhn UBW.) in gleicher Weise, ohne Salzsaurezusatz, behandelt 
(S.240). Auch ohne Salzsaure wandelt die im Papin'schen Top£ weit uber 
1000 steigende Ritze einen groBen Teil des Proteins in Albumosen um. 

9. Nahrstoff Heyden. 

Das von den chemischen Werken von Heyden in Radebeul hergestellte 
Praparat ist ein feines, weiches, goldgelbes Pulver von fleischextraktahnlichem 
Geschmack und Geruch, von leicht alkalischer Reaktion, etwa zu 1/4 seiner 
Masse in heiBem Wasser kolloidallOslich. Es ist nach M. Heim ein Gemisch 
von Albumosen und Alkalialbuminat, offenbar durch Salzsaure-Pepsinverdauung 
aus Eier-EiweiB gewonnen und dann mit Natron entsauert. Beirn Abbau sind 
von den Albuminaten einige Kohlenhydrat-Komplexe abgelOst; wenigstens 
enthalt das Praparat kleine Mengen reduzierenden Kohlenhydrats. 
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Die gute Ausnutzbarkeit des Praparates steht auGer Zweifel, wenn auoh 
genauere Bestimmungen nicht vorliegen. Von ii.rztlicher Seite wurde es 8011'1 

kriiftigende Beikost viel£ach gertihmt (R. Hefelmann, R. v. Hauschka, 
E. Stadelmann) 139; die Indikationen gleichen denen der Fleisch-Albumosen. 
Man gibt den Nii.hrstoff am besten in Kakao, Schokolade, siimigen Suppen 
eingertihrt, die aber sogleich nach dem Einrtihren genossen werden mussen, 
weil sonst ein Teil wieder ausfii.Ilt und sich als Niederschlag zu Boden setzt. 
Als Zusatz zu Milch eignet sich Nii.hrstoff Heyden nicht gut. Die Tagesmenge 
von 15-20 g, auf 2-4mal am Tage verteiIt, wird nach unseren Erfahrungen 
stets gut vertragen (kein Widerwille, keine Vbelkeit und keine Durchfii.Ile). 

Nach W. Hesse 139 ist das Prii.parat so wie es in den Handel kommt - ent
gegen anderen frtiheren Angaben - sehr bakterienarm. Im allgemeinen ftihrte 
sich Nii.hrstoff Heyden besser als bequemer und ergiebiger Nii.hrboden fur Bakle
rienkulturen als in der ii.rztlichen Praxis ein. V gl. Abschnitt: Rektale Ernii.hrung. 

Zusammensetzung nach H. Lichtenfeldt: 
Wasser .... 
N-Substanz .. 
Kohlenhydrate 
Fett . _ ... 
Asche . 
Niihrwert in 100 g 

6,25% 
81,80% 
6,15% 
0,08% 
5,72% 

360 Kalorien. 

VIII. Peptid- und Polypeptid-Gemische. 
1. Erepton (Hochster Farbwerke) wird durch hintereinander geschaltete 

Verdauung von EiweiBkorpern verschiedener Abstammung (hauptsachlich 
FleischeiweiB) mittels Pepsins, Trypsins und Erepsins gewonnen. Hierdurch 
wird das EiweiB in Aminosaureketten gespalten (Polypeptide und Peptide, 
S. 12), wahrend Biuretreaktion gebendes Pepton nicht mehr vorhanden ist. 
Das Pulver ist von graubrauner Farbe, maBig hygroskopisch, in Wasser leicht 
lOslich; Geruch nach Fleischextrakt, Geschmack unangenehm bitter. Es 
enthalt nach C. Brahm: 

Wasser . . . . . . . 11,5 % 
N-Substanzen . . . . 78,4 0/ 0 
Rohfett. . . . . . . 1,2 % 
Losliche Kohlenhydrate 3,4 % 
Asche. . . . . . . . • 5,5 % 

Der Kalorienwert ist nicht zu berechnen. Kalorimetrische Bestimmungen 
fanden wir nicht. Bei Zufuhr von Erepton ist dem Magen und Darm aIle ver
dauende Arbeit vorweggenommen, da es die N-Substanzen in solcher Form 
enthii.lt, wie die nattirliche Verdauung sie hersteIlt, und wie sie resorbiert werden. 
Befriedigende Resorption, sowohl bei naturlicher wie bei rektaler Zufuhr darf 
als erwiesen gelten (F. Frank und A. Schittenhelm, K. Brandenburg) 105; 
allerdings mit Vorbehalt. Denn entgegen den Angaben von Frank-Schitten
helm und Brandenburg, die tiber vollige Reizlosigkeit der Erepton-Nahr
klistiere berichten, sahen Ph. Schopp, G. A. Lallement und O. GroB106 dooh 
tifters unangenehme Reizerscheinungen. Auch wir hatten verschiedenartige 
Ausschlage; manchmal wurden die genau nach der Hochster Vorschrift verab
folgten Klistiere sehr gut, andere Male recht schlecht vertragen, so daB man 
sich tiber die Tauglichkeit des Ereptons fUr rektale Ernahrung noch zurUck
haltend auGern muB. Bei Einfuhr in den Magen wurden keinerlei storende 
Reizerscheinungen bemerkt. Doch liegt angesichts der guten Bekommlichkeil 
und Resorption echter EiweiB- und Albumoseprii.parate nur ausnahmsweise 
AnlaB vor, das immerhin nichl gerade wohlschmeckende Aminosiiuregemisch 
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an ihrer Stelle zu verfiittern. tJber einen sol chen Ausnahmefall berichten 
Lallemant und GroB 101: bei einem Kranken mit schwerer Storung der Bauch
speichelsekretion war die N -Resorption sehr viel giinstiger als bei Milchkost 
(je zweitagige Perioden): 

Stickstoff Stickstoff 
in der Nahrung im Kot 

I. Milchperiode . 48,90 g 16,69 g 
I. Ereptonperiode . .. 48,01 g 10,70 g 

II. Ereptonperiode . .. 48,30 g 8,60 g 
II. Milchperiode .. .. 48,90 g 20,10 g 

DaB Erepton ebenso wie echte Proteine gleichen N-Gehalts auf den EiweiB
umsatz wirkt, und daB man mit Erepton als einzigem N-Trager unter Zufiigen 
der benotigten Mengen von Fett und Kohlenhydraten das N-Gleichgewicht 
aufrecht erhalten kann, war nach friiheren Arbeiten von O. Loewi 107 und 
E. Abderhalden 108 vorauszusehen und bestatigte sich in den Untersuchungen 
von Frank-Schittenhelm 105 und Lallemant-GroB. 

Wahrscheinlich wird Erepton vom Mastdarm aus in gleicher Weise wie 
Hapan und AIbumosen den Kalorienumsatz steigern (s. unten bei Hapan). 

2. Hapan (Dr. Theinhardt-Stuttgart) ist gleichfalls ein Polypeptid
Peptid-Gemisch, aus gemischt-tierischen und pflanzlichen EiweiBtragern durch 
kiinstliche Pepsin-, Pankreas- und Erepsinverdauung gewonnen. Dichte, 
Geschmack und Geruch erinnern an Liebig's Fleischextrakt; es enthalt rund 
lO % Stickstof£ und ist sehr arm an Kochsalz. Bei Ein£Uhrung in den Magen 
ist der Antrieb auf die Saftabscheidung ein kraftiger und entspricht dem 
von Fleisch gleichen N-Gehaltes (0. Cohnheim) 109. Dagegen kommt es bei 
rektaler Einverleibung, im Gegensatz zu manchen anderen Stoffen (z. B. AIkohol) 
nicht zu chemo-reflektorischer Sekretion von Magensaft, wahrend die 
Resorption vom Mastdarm nach einem Selbstversuch von Ph. Schopp 
recht gut ist; aus 69 g Hapan gingen nur rund lO % wieder zu Verlust. 

Mit seinen rektalen Mastdarm-Ausniitzungsversuchen iiber Hapan und 
Riba (S.653) verband Schopp Bestimmungen des respiratorischen Gas
wechsels. Es ergab sich, daB der Gesamtstoffwechsel trotz Mangels jeglicher 
Reizerscheinungen und bei trefflicher Resorption gewaltig an stieg = 19-30 % 
fiber den Ruheniichternwert. Der Anstieg war so hoch, daB fast die ganze, 
in der N-Substanz enthaltene Energie dadurch aufgezehrt wurde. Yom kalori
schen Standpunkt aus sind solche Nahrklistiere daher unzweckmaBig; den 
Kalorienbedarf mu.B gleichzeitige Einfuhr von Fett un<J Kohlenhydrat vom 
Magen oder Mastdarm aus decken. 

Aus der guten rektalen Resorption, dem Anstieg des Kalorienumsatzes 
und dem Mangel reflektorischer Sekretion der Verdammgsdriisen schlieBt 
O. Cohnheim 109, daB der Einflu.B auf die Gesamtoxydation spezifisch 
dynamischer Art sein miisse; es sei damit auch gezeigt, daB die nach gewohn
licher EiweiBkost eintretende StoffwechselerhOhung nichts mit vermehrter 
Driisenarbeit zu tun habe, sondern gleichfalls auf spezifisch-dynamischer Be
einflussung durch die Verdauungsprodukte beruhe (S. 116). 

Yom geschmacklichen Standpunkt aus lassen sich gegen Hapan keine 
Einwiinde erheben. Etwa 1O~15 g taglich, Suppen beigemengt, sind den 
Kranken als angenehme, an Fleischextrakt erinnernde Wiirze, lange Zeit bin
durch willkommen. 

3. Kalodal. Das Praparat wurde auf Veranlassung B. K. Cred 6'8 110 

von der chemischen Fabrik Heyden in Radebeul durch AufschlieBen von Fleisch 
hergestellt. Obwohl reich an tief abgebautem Protein gibt es doch noch Biuret
WId Salizylsulfonsaurereaktion, enthalt also ein Gemisch von Albumosen und 

v. Noorden-Saiomon, Allgemeine DiatetiJt. 42 
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Peptiden. Das hellgelbIich braune Pulver ist leicht lOslich, gelOst und in Suppen 
eingeriihrt vollkommen geschmackfrei. Es enthalt 95 % EiweiB-Abbau-produkte 
Kalorienwert = ca. 370 in 100 g. Crede hat es weniger zum innerlichen Ge
brauch als zur "subkutanen EiweiBernahrung" empfohlen. Es wurden 5 g in 
50 ccm physiologischer Kochsalzlosung injiziert, auf mehrere Stellen verteilt.· 
Bei einmaliger Injektion von 20 g trat Albuminurie auf. Seltsamerweise wird 
fiber anaphylaktische Erscheinungen nichts berichtet. Nachpriifungen konnten 
wir nicht finden. 

IX. Diatetische Bedeutung der Eiweif3nahrpraparate. 
Die diatetische Bedeutung der EiweiBnahrpraparate findet eine natiirliche 

Grenze darin, daB in jeder verniinftig zusammengesetzten Kost eines mit 
leistungsfahigem Magendarmkanal ausgeriisteten Menschen an guten und 
bekommlichen EiweiBtragern kein Mangel ist, und daB die EiweiBtrager der 
gewohnlichen Kost in der Regel schmackhafter und meist auch erheblich 
billiger sind. Wer eine ausgesucht eiweiBarme Kost fUr verniinftig halt - wir 
selbst stehen, von einzelnen Krankheitsgruppen abgesehen, nicht auf diesem 
Standpunkt -, wird natiirlich niemals in Form von Nahrpraparaten zufftgen, 
was er in Form gewohnlicher Nahrungsmittel verbietet. Wo wir auf eiweiB
arme Kost stoBen, und wo wir dieselbe mit EiweiB anreichern wollen, werden 
wir es aus wirtschaftlichen und erziehlichen Griinden immer zuerst mit eiweiB
reichen Nahrungsmitteln versuchen, wie Milch, Kase, Eier, Fleisch, Legumi
nosen usw. Dies bedingt aber, wenn wir nicht gleichzeitig auf N-freie Nahr
stoffe verzichten wollen, oft einen Zuwachs an Nahrungsmasse, der nicht oder 
nur schwer bewliltigt wird. Dann treten EiweiBnahrpraparate in ihr Recht. 

Physiologische Zustande, wo man auf reichliche EiweiBzufuhr Bedacht 
nehmen sollte und wo sich wegen Appetitmangels oder anderer Griinde der 
EiweiBgehalt der Normalkost schwer erhOhen laBt und wo man dann mit Nahr
praparaten Gutes erreicht, sind die erste Haifte der Schwangerschaft und 
vor aHem die Stillperiode. 1m allgemeinen zieht man bier die Kaseinpraparate 
vor; es sei ferner auf die an verschiedensten EiweiBbausteinen so reichen Ge
treidekeime (S. 642) verwiesen. Auch Albumosen werden geriihmt (Somatose, 
Riba). 

Von erheblicher Bedeutung sind die EiweiBpraparate bei allen chronischen 
Zehrzustanden, weil man gerade hier oft mit starker Abneigung gegen die 
gewohnlichen EiweiBtrager zu kampfen hat. Es ist sicher kein Zufall, wenn 
man die EiweiBnahrpraparate nirgends haufig~r als in Schriften iiber diatetische 
Behandlung der Lungentuberkulose erwahnt findet. 

Aus gleichen Griinden kehrt ihre Empfehlung fiir die Bekostigung von 
blutarmen Personen immer wieder, und wir mochten aus eigener Erfahrung 
dies fiir berechtigt halten, ohne aber zugunsten dieses oder jenes bestimmten 
Praparates Stellung nehmen zu konnen. 

Recht umfanglich ist der Gebrauch der Nahrpraparate bei Krankheiten 
der Verdauungsorgane. 

Da waren in vorderster Reihe Schluckhindernisse zu erwahnen, gleich
giiltig wie bedingt. Wenn das Hindernis durch fliissige Kost iiberwunden 
werden kann und wenn man sich nicht ausschlieBlich auf den eiweiBreichsten 
natiirlichen fliissigen EiweiBtrager, die Milch, beschranken will und kann, 
wird Zumischen loslicher oder fein suspendierbarer EiweiB-Nahrpraparate oft 
niitzlich sein. 

Bei Magenkranken werden sie zwar sehr viel angewandt, doch scheint 
uns ihre Bedeutung iiberschatzt zu werden. Alles hangt davon ab, ob Milch 
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gut vertragen wird. Trifft dies zu, so sind EiweiB Nahrpraparate fast immer 
uberflussig; anderenfalls bilden sie bequeme Mittel zum Anreichern von Suppen 
und Breien mit EiweiB. DaB man bei Hyp- und Anaziden abgebaute EiweiB
korper (Albumosen) reichen soIl, scheint theoretisch gut begriindet. Es zeigte 
sich aber, daB der Vorteil nicht darin liegt, daB man dem Magen Arbeit erspart, 
sondern darin, daB sowohl Albumosen, wie die noch weiter abgebauten Peptone 
und Aminosauren - soweit sie in schmackhafter Form und in planmaBiger 
Abwechslung dargereicht werden - kraftige Saftlocker sind (S. 236). Inwieweit 
es gelingt, darniederliegende Saftabscheidung zu beleben, steht freilich noch 
nicht sic her ; auf die E.Blust wirken sie jedenfalls fordernd ein. Die nicht ab
gebauten EiweiBpraparate werden zwar trotz mangelnder Salzsaure spater im 
Darm befriedigend verdaut und resorbiert. haben aber bei lustlosen Magen
kranken und zwar gerade bei Anaziden eher lahmende Wirkung auf den Appetit. 
Wir ziehen daher bei allen diesen Kranken die Praparate aus der Albumose
gruppe unbedingt vor. Anders steht es bei den Hyperaziden. Von den 
hauptsachlichsten EiweiBtragern bekommen ihnen Eier meist am besten. Milch 
verhalt sich verschieden; Fleisch gleichfalls; oft wird es vortrefflich vertragen, 
oft lOst es - offen bar wegen seines Gehalts an Saurelockern - Beschwerden aus. 
Wenn Milch nicht vertragen wird, erweisen sich oft Nahrpraparate aus Voll
eiweiB als uberraschend nutzlich (S.628), und zwar in groBer Menge gereicht 
(50-80 g am Tage und mehr). Sie binden reichlich Saure, ohne selbst Saure
locker zu sein (S. 629). Wir ziehen fUr solche Zwecke die Milch- und Getreide
praparate allen anderen vor, namentlich Nutrose und Plasmon aus der Milch-, 
LezithineiweiB aus der Getreidegruppe. Auch kaseinreiche Getranke, wie 
Bioson bewahren sich hier. Bei Magengeschwuren wahrend der Perioden 
flussig-breiiger Kost fordert die Theorie Bevorzugung vollig lOslicher EiweiB
praparate; wir konnten uns aber nicht davon uberzeugen, daB sie vor den 
feinstkornigen und schwerlOslichen Praparaten der Fleisch-, Milch- und Getreide
gruppen wirkliche Vorteile haben. Wir halten sie fur gleichwertig. Reizfolgen 
sahen wir weder von den Protein-, noch von den Albumosepraparaten, wenn 
man sich an die fUr die Einzelpraparate als zweckmaBig angegebenen Mengen 
halt. Bei Karzinomen scheinen die Albumosen durchweg ratsamer zu sein. 

Bei Darmreizzustanden ist gewisse Vorsicht in der Auswahl geboten. 
DaB Somatose Durchfalle bring en und verstarken kann, wurde erwahnt; von 
Riba sahen wir gleiches niemals; uber andere Praparate der Albumosegruppe 
fehlt breitere Erfahrung. Recht giinstig wirken oft die Kaseinpraparate, wie 
fUr Nutrose ausdrucklich hervorgehoben wurde. Anderen Kaseinpraparaten, 
aber auch GetreideeiweiBen kommt die gleiche Wirkung zu. Man ubernahm 
die kohlenhydratarme, kaseinreiche Kost neuerdings mit Erfolg aus der Klein-

. kinderpraxis in die Behandlung der Ruhr (S. 338). 
Bei Pankreaskrankheiten, falls neben der Achylia pancreatic a auch 

Achylia gastrica besteht, sind abgebaute EiweiBkorper unbedingt vorzu
ziehen. Oft wird man mit Albumosen ausreichen; von einzelnen derselben 
kann man ja recht groBe Mengen geben, z. B. von Riba. Das Erepsin greift 
sie an. In anderen Fallen sind noch weiter abgebaute EiweiBkorper vorzuziehen; 
ein Beispiel ward bei Besprechung des Ereptons erwahnt (S.657). 

Bei rektaler Ernahrung gaben Witte's Peptonum siccum, Riba, 
Fortose und das Aminosauregemisch Hapan bisher die besten Resultate. 

Bei allgemeinen Erna.hrungsstorungen, bei nervosen Schwa.che
zusta.nden bei Rekonvaleszenten, bei Krankheitserscheinungen, die man 
glaubt auf einseitige Kost zuruckfuhren zu mussen (A vi ta minos en) sollte 
man sich an solche Praparate wenden, die eine besonders mannigfaltige Aus
wahl von EiweiBbausteinen darbieten, und dies scheint hauptsachlich fUr die 

42* 
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Getreidekeimpraparate (S. 642) und fur die Hefepraparate (S. 645) zuzu
treffen. 

Bei Nierenkranken bietet sich nur selten Gelegenheit, EiweiBpraparate 
zu empfehlen. Wo es doch der Fall ist, wird man solche aus der Kasein- und 
GetreideeiweiBgruppe bevorzugen. 

Bei harnsaurer Diath·ese ist vor Hefepraparaten und den Aminosaure
gemischen zu warnen. Ihrer Herkunft nach sind sie reich an Purinstoffen 
(S. 647). 

Bei Zuckerkranken wird man EiweiBnahrpaparate der gewohnlichen 
Diabeteskost nur selten zU£iigen, da die Zuckerkranken in der Regel geniigend 
oder gar zu viel EiweiBtrager verzehren. Dagegen wurde erwahnt, daB sowohl 
die Kasein- wie namentlich gewisse PflanzeneiweiBpraparate sich trefflich zum 
Herstellen von Gebacken eignen, die den Diabetikern bekommlicher sind als 
das Normalbrot. Ferner dienen hier PflanzeneiweiBe, insbesondere Lezithin
eiweill (Glidine) zeitweise als wertvoller Ersatz fiir Fleisch und anderes animali
sches EiweiB (S. 18, 640), da sie weniger als diese die Zuckerbildung anzuregen 
scheinen. tJber den Grad der Abstufung bestehen noch Meinungsverschieden
heiten; noch mehr iiber die Ursachen. Neuerdings fiihrt H. Pribram 68a aus, 
die vegetabilen EiweiBe wiirden im Darm weiter, d. h. zu echten Peptiden, ab
gebaut, wahrendTriimmer animalischenEiweiBes auch inForm von Polypeptiden 
resorbiert werden konnten. Diese letzteren seien nicht zweifellos ungiftig 
(W. Weichardt68b) und kOnnten insbesondere mit iiberschiissigem Blutzucker 
sich zu schadlichen kolloidalen Glykosiden vereinen. So erklare sich, zunachst 
hypothetisch, die relative Unschadlichkeit der Getreideproteine und der daraus 
gewonnenen Praparate bei Zucker- und bei Nierenkranken. 

1m groBen und ganzen sollte man, von ganz bestimmten Zustanden ab
gesehen, von denen im spezieHen Teil des Werkes noch die Rede sein wird, 
nicht dies oder jenes bestimmte Praparat als ganz besonders geeignet fur diese 
oder jene Krankheitsgruppe bezeichnen. Das soH man den Fabrikanten iiber
lassen, die oft bis iiber die Grenze unlauteren Wettbewerbs hinaus ihr Praparat 
zuungunsten anderer riihmen. Wir Arzte sollen dankbar sein, daB uns die 
Technik eine groBe Reihe vortrefflicher EiweiBpraparate lieferte. Meist werden 
Geschmacks- und kiichentec'hnische Riicksichten bei unserer Wahl mitbestim
mend sein; und unsere Wahl wird anders aus£allen, wenn wir auf EiweiB-Massen
wirkung, anders wenn wir auf Verzehr bestimmter EiweiBarten ausgehen. 

X. Kohlenhydrat-Nahrpraparate. 
An Zahl iibertre£fen die Kohlenhydrat-Nahrpraparate die der EiweiB

gruppe erheblich. Ihre diatetische Bedeutung ist aber dadurch eingeschrankt, 
daB die gewohnlichen Kohlenhydrattrager unserer N ahrung viel leichter als' 
die EiweiBtrager es gestatten, durch richtige Auswahl und mittels sorgfaltiger 
Kuchentechnik Speisen und Getranke zu bereiten, die in breitester Auswahl 
Jeglichem Bediirfnis der Krankenkost, jeglicher Geschmacksrichtung, jedem 
Bedarf an Nahrwertsummen gerecht werden. Sie konnen - Ausnahmen zu
gegeben - alles leisten, was man von entsprechenden Nahrpraparaten erwarten 
darf. .solche Ausnahmen sind die Malzextrakte und Kindermehle. 

1. Zucker. 
1m weiteren Sinne des Wortes kann man, abgesehen vom gewohnlichen 

Zucker des Haushalts (Rohr- bzw. Rubenzncker, S.441) aHe Zuckerarten zu 
den Nahrpraparaten rechnen. Wir besprachen dieselben an anderer Stelle, 
worauf verwiesen sei. trber Milch zucker S. 29 und 301, uber Malzextrakt 
und Malzpra.parate S.450. 
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2. Feine Mehle. 

Gleichfalls im weiteren Sinne des W ortes gehOren zu den Kohlenhydrat
nahrprapal'aten die feinen Mehle. Sie werden zwar auch im gewohnlichen 
Haushalt beniitzt, spielen aber in der Krankenkost eine erheblich groBere Rolle 
als dort. Bei der technischen Gewinnung der feinsten Mehle werden die Rand
schichten der Getreide- und Hiilsenfruchtkorner ausgeschaltet; nur die inneren 
Teile der Mehlkorner werden beniitzt. Dadurch werden sie kohlenhydrat
reicher, aber eiweiBarmer als das Mehl der Gesamtfrucht; meist sind sie auch 
in Farbe heller und im Geschmack fader; denn die GeschmackstoHe sitzen 
groBenteils in den AuBenschichten. Kiichentechnisch zeichnen sie sich da
durch aus, daB sie schnell gar werden und bei einiger Aufmerksamkeit sich 
miihelos zu gleichmaBig glatten Suppen und Breien verkochen lassen. Da die 
Zellmembranen groBtenteils zerstort sind und die Starke den Fermenten un
mittelbar zuganglich ist, konnte theoretisch der groBte Teil der Starke sofort 
im Munde dextrinisiert (verzuckert) werden. In Wirklichkeit trifft dies aber 
kaum ZU, da die glatten Suppen und Breie in der Regel den Mund viel zu schnell 
durcheilen und nicht geniigend mit Speichel durchmengt werden. 

Ihre hauptsachliche Verwendung finden die feinsten Mehle bei Kau- und 
Schluckhindernissen, bei Magen- und Darmkranken, namentlich bei Geschwiiren 
des Magens und der oberen Darmabschnitte, bei appetitlosen Fieberkranken. 
Zubereitung entweder einfach mit Wasser unter Zusatz von Salz oder Zucker 
oder mit Fleichbriihe oder Milch. Es ist wegen gleichmaBigen Verkochens 
immer ratsam, das Mehl zunachst mit wenig kaltem Wasser quellen zu lassen 
und dann gut zu verreiben, ehe man die Hauptmasse der Fliissigkeit hinzufiigt. 
Durch vorausgehendes Rosten ("Einbrennen") laBt sich allen diesen Mehlen 
ein besonderer Geschmack geben, der manchen zur Abwechslung sehr willkom
men ist. Sehr wertvoll ist die Moglichkeit, Suppen und Breie durch Butter
zusatz stark mit Fett anzureichern und dadurch nahrhafter zu machen. Man 
fiigt die Butter am besten nach dem Fertigkochen zu. Mitgekocht verleiht 
die Butter den Gerichten einen Geschmack, den viele nicht mogen; doch das ist 
Geschmacksache (S. 378). 

Die folgende Tabelle gibt eine Zusammenstellung der bei uns in der 
Krankenkiiche gebrauchlichsten Feinmehle (groBtenteils nach C. Brahm): 

In 100 g 'Vasser Protein Kohlen- Fett Asche Kalorien hydrate 

% % 0/ 
,0 % % 

Knorr's Hafermehl . 9,4 II,l 73,6 5,1 0,7 395 
Weibezahn's Hafermehl 10,3 10,6 71,0 7,1 0,9 401 
Leguminose Hartenstein 

Mischung I . 11,0 25,5 57,8 1,8 3,1 359 
2 . 11,6 20,4 63,1 1,9 1,0 360 
3 . 1l,9 17,8 66,4 1,3 1,8 358 
4 . ? 15,0 72,0 ? ? 357 

Legumin~se Maggi 10,8 23,7 52,8 7,0 3,9 378 
Knorr's Reismehl 12,8 6,9 78,8 5,1 0,7 399 

Gerstenmehl 10,9 7,9 77,5 1,1 1,4 360 
Bohnenmehl 10,3 23,2 59,4 2,1 1,7 358 
Erbsenmehl 10,4 25,2 57,2 2,0 2,9 356 
Linsenmehl 10,7 25,5 57,2 1,8 2,6 358 
Tapioka . 7,9 0 91,9 ° 0,2 377 

" 
Malsmehl 11,6 2,4 85,6 0,2 0,2 363 

Maizena 14,3 1,6 83,0 0,0 0,8 347 
Arrowroot 16,5 0,9 82,4 ° 0,2 342 
Kastanienmehl 9,2 2,8 75,8 3,4 2,4 354 
Bananenmehl 11,6 3,5 80,0 0,9 2,8 35] 
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3. A ufgeschlossene Mehle (Kindermehle). 

"Ober Bedeutung und Berechtigung der Kindermehle ansfuhrlicher zu 
sprechen, ist hier nicht der Platz. Es sei auf den Ill. von L. Lan~stein be
arbeiteten Teil dieses Werkes verwiesen. Wir verstehen hier unter "Kindermehl" 
ganz allgemein die sog. aufgeschlossenen Mehle, die teils als solche, teils 
in Mischung mit Trockenmi!ch oder Mllchbestandteilen im Handel sind. Sie 
sind mit gespannten Wasseldampfen vOl'behandelt, so daB ein groBer Teil der 
Starke dextrinisiert und unmlttelbal' loslich gewol'den ist. In del' Kranken
kost Erwachsener sind sie wenig gebrauchlich und, wie allgemein anerkannt wird, 
theoretisch auch entbehrlich, da es nach allen vorliegenden Erfahrungen kaum 
einen Krankheitszustand gibt, wo fein vel'teiltes, nicht aufgeschlossenes Mehl 
in gut gekochten Suppen) Breien u. dgl. von den Verdauungswerkzeugen nicht 
ausreichend gelOst, verzuckert und resol'biel't wiirde (G. Klemperer) 132. In 
Wirklichkeit setzt aber das Zubereiten tadellos bekomm!icher Mehlsuppen, 
Mehlbreie usw. vollendete Kuchentechnik voraus. Auf je tieferer Stufe kiichen
technische Kunst und Sorgfalt stehen, desto haufiger mussen bei "Schonungs
kost" gute aufgeschlossene Mehl-Nahl'prapal'ate fur die naturlichen Meble 
eintreten. lbl'e Zubereitnng ist viel einfacher; auf ihle Bekommlichkeit bei 
Magen- und Dal'mkrankheiten ist daher viel groBel'er VerlaB (von Noorden) 132, 

daher sind uns zwar nicht in del' Krankenhauskuche, wohl abel' in del' Privat
praxis die aufgeschlossenen Mehle haufig wertvolle Hilfsmittel in der Behand
lung von Magenkatarrh, haTtnackiger Hyperaziditat, Magen- und Duodenal
geschwiir, Dunndarmkatanhen, schwer fieberhaften Zustanden u. a. gewesen 
und geblieben, und wir mochten den Anten dringend raten, sich ihrer unter 
den oben geschilderten auBeren Umstanden auch bei Erwachsenen bei Ein
leiten von "Schonungsdiat" doch haufiger zu erinnern. als es im allgemeinen 
ublich ist. 

Auf die umfangreiche Literatur uber aufgeschlossene Mehle, die im wesent· 
lichen nul' die Kinderheilkunde interessiert, gehen wir hie I' nicht ein. 

Eine sehr umfangreiche analytische Tabelle uber die verschiedensten 
Praparate findet sich bei C. Brahm. Wir stellen hier die bei uns gebrauch
lichsten zusammen. 

Kohlenhydrate Ka.-In 100 g Wasser Protein Fett in kaltem Wasser Roh- Asche lonen loshch unlosltch faser 
Kindermebl Dr. Klopfer 7,2 27,8 2,6 56,4 2,7 0,8 2,4 396 

" 
Kufeke 8,4 13,2 1,7 23,7 50,2 0,6 2,2 375 

Mellin's Food 6,2 7,8 0,3 75,6 6,9 ? 3,2 373 
Kindermehl Muffler 5,6 14,4 5,8 27,4 44,2 0,3 2,4 406 

Nestle. 6,0 9,9 4,5 42,7 34,7 0,3 ],7 400 

" 
Rademann. 5,6 14,1 5,6 17,3 52,7 0,7 3,9 401 

" 
Dr. Stelzer. 7,0 10,3 4,4 51,4 24,5 0,3 2,4 392 

LosI. Kindernahrung 
Dr. Theinhardt 4,6 16,3 5,2 52,6 16,9 0,8 3,5 405 

Kindermehl Timpe. 7,3 20,0 5,4 35,3 29,1 2,8 405 

XI. Fett-N§hrpraparate. 
Fettnahrpraparate spielen im ganzen keine groBe Rolle, weil wir im Rahmen 

der gewobnlichen Nahrungsmittel genug hocbkonzentrierte, gut bekommliche 
und gut resorbierbare Fette und Fett-Trager besitzen, womit wir die Kost bis 
zu jedem wunschenswerten Grade mit Fett ameichern konnen. Dies eTforder
lichen Falles zu tun, ist um so ratsamer, als bei sorgfaltiger Zub~reitung Fett 
den Wohlgescbmack von Suppen, Breien, Tunken, Gemusen uSW. erhoht. Man 
wird je I?-ach Art des Gerichts diesen oder jenen Fett-Trager bevorzugen, z. B. 
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samigen Rahm, suB oder sauer; Schlagr hm; Butter; Ol; Schmalz; Speck usw. 
Es sei auf die Besprechung der Fette hingewiesen (S. 320, 322 ff.). Aus den 
Kostverordnungen der Krankenanstalten sind die Fettnahrpraparate in dem 
MaBe verschwunden, wie sich in ihnen die Kuchentechnik vervollkommnet hat. 

Immerhin setzt das Anreichern der Kost mit Fett Sorgfalt und Erfahrung 
voraus; sonst entstehen Gerichte, die den Kranken nicht zusagen. Diesen 
Anspruchen genugen Privathaushaltungen oft nicht; oft kann auch aus auBeren 
Griinden die Kost fur den Fettbedurftigen nicht gesondert gekocht und zube
reitet werden. Namentlich die zahlreichen Leute, die ihre Hauptmahlzeiten 
auBerhalb des Hauses einnehmen mussen oder unter schwierigen Bekostigungs
verhaltnissen in Einzelzimmern zur Miete wohnen, konnen sich oft nicht eine 
so fettreiche Kost verschaffen, wie der Arzt es wiinscht. Dann treten Fett
nahrpraparate in ihr Recht. 

Lebertran spielt als Fett-Erganzungsstoff immer noch die weitaus groBte 
Rolle und empfiehlt sich durch Bekommlichkeit und Billigkeit. Es kommen 
manchmal auch suggestive Einflusse in Betracht; denn viele bilden sich ein, 
sie konnten Fett nicht vertragen; sie meiden es angstlich, nehmen aber ohne 
Wider stand den in gutem Rufe stehenden Tran, obwohl nicht der geringste 
beweiskraftige Anhaltspunkt dafur vorliegt, daB Lebertran nach irgend einer 
Richtung heilkraftiger und bekommlicher ist, als andere gute Fette, wie z. B. 
Pflanzen61, Butter u. dgl. (vgl. S.328). Dies solI den Arzt aber nicht abhalten, 
yom Lebertran da Gebrauch zu machen, wo er mit anderen Fetten und Fett
tragern nicht oder weniger gut durchdringt. Die Tagesmenge pflegt bei Kindern 
15-30 g, bei Erwachsenen 30-60 g zu sein, also immerhin wenig im Vergleich 
mit den Fettmengen, die man bei richtiger Technik muhelos deft: Speisen zu
mischen kann (vgl. Kapitel: Mastkuren). 

Immerhin sei hier erwahnt, daB Lebertran nach J. A. Schabad und R. F. Sorocho· 
witsch 1338, bei rachitischen Kindern den Phosphor- und Kalkansatz begiinstigen solI, 
eine Eigenschaft, die anderen Fetten mangelt. Obwohl die Versuche gut angelegt sind, 
bediirfen sie der Nachpriifung. 

Der uble Geschmack stort weniger als man denken sollte. Man macht 
fast durchgehends die Erfahrung, daB Kinder und Erwachsene, die den ge
wohnlichen Speisefetten zugetan sind und deren Geschmack in bezug auf Fette 
in normaler Weise eingeschult ist, den Lebertran verabscheuen, wahrend schlechte 
Fettesser sich an dem tranigen Geschmack nicht stoBen. Daher sind die zahl
reichen Kunstgriffe, die den Geschmack des Lebertrans verbessern oder ver
decken sOllen, praktisch ohne groBen Wert. Am einfachsten und sichersten 
erschien uns immer das Vermischen von ein wenig Pfefferminzol mit Tran 
(Verhaltnis 1 : 200) oder das Ausspiilen des Mundes nach GenuB des Trans 
mit Wasser, dem etwas K61nisch Wasser zugesetzt war. Auch der "Aromatische 
Lebertran" des Deutschen Apothekervereins mit 99 % Oleum Jecoris Aselli 
und 1 % Gemisch von Saccharin, Vanillin, Oleum Cinnamoni, Alkohol ist 
brauchbar. Aber, wie gesagt, meist bedarf es solcher Zusatze nicht. 

2. Lipanin, Sesamol. Als kalorisch und therapeutisch gleichwertige Ersatz
mittel ffir Lebertran sind zu betrachten Lipanin, ein Gemisch von reinem 
Oliven61 mit 6 % freier Olsaure (J. v. Mering, F. Blumenfeld) 133 und gut 
gereinigtes Sesamol (R. Stuve) 133, beide so gut wie geschmacklos. Ihre 
Bekommlichkeit ist ebensogut wie die des Lebertrans. Wir reichten sie wider
strebenden Kranken, die ,,01" nie genommen hatten, oft unter dem Deckmantel 
"gereinigter und geschmackloser Lebertran". Der kalorische Wert von Leber
tran, aromatischem Lebertran; Lipanin, Sesamol ist rund = 930 in 100 g. 

Weniger Giinstiges laBt sich von den Lebertran- und Lipaningemischen 
sagen, mittels derer man nur unbetrachtliche Fettmengen einfuhren kann und 
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deren kalorischer lllld therapeutischer Wert meist enorm iiberzahlt wird. Hier
hin gehoren u. a.: 

Le bertran· Emulsion des Deutschen Apo~hekervereins mit 42 % Lebertran 
und 15 % Sirupus simplex; im iibrigen: atherische ()le, Gummi, Calcium hypophosphori. 
cum, Gelatinelosung u. a. Kalorien in 100 g = 432. 

Scott's Emulsion (vgl. S. 328), eine Mischung von 150 Teilen Leb~l.'tran mit 
50 Teilen GIyzerin, 120 Teilen Wasser; ferner Gummi, Alkohol und atherische Ole. Nach 
Angabe des Herstellers 42,7 % Lebertran enthaltend, nach verschiedenen Analysen (Gehe's 
Kodex, 1914) aber nur 33-38 %. Kalorien nach Angabe = ca. 410, nach wirklichem 
Befund etwa 318-366. 

Ossin (Strohschein), Gemisch von Lebertran mit Hiihnereigelb, aromatischer Essenz 
und Zucker; enthaltend Wasser = 9,5 %, Lezithin = 2,2 %, Stickstoffsubstanz = 13,4%, 
Fett = 30,3 %, Zucker = 28,2 Ufo, Asche = 0,7 %, sonstige Stoffe = 15,8 %. Kalorien. 
wert in 100 g = ca. 456. 

Kraftschokolade, ein nach v. Mering's Angabe mit Lipanin angereieherter 
Kakao: 4,4 % Stickstoffsubstanz, 21,0 % Fett, 72,4 % N·freie Stoffe, 1,2 % Asche. 
Kalorienwert = 507. 

Lipogensehokolade nach J. Boas mit 30,2 % Kakaobutter und 45 % Zucker. 
Kalorien = ca. 480. 

XII. Misch-Nahrpraparate. 
Unter den friiher besprochenen Praparaten finden sich schon mehrere, 

die nicht ausschlieBlich oder vorwiegend Protein, Kohlenhydrat oder FeU 
enthalten und die deshalb ebensogut bei dieser Gruppe batten besprochen 
werden konnen. Dazu gehoren z. B. Fortose, Bioson, Mutase, Visvit, Materna, 
Nahrhefe, die aufgeschlossenen Mehle (Kindermehle), die soeben erwahnten Ge
mische von ~bertran u. dgl. mit anderen Sto££en. lmmerhin wird bei ihnen 
der Schwerpllllkt - mit mehr oder weniger Recht - auf einen bestimmten 
Nahrllllgsstoff gelegt. Die im folgenden erwahnten Praparate beanspruchen 
von vornherein Gemische zu sein lllld suchen die verschiedenen Nahrstoffe in 
leicht verdaulicher, schmackhafter und bequemer Form zu vereinen. Sie konnen 
nach Belieben mit Wasser oder Milch zu Getranken, dunnen Suppen oder Breien 
verkocht werden. 

Die Mischpraparate sind es, deren Berechtigung weit mehr als die anderer 
Nahrpraparate beanstandet wird (S. 622 ff.); zweifeHos groBenteils mit Recht. 
Es wird ihnen vor aHem entgegen gehalten, daB man gleiche oder ahnliche 
Mischungen gleichen Nahrwerts und gleicher Bekommlichkeit auch kiichen
technisch lllld zwar erheblich billiger hersteHen konne. Andererseits bieten sie 
aber groBe Bequemlichkeit und die Sicherheit schmackhafter und gleichmaBiger 
Zubereitllllg. Nicht die Nahrwerte, sondern diese Bequemlichkeit werden hOher 
bezahlt; freilich baufig auch uberzahlt. Es ist unbedingt erforderlich, daB 
die Preiswftrdigkeit dieser Mischpraparate scharferer Beaufsichtigung als bisher 
unterworfen wird. 

1. Theinhardt's Hygiama. Ein aus kondensierter Milch, aufgeschlossenen 
Zerealien lllld entfettetem Kakao bereitetes feines, braunliches Pulver. 1m 
Geschmack herrscht der Kakao vor. Bei Kindern und Erwachsenen beliebt 
als FrUhstucks- oder Nachmittagsgetra,uk. Es wird auch bei iiberempfindlichem 
Magen (Hyperaziditat, Ulcus ventriculi), von Fiebernden, besonders auch bei 
Typhus lllld Tuberkulose gern genommen und gut vertragen (R. Stuve, 
G. Klemperer, E. Kraus, A. Hempt, H. Elsner u. a.) 134. Anwendung: 
Ein gebaufter EBIoffel mit Wasser angerfihrt und mit 250 g Milch verkocht. 
In doppelter Menge gibt es einen dfumen Brei. 1m Laboratorium des Oster
reichischen Apothekervereins wurde folgende Z~sammensetzung gefunden: 

Wasser . . . . . . 4,2 % 
Stickstoff·Substanz 21,9 0/0 

Fett . . . . . . . 9,0 % 
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Kohlenhydrat, loslich . 49,4 % 
" unloslich 10,7 % 

Zellulose . . . . 1,2 0/0 
Asche ........ 3,5 % 
Kalorien in 100 g . . . 420 

2. Eulaktol (Rheinische Nahrmittelwerke in Koln). Nach Stutetzky
Star kenstein 4 aus Vollmilch und P£lanzeneiweiB bereitetes Pulver mit 33,25% 
EiweiB, 14,3 % Fett, 46 % Kohlenhydraten (Milchzucker) und 4,3 % Asche. 
Nahrwert in 100 g = 458 Kalorien. Der Milchzucker beherrscht den Geschmack. 
Nach Gorges 135 sind Bekommlichkeit und Ausnutzung recht gut. Anwendung: 
1-2 TeelOffel mit Wasser angerUhrt und mit 250 g Milch oder KakaolOsung 
verkocht. 

3. Odda, ein von J. v. Mering zunachst fur Sauglinge hergestelltes Misch
praparat aus eingedampfter Molke, aufgeschlossenem feinsten Weizen- und 
Hafermehl, Eidotter, Kakaobutter, Rohrzucker bereitet. v. Mering 136 legte 
besonderen Wert darauf, daB das Fett aus Eidotter und Kakaob:Jtter bestehe. 
da Butterfett, das sonst in Kindermehlen enthalten sei, leicht ranzig werde. 
Das Bestreben war, die Nahrungsstoffe in einer den Magen-Darmkanal mog
lichst wenig belastenden Form anzubieten, und zwar in solclIer Mischung, die 
eine Zeitlang als ausscWieBliche N ahrung dienen kann. Zusammense~ung des 
gelblich-braunen Pulvers nach Stutetzky - Starkenstein: 

Wasser . . . . 5,0 % 

EiweiB . . . . 14,5 % 
Fett . . . . . 6,0 % 
Lezithin 0,4 % 
Kohlenhydrate 71,5 % 
Nahrsalze . . . . 2,1 % 
Nahrwert in 100 g 408 Kalorien. 

Fur Erwachsene wird unter der Marke Odda M. R. ein Praparat her
gestellt, das urn einige Prozente eiweiB- und fettreicher ist (16,5 % EiweiB, 
8 % Fett, 68,1 % Kohlenhydrate, Nahrwert = 421 Kalorien). 

Die Ausnutzungsversuche von N. Zuntz am Kind und Erwachsenen, 
uber die v. Mering berichtet, hatten ein voll befriedigendes Ergebnis, ebenso 
die von K. Bornstein 137. FUr die Kinderpraxis wird Odda sehr gernhmt, 
auch bei Magen- und Darmkrankheiten (H. Schlesinger) 138. 

Anwendung bei kleinen Kindem: Suppe aus 120 g Odda auf 1 Liter 
Wasser. Altere Kinder und Erwachsene nehmen Odda gem zum Fruhstuck 
in Breiform (75 g auf einen Teller = 250 g). Doch scheint sich das Praparat 
auBerhalb der Kleinkinderpraxis wenig eingeburgert zu haben. 

4. Racahout. Aus den zahlreichen Misch-Nahrpraparaten sei hier noch 
Racahout herausgegriffen; es ist eines der altesten und wurde seiner Zeit von 
KuBmaul als gut bekommlich warm empfohlen. Es besteht im wesentlichen 
aus einem Gemenge von Kakao mit feinen Mehlen unter Beigabe von Zucker
und Gewiirzstoffen. Es gibt zahlreiche Vorschriften, die angeblich aus dem Orient 
iibernommen sind, wo Racahout als Unterlage fiir Friihstucksgetranke der 
Frauen beliebt ist. Daher die Namen "Racahout des Arabes", "Racahout 
du Serail" usw. R. Cerbelaud 138a gibt folgende Vorschrift fiir die verbreitetste 
Art: Racahout des Arabes: . 

Vanille ........... . 
Zucker, fein gepulvert . . . . . 
Kakao, entfettet, fein gepulvert 
Kartoffelstarke . . . . . . 
Reismehl, feinstes . . . . . 
Saiep, feinst gepulvert. . . 
Mandelmehl, fein gepulvert . 

2,0 g 
500,0 g 
125,0 g 
125,0 g 
125,0 g 
25,0 g 

100,0 g 
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Ein Praparat ahnlicher Zusammensetzung mit Kalziumphosphat an
gereichert, ein leicht bekOmmliches und trefflich mundendes Getrank liefernd, 
ist unter dem N amen "Racahout, Fresenius" Frankfurt a. M.) im Handel. 

FUr eine Tasse wohlschmeckenden Racahoutgetranks von leicht schleimiger 
Beschaf£enheit sind 25 g Pulver erforderlich. 
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Die kofl"ein- nnd theobrominhaltigen Genn1.lmittel. 

A. Kafl'ee und Kafl'ee-Ersatz. 
I. Allgemeines. 

Als Heimat des Kaffees und des Kaffeegenusses gilt Abessinien, von wo
er nach Arabien und Anfangs des 16. Jahrhunderts nach Agypten gelangte; 
etwas spater nach Konstantinopel. 1m westlichen und mittleren Europa wurde 
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er erst 100 Jahre spater bekannt. Um 1670 wird er in Deutschland erwahnt, 
wo 1686 in Niirnberg und Regensburg die ersten Kaffeehauser entstanden. 
Man legte seiner Verbreitung anfangs groBe Schwierigkeiten in den Weg; z. B. 
verbot Friedrich d. Gr. seine Einfuhr, um heimische Industrien, namentIich die 
Bierbrauerei zu schutzen. Wie hoch man nach kurzer Bekanntschaft den Kaffee 
schatzte, und wie willkommen die Bereicherung der TafeIgeniisse durch Kaffee 
war, lehren die Erzahlungen und das begeisterte LobIied A. Brillat-Savarin's 1. 

1. Gewinnung. 

Unter Kaffee versteht man die von der Fruchtschale, meist auch von der 
Samenschale befreiten Samen gewisser Arlen der Gattung Coffea (Pflanzen
familie der Rubiaceen). Von ihren etwa 30 Arten beherrschen nur Coffea arabica 
L. und Coffea liberica Bull den Markt. Letztere wird von Pflanzern und Handel 
bevorzugt, weil sie widerstandsfahiger gegen SchadIinge ist. Feinschmecker 
schatzen meist die Bohnen der Coffea arabic a hOher (beste Sorte "Shortberry"). 
Der WohIgeschmack hangt aber nicht nur von der Art ab; fast noch mehr vom 
Boden und Klima, von der Witterung, von der richtigen Auswahl des Samens 
beim Anlegen der Kuituren, von Gesundheit und Pflege des Baumes, von der 
Sorgfalt beim Ernten und Entschalen, von der Weiterbehandlung der entschalten 
Samen und vor allem von der Zubereitupg des Getranks. 

Die fleischige, kirschenahnIiche rote Frucht enthalt zwei plankonvexe 
Samenkerne (Bohnen). Die mit Langsspalt versehenen Planflachen liegen 
gegeneinander. Den Samen umschIieBt eng das feine " Silberhautchen" , das 
oft der Handelsware ganz oder teilweise noch anhangt, wahrend die auBere, 
grobere, gegen das Fruchtfleisch abgrenzende Samenhiille (Pergamentschicht, 
Hornschale) ganzlich entfernt sein soIl. Die Bohnen der Coffea arabica sind kurz 
und gedrungen, der der Coffea liberica langer und schlanker. In einem Teil 
der Fruchte bildet sich statt zweier plankonvexer nur ein langlich runder Samen
kern ("Perlbohne"); namentlich Coffea arabica neigt zu dieser MiBbildung. 
Die Perlbohnen werden ausgelesen und erscheinen im Handel oft zu erhohten 
Preisen unter dem irrefiihrenden Namen "Mokkabohnen". Sie sind um nichts 
besser als gleichbehandelte Normalfruchte desselben Baumes. 

Die Friichte sollen voIIig ausgereift sein, so daB sie entweder von selbst 
oder durch leichtes Schutteln abfallen; solche Fruchte geben den besten Kaffee 
(arabisches Verfahren, "Mokkakaffee" der Amber). Bei geringeren Sorten sind 
reife und halbreife Bohnen haufig gemischt. Das Entschalen geschieht in Arabien 
und dem tropischen Asien hauptsachlich auf trockenem Wege (gegenseitiges 
Reiben der getrockneten Friichte durch Hand- oder maschinellen Betrieb); 
in Zentral- und Siidamerika bevorzugt man das nasse Verfahren: Entfleischen 
der in Wasser aufgeschwemmten Friichte in Maschinen, Vergaren der am Samen 
hangen gebliebenen Schichten, Abwaschen der vergarten und gelockerten Massen, 
schlieBlich Trocknen des gereinigten Samenkerns. Je friiher der Samen von 
den Abfallstoffen befreit ist, desto besser bewahrt er die bei der Handelsware 
geschatzte ursprungliche schone blauIiche Farbe. Ein gewisses Ablagern ist 
notig, um das volle 1\rom sich in der Bohne entwickeln zu lassen (1-3 Jahre). 
Wie und wo er wahrend dessen Iagert, ist auBerst wichtig fur die Giite der genuB
reifen Ware. Von der Ernte bis zum Verkauf im Kleinhandel spielen sich also 
in den Samen der Kaffeebaumfrucht eine lange Reihe von Vorgangen ab, welche 
die Gute der Ware wesentlich bestimmen und bei unordentlichem Betrieb nur 
gar zu oft den geschatztesten Rohstoff minderwertig machen. 

Produktionslander sind: Das tropische Ost- und Westafrika (der Kaffee 
aus Deutsch-Ostafrika erlangte besondere Giite I), Arabien, die Inseln des tropi-
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schen Asiens und der Sudsee, die westindischen Inseln, Mittelamerika. fast ganz 
Sudamerika, vor aHem Brasilien. Letzteres beherrs~ht mit 65-75 % der Ge
samternte den Welt-Kaffeemarkt.. 

Interessant sind die Zahlen uber Kaffeeverbrauch in vers~hiedenen Landern; 
A. Hasterlik2, dessen klarer Darstellung wir einen groBen Teil des Vorstehenden 
entnahmen, teilt mit: 

Einfuhr zum Verbrauch auf den Kopf der Bevolkerung im Jahre 1910. 

England 0,65 Pfund 
Osterreich-Ungarn 2,62 
Deutschland. . . 5,80 
Frankreich 6,26 
Ver. Staaten, Amerika 9,33 
Belgien . . . . . . . 10,90 
Niederlande . . . . . 15,12 

Von 1901-1910 wurden in Deutschland durchschnittlich 3,0 kg Rohkaffee 
pro Kopf der Bevolkerung verbraucht. 

2. Chemische Zusammensetzung. 

In der folgenden Tabelle sind die gewohnlichen, meist annahernd zu
treffenden Durchschnittswerte nach den "Vereinbarungen fur das Deutsche 
Reich" angege ben. 

Wasser. 
N-Substanz (N X 6,25) 
Koffein .. 
Atherextrakt 
Zucker ... 
Gerbsaure .. 
N -freie Extraktstoffe 
Rohfaser ..... . 
Asche ....... . 

Rohkaffee 
11,35 % 
11,89 Ofo 
1,29 Ofo 

12,34 Ofo 
8,39 Ofo 
6,42 Ofo 

18,11 Ofo 
26,16 Ofo 
4,05 Ofo 

Gerosteter Kaffee 
1,73 Ofo 

13,77 °io 
1,27 % 

13,92 Ofo 
1.23 Ofo 
4,69 Ofo 

32,39 Ofo 
2631 0/ , ° 
469°/ , ° 

Die wichtigste Substanz ist das Koffein (Trimethylxanthin). Gerade fur 
dieses geben die Durchschnittswerte keinen verlaBlichen Anhalt. Meist liegen 
die Werte nach J. Konig freilich zwischen I,ll und 1,50 Ofo im Rohkaffee, 
zwischen 1,15 und 1,56 % im gebrannten Kaffee; die wirklich gefundenen 
Grenzwerte sind aber 0,8-2,8 bzw. 0,86-2,9 Ofo. Ein Teil des Koffeins (ge
wohnlich 5-7 Ofo) wird beim Rosten zerstort. Die Base ist im Rohkaffee vereint 
mit Kali als Doppelsalz an Gerbsaure gebunden; letztere weicht von der ge
wohnlichen Gerbsaure etwas abo Es gibt einzelne Kaffeearten, die kein oder 
nur sehr wenig Koffein enthalten (z. B. die Samen von Coffea Marron, wild
wachsend auf der Insel Bourbon, auch Bourbon-Kaffee genannt; und die Samen 
von Coffea Humboldtiana, auf den Komoreninseln wachsend). Obwohl das 
Koffein der physiologisch wirksamste Bestandteil ist, tragt es zum Duft des 
Kaffees gar nichts, wohl aber etwas zum bitteren Geschmack desselben bei. 

Die Duft- und Geschmackstoffe liefern einerseits die atherischen Ole, 
andererseits die aus den N-haltigen und N-freien Bestandteilen entstehenden 
Rthtprodukte, deren chemische Eigenart noch keineswegs klar ist. Das fur 
den Kaffeegeschmack charakteristische, ihn aber nicht ausschlieBlich be
herrschende fluchtige 01 (Kaffeeol, Kaffeon) ist ein Gemisch von Stoffen, die 
zum Teil erst wahrend des Rostens entstehen; u. a. findet sich darin das Kaffeol 
(bei 1970 siedend); ferner Ester niederer Fettsauren und Furfuralkohol. Den 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Dlatetlk. 43 
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Furfuranverbindungen wird fur das Entstehen des spezifischen Aroms des 
gerosteten Kaffees groBe Bedeutung zugeschrieben. Alles in allem ist der Ein
blick in die Chemie und physiologische Wirksamkeit der Kaffee-Rostprodukte 
noch recht unvollkommen. Zum Teil bilden sich die Rostprodukte nicht ans 
spezifischen Bestandteilen der Kaffeebohnen, sondern aus Legumin, Zucker, 
Hemizellulosen und Gummi, was die Nachahmung des Kaffeegeschmacks er
leichtert. 

Neben dem Koffein und dem bunten Gemisch der Rostprodukte spielen 
die ubrigen Bestandteile der Kaffeebo~ne keine praktisch wichtige Rolle. 

3. Das Rosten. 

Der GenuB rohtr Kaffeebohnen in Substanz oder zum AufguB ist jetLt 
a.uf unkultivierte Volker in den tropischen Heimatslandern des Kaffeebaums 
beschrankt. Sie kennen die anregende Wirkung und verschaffen sie 'lich durch 
Kauen der rohen Bohnen. 

Das Kaffeerosten ist eine Kunst; von der Art des Rostens und der darauf 
verw'endeten Sorgfalt hangt nicht nur der geschmackliche GenuB, sondern 
a.uch der Gehalt des Rostprodukts an ~ichtigen Bestandteilen abo Unvor
sichtiges Rosten zerstort und verfluchtigt den groBten Teil des Koffeins und 
verjagt die charakteristischen Riech- und Geschmackstoffe. Dafur entstehen 
andere brem.liche Produkte, deren AufguB zwar eine braune Bruhe gibt, deren 
Geruch, Geschmack und Wirkung aber kaum noch an Kaffee erinnert. Anderer
seits kommen durch zu schwaches Rosten die charakteristischen und den GenuB
wert bestimmenden Aromstoffe nicht voll zur Entwicklung. Vorheriges Ent
fernen aller verunreinigenden Beimengsel, Dauer des Rostens, Hitzegrad (Maxi
mum: 200-220 0), Schutz vor Verlust fluchtiger Aromstoffe, Fernhalten 
storender und zersetzender Heizgase (schwefelige Sliure!) yom Rostgut be
stimmen die Gute. Beim Rosten blaht sich die Bohne auf, was teils durch das 
Erhitzen des vorgebildeten Zuckers, teils durch das der Koffein-Gerbsaure be
dingt wird. Die Zellwande werden dabei gesprengt, so daB der Zellinhalt nach 
dem Rosten gut auslaugbar ist. Der Gewichtsverlust betragt bei gutem Rosten 
16-20%. Ein Teil des Koffeins verfliichtigt sich. Sobald die Bohnen die richtige 
tiefkastanienbraune Farbe erlangt haben, muB das Rostgut aus der Trommel 
entfernt und zum schnellen Abkiihlen ausgebreitet werden, sonst gehen noch 
viele Aromstoffe verloren. 

Beim Rosten tritt ein Teil des Bohnenfettes durch die Poren an die AuBenflache 
("Schwitzen" des Kaffees). Bei vorschriftsmaBigem Rosten soU sich dies aber in engen 
Grenzen halten. Das Verbleiben von Fett ist nach J. Roland 46 wichtig, da es die arotn
reiehen Rostprodukte der Kaffeegerbsaure usw. in sieh aufnimmt und fest halt. Bei zu 
starkem Erhitzen zersetzt sieh das an die Oberflache getretene Fett und bildet unter Mit
wirkung von Sauerstoff iibelsehmeekende Fettsauren und andere Zersetzungsprodukte. 

Zahlreiche und sinnreiche maschinelle Systeme fur GroB- und Klein
betrieb wetteifern jetzt miteinander, dlts Beste zu leisten, und tatsachlich ist 
dadurch im Laufe der beiden letzten Jahrzehnte das Kaffeegetrank durch
schnittlich wesentlich verbessert worden; in Deutschland macht sich das sehr 
bemerkbar. Es kommt aber nicht nur auf die Maschine an; sie bedarf ver
standnisvoller Wartung; verlangt doch jedes Kaffeegut andere Rostdauer und 
andere Hitzegrade, um das Bestmogliche herzugeben. Leider gehen noch 
immer, sowohl bei den alten einfachen Rostpfannen- und -trommelbetrieben 
wie in sinnreich erdachten Maschinen, gewaltige GenuBwertsummen durch 
liederliches Rosten zugrunde. 

Es ist unnotig, dem Ro~gut irgendwelche Zusatze beizufugen. Doch 
hat sich vielfach eingeburgert, die Kaffeebohnen beim Rosten zu "schonen". 
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Die hraune Farbe des gerosteten Kaffees ruhrt zum groBen Teil von der Karameli
sierung des im Rohstoff enthaltenen Zuckers her. In hoherem MaBe wird den 
Kaffeebohnen ein glatter, glanzender, gleichmaBig brauner Karameluberzug 
verliehen, wenn man gegen Ende des Rostens Zucker zusetzt. Das Gesetz 
erlaubt, 7 Teile Zucker auf 100 Teile Rohkaffee zu verwenden. Das Optimum 
scheint 3 % zu sein. Das Verfahren ist alt; es wird schon von Brillat-Sa vari u 
genau beschrieben und begrundet. - Andere empfehlen und benutzen, gleieh
falls zum Sehonen und Haltbarmachen, Schellack, der in Wasser unloslich ist 
und nicht in das Filtrat des Aufgusses ubertritt.. Das Gesetz erlaubt 0,5 g 
Schellack fur 400 g Rohkaffee. Der Zuckerzusatz vertieft gIeiehzeitig die Farbe 
der Bohnen und des Getranks; er laBt den Kaffee fur das Auge starker er
scheinen als er wirklich ist; das Karamel macht auch den Geschmack "voller". 
Handelte es sich nur um "Schonen", so sollte man jenen Zusatzen scharf ent
gegentreten, da sie sowohl beim Einkauf wie beim Ausschank zu mannigfachen 
Tauschungen AnlaB geben. Es wird aber durch den Karamel- und Schellackuber
zug (GIasur) der gebrannte Kaffee auch haltbarer: die Bohnen behaupten den 
Gehalt an Aromstoffen langer und besser. Dies hat, namentlich mit Rucksicht 
auf die kleineren Geschafte, die Gesetzgebung der meisten Lander bisher abge
halten, das "Schonen" ganzlich zu verbieten. Gesundheitsschadlich sind jene 
krustebildenden Glattmittel nieht. Bei kurzem Lagern des gerosteten Kaffees 
und bei zweckmaBigem Aufbewahren (trocken, geschutzt vor Licht und vor 
Verfluchtigung der Aromstoffe) ist das SchOnen aber ganz uberflussig. In 
graBeren Betrieben, die durch vorzuglichen Kaffee beruhmt sind, z. B. in den 
groBen Gast- und Kaffeehausern Osterreichs (jetzt fast aller gro£en Stadte 
und Kurorte) wird ohne jeden Zusa,tz die benotigte Menge tagIich frisch gerostet 
und gemahlen. Den gebrannten Kaffee erst unmittelbar vor dem Gebraueh 
moglichst fein zu mahlen, hat sich auch in allen gut gefuhrten Haushalten langst 
durchgesetzt, da sieh aus dem feinen Pulver die Aromstoffe viel schneller all'! 
a.us der unzertriimmerten Bohne verfluchtigen. 

4. Der KaffeeaufguB. 

Der weitaus meiste Kaffee dient zum Bereiten von KaffeeaufguB, im 
Verkehr schlechtweg "Kaffee" genannt. 

Bei uns ist es durehweg ublich, den wasserigen Auszug vom KaffceEatz 
abzufiltrieren. GIeichgultig ob man sieh der altmodisehen, aber immer noeh 
den besten Kaffee liefernden AuiguBgefa13e oder der automatiEch arbeitenden 
MaschineH (Grundtypus:. Wiener Kaffeemasehine) bedient, immer Eoll sich 
der Vorgang so abspielen, daB das fest zusammengepreBte Kaffeestaubpulver 
zunachst nur von heiBem Wasser (oder Dampf) durchfeuchtet, und dann 
das extrahierende Wasser mit einer dem Siedepunkt nahen Temperatur in 
kleinen Schuben nachgegossen wird, bzw. in den Maschinen automatisch nach
stromt. Das Wasser soIl "weich", d. h. kalkarm sein; harieR Wasser extrahiert 
schlecht; man muB ihm gegebenenfa11s eine Prise Natron biearboniCllm zu
fugen. Am ergiebigsten soIl destilliertes Wasser sein: Farb- und Aromstoffe 
werden schon von den ersten Mengen des durchflieBenden Waw:'Ts entfuhl't; 
das nachfolgende he11el'e Filtrat enthalt abel' noeh l'eichlieh Koffein. DJe Teehnik 
ist einfach ~und selbstverstandlieh. Bei Mangel an Sorgfalt wird aber noch 
diese letzte 8taffel seines Werdeganges dem braunen Trank gefahrlieh. GIeiches 
Material, gleiche Mengen Kaffeepulver. gleiche Mengen Was ENS voramgesetzt, 
wird eine gute und eine schlechte Kaffeekoehin ganz verFchiedene Getranke 
abliefern. Fur mittelstarkes Hausgetrank rechnet man 5-7 g Kaffeepulver 
auf 100 ccm fertiges Getrimk; fur sehr gutes Fruhstueks- und Nachmittags-

43* 
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getrank, wie es die vornehmen Gasthauser (namentlich in Osterreich) liefem, 
8-lO g; fur den ext.rastarken Kaffee, der in kleinen Tassen von 60-80 ccm 
Inhalt als Nachtisch gereicht wird, sogar 15-20 g (S. 688). Von gut gerostetem 
Kaffee sind 20-25% des Gewichts heiBwasserloslich. 

Nach J. Katz 3 gehen rund 80 % des Koffeins in das Filtrat uber. Den 
mittleren Gehalt des Kaffeepulvers = 1,27 % angenommen, wird also die ins 
fertige Getrank gelieferte Koffeinmenge den hundertsten Teil des zur Aus
laugung angesetzten Kaffeepulvers betragen. Der KaffeeaufguB hat im Gegen
satz zum Tee eine erhe blich geringere 0 berflachenspannung als Wasser (J. T r a u be 
und F. Blumenthal4, E. Harnack)6; stalagmometrisch gemessen, liefert er 
um 25 % mehr und naturlich entsprechend kleinere Tropfen als gleiche Mengen 
Wassers. Schon in durchschnittlicher Konzentration ist Kaffee dem Blute 
gegenuber stark hypertonisch, worauf E. Harnack seine erregende Wirkung 
auf den Magen bezieht. 

Das beste und sparsamste Verfahren ist, die Gesamtmenge des Kaffee
pulvers mit dem benotigten Wasser kalt in eine luftdicht verschlossene Flasche 
(mit BugelverschluB) zu bringen unO. unter ofterem Umschutteln zunachst 
1/2 Stunde kalt ziehen zu lassen. Dann wird die Flasche uneroffnet in ein Warm
bad gesetzt, dessen Wasser man lang sam zum Sieden erhitzt. Nach Erreichen 
der Siedehitze ist das Kaffeepulver erschopfend ausgezogen. Der Auszug wird 
in einen vorher angewarmten Topf abfiltriert und ist gebrauchsfertig. Dies 
bewahrte Verfahren ist einfacher unO. liefert besseren Kaffee als das von 
M. Dennstedt 6 jungst angegebene Sparverfahren. Eine vollstandigere Aus
nutzung des Materials ist nicht denkbar. 

Neuerdings wird wieder das alte schon von Brillat-Savarin geriihmte 
Verfahren empfohlen, z. B. von K. Lehmann 7; auch wir erprobten es uno. 
konnen dafur eintreten. Das gerostete, frisch gemahlene Pulver wird zunachst 
mit heiBem Wasser ubergossen unO. fur einen Augenblick ins Sieden gebracht. 
Doch behalt man 1/4 des fur den AufguB bestimmten Kaffeepulvers zuriick und 
riihrt diesen Rest der Flussigkeit zu, nachdem sie ein wenig abgekiihlt ist. Einige 
Tropfen kalten Wassers klaren dann das Ganze; der Satz sinkt zu Boden. 
Vom Satz vorsichtig abgieBen oder filtrieren. Guten Kaffee vorausgesetzt, 
zeichnet sich das derartig bereitete Getrank durch besonders feinen Duft aus. 

Die orientalische, turkisch-arabische Bereitungsweise weicht von der 
unserigen wesentlich abo Der staubfein gemahlene Kaffee wird in Messing
kannen mit kaltem Wasser ubergossen, dann nach kurzem Stehen anfangs 
langsam, darauf schnell auf offenem Kohlenfeuer zum Sieden erhitzt uno. dann 
sogleich mit dem Satz in kleine Tassen entleert. Zucker, unO. zwar ziemlich 
reichlich, wird schon vor dem Kochen zugesetzt. Bis der Kaffee hinreichend 
abgekuhlt ist, hat sich der braune Kaffeeschlamm bereits zu Boden gesetzt. 
Die Auslaugung ist bei diesem Verfahren viel vollstandiger, als bei dem unserigen. 
Die Orientalen schlurfen vielfach auch den Kaffeesatz mit ein. 

Wahrend wir in der Regel dem Kaffee Milch oder - weit besser - Sahne 
zufugen, geschieht dies im Orient so gut wie nie. Auch in Griechenland unO. bei 
den meisten romanischen Volkern ist es nicht ublich. Woman aber dem Kaffee 
nicht nur einen kleinen GuB, sondern reichlich Milch oder Sahne zuzusetzen 
liebt, hat es sich nach osterreichischem Vorbilde immer mehr eingeburgert, 
nicht reines Kaffeebohnen-Mehl zu verwenden, sondern ihm von vornherein 
15-25 Gewichtsteile Feigenkaffeepulver oder andere Kaffee-Ersatzstoffe bei
zumischen (S. 691). Der reine KaffeeaufguB, wie er in N orddeutschland durchaus 
ublich ist, nimmt mit Milch und erst recht mit Sahne eine schmutzig graubraune 
Farbe an, wahrend der Zusatz von Feigenkaffeepulver ein reines Lichtbraun 
gewahrleistet und dem Milchkaffee volleren Geschmack verleiht (E. Franke)8. 
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Man sieht, dunkler Kaffee und starker Kaffee sind nieht identisehe Be
griffe. Der AufguB kann infolge Dberhitzens beim Rosten und dureh Zusatz 
von Feigenkaffee sehr dunkel sein, dabei aber sehwach, weil das Dberhitzen 
viel Koffein und Kaffeol zerstorte und weil der Kaffee dureh den Zusatz ge
streekt und verdunnt ist. Umgekehrt kann der sehwaeh gerostete liehte Kaffee 
aus reinen guten Kaffeebohnen, wie er in Norddeutsehland beliebt ist (Bauern
kaffee und Blumehenkaffee der Saehsen), sehr st.ark sein, da das sehwache 
Rosten nur wenig Koffein zerstort.. In ihm sind die Aromstoffe unvollstimdig 
entwiekelt. Yom gesehmaeklichen St.andpunkt ist. sein GenuBwert nur gering. 
Das hat aber mit dem Koffeingehalt und der Koffeinwirkung niehts zu t.un. 

Wir verfolgten die Kaffeebohne von der Reife bis zum genuBfertigen 
Getrank. Sie muB eingreifende Verfahren durchmaehen; bei jedem derselben 
ist peinliehste Sorgfalt notig; bei jedem derselben kann sie unwiderruflich 
entwertet werden. Am haufigsten geschieht dies bei den abschlieBenden Vor
gangen,~em Rosten, beim Aufbewahren des Rostgut.es, beim Zubereiten des 
Getranks. 

II. Physiologisch-pharmakologische Wirkung. 
Man hat lange den EinfluB des Kaffees auf den Organismus einseit.ig dem 

Koffein zugesehrieben. Das 1St. unriehtig, wenn auch anzuerkennen ist, daB 
die Rueksieht auf den Koffeingehalt aHem anderen zuvor bestimmt, ob wir 
den KaffeegenuB empfehlen, einschrimken oder verbieten sollen. 

1. Kreislauforgane. H. H. Meyer und R. Gottlie b 9 fassen das Be
kannte in folgenden Sat,zen zusammen: 

a) Erregung des Vasomotorenzentrums: Konstriktion der Arte
riolen und als Folge unter Umstanden Erhohung des Blutdrueks. 

b) Beeinflussung des Herzens, und zwar in vierfacher Weise: 
a) Erregung des herzhemmenden Vaguszentrums: Pulsverlang 

samung. 
(J) Erregung der peripheren beschleunigenden Herzganglien: 

Pulsbeschleunigung; je nach Umstanden und Individualitat uberwiegt die 
eine oder andere Wirkung (a oder b). 

y) Beeinflussung des Herzmuskels, dessen diastolisehe Fahigkeit 
ab- und dessen systolische Energie zunimmt; als Folge in der Regel Verkleine
rung des Sehlagvolumens und Verminderung des Blutdrucks. 

0) Erweiterung der KOrOl)argdaBe. 
Es hat also das Koffein versehiedene Angriffspunkte am Herz- und GefaB

system, und die Aussehlage mussen sieh t.eilweise gegeneinander auswiegen 
(z. B. Antrieb zur Besehleunigung und Antrieb zur Verlangsamung der Schlag
folge). Es wird von der jeweiligen Anspruehsfahigkeit. der Angriffspunkte, 
insbesondere der des sympathischen und des parasympathischen Systems ab
hangen, welcher Aussehlag iiberwiegt und sieh bemerkbar macht. Der Haupt
angriffspunkt ist zweifellos das Vasomotorenzentrum, wie neuerdings aueh 
H. Muller 10 nachdrueklich betont. 

Die Verschiedenheit. der Angriffspunkte und deren verschiedene Erregbar
keit spiegeln sieh aueh in der praktischen Erfahrung wieder; bei voller Gesund
heit wirkt Kaffee bei den einzelnen Menschen ganz verschieden; bei mane hen 
bring en schon klcine Mengen Beschleurugung der SchlagfoIge, das subjektive 
Gefiihl von Herzklopfen, objektiv nachweisbare Verst.arkung des HerzstoBes; 
bei anderen bringen selbst ansehnliche Mengen dies nicht zustande. Noeh auf
fallender ist, daB die Aussehlage bei ein und demselben Individuum weehseln, 
offenbar abhangig von der jeweiligen Abstimmung des vegetativen Nerven-
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systems. Z. B. weiB der Eine von uns aus langjahriger Selbstbeobachtung, 
daB er am Morgen, Mittag und Nachmittag ansehnliehe Mengen starken Kaffees 
ohne die geringste merkbare Folgeerseheinung am Herzen vertragt; Wenn er 
sieh aber verleiten laBt, nach angestrengtem Arbeitstag spat abends einige 
Schluek starken Kaffees oder Tees zu nehmen, so ist baldiges Herzklopfen, 
das oft noch 1-2 Stunden nach dem Hinlegen andauert und den Schlaf stort, 
die siehere Folge. Von Arbeit entlastet, z. B. auf Erholungsreisen, bleibt aber 
selbst nach reichliehem abendliehen GenuB starken Kaffees jene Herzerregung 
vollig aus. - DaB Gewohnung bei der Kreislaufwirkung des Koffeins eine be
deutsame Rolle spielt, ist bekannt, ebenso daB Kinder viel empfindlieher als 
Erwachsene auf Kaffee reagieren. 

Wenn iiberhaupt naeh mittleren Gaben (Extrakt von 20 g gerostetem 
Kaffee) Anderungen am Kreislauf zu bemerken sind, so bestehen sie weitaus 
am haufigsten in maBiger ErhOhung der Pulsfrequenz (4-10 Sehlage in der 
Minute), leiehter Erweiterung der HautgefaBe, sich dureh leiehte Rofl.mg des 
Gesiehts und der Hande verratend und manehmal von geringem Feuchtwerden 
der Haut begleitet; Senkung des Blutdrueks um 4-10 Ofo; hin und wieder 
Andeutung von Herzklopfen; leieht besehleunigte Atmung (2-3 Atemziige). 
Dies War das Ergebnis zahlreieher Versuehe, die von N oorden auf Veranlassung 
von C. Binz vor etwa 30 Jahren als Assistent der Riegel'schen Klinik in GieBen 
an Gesunden und Kranken vornahm. Die groB angelegte klinisehe Studie 
iiber den EinfluB des Kaffees und seiner einzelnen Bestandteile kam auBerer 
Umstande halber nieht zum AbsehluB. Es wurde damals bei einzelnen Leuten, 
abweiehend von der iiberwiegenden Mehrzahl, naeh Kaffee auffallende Puls
verlangsamung beobaehtet; es Waren Leute, die wir nach heutigem Begriff als 
"Vagotoniker" bezeiehnen Wiirden. Von No 0 rde n hat in Erinnerung daran 
neuerdings den Versuch bei einigen Vagotonikern wiederholt, die das von ihm 
zuerst beschriebene Krankheitsbild der "Vagusneurose"ll darboten. Es wurde 
in den vier durehgepriiften Fallen gleiehfalls Pulsverlangsamung um 4-8 Schlage 
gefunden (morgens niiehtern AufguB von 20 g Kaffeepulver, Bettruhe). Vielleich t 
daB sieh hieraus ein neues Erkennungsmerkmal der Vagotonie entwickeln laBt. 

Ob die Kreislaufwirkungen aussehlieBlieh vom Koffein abhangen, ward 
viel erortert, besonders naehdem C. Binz 12 auch dem Kaffeeol, d. h. den dureh 
Destillieren aus gebranntem Kaffee gewinnbaren fliichtigen Stoffen eine Mie"
wirkung zuerkannt hatte (erhohte Pulszahl; Vermehrung und Vertiefung der 
Atemziige). Die heutige Pharmakologie ist geneigt, die Herz- und GefaBwirkung 
des Kaffees ganz wesentlieh dem Koffein und hochstens nebensachlieh dem 
Kaffeeol und den Rostprodukten zuzuschreiben (K.B.Lehmann, H.Boruttau, 
H. Busquet und M. Tiffeneau 13). 

2. Diurese. Koffein steigert die Diurese, was mit starkerer Durehblutung 
der Niere verkniipft ist (Erschlaffung der kleinen NierengefaBe, O. Loewi 14). 
Wie bei allen anderen harntreibenden Mitteln aus der Purinkorperreihe handelt es 
sieh also um unmittelbare Reizwirkung auf die Nieren (P. Spiro 47), wahrend bei 
anderen Formen der Polyurie und Entwasserung des Korpers der Zustrom 
von Wasser ins Blut aus Getrank oder Geweben oder beiden zugleieh die starkere 
Diurese veranlaBt. Immerhin wird bei schwaehem Herzen aueh die bessere 
Durehblutung des Herzens zum Heben der Herzmuskelkraft und zu besserer 
Durehblutung der Nieren beitragen. Beim Gesunden maeht sieh oft schon 
naeh GenuB gewohnlieher Kaffeemengen die Nierenwirkung geltend; mehr 
dureh besehleunigtes Entleeren, als dureh Anstieg der Tagesharnmenge. Der 
erhOhten Tatigkeit folgt spater eine oligurisehe Periode. Die Anregung der 
Diurese ist iiberwiegend dem Ko££ein zuzusehreiben (H. Busquet und M. Tif
feneau, Kalkizawa 15). 
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3. Nervensystem. DaB Kaffee das Nervensystem anregt, reaktionsfahiger 
macht, ErmudungsgefUhle hinwegscheucht, das Bedurfnis nach Rube und 
Schlaf hinausschiebt, ist jedem Kaffeetrinker gelaufig; und gerade diese durch
gangige Erfahrung war es wohl, was schon den Eingeborenen der tropischen 
Kaffeelander die Kaffeebohne zu einem begehrten GenuBmittel machte. Die 
aufmunternde Wirkung kommt bei allen Menschen zustande, aber doch bei 
den einzelnen in sehr verschiedenem Grade. Geistesarbeiter empfinden sie in 
der Regel am starksten. Bei manchen Menschen wird die durch angestrengte 
Arbeit ermudende Gedankenassoziation in auffalligster Weise aufgepeitscht, 
ohne daB ubertriebene Mengen notig waren. Abendlicher GenuB von Kaffee 
regt oft den Gedankenflug so an, daB der Schlaf ernstlich leidet, eine Erfahrung, 
die man sich ~uch fUr die arzneiliche Verordnung von Kaffee und Koffein zu
nutze machen muB; man solI Koffein, innerlich oder subkutan, moglichst nicht 
nach 4 Uhr nachmittags geben. Zweifellos ist die ermunternde Wirkung des 
Kaffees allen anderen Eigenschaften voran die Ursache fUr seinen von Jahr zu 
Jahr steigenden Verbrauch. Es wird mit dieser Eigenschaft viel Unfug ge
trieben; denn oft wird Kaffee dazu benutzt, ein ermudendes und der Aus
spannung dringend bedurftiges Nervensystem fiber seine wahre Leistungs
fahigkeit hinaus zu belasten und anzuspornen. Das fiihrt naturlich mit der 
Zeit zur Dberreizung und zu nervosem Zusammenbruch. Man muB oft geradezu 
von Ooffeinismus chronicus reden. Wir sahen einige solcher FaIle mit basedow
ahnlichen Erscheinungen (dauernd hohe Pulsfrequenz; Neigung zu SchweiBen; 
schwere Schlaflosigkeit; unstetes Wesen; Zittern; schnelles Ermuden bei korper
licher und geistiger Arbeit, nur durch neuen KaffeegenuB vorubergehend uber
windbar). Auch F. Ora mer 48 macht ahnliche Angaben. Als Kuriosum sei 
erwahnt, daB eine neuropathisch veranlagte Prostituierte, urn sich fiir ihren 
Beruf munter zu halten, zum taglichen Verzehr ltiO-200 g gebrannter Kaffee
bohnen gelangt war, die sie langsam zerkaute und schluckte. 

Ob die am Zentralnervensystem angreifenden Wirkungen ausschlieBlich 
dem Koffein zugehoren, steht dahin. Manche Unstimmigkeiten zwischen dem 
EinfluB von Koffeininjektionen und KaffeegenuB scheinen uns dafUr zu sprechen, 
daB auch die Bestandteile des Kaffeeols hier mitwirken, worauf schon O. Binz 
hinwies und was J. Abelin und M. Perelstein 49 scharfer betonten. 
ptarmakologisch ist dies freilich nicht erhartet. Gewisse neuro- und psycho
trope Einzelwirkungen konnte man bisher nur dem Koffein aufbiirden, 
z. B. die Steigerung der gesamten Reflexerregbarkeit, die Verkurzung der 
Reaktionszeit bei Beriihrungsreiz (M. v. Vintschgau und M. J. Dietl, E. Kra
pelin, M. Geiser 16), das Verscharfen der Unterscheidungsfahigkeit fUr Hell 
und Dunkel im roten und grfinen Teil des Spektrums (H. Schulz 17). 

4. Muskelleistung. Die Aufmunterung des Nervensystems wird erganzt 
durch eine ahnliche auf die quergestreifte Korpermuskulatur. Die Anspruch
fahigkeit wird erhoht, aber auch die den einfallenden Reiz beantwortende Kraft
entwicklung. Dariiber liegen altere und neuere sorgfaltig messende Unter
suchungen vor (H. Paschkis und J. Pal, W. Koch, E. Krapelin undA. Hoch, 
U. Mosso, H. Dreser I8). Eine neuere Arbeit von O. RieBer 19 weist nach, 
daB Koffein ahnlich wie andere sympathisch-zen1,ral erregende Stoffe die Kreatin
menge der Muskeln stark erhohe, und nach den bisher iiberzeugenden Unter
suchungen von O. A. Pekelharing und O. J. C. van Hoogelllhuyze 20 ist 
die Kreatinbildung im Muskel eng mit den zur TonuserhOhung fuhrenden Stoff
wechselvorgangen verbunden. Dies fiihrt vielleicht zu genauerem pharmakologi
Bchen Verstehen der Kaffeewirkung. A. Bellik 50 sucht darzutun, die pharma
kologische Wirkung des Koffeins auf die Muskeln beruhe auf Steigerung ihrer 
Wasserpe.rmeabilitat und ihres Wasserbindungsvermogens. 
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Um die Tatsache des £ordernden Einflusses auf die Muskelarbeit £est
zustellen, bedarf es aber keiner Laboratoriumsversuche. Sie 1St jedem ge
laufig und ergibt sich mit uberzeugender Kraft aus den bei Marschen, Berg
steigen, sportlichen Wettkampfen seit langem gewonnenen und immer aufs 
neue sich bestatigenden Erfahrungen. Kein anderes GenuBmittel hilft das 
Ermiidungsgefuhl so trefflich iiberwinden und die Muskeln zu neuer Kraftent
faltung befahigen wie Kaffee und der ihm gleich wirkende Tee. Vielleicht, 
daB ihm in der Zufuhr von Phosphaten (nach G. Embden's21 Vorschlag) ein 
iiberlegener Mitbewerber erwachst. Es scheint, daB die ersten iiberzeugenden 
Beweise fiir den Zuwachs VOl' Ausdauer und Muskelkraft durch Kaffee im groBen 
bei den Truppen der Napoleonischen Armeen im Anfang des vorigen Jahr
hunderts erbracht wurden (A. Brillat-Savarin). 

Ob neben dem Koffein andere Bestandteile des Kaffees unmittelbare oder 
mittelbare Muskelwirkung entfalten, ist mindestens unsieher. 

o. Magen. Kaffee gilt allgemein als Forderer der Magenverdauung. Ais 
AbschluB starker Mahlzeiten ist er bei allen Kulturvolkern zu einem ungern 
entbehrten GenuBmittel geworden; er wird gewissermaBen als Antidot gegen 
deren nachteiligen EinfluB betrachtet. Schon alt ist der beim Hunde gelieferte 
experimentelle Nachweis, daB Kaffee im Gegensatz zu alkoholischen Getranken 
(Bier, Wein, Branntwein) die Pepsinverdauung des Fleisches nicht store 
(M. Ogata 22). Spater kam der Nachweis, daB Kaffee im Gegensatz zu Tee 
ein Saurelocker ist (L. Pinku ssohn, A. BickeI 23), was diato-therapeutisch 
beriicksichtigt werden muB. Dies scheint nicht yom Koffein abzuhangen 
(L. W olH 34). 1m Gegenteil scheint die klinische Erfahrung zu lehren, daB 
reines Koffein (innerlich und subkutan) eher die Magensaftsekretion benach
teiligt. Auch die friiher erwahnten Versuche von Noorden's an der Riegel
schen Klinik ergaben mindeS'tens keinen Anstieg, mehrfach ein Absinken der 
Magenaziclitat nach innerlichem umd subkutanem Gebrauch von Koffein-Doppel
salzen (im Gegensatz zu Kaffee). Ferner fand A. Fischmann in noch unver
offentlichten Versuchen an der von Noorden'schen Wiener Klinik gleiche 
Saurewerte nach dem GenuB von gewohnlichem und von koffeinfreiem Kaffee. 
Wie erwahnt, fiihrt E. Harnack die Magenreizwirkung des Kaffees auf die 
hypertonische Beschaffenheit des Kaffeeauszuges zuriick (S.676). Es mag 
dies bei GenuB unvermischten Kaffees eine Rolle spielen, aber kaum, wenn d~r 
Kaffee mit oder nach anderen Nahrungsmitteln genossen wird; denn in dem 
Gemisch kommt die Hypertonie des Kaffeeaufgusses nur schwach zur Geltung. 
Wahrscheinlich sind die neben dem Koffein vorhandenen Begleitstoffe die 
hauptsachIichen Saurelocker (Kaffeeol, Rostprodukte) und uberflugeln die eher 
entgegengesetzte Wirkung des Koffeins. 

6. Darmtatigkeit. Bei vielen Leuten regt Kaffee die Darmtatigkeit an, 
derart, daB bald, d. h. 1/4-1 Stunde nach dem Kaffeetrinken 1-2 Entleerungen 
erfolgen. Diese Wirkung ist keine durchstehende; bei der Mehrzahl der Menschen 
tritt sie nicht oder nur in Zeiten besonderer Reizbarkeit des Magen-Darmkanals 
zutage. Bei anderen wiederholt sie sich immer aufs neue, mit verschiedenster 
Abstufung des Erfolges. Manche konnen den Kaffee als bequemes und sicher 
wirkendes Abfiihrmittel beniitzen; wieder andere sind fiir Kaffee so reizempfind
lich, daB sie danach sogar unbequeme und haufige wasserige Stiihle bekommen. 
Haufig beric.ten kaffeeempfindliche Personen, nur der morgens niichtern ge
nommene Kaffee rege den Darm an, wahrend sie spater am Tage und ins
besondere im AnschluB an groBere Mahlzeiten keinerlei Reizwirkung im Darm 
nach Kaffee verspiiren. Es mag sein, daB die von E. Harnack stark betonte 
Hypertonie des Kaffeeaufgusses fiir das Auslosen einer hoch im Magen-Darm
kanal beginnenden und nach unten fortschreitenden Peristaltik die Ursache 
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abgibt; dadurch erklart sich, daB Kaffee bei gefiilltem Magen den Darm erheb
lich weniger anregt. Immerhin diirften die Rostprodukte auch chemisch wirkende, 
Peristaltik auslosende Stoffe enthalten. Dem Koffein kommt diese Wirkung 
nicht zu, wie die Erfahrungen mit der innerlichm und subkutanen Koffein
therapie lehren. Dagegen hangt sie dem koffeinfreien Kaffee noch an. 

7. Stoffwechsel. Der groBte Teil des Koffeins wird im Korper vollig 
abgebaut; sein Stickstoff erscheint als Hamstoff im Urin. Ein kleiner Teil 
des Koffeins tritt unverandert in den Ham iiber (E. Rost) 24; ein anderer 
Teil wird zu Dimethylxanthin und einem Oemisch von Monomethylxanthinen 
entmethyliert (St. Bondzynski und R. Gottlieb, M. AlbaI1ese, M Kriiger 
und P. Schmidt) 25, wahrend freies Xanthin nur in kleinen Mengen und, wie 
es scheint, nicht regelmaBig aus Koffein in den Ham geliefert wird. Die {riiher 
bestrittene vollige Entmethylierung, d. h. den Dbergang in nackte Purinbasen 
wiesen A. Schittenhelm 26 und Y. Kotako 27 im Digestionsversueh mit 
Rinderlunge und -leberbrei nacho Dementspreehend fanden P. Fauvelt" 
R. Burian und H. Schur, M. Krii.,ger und J. Schmid 28 deutlichen Anstieg 
der Ham-Purinbasen naeh Kaffee- und KoffeingenuB, wahrend sie ebenso wie 
O. Minkowski 29 einen EinfluB auf die Hamsaure vermiBten. Noeh deutlicher 
war dies nach Theobromin, dem Alkaloid des Kakaos: 

N Harnsaure Basen 
Tage im Harn Stickstoff Stickstoff Bemerkungen 
1-13 11,98 g 0,222 g 0,0166 g Kein Koffein 

14-17 12,01 g 0,207 g 0,0210 g 0,05 g Koffein taglich 
18-23 12,04 g 0,219 g 0,0240 g 0,10 g " 
24-27 13,14 g 0,231 g 0,0181 g Kein Koffein 
28-29 14,51 g 0,235 g 0,0282 g 0,2 g Koffein taglich 
9--11 11,87 g 0,189 g 0,0750 g 0,4 g Theobromin taglich 

Demgegeniiber fand A. Besserao nach Koffein doch einen gewissen, 
beachtenswerten Anstieg der Hamsaure, sowohl beim Gesunden wie beim Gicht
kranken, Z. B. bei einem 12jahrigen Jungen nach 200 g KaffeeaufguB (20 :200): 

PurinfreieKost 

+ Kaffee 

Purinbasen-
Stickstoff 

0,075 
0,083 
0,082 
0,059 
0,109 (!) 

0,046 

Harnsaure
Stickstoff 

0,193 
0,256 
0,233 
0,234 
0,198 
0,301 (!) 
0,211 

Fr. Kutscher und A. Lohmann 31 fanden nach Kaffee Pyridinmethyl
chlorid im menschlichen Ham, was sie auf den Pyridingehalt des gebrannten 
Kaffees zuriickfiihren. 1m Rohst.off fehlt das Pyridin 

Zu kumulativer Stapelung von Koffein kommt es nicht, hochstens voriiber
gehend in der Leber. Selbst nach groBen, sowohl einmaligen wie oft wieder
holten Gaben, wurden Tiere binnen 24--48 Stunden vollig koffeinfrei (W. Sa
lant und J. B. Rieger 53, J. Bock und R. Bech-Larsen 51). 

III. Diatetische Verwendung. 
Je gewaltiger der Siegeszug des Kaffees wurde, desto lebhaft,eren Eampf 

eroffnete man gegen ihn. Teilweise geschah es yom wirtschaft.liehen Stand
punkt aus, und es mag sein, daB wir ahnlich wie Friedrich d Or. (S. 692) wiederum 
dazu kommen, die ungeheuren, dem Ausland fur Kaffee geJlahlten Summen 
durch Abwehrzolle oder andere GewaltmaBnahmen herabzudriicken. EinfluB
reicher waren im Laufe der letzten 10-20 Jahre hygieniliche Anwurfe. Sie 
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sind wohl der Grund dafiir, daB im Laufe des letzten Dezenniums der auf den 
Kopf der Bevolkerung entfallende Kaffeeverbrauch in Deutschland nicht mehr 
wesentlich gestiegen ist. 

Die Bekampfer des Kaffees verurteilen ihn als ein unnatiirliches Reiz
mittel, dessen kleine, aber immer aufs neue wiederkehrende Angriffe auf Nerven
system, Kreislauforgane und Nieren vorzeitige Abniitzung begiinstigen. Zum 
Teil sind weltverbessernde puritanische Grundsatze, zum groBen Teil wirtschaft·· 
liche Sonderinteressen von seiten der Erzeuger von Kaffee-Ersatzstoffen die 
Triebfeder. Dariiber konnen wir hinwegsehen. Es sind aber auch ehrliche, 
auf die Volksgesundheit bedachte Stimmen darunter. 

1. Kaffee-Millbrauch. 
Ohne weiteres ist zuzugeben, daB auch von Gesunden - nur solche haben 

wir vorlaufig im Auge - mit Kaffee gesundheitsschadlicher MiBbrauch ge
trieben werden kann und tatsachlich getrieben wird. Wir begegnen ihm haupt
sachlich bei Leuten, die mit Dberfiille g~istiger oder gemischt geistig-kOrper
licher Arbeit beladen sind, und denen der aufmunternde Kaffee ahnliche Wirkung 
bringt wie der Maschine das Schmierol (Wegnahme innerer Reibung, erhohte 
Ansprache auf Antrieb, groBere Ausdauer und Leistung). Zeitpunkt und Arbcits
maB, wo es solchen "Schmierols" bedarf, sind natiirlich je nach Individualitat 
und Umstanden sehr verschieden. Leute mit volligem GleichmaB des Nerven
systems gelangen spater und seltener dazu, als Leute, die zwar in eigenen und in 
anderer Augen vollig gesund sind, in Wahrheit aber mit unzureichendem Kapital 
an Nervenkraft und korperlicher Leistungsfahigkeit groBe Aufgaben iiber
nehmen. 1m allgemeinen wird stets das MiBverhaltnis zwischen Belastung 
und Arbeitskraft zum Gebrauch von Reizmitteln fiihren. Solche MiBverhalt
nisse lassen sich nicht aus der Welt schaffen, so unerwiinscht sie auch sind; 
und in Anerkenntnis.dieser unvermeidlichen Tatsache darf man weder mensch
lich noch arztlich gegen den Gebrauch von Reizmitteln (Schmiermitteln) grund
slitzliche Stellung nehmen. 1m Gegenteil erscheint es wie bei der Maschine 
niitzlich, durch verhaltnismlWig harmlose Hilfsmittel, nach Art des Schmierols, 
Hemmungen und innere Reibungen zu beseitigen. Sie hindern eher die Ab
niitzung als daB sie sie verstarken. Nicht das Reizmittel ist der eigentliche 
Schadling, sondern die Dberlastung. Sicher ist nun nach allen bisherigen Er
fahrungen Kaffee eines der unschadlichsten, vielleicht das unschadlichste Reiz
mittel. Natiirlich darf es nicht zu unverstandigen und gesundheitsschaolichen 
Dbertreibungen kommen. Es wird aber meist schwerfestzustellen sein, ob solche 
wirklich vorliegen. Denn selten beschrankt sich der Gebrauch von anspornenden 
Reizmitteln auf Kaffee oder Kaffee und Tee. Es treten meist Alkohol und 
Tabak hinzu. Dies alles im Verein mit dem MiBverhaltnis zwischen Belastung 
und Nervenkraft zehrt unerbittlich am Gesundheitskapital. FaIle von ein
fachem wahrem Kaffeeismus sind auBerst selten: Dber ihr klinieches Bild 
ward schon berichtet; dauernd beschleunigte Herztatigkeit, Schlafmangel, 
Zittern stehen im Vordergrund (F. Mendel, F. Loeb 32). 

1m iibrigen stimmen wir durchaus den vielen Freunden des Kaffees darin 
bei, daB gesunde erwachsene Leute die bei uns iiblichen maBigen Mengen Kaffee 
ohne jeglichen Nachteil vertragen und daB es eine besondere Koffeinempfindlich
keit voraussetzt, wenn dies nicht de.r Fall ist. Es wird gegebenenfalls Aufgabe 
des Arztes sein, eine solche als Ursache etwaiger Nachteile zu erkennen. Urn 
beim vorher gewahlten Bilde zu bleiben, ware es als solcher unerwiinschter 
Nachteil zu bezeichnen, wenn der Kaffee infolge libertriebenen Genusses oder 
infolge besonderer Ka£fee-Empfindlichkeit des GenieBers liber seine Wirkung 
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als "Schmiermittel" hinausgriffe und den Motor selbst zu zweckloser Arbeit 
antriebe. Dies kann der Kaffee am Herz (Herzerregung, Herzklopfen) und 
am Nervensystem (Schlaflosigkeit) vollbringen. Das sind dann Warnungs
signale. 1m allgemeinen wird sowohl bei Gesunden wie bei "Nervosen" dem 
Kaffee viel zu viel in die Schuhe geschoben, z. B. in den sonst sehr verstiindigen 
und aufklarenden Vortragen F. Cramer's 48. Falls nicht Gegengriinde vor
liegen (s. untenj, soIl der Arzt den Kaffeefreunden das GenuBmittel nicht ver
gramen und soIl zufrieden sein, wenn der Erfrischungs- und GenuBbediirftige 
.zu keinem schlimmeren Reizmittel greift. 

2. Kaffee ais diatetisehes Heilmittel. 

Ais diatetisches Heilmittel benutzen wir den Kaffee: 
a.) Bei kollapsartigen Zustanden verschiedenster Art. Bei akuten H erz

,ilchwachezustanden und bei Ohnmachtsanwandlungen, nach erschopfenden 
Blutungen und schweren Verwundungen, nach langdauernden Narkosen und 
groBen Operationen usw. bewahrt er sich als vortreffliches, erfrischendes und 
schnell greifbares Analeptikum. Es wird dann meist ein sehr starker AufguB 
bereitet, den man schon als Kaffee-Extrakt bezeichnen kann; oft in Verbindung 
mit Branntwein (S.689). 

b) Bei manehen Yergiftungen, namentlich solchen, die zu Herzschwache
zustanden und zu rauschartigen Erscheinungen fiihren. Der Antagonismus 
gegen Narkotika, der aus der Bekampfung des akuten Alkoholismus jedem 
8tudenten gelaufig ist, konnte auch experimentell dargetan werden (C. Binz 12). 

Auch gegen Chloralhydrat-, Paraldehyd- und Brom-Veronalnarkose 
ist Kaffee bzw. Koffein wirksam. Der antagonistische Ausgleich spielt sieh in 
der GroBhirnrinde abo 

c) Bei Kopfsehmerzen, unter Ihnen besonders bei der als Migrane auf
tretenden Form. Es ist kein sieheres Mittel; in manchen Fallen bewahrt os 
sich aber gut und dann gewohnlich immer aufs neue. Keine Frage, daB der 
Zusatz von lO % Koffein zum Antipyrin (unter der Schutzmarke Migranin) 
ein glucklicher, das Antipyrin wesentlieh unterstutzender Griff war. Mit anderen 
Schmerz-, namentlich Kopfschmerz lindernden Arzneimitteln, z. B. den ver
schiedenen Phenetitidpraparaten laBt sieh Koffein bzw. Kaffee gleiehfalls mit 
Vorteil verbinden. Den Nachwehen des Alkoholrausches gegenuber (Katzen
jammer) bewahrt sieh starker Kaffee fast als Spezifikum. 

d) Bei Stuhltragheit kann Kaffee gute Dienste tun. Wir sahen schon, 
daB seine Wirkung auf die Darmperistaltik individuell verschieden ist. W 0 

sie ausreicht und wo keine GegengIimde vorliegen, mag man ihn zu gedachtem 
Zwecke benutzen (S. 680). Es sei darauf hingewiesen, daB koffeinfreier Kaffoe 
und selbst Surrogate, die nichts mit Kaffeebohne zu tun haben, gleiehsinnig 
und oft ahnlich stark wirken: offen bar weil mehr die Rostprodukte als das 
Koffein die Peristaltik erregen. 

3. Kaffeeverbot.l 

Oft sind wir in der Lage, Kaffee verbieten oder wenigstens stark ein
schranken zu mussen. DaB dies unsinnigen Vbertreibungen gegenuber stets 
gilt, ist selbstverstandlich (S 682). Manchmal geht man im Verbieten des 
Kaffees aber doch wohl zu weit. 

a) Krankheiten des Nervensystems. Es gibt manche mit Vbererregbarkeit 
der kortikalen oder subkortikalen Zentren eng verknupfte Krankheiten, wo 
Kaffee unbedingt verboten werden muB: Epilepsie, manische Zustande 
jeder Art und Stufe. Dahin gehoren aber auch zahlreiche Personen, die ohne 
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geistig gestort zu sein und ohne jede intellektuelle Minderwertigkeit als psycho
pathisch gelten mussen und sich durch Mangel an Hemmungen auszeichnen. 
Viele Neuro- und Psychastheniker und Hysterische gehoren zu dieser Grurre; 
aber bei weitem nicht aIle. Jedem Neurastheniker und jeder Hysterischen 
den Kaffee zu verbieten, wie es in der allgemeinen Praxis und mit einer Kopf
schutteln erregenden Gleichiormigkeit auch in vielm altzopfigen Nervmheil
anstalten geschieht, hat gar keinen Sinn. Man nutzt vielen damit gar nichts, 
eher sehadet man, weil man es unterlaBt, mit einem unschuldigen Mittel schad
liehe, das Grundubel steigernde und die Heilung venogernce Unlust- und 
Schwachegefiihle zu verscheuchen. Nur wo die natiirlichen Hemmungen auf
fallend geschwacht sind, is~ Kaffeeverbot unbedin<;;t am Platze. Zu den Zu
standen mit minderwertiger Hemmung rechnen wir auch die meisten Formen 
der Schla£1osigkeit (S. 679). 

Ais minderwertig in bezug auf Hemmungen verschiedenster Art gelten 
auch Kinder. Wir mussen es als einen groben, die Selbstbeherrschung beein
trachtigenden und die Erziehung erschwerenden Unfug bezeichnen, wenn man 
Kindern Kaffee und Tee reicht (J. Weigl) 33. Bis zu wekhem Alter man das 
unbedingte Verbot aufrecht erhalten muB, hangt von der psychisehen und 
gesamten nervosen Veranlagung abo Die auf andere Systeme einwirkcncen 
Eigenschaften des Kaffees wurden den KaffeegenuB im jugendlichen Alter 
nicht verbieten; nur die demselben eigentumliehe hohe Erregbarkeit des Nerven
systems kommt in Betraeht. 

Man erinnere sich ferner, daB Koffein die gesamte Reflexerregbarkeit bis 
herab zu den Reflexbogen des Ruckenmarks steigert. Daher fallen au<h aUe 
organisehen Erkrankungen des Zentralnervensystems, die zu spastischen 
Erscheinungen fiihren (z. B. mittels Degeneration der Pyramidenbahn) in 
die Gruppe derer, wo Vorsieht im KaffeegenuB geboten ist. Immerhin urteile 
man nieht schematiseh, sondern von Fall zu Fall, da die Kaffeewirkung doch 
je naeh Individualitat sehr verschieden ausfallt. In dieser GruPFe heben sieh 
die FaIle von Apoplexia cere bri mit oder ohne sekundare spastische Lahmung 
besonders hervor, weil hier auch etwaige yom Koffein bewirkte Schwankungen 
der Blutfulle und des Blutdrueks berueksichtigt werden mussen. Wir zogern 
nicht, solchen Kranken bei Bedarf Koffein als Medikament zu reichep; wir 
mussen aber, wenn wir ihnen Kaffee als GenuBmittel gewahren, mindestens 
sicher sein, daB damit kein MiBbrauch getrieben wird und daB die von uns 
fur den Einzelfall festgelegten Grenzen innegehalten werden. 

Da von den beiden Abschnitten des vegetativen Nervensystems das sym
pathische ungleieh starker als das autonome auf Koffein anspricht (zentral
sympathische Erregung), ist bei allen Reizzustanden des Sympathikus, .ins
besondere bei allgemeiner sym pa thisch er nbererregthei t (S y m pat h i k 0 ton i e ), 
groBte Vorsicht im KaffeegenuB am Platze; bei keiner Krankheit haufiger als 
beim Morbus Basedowi. Wir haben auch den Eindruck, daB ofters den 
Zuckerkranken dureh allzu freigebige Gewahr von Kaffee und Tee geschadet 
wird (Erregung des chromaffin en Systems S. 687). 

1m Gegensatz zu den Storungen, die auf ubergroBer Reizbarkeit des 
psyehischen Organs oder der reflektorisehen und motorisehen Apparate beruhen, 
werden die sieh wesentlieh am sensiblen. System (Nervenendigungen, sensible 
Bahnen, zentrale Empfangsorgane) abspielenden krankhaften Vorgange in der 
Regel durch Kaffee nicht ungunstig beeinfluBt. Bei Neuralgien sieht man 
sogar oft entschiedenen Vorteil von Kaffee und Koffein (siehe oben). Immerhin 
muB man auf Ausnahmen gefaBt sein. Sie kommen am haufigsten im Bereich 
der hoheren Sinnesnerven vor; z. B. steigert Kaffee manchmal Reizzustande 
im Nervus acusticus (Ohrensausen u. dgl.). Aber auch Parasthesien an Handen 
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und FuBen werden hin und wieder im gleichen Sinne beeinfluBt. Nur die Er
fahrung am Einzelfall kann lehren, ob und in welchem Umfang man Kaffee 
verbieten soll. 

b) Erkrankungen der Muskeln. Das meiste der folgenden Darlegungen 
hatte auch unter der Marke Nervensystem besprochen werden konnen. Wir 
fassen es aber hier von dem allgemeinen Gesichtspunkt aus zusammen. daB 
Kaffee nicht am Platze ist, wo Dbererregungszustande der Muskeln 
vorliegen, gleichgultig, ob tonischer oder klonischer Art, gleichgultig, ob zentral, 
in der Nervenbahn oder peripher bedingt. Es gehoren Tetanus, Tetanie, aIle 
Arten des Zitterns, choreatische und sonstige Zuckungen und die verschieden
sten Formen der Muskelkrampfe hierher. Koffein ist ein ganz ausgesprochener 
Forderer der Muskelkontraktion (S. 679). DaB eine gewisse Muskelunruhe 
ausgelost wird, kann man bei empfindlichen Leuten schon nach bescheidenen 
Mengen Kaffees bemerken. Manche Jager erzahlen, daB ihr SchuB unsicher 
werde, wenn sie kurz vorher starken Kaffee getrunken hatten. 

c) Erkrankungen der Kreislauforgane. Wenn auch den in der Kaffee
bohne vorgebildeten oder beim Rosten entstehenden Begleitstoffen eine gewisse 
Wirkung auf das Herz und namentlich auf die vasomotorischen Zentren zu
kommen mag (S.678), so ist dieselbe doch nicht groB genug, urn irgendwie 
beim Gewahren oder Verbieten von Kaffee mitzusprechen. Nur der Koffein
gehalt ist bestimmend. Wir sahen, daB Koffein am Kreislauf verschiedene 
Angriffspunkte findet, und daB der Gesamtausschlag die Resultante mehrfachcr 
einander teilweise entgegenarbeitender Einzelausschhige ist. Immerhin liegt 
genugende klinische Erfahrung vor, urn dem Arzt den Weg zu weisen, wann 
er von Koffein als Medikament (innerlich oder subkutan) Gebrauch machen 
solI; dies zu erortern, ist hier nicht der Platz. 1m allgemeinen ist die Praxis 
mit vollem Recht dazu gelangt, koffeinhaltige Getranke bei allen Erkrankungen 
der Kreislauforgane, einschlieBlich der Herz- und GefaBneurosen, zu verbieten 
oder mindestens stark einzuschranken. Freilich bringen dieselben keineswegs 
immer Unheil; oft sind sie vielmehr recht brauchbare Waffen; oder sie werden 
ebensogut und ebenso schlecht vertragen wie yom Gesunden, z. B. von vielen 
Kranken mit gut kompensierten Herzklappenfehlern. Aber es ist doch recht 
bedenklich, den Herz- und GefaBkranken ein GenuBmittel zu beliebigem Ge
brauch freizugeben, von dem man weill, daB es als wesentlichen Bestandteil 
einen die Kreislauforgane stark und etwas unberechenbar beeinflussenden 
Arzneistoff enthalt, und von dem man auBerdem weiB, wie groB die Versuchung 
ist, es im DbermaB zu genieBen. Daher solI unter allen Umstanden der Ge
brauch der koffeinhnltigen Getranke bei Herz- und GefaBkr:lllken 
arztlich geregelt sein. Man wird diese GenuBmittel oft ganzlich verbieten 
mussen, teils weil die Eigenart des Falles, z. B. starke Reaktion mit Puls
beschleunigung, dies verlangt, teils weil man bei der Individualitat des Kranken 
vor Dbertreibungen nicht sicher ist. In anderen Fallen wird man gegen Kaffee 
in bestimmten Mengen und Formen nichts einzuwenden haben (z. B. wenig 
Kaffee mit viel Milch, in Osterreich "verkehrter" genannt). 

So wenig zuverlassig man voraussagen kann, ob bescheidene Mengen 
Kaffee von Herz- und GefaBkranken gut oder schlecht vertragen werden, so 
heben sich doch aus den mannigfachen Krankheitszustanden einige heraus, 
wo besondere Vorsicht am Platze ist, weil in der Regel Nachteile drohen. Das 
sind: 

Alle Zustande, die mit dauernder oder zeitweiliger Pulsbeschleunigung 
einhergehen, mag es sich urn Herzklappenfehler, Herzmuskelerkrankungen 
oder Storungen im nervosen Apparat handeln. Auch das abnorm erregbare 
Herz b,i Hypoplasie des GefaBsystems gehOrt hierhin. 
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AHe Zustande mit arterieller Hypertonie hoheren Grades. 
Alle Zustande mit abnormer Briichigkeit der kleinen GefaBe (S.684, 

iiber Apoplexie cerebri); Aortitis, Aortenaneurysma. 
Alle Zustande mit GefaBneurosen, mogen sie sich in sympathikotoni

scher Verengerung oder vagotonischer Erweiterung kundgeben. Bekannt ist, 
daB Kaffee bei manchen Leuten Rote des Gesichts und auch der Hande ver
anlaBt. Manche Hautarzte gehen so weit, dauernde GefaBerweiterung (Acne 
rosacea) auf iibermaBigen KaffeegenuB zuruckzuHihren. 

AIle Arlen von Hamorrhagien, z. B. Nasenbluten (auch bei Infektions
krankheiten wie Grippe u. a.), Lungenblutung, Magen- und Darmblutungen, 
Meno- und Metrorrhagien; ferner hamorrhagische Diathesen. };", ~ 

d) Erkrankungen. der Nieren. Bei Nierenkrauken liegen die Dinge ganz 
ahnIich wie bei Herz- und GefaBkrankheiten: das Koffein ist unter Umstanden 
wegen seines giinstigen Einflusses auf die Durch blu tung der Nierenrinde 
ein sehr brauchbares Medikament, aber andererseits darf Kaffee als GenuB
mittel nicht zu beliebigem Gebrauch freigegeben werden. Rec,ht nutzlkh sind 
die koffeinhaltigen, Getranke bei den mit niedrigem Blutdruck einher
gehenden Nephrosen und Nephritiden; sie konnen, freiIich in arztIich vor
geschriebener Menge, mit Vorteil und zum Behagen der Kranken an Stelle 
medikamentoser Koffeingabe treten; das gleiche gilt fur chronische Nephritis 
im Zustand der Dekompensation. Hingegen sind die koffeinhaltigen Ge
tranke bei hypertonischer Schrumpfniere ebensowenig am Platze wie 
bei Hypertonien iiberhaupt (siehe oben). Bei den anurischen und oIigurischen 
Zustanden sei man recht vorsichtig; den Nieren sind sie unter solchen Um
standen freiIich dienIicher als alle anderen harntreibenden Medikamente; wenn 
die Diurese aber trotz ihrer versagt - und das ist doch recht haufig -, kann 
die zentrale Reizwirkung des Koffeins den Eintritt uramischer Krampfe be
giinstigen. Insbesondere meide man den Kaffee auch bei frischer akuter Nieren
entziindung; jeder Nierenreiz ist da yom nbe!. 

e) Krankheiten des Magens. Es wurde berichtet, daB Kaffee ein Saure
locker ist und daB dies weniger auf dem Gehalt an Koffein als auf den Rost
produkten beruht. Obwohl die Theorie deshalb seinen AusschluB bei allen 
hyperaziden Zustanden verlangt, stimmt dies nilt der Praxis doch nicht ganz 
iiberein; mit voller Bestimmtheit ist mit Zunahme etwaiger hyperazider Be
schwerden und sonstiger Reizzustande (Ubelkeit, Schmerz) nut bei Magen - und 
ofters auch bei Duodenalgesch wur zu rechnen. 1m iibrigen verhalten sich 
aber die Hyperaziden dem Kaffee gegeniiber hOchst verschieden. Es gibt 
manche unter ihnen, die Kaffee durchaus gut vertragen, anderen macht er nur 
Beschwerden, wenn er im AnschluB an starkere Mahlzeiten, z. B. nach dem 
Mittag- oder Abendessen genommen wird, wahrend er ihnen zum Friihstiick 
gut bekommt. Wieder andere sind jederzeit hOchst empfindlich gegen Kaffee, 
selbst in starker Verdiinnung mit Milch. Schon dies unterschiedliche Verhalten 
der Hyperaziden lehrt, daB die Saureproduktion nicht der einzige Wegweiser 
fiir unsere Stellungnahme sein darf. Das gilt ja nicht nur fur Kaffee, sondern 
ganz allgemein. Meist bringt alles, was den Hyperaziden schadlich ist, auch 
den Anaziden Beschwerden; umkehren lii.Bt sich dieser Satz freilich nicht. Der 
Praktiker weiB, daB auch Patienten mit ausgesprochen hypaziden Zustanden 
Kaffee oft recht schlecht vertragen (konstitutionelle Achylie, katarrhalische 
und febrile Hypochylie, Magenkrebs u. a.); Schwergefiihl im Magen, Sc,hmerz, 
AufstoBen, Dbelkeit konnen eintreten. Viele, die sonst begeisterte Verehrer 
von Kaffee sind, weisen wahrend eines toxogenen oder febrilen Magenkatarrhs 
Kaffee mit Ekel zuriick. Dies alles ist kein durchstehendes GC'f3etz. Bei der 
Mannigfaltigkeit der im Kaffee vorhandenen, chemisch noch nicht, voJlstandig 
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ermittelten, pharmakodynamisch noch wenig durchgeprmten Stoffe haben wir 
offenbar mit einer Sumine von Einzelwirkungen auf den Magen zu rechnen. 
Ob die Resultante fur den jeweiligen Zustand eines kranken Magens gunstig 
oder, me meist, ungunstig ist, kann nur das Ausproben am Einzelfalle lehren 
(vgl. S. 680). 

f) Krankheiten des Darms. Es wurde erwahnt, daB Kaffee bei vielen 
gesunden Leuten die Peristaltik anregt (S.680). Bei den meisten mit u ber
erregbarer Peristaltik einhergehenden Krankheiten tritt diese Wirkung 
in ausgesprochenster Weise zutage; wie uns scheint, hauptsachlich da, wo der 
Dunndarm an den krankhaften Vorgangen beteiligt ist und ferner bei Leuten 
mit nervosen Durchfallen. Wir kennen neuropathisch vera:r;tlagte Personen 
(Vagotoniker), die schon wenige Minuten nach einigen Schluck maBig starken 
Kaffees ein- oder zweimalige wasserige Fntleerungen bekommen. Da auch bei 
den Dunndarmkatarrhen die Kaffeediarrhoe uberaus schnell Einsetzt, 
wird offenbar bei ubererregbarem Schleimhaut-Nervenapparat oder Reflex
bogen schon in den obersten Abschnitten des Magendarmkanals die von oben 
nach unten fortschreitende Dberperistaltik amgelost (S 680). 

Bei reiner Dickdarmdiarrhoe ist die Kaffeewirkung auffallend gering. 
Z. B. sahen wir eine groBere Reihe von Dysenterie-Kranken, die Kaffee aus
gezeichnet vertrugen, ja sogar eher danach Verstopfung bekamen. 

Kaffee steht im Rufe, bei manchen Kranken mit Ham 0 rr hoi den schmerz
hafte Schwellung der Knoten zu veranlassen. An der Tatsache ist nicht zu 
zweifeln, wenn sie auch keineswegs durchglmgig zutrifH. Sie zu erklaren ist 
schwer; vielleicht ist sie Folge der gefaBerweiternden Eigenschaft des Kof
feins. Auch Stuhltragheit, die zum Verharten des Kotes fUhrt, kOnnte das 
Dbel vermitteln. Denn es gibt eine nicht geringe Anzahl von Menschen, 
denen Kaffee - im Gegensatz zu anderen - Stuhltragheit bringt. Wo Kaifee 
hamorrhoidale Entzundungen veranlaBte, war dies nach unseren anamnestischen 
Erhebungen stets der Fall. In solchen Fallen scheint die Gerbsaure des Kaffees 
(S. 673) die Reizwirkung der Rostprodukte (S. 674) zu uberwiegen. Nur diese, 
nicht das Koffein, sind Darmreize (S. 681). 
~- g) Harnsaure Diathese. Da ein gewisser Teil des Koffeins im Korper in 
Harnsaure ubergeht (S.681), ist unbeschrankter Gebrauch von Kaffee bei 
Gicht und bei Urikolithiasis nicht statthaft. Immerhin sind die Mengen der 
aus Koffein entstehenden Harnsaure so klein, daB nur in besonders s(hweren 
Fallen unbedingtes Kaffeeverbot gerechtfertigt ist, z. B. wahrend eines akuten 
Gichtarrfalles oder bei schnell sich haufenden Arrfallen. Ferner sei darauf hin
gewiesen, daB Gichtkranke mit gleichzeitiger Myokarditis gegenuber koffein
haltigen Getranken auffallend empfindlich sind (Pulsbeschleunigung i). Bei 
der groBen Mehrzahl der Gichtkranken genugt weises MaBhalten. Man wird 
unbedenklich etwa 0,2 g Koffein am Tage gestatten duden, entsprechend 20 g 
gebranntem Kaffee (S. 676) oder 6 g Teeblattern (S. 701), oft sogar mehr. 
Wir stimmen darin vollig mit A. Lorand 35 uberein. 

h) Diabetes mellitus. Zuckerkranken wird gewohnlich im KaffeegenuB 
keinerlei Beschrankung auferlegt; mit der durchschnittlichen Erfahrung iiber 
seinen EirrfluB bei Diabetikern stimmt dies iiberein. Es miissen aber doch 
Vorbehalte gemacht werden. Wir kennen vereinzelte FaIle, wo Kaffee und 
Tee die Glykosurie deutlich und immer aufs neue steigerte (S. 684). Threr 
Seltenheit wegen sei iiber einen Fall kurz berichtet: 

Frau B. S. Bei gIeichma13ig strenger Kost mit Zulage von je 25 g WeiBbrotchen zum 
Friihstiick, zum Mittag- und Abendessen fand sich immer nur 1-2 Stunden nach dem Friih
stiick und ferner nach dem VesperimbiB (1-2 Tassen Ieerer Tee und 1 Ei) Zucker im Harn: 
0,4-0,6%. :pies erweckte den Verdacht, daB der morgendliche Kaffee undder Nachmit-
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tagstee die Ursache sei. In der Tat verschwand nach Ersatz dieser Getranke durch Brom
beerblattertee die Glykosurie sofort. Die Toleranz stieg im ubrigen nicht, da ebenso wie 
friiher die ErhOhung der Brotgabe auf dreimal 35 g taglich wieder Glykosurie erweckte. 
Anderseits kam es auch sofort zu Glykosurie, als wir neben dreimal je 25 g Brot dem Morgen
und Nachmittagsgetrank je 0,1 g Koffein zusetzten oder dasselbe subkutan einfuhrten. 

Auch einige Beobachtungen, wo Koffeininjektionen bei herzschwachen 
Zuckerkranken die Glykosurie verstarkte, jedesmal begleitet von starkem 
Harndrang, stehen hiermit in Einklang. Wie gesagt, sind solche F.alle auBerst 
selten. Sie erinnern an die experimentelle Glykosurie durch Diuretin, das 
durch seine Wirkung auf das chromaffine System zur Hyperglykamie fiihrt. 

Ganz abgesehen von etwaigem Anstieg der Glykosurie bietet sich oft 
AnlaB, bei DifLbetes mit Kaffee und Tee vorsichtig zu sein, namentlich wenn 
die Kranken - wie so oft - iiber Schlaflosigkeit oder Herzerregungszustande 
klagen. Auch etwaige Komplikationen mit anderen vorher erwahnten Storungen 
sind zu beriicksichtigen. 

i) Riickblick. Wie man sieht, gibt es nur wenige Krankheitszustande, 
die mit unbedingtem Kaffeeverbot belegt werden mussen. Wirkungsweise 
und Angriffspunkte des Koffeins und zum Teil auch der weniger bedeutsamen 
Begleitstoffe sind klar. Wie weitgehende Folgerungen man daraus ableiten 
solI, hangt zumeist von der Lage des Einzelfalles ab und ist ebenso Gegenstand 
der arztlich individualisierenden Beurteilung, wie das Zumessen von Arznei
stoffen, die wir aus der Apotheke verschreiben. Man bedenke immer, daB das 
Verbot koffeinhaltiger Getranke nicht nur ungern entbehrte GenuBmittel streicht, 
sondern auch Kraftigungsmittel; Kraftigungsmittel nicht in dem Sinne, daB 
sie Energie zufiihren, sondern innere Widerstande hinwegraumen und die Zufuhr 
anderer, wahre Energie spendender Nahrungsmittel, z. B. Milch erleichtern. 
Wenn man dem Kaffeetrinken zu Leibe rUckt, so tue man es nur in dem MaB, 
wie es notwendig ist; sonst ubertreibt und verzerrt man einen an sich richtigen 
Grundgedanken. 

4. Kaffeegerichte. 

a) KaUeeaufgull. Dber den gewohnlichen KaffeeamguB ward schon 
berichtet (S. 675). Meist bedient man sich Gemische verschiedener Kaffeesorten. 
Hier nur noch einige Zahlenangaben. 

a) Durchschnittliches Familiengetrank: 15 g Kaffeebohnen fur 
250 g Getrank (darin 0,15 g Koffein). Milch oder Rahm und Zucker nach 
Belieben. 

(1) Starkefes Hausgetrank: 20-25 g Kaffeebohnen fur 250 g Ge
trank (0,2-0,25 g Koffein). Milch, Rahm, Zucker wie oben. 

y) Nachtischgetrank, in Speisehausern oft unter dem Namen "Mokka": 
30-40 g Kaffeebohnen fur 250 g Getrank (da.rin 0,3-0,4 g Koffein). Milch, 
Rahm, Zucker wie oben. Solch starker Kaffee ist am wohlschmeckendsten, 
wenn stark gesuBt und mit ungekochter frischer oder unmittelbar vor dem 
GenuB kurz abgekochter Sahne versetzt; der Fettgehalt der Sahne sei 20-25 0/ 0 • 

Mit Recht hebt A. Lorand hervor, die Schmackhaftigkeit des osterreichischen 
Kaffeegetranks beruhe groBenteils auf der Gute des Rahms. Man rechnet 1 Teil 
Rahm auf 7-10 Teile Kaffee. 

0) Milchkaffee. 250 g des nach a oder (1 bereiteten Kaffees mit 125 g 
kochender Milch vermischt. SuBen nach Belieben. 

b) Kaffeemilch. Manche Kraukheitszustande machen es wiinschens
wert, groBere Wassermengen zu meiden, der nahrhaften Milch aber starken 
Kaffeegeschmack zu geben, weil sie daun Heber genommen wird, z. B. oftmals 
bei Mastkuren. Das Kaffeebohnenpulver wird dann mit heiBer Milch in genau , 
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der gleichen Weise behandelt, wie beim gewohnlichen Kaffeeaufgull mit Wasser 
(15 bis 25 g Kaffeebohnen auf 250 g Milch). Zusatz heillen Rahms zum 
fertigen Getrank erhOht den Nahrwert. Sullen nach Belieben. Die so bereitete 
Kaffeemilch ist sehr wohlschmeckend. 

c) Kaffee mit Ei. 1/4 Liter Kaffee nach a oder {J bereitet, wird mit 1-2 Ei
dottern verquirlt; besonders fur Zuckerkranke geeignet; bei ihnen setzt man -
falls gewiinscht - zum sullen Saccharin zu, bei Nicht-Diabetikern Zucker 
(10-15 g). Bereitet man den Kaffee nach y, so erhalt man ein sehr anregendes 
und zugleich nahrhaftes Getrank, z. B. fiir appetitlose Herzkranke. 

d) Kaffee-Arznei. Ais belebendes Getriink bei Kollapszustiinden, das 
schnell erhaltlich ist, wird 50-60 g Kaffeebohnenpulver fur 250 g AufguB 
benotigt (Gesamtgehalt des Aufgusses = 0,5-0,6 g Koffein). Gabe: 1-2 Ell· 
10ffel aller 15-20 Minuten. Haufig ist es zweckmaBig, das starke Getrank mit 
gleichen Teilen Branntwein zu mischen (am schmackhaftesten Rum oder Arrak). 

e) Wiener Eiskaffee. Man kann die samtlichen vorbenannten Kaffee
gerichte auch eisgekUhlt oder in Eismaschinen zu breiigem Eis gefroren genieBen. 
ill solcher Form stellen sie die Kaffeehauser der GroBstadte unter verschiedensten 
Phantasienamen her; meist sind Rahm und Zucker dem durchschnittlichen 
Geschmack entsprechend schon vor dem Gefrieren zugesetzt. Fur die Kranken
kuche ist der sog. Wiener Eiskaffee besonders brauch bar: 125 g frisch gemahlene 
Kaffeebohnen werden mit 500 g heiBer Milch ausgezogen (Kaffeemilch, vgl. e); 
:5-6 Eidotter werden mit 200-250 g feinem Zuckerpulver innig verruhrt. 
Nach AbkUhlen der Kaffeemilch wird beides gemengt und mit 250 g gutem 
frischen Schlagrahm versetzt. Nach EiskUhlung anrichten in Glasern. Man 
kann die fertige Masse auch zunachst auf dem Wasserbad erhitzen und dann 
erst in der Eismaschine zu breiigem Eis gefrieren lassen. Sie nimmt durch Ge
rinnen des Dottereiweilles starrere Formen an. Manche lieben Vanillezusatz; 
man nimmt dann Vanillezucker statt des gewohnlichen (Vorschrift nach Ch. 
Jurgensen 36 mit einigen .Anderungen). 

f) Kaffee-Essenzen und -Extrakte werden im Haushalt selten hergestellt; 
sie sind kuuflich und durfen nach gesetzlicher Vorschrift nur aus reinen Kaffee
bohnen bereitet werden. Sie stellen eingedickte, nach verschiedenen Methoden 
bereitete Auszu.ge dar. Selten im Haushalt, haufiger in Wirtschaften und sehr 
zweckmiLBig auf Reisen dienen sie zu schnellem Bereiten von Kaffee durch 
einfaches Verdunmin mit heiBem Wasser oder zum Verstarken eines zu dimn 
geratenen Getranks. Gute Ware leistet fur den Geschmack treffliche Dienste; 
die meisten Essenzen und Extrakte entsprechen in ihrer Zusammensetzung 
aber nicht einfach konzentriertem AufguB, sondern sind verhaJtnismaBig koffein
arm, wie folgende Zusammenstellung lehrt: In 4 Reihen verschieden hergestellter 
Extrakte fanden sich nach J. Konig (Nahrungsmittel 1. 996. 1903): 

in I. Reihe: 0,02-1,98 % Koffein; Mittel = 0,56 % 
II. " : 0,28-0,31 %" = 0,96 % 

III. : 0,04-0,50 % = 0,14 Ofo 
IV. : 0,07-0,09 %" ,,= 0,08 %. 

Da samtliche kaufliche Extrakte ziemlich wasserarm sind, muS der 
niedrige Koffeingehalt sehr auffallen. Es handelt sich nicht um einfache 
Konzentration, sondern um wesentliche Verschiebung der Mischungsverhalt
nisse. 1m wesentlichen sind die Extrakte mehr Geschmack- als Koffeintrager. 
Ein wirklich gutes Kaffeearom trafen wir u. a. an bei der Kaffee-Essenz von 
E. Sachsse & Co. in Leipzig. 

Fur Diabetiker sind die kauflichen "Kaffee-Essenzen und -Extrakte" 
nicht ohne weiteres zulassig, da manche Zucker enthalten. Da Kaffee-Extrakte 

"'. Noorden-Salomon, Allgemeine Dllitetlk. 44 
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in den letzten Jahren nicht erhaltlich waren, konnten wir nicht priifen, welche 
das sind. 

5. Koffeinfreier Kaffee. 

Der koffeinfreie Kaffee nimmt eine Mittelstellung zwischen Kaffee und 
Kaffee-Ersatz ein. Von Handelsware kommt nur die Marke "Hag" in Betracht 
(Verfahren von K. H. Wimmer). Nach Vorbehandlung der ungebrannten 
Bohnen mit gespannten Wasserdampfen Extraktion des Koffeins mittels Benzols, 
dessen Reste durch stromenden Wasserdampf wieder verjagt werden. Die 
anfangs zwischen 0,1 und 0,26 % schwankenden Koffeinwert.e der im Handel 
befindlichen "koffeinfrei" gemachten Bohnen halten sich jetzt immer nahe 
an 0,15 Ofo. Da auch hiervon nur etwa 75 % in den AufguB iibergehen, wird 
eine aus 20 g bereitete Tasse Kaffee 0,03 g Koffein enthalten, eine unter der 
Wirkungsschwelle gelegene Menge. Die wertvollen Geschmackstoffe bleiben 
der Bohne erhalten, ebenso die Fahigkeit, beim Rosten sich zu braunen, auf
zublahen und das Arom des gerosteten Vollkaffees anzunehmen. Schon die 
ersten den GenuBwert prii£enden Versuche fielen giinstig aus. Immerhin be
friedigte der koffeinfreie Kaffee anfangs den an guten Kaffee gewohnten Gaumen 
nicht vollig. Inzwischen vervollkommnete sich die Technik aber demrt, daB 
der AufguB des Fabrikats in geschmacklicher Hinsicht dem Normalkaffee sehr 
nahe steht; die meisten GenieBer wissen beide kaum voneinltnder zu unter
scheiden. 

Vom unmittelbaren GenuBwert abgesehen, hlit der koffeinfreie Kaffee 
die am Magen und Darm einsetzenden Wirkungen des Kaffees behalten; ins
besondere hat er den gleichen EinfluB auf die Magensalzsaure (Filwhmann) 
und auf die Peristaltik wie Vollkaffee (S. 680, 681) und er lost sowohl als Friih
stiicks- und Nachmittagsgetrank, wie nach groBeren Mahlzeiten behagliches 
Empfinden aus. Wo aoer Kaffee wegen Reizwirkung auf den Magendarmkanal 
nachteilig ist, wird koffeinfreier Kaffee auch fortbleiben miissen; denn die 
auch ihm eigenen Rost.produkte, nicht das Alkaloid ist hier der Schadling. 

Hingegen eroberte sich der koffeinfreie Kaffee mit vollem Rechte iiberall 
da groBte Wertschatzung, wo man die eigenartig erregenden Wirkungen des 
Koffeins ausschalten muBte oder wollte. Der Arzt wird ihn bei gewissen Sto
rungen des Nervensystems, der Kreislauforgane, der Nieren, des Purinstoff
wechsels als Kaffee- und Tee-Ersatz verordnen. Denn die nach diesen Rich
tungen zielenden Eigenschaften des Kaffees kommen ihm nicht zu (E. Har
nackll, H. Boruttau, K. B. Lehmann 13). Da ihm der Stoff fehlt, 
dessen bemerkenswerten Eigenschaften der Kaffee seine GroBmachtstellung 
auf dem Weltmarkt verdankt und die jeder Kaffeetrinker immer aufs neue 
bei sich feststellt, nannte E. Harnack den koffeinfreien Kaffee ein, "kastriertes 
GenuBmittel". 

Ob nun iiber die arztlich gebotene Anwendungsbreite hin'aus die Furcht 
vor dem "giftigen" Koffein den koffeinfreien Kaffee an die Stelle des Voll
kaffees schieben soll, muB jeder mit sich selbst ausmachen. Es wurde oben 
ausgefiihrt, daB uns die gegen das Koffein erhobenen Bedenken iibertrieben 
erscheinen (S.688), 

Die Bereitungsweise des koffeinfreien Kaffees entspricht durchaus der 
des gewohnlichen (S. 675, 688); doch sei man mit dem Rosten sehr vorsichtig, 
da allzu weitgebendes Rosten leichter als bei der Vollbohne das charakteristische 
Arom zerstort und unangenehm bittere Geschmackstoffe entstehen laSt. 
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IV. Kaffee-Ersatz. 

1. Allgemeines. 

"Kaffee-Ersatz:stoffe sind Zubereitungen, die durch Rosten von Pflan~en
teilen, auch unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt sind, mit heiBem 
Wasser ein kaffeeahnliches Getrank liefern und bestimmt sind, als Ersatz: des 
Kaffees oder als Zusatz zu ihm zu dienen. Kaffee-Ersatzstoffe mussen fur 
sich mit heiBem Wasser ein kaffeeahnliches Getrank liefern; bei den nur 
als "Zusatzstoffe" bezeichneten Erzeugnissen ist dies nicht erlorderlkh" (J. 
Konig 37). 

Die z:um Herstellen von Kaffee-Ersatz dienenden Rohstoffe sind sehr ver
schiedenartig. Die Ahnlichkeit mit Kaffee wird dunh eine dEm Rohstoff an
gepaBte Vorbehandlung und dann weiterhin ganz durchgangig dunh Rosten 
erzielt. Beim Rosten bilden sich Stoffe, die in bezug auf Fatbe fast immer, in 
bezug auf Geschmack sehr verschieden, oft aber ubermschend genau cEn Eigen
schaften der gerosteten Kaffeebohnen entsprechen. Die Farb- und Dufts10ffe 
entstehen vorzugsweise aus den Kohlenhydraten, zum Teil auch aus den Stick
stoffsubstanzen und Fettkorpern des Ausgangfmaterials (S.674). Bei einzelnen 
mischt sich auch noch vorgebildetes Eigenarom hinzu. 

Naturlich ermangeln aIle der spe;.ifischen Eigenschaften des Koffeins in 
noch hoherem Grade als der koffeinfreie Kaffee, der davon doch noch ~puren 
enthalt. In dieser Hinsicht sind sie vom arztlichen Standfunkt aus dam koHein
freien Kaffee gieichzustellen. Sie sind zum Teil auch vom gleichen Gesichts
punkt aus auf den Markt gebracht, d. h. um dem Bedurfnis nach einEm an
nehmbaren, koffeinfreien Get.rank entgegenzukommen. Andererseit.s besitzen 
sie einen ansehnlichen Geschmack- und Genu Bwert, nicht fur jedermann, aber 
ffir die breite Masse, wie die auBerordentliche Hohe des Verbrauchs uberzeugend 
lehrt. Es ist nicht zu unterschatzen, daB sie in zahlreichen Kulturlandern, 
darunter besonders in Deutschland und Osterreich-Ungarn Wesentliches dazu 
beitragen, den MilchgenuB der Erwachsenen zu £Ordern, was unbedingt zu 
begriiBen ist. Der wesentliche Grund fur den Siegeszug der Ersatzstoife ist 
ihr billiger Preis. Vom gesetzgeberischen Standpunkt aus ist es jedenfalls 
durchaus richtig, das Beimischen von Koffein zu Kaffee-Ersatz zu untersagen. 
Auch der Hygieniker wiirde sich nur ungero auf richtige Dosierung des Zusatzes 
durch die Fabriken verlassen Anderseits liegt kein Grund vor, den Volks
schichten, die Kaffeebohnen nicht bezahlen konnen, den wertvollen Anregungs
stoff, das Koffein, vorzuenthalten. Es muB dann aber jeder, der es wiinscht und 
darl, das Koffein dem Getrank selbst zufiigen. Ein Ta.felchen Coffeinum 
citricum (0,1 g), in dem morgendlichen oder nachmittaglichen Getrank auf
gelost, reicht vollkommen aus (W. Straub 52). Wahrend der Kriegszeit, ala 
wir an Kaffee bohnen verarm ten, geschah dies sehr oft . 

• Die Verdauungsorgane beeinflussen die Kaffee-Ersatzstoffe llhnlich wie 
echter Kaffee. Auch sie sind Saurelocker, was O. Schmiedeberg 38 fur den 
Zichorienkaffee besonders hervorhe bt ; sei es wegen ihres lusterregenden Ge
schmacks, also psycho-reflektorisch im Sinne von Pawlow, sei es dunh cen 
Gehalt an sekretinahnlichen Stoffen, wie sie von A. Bickel in manchen Ge
musen und verschiedenartigem Rost gutnachgewiesen sind (S. 413, 475). Auch auf 
die Peristaltik des Darms haben sie EinfluB; die meisten iOrdernd, eimge 
hemmend (S. 680). 

Wir besprechen im folgenden nur die wichtigsten, die anderen kurz er
wahnend. 

44* 
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2. Kaffee-Ersatz aus zuekerhaltigen Wurzeln. 

a) Ziehorienwurzel. Die Zichorie (Cichorium intybus, Wegwarte) steht 
allen anderen Ersatz-Rohstoffen w'irtschaftlich weit voran. In Deutschland 
stellt sich ihr Verbrauch im Verhii.ltnis Zu Kaffee wie 1 : 3. Ristorisch ist be
merkensw'ert, daB sie den ersten Ersa tzstoff lieferte. Er kam nach Friedrich d. Gr. 
Kaffeeverbot im Jahre 1769 als sog. "PreuBischer Kaffee" in den Randel. 
Die wichtigsten Bestandteile der etwa 30 Ofo Trockenware lie£emden Spindel
w'urzel sind Inulin, Zucker und ein von O. Schmiedeberg als Intybin be
zeichneter Bitterstoff. Die kultivierte Zichorienwurzel ist reicher an Inulin, 
armer an Zucker als die wilde: 19,1 und 22,1 Ofo gegenuber 10,9 und 38,8 Ofo. 
Der naturliche Bitterstoff (Intybin) wird nach V. Grafe 39 beim Rosten zerstort; 
dafur tritt ein a.us den Abbauprodukten des Inulins und des Zuckers stammendes 
neues "Rostbitter" auf ,,(Assamar" genannt), ein Gemisch verschiedene:r Stoffe, 
das den Gaschmack w'esentlich mitbeherrscht (Schmiedeberg, Grafe). 

In 7 verschiedenen Sorten von Zichorienkaffee (fertige, gerostete Ware) 
fand F. Ruppe '0: 

Wasser 4,6- 8,2 Ofo; Mittel 6,3 Ofo 
N-Substanz 5,4- 7,6 Ofo; 6,8% 
Rohfett . 1,6- 3,5 %; 

" 2,6% 
Zuckerarten 7,5-20,3 Ofo; 

" 15,6 Ofo 
Inulin 5,6-24,2 Ofo; 11,9 Ofo 
Pentosane . 4,7- 5,5 Ofo; 

" 5,0 % 
Asche (3/10-4/10 davon Kali) 3,2- 5,5 Ofo; 

" 4,3 Ofo. 
Der uberwiegende Teil der Gebrauchsware ist als trockenes Pulver im 

Randel, manchmal in Formen gepreBt. Vielfach ist das Pulver mit anderen 
Ersatzstoffen gemischt, um den eigenartigen, nicht jedermann zusagenden 
Geschmack des Zichorienkaffees zu verschleiem oder zu mildem. Als billige, 
den Geschmack zw'ar verandemde, aber kaum bessemde Beimengsel dienen 
Rostpulver von Zucker- und Runkelruben; etw'as .kostspieliger, aber erheblich 
w'ohlschmeckender sind Gemische mit Rostpulver von Mohrrfiben oder Feigen. 
SOw'ohl der reine Zichorienkaffee wie die verschiedenen Mischungen sind unter 
den mannigfachsten, zum Teil recht phantastischen Namen im Randel. Einzelne 
Marken hervorzuheben ist zwecklos. 

Man hat dem Zichorienkaffee gesundheitswidrige Eigenschaften vorge
w'orfen; er soIl Dbelkeit und Schwindel erwecken konnen. Fur vereinzelte 
FaIle mag dies zutreffen; solche Eigenschaften kommen bei allen Nahrungs
mitteln vor (sog. Idiosynkrasien). Von seltenen' Ausnahmen abgesehen ist der 
Zichorienkaffee aber gut bekommlich und ermangelt jeglicher gesundheits
widrigen Bestandteile (F. Ruppe, O. Schmiedeberg). 

b) Biibenkaffee. Gewinnung aus Zuckerrfiben (Beta vulgaris) oder 
Runkelruben (Brassica campestris); selten fur sich allein, haufig als Beimengsel 
zu Zichorienkaffee benutzt. Erheblich besser ist Kaffee-Ersatz aus Mohr
ruben (Daucus carota). 

e) Lowenzahnkaffee aus der Wurzel von Leontodon taraxacum, dem 
Zichorienkaffee ahnlich im Geschmack. 

3. Kalfee-Ersatz aus zuekerhaltigen Friiehten. 

Feigenkaffee, aus den gereinigten, zerkleinerten und gedorrten Frucht
standen von Ficus carica durch Rosten gewonnen. Ais mittlere Zusammen
setzung der fertigen Ware gibt O. V. Czadek 41 an: Wassergehalt 8,8 Ofo; in 
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der Trockensubstanz: 37,5 % Zucker, 13,1 % Rohfaser, 3,2 % Asche. Der 
wichtige Zuckergehalt schwankt erheblich, von 30-46 %. Die Gute der Handels
ware ist sehr verschieden. Aus einwandsfreiem Rohstoff mit der notigen Sorg
falt hergestellt, bildet Feigenkaffee den geschatztesten Kaffee - Zusatzstoff ; 
auch den Kaffee-Ersatzstoffen, wie Zichorie u. a. wird er haufig beigemischt 
und veredelt dann den Geschmack. Als alleinige Unterla,ge (Kaffee-Ersatz) 
wird er selten benutzt. In Suddeutschland und namentlich in Osterreich ist 
seit langem ublich, das Kaffeebohnenpulver mit 10-25 % Feigenkaffeepulver 
zu mischen. Haushalt und Gasthauser bereiten die Mischung entweder nach 
eigenem Gutdiinken, oder es werden die unter mannigfachen Namen gehenden 
Gemische fertig gekauft. Die genauere Zusammensetzung derselben wird meist 
geheim gehalten; die reiche Auswahl tragt allen GeEchmackswunschen Rech
nung; die Gemische mancher Wiener und Karlsbader Geschafte und Kaffee
hauser sind wegen besonderer Gute zu gewisser Beruhmtheit gelangt. Das 
sog. Karlsbader Kaffeegewurz (ein allgemeiner Name, keine best:mmte Handels
marke!) erhalt beim Rosten einen Zusatz von 1-2 % Natriumbikarbonat. 
Der Zusatz von einwandsfreiem Feigenkaffee andert das Arom des reinen Kaffees 
wenig oder gar nicht; er verleiht ihm eine eben angedeutete samige Beschaffen
heit ("Korper") und ferner die Fahigkeit, ohne Beeintrachtigung des Aroms 
und der Farbe mehr Milchzusatz zu gestatten. Mancherorts, namentlich in 
Norddeutschland, ist Zusatz von Feigenkaffee noch durchaus veq:ont und 
wird fur eine unerlaubte Falschung gehalten. Naturlich muB der Kaufer wissen, 
daB die Ware nicht reines Kaffeepulver ist. 1m ubrigen veredelt aber ein 
weiser Zusatz von Feigenkaffee den Bohnenkaffee eher, als daB er ihn ent
wertet. Freilich ist Voraussetzung, daB der Feigenkaffee selbst von hervor
ragender Gute ist; das ist nicht immer der Fall, da es besonderer Sorgfalt 
bedarf, beim Rosten das dem guten }1'eigenkaffee eigene Arom sich entwickeln 
zu lassen. 

Ein allgemeingiiltiges und allgemeingefalliges UrteH iiber die ZweckmaBigkeit des 
Feigenkaffee-Zusatzes laBt sich natiirlich nicht abgeben, Letzter Stelle ist das Geschmacks
Bache, und man wird niemandem verwehren konnen, wenn er vom Standpunkt seiner Ge
Bchmacksnerven aus das UrteH abgibt: Mich schaudert's. Man sollte an den mit Feigen
pulver vermischten Kaffee aber nicht mit VorurteH herangehen. DaB die Mischung im groBen 
und ganzen dem Geschmack der Verwohntesten zusagt, beweist der WeItruf des Kaffees 
der Karlsbader Kaffeehauser. 

Der gerostete Feigenkaffee ist noch reich an Zucker (etwa 25 %); ein 
AufguB von unvermischtem Pulver schmeckt geradezu suB. Die MiEchung mit 
Bohnenkaffee bedarf nur geringer SuBung. Da der Zucker vollstandig in den 
AufguB ubergeht, ist Feigenkaffee fur sich auch als Beimengsel zum gewohn
lichen Kaffee bei Zuckerkranken nicht ohne weiteres erlaubt. DaB unter 
Umstanden Bohnenkaffee (S. 687), wegen des Kohlenhydratgehaltes aber auch 
Ka££eezusatzstoffe und Kaffee-Ersatz den Diabetikern schadlich sein konnen, 
wird zu wenig beachtet. 

Von anderen zuckerreichen Fruchten werden vor allem Johannisbrot 
(Ceratonia siliqua, "Carobbe-Kaffee") in groBem Umfang, Dattelfleisch 
(Phoenix dactylifera) seltener, durch Trocknen, Rosten und Pulvern auf Kaffee
Ersatz verarbeitet. Der Carobbe-Kaffee dient namentlich zum Verbessern des 
Geschmacks anderer Surrogate, z. B. des Zichorien- und Rubenkaffees. Der 
Dattelfleischkaffee, den wir in Algier kennen lernten, ist sehr woblEchmcckend. 
Gute Ware lief ern auch Bananen (gerostetes Bananenfleisch). Alt ist die 
Verarbeitung vollreifer Hage bu tten (Rosa canina) auf Kaffee-Ersatz, dem 
ein leichter, vanilleahnlicher Duft anhaftet. Wir kosteten solchen Kaffee
Ersatz jetzt wahrend der Kriegszeit und fanden seinen Geschmack recht an
genehm. 
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4. Kaffee-Ersatz aus mehlhaltigen Friichten. 

a) Getreidekaffee. Seit langem ward schon Roggen, spater auch Gerste, 
Weizen, Mais durch Reinigen mittels Wassers oder W asserdampfs, nachfolgendes 
Trocknen und Rosten auf Kaffee·Ersatz verarbeitet. Das Rostprodukt kommt 
als ganzes Korn und auch als Pulver in den Handel. Die Starke wird beim 
Rosten teilweise dextrinisiert und weiterhin karamelisiert. Da aber das End· 
produkt sich nur ungeniigend braunt und, wenn zur volligen Braunung gerostet, 
auffallend bittere Stoffe enthalt, werden die Korner meist in der Rosttrommel 
mit etwas Zucker vermischt (wie oftmals beim Bohnenkaffee, S. 674). In ganzem 
befriedigten diese Arten von Kaffee-Ersatz durchaus nicht. Ein wesentlich 
besseres und kaffeeahnlicheres Getrank liefert der 

b) Malzkaffee, dadurch gewonnen, daB man das Getreidekorn vor dem 
Rosten bis zu einem gewissen Grade auskeimen laBt. Die Starke wird hier
durch verzuckert; es entsteht hauptsachlich Maltose. Das ausgekeimte Korn 
(Griinmalz) wird im HeiBluftstrom getrocknet (Darrmalz), wobei schon ein 
leichtes Anrosten erfoIgt. Dann werden die Keime und Wurzelchen mechanisch 
entfernt. Da.s so gereinigte lichtbraune Darrmalz bedarf zum Bereiten des 
"Malzkaffees" weiteren Rostens. Dabei bilden sich milde, angenehm bitter 
schmeckende Rostprodukte. Der kaufliche Gerstenmalzkaffee enthalt im 
Mittel: 14,2 % N-Substanz, 2,0 % Fett, 70,0 % Kohlenhydrat. 

Malzkaffee wird hauptsachlich aus Gerste, aber auch aus Weizen und 
Roggen gewonnen. Seit etwa zwei Jahrzehnten schiebt er sich auf Kosten der 
Zichorie in den Vordergrund, wozu insbesondere die Volkstumlichkeit seines 
Vorkampfers, des Pfarrers Kneipp, viel beigetragen hat. In der Tat Ieistete 
aber auch das von ihm empfohlene Produkt (Kathreiner's Malzkaffee) alles, 
was man von einem Kaffee-Ersatz erwarten darf. Inzwischen entstanden 
zahlreiche neue Fabriken, die gleichfalls vortreffliche Ware herstellen. Einige 
BOg. Malzkaffeesorten des Handels sind ubrigens nicht ganz koffeinfrei, da das 
Rostgut zum Aufbessern des Geschmacks einen gewissen Zusatz von Kaffee
bohnen- oder Kaffeekirschschalen erhalt. 

Unrichtige Vorstellungen konnte die Angabe erwecken, der Malzkaffee 
sei nicht nur ein GenuBmittel, sondern auch ein Nahrmittel. Das trifft doch 
nur in sehr bescheidenem Umfange zu. Es gehen von der Trockensubstanz 
35-45 % in den AufguB uber, groJ3tenteils Dextrine und Maltose, auch eine 
kleine Menge N -Substanz. Aus 20 g, der gewohnlichen Menge fur 250 g Getrank, 
werden etwa 28-36 Kalorien dem Korper nutzbar. 

e) Eichelkaffee: durch Rosten der von Frucht- und Samenschale be
freiten Eicheln gewonnen (Quercus robur). Die kaufliche Ware enthalt nach 
J. Konig 10,5 % Wasser; in der Trockensubstanz: 6,5 g N-Substanz, 4,5 Ofo 
Fett, 4,2 % Zucker, 5,0 % Rohfaser, 77,4 % sonstige N-freie Substanz, 2,3 % 
Asche; in Wasser sind loslich 28,9 %. Der Gehalt an Gerbsaure liegt zwischen 
5-6 Ufo". Er ist es, der dem Eichelkaffee Ruf verschaffte und ihn noch heute 
bei dia:t'l'hoischen Zustanden, sowohl bei Kindern wie bei Erwachsenen, als Haus
mittel, aber auch als arztliche Verordnung in Ansehen halt. Neuerdings ist er 
durch den wohlschmeckenderen, aber erheblich kostspieligeren Eichelkakao 
etwas in den Hintergrund gedrangt. 

Von geringerer volkswirtschaftlichen und noch von gar keiner diatetischen 
Bedeutung sind die a.us Erdnfissen, Lupinen, Soyabohnen, EJhsen, 
Kichererbsen, Kaffeewicken (Astragalus baeticus), Bohnen (PhaF:eolus 
und Vicia-Arten) hergestellten Kaffee-Ersatzstoffe. K. Rei tter54 berichtet 
fiber Gesundheitsschadigung infolge' des Genusses von "Kaffee" aus nicht ent
bitterten Lupinen (L. polyphyllus); das Kaffeesurrogatpulver enthielt 0,48% 
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Alkaloide. (Dber Lupinen S. 644.) Im. allgemeinen eignen sich die eiweiB
reichen Pflanzensamen nicht besonders zum Kaffee-Ersatz, am besten noch die 
Kastanien, von denen sowohl die RoBkastanie (Aesculus hippocastanum) 
wie die Edelkastanie (Castanea vesca) auf Kaffee-Ersatz verarbeitet werden. 
Das kratzend schmeckende atherische 01 der RoBkastanie wird beim Rosten 
vollig zerstort. Sehr geeignet sind auch die Spargelsamen (Asparagus offi
cinalis); K. Lehmann? bezeichnet ihre Rostware als den wohlschmeckendsten 
K.a.ffee-Ersatz. Auch G. Schroeter 42 widmet ihr empfehlende Worte. 

5. Kalfee-Ersatz aus Kernen. 

Vielerlei Kerne werden gleichfalls durch Trocknen, Zerkleinern und Rosten 
auf kaffeeahnlichen Ersatzstoff verarbeitet. Da sie meist ziemlich fettreich 
sind, mischen sich die Rostprodukte des Fettes bei und verleihen dem Produkt 
eigenartige Aromstoffe, die es bedingen, daB das fertige Rostgut mehr zum 
Aufbessern des Geschmacks anderen Kaffee - Ersatzstoffen zugefiigt, als fUr 
sich allein verwendet wird. Bei einigen schmecken die Fett-Roststo£fe so auf
dringlich, daB das Fett vor dem Verarbeiten des Rohstoffes ganz oder teilweise 
extrahiert werden muG. Zu erwahnen sind: Dattelkerne, Birnkerne (aus der 
wildwachsenden Holzbirne), Weintraubenkerne, Kerne von Hibiscus esculentus, 
dessen grune Fruchte das im Orient hochgeschatzte Gemiise Bamie liefem. 
Neuerdings kamen, nach Trocknen und Rosten, als Kaffee-Ersatz auch ganze 
Spargelbeeren (G. Schroeter (2), ebenso WeiBdornbeeren von Mespilus oxy
acantha und M. monogyna (C. Griebel (3) und Ligusterbeeren (Rainweide, 
B. Gottsche (4) in den Handel. 

Eine vollstandige Dbersicht der Kaffee-Ersatzstoffe findet sich bei J. Konig 
Nahrungsmittel III. 3. 4. Aufl. S. 154ff. 1919; femer bei E. Franke 8 und 
namentlich bei K. Lehmann 7. 

V. Verfiilschungen. 
Bedenkt man aus welch mannigfachen Rohstoffen sich teils auf recht 

einfache Weise, teils auf Umwegen Material fUr kaffeeahnliche Getranke gewinnen 
laBt, so versteht man, daB Kaffee von jeher ein bevorzugtes Gebiet fUr Fa\scher 
war und auch jetzt noch ist. Wir halten uns im folgenden an die Darstellung 
von A. Hasterlik 2 und H. Rottger. 

1. Verflilschung des Rohkaffees. Unterschieben geringwertiger 
Sorten an Stelle von teueren. Beimischen von Kaffeeabfall (Triage), 
havarierten Bohnen. 

Quellenl assen mit Wasser und nachfolgendes leichtes Rosten zur Er
zielung besseren Aussehens. 

Farben mit verschiedensten Farbstoffen. Da ein blaulicher Ton an der 
rohen Bohne besonders geschatzt wird, kommt namentlich Berlinerblau, Tum
bullsblau und Ultramarin in Betracht. 

Glatten mit Polierstoffen, z. B. Porzellanerde oder Sagespanen, denen 
dann meist FarbstoIfe beigemischt werden. 

2. Verflilschung der gerosteten Kaffeebohnen. Beimischen kiinstlich 
nachgemachter Bohnen aus verschiedenem Material, z. B. aus Getreide
und Leguminosenmehlen, besonders oft aus Soyabohnenmehl. Nach dem 
Formen werden sie gerostet. 

Beimischen kaffeeahnlicher na~iirl icher Samen, besonders der 
blauen Lupine (Lupinus angustifolius). Bedenklicher ist der Zusatz von Samen 
der Saatplatterbse (Lathyrus sativus), da deren GenuB mit der Zeit Vergiftungs-
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erscheinungen, den sog. Lathyrismus hervorruft. Gerade diese Samen ahneln 
nach dem Rosten sehr den echten Kaffeebohnen. 

Glasieren mit verschiedenen Stoffen, wie Glyzerin, Vaselinol, Palmol, 
Albumin, Gummi, Gelatine u. a. Erlaubt und in gewissem Sinne niitzlich ist 
das Glasieren mit Zucker (Karamelisieren) und mit Schellack (S. 675), insoweit 
es nicht zu wertvermindernder Gewichtsstreckung und zum Vertuschen fehler
hafter Beschaffenheit fiihrt. 

3. Verflilschung des gerosteten und gemahlenen Kaffees. Zusatz von 
Kaffeesatz, d. h. von bereits ausgelaugtem Pulver. 

Zusatz von Kaffeeabfallen, vor aHem von sog. Sakka- oder Sultan
kaffee, worunter man die gerosteten und zermahlenen Fruchtschalen der Kaffee
bohnen und das gerostete Fruchtfleisch der Kaffeekirsche versteht; erstere 
enthalten ebwa 0,5 % Koffein. 

Zusatz von Kaffee-Ersatzstoffen und Verkauf des Gemisches als 
reiner Kaffee. 

4. Verflilschung der Surrogate. Auch die Kaffee-Ersatzstoffe unterliegen 
mannigfacher Falschung, indem statt hochwertigen Materials (Zichorien-, Feigen-, 
Malzkaffee u. a.) billigere Stoffe, wie Riibenkaffee u. dgl. untergeschoben oder 
beigemengt werden. 

Der teils auf chemische, teils auf mikroskopische Methoden aufgebaute, 
oft recht schwierige Nachweis der Falschungen findet sich bei H. Rottger 46 

und bei J. Konig beschrieben. 
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B. Tee and Tee-Ersatz. 

I. Allgemeines. 
1. Gewinnung. Unter Tee versteht man die auf verschiedene Weise vor

behandelten, getrockneten Blattknospen und jungen Blatter der Teepflanze 
(Thea sinen!'lis) und einiger Abarten der gleichen Gattrng (insbesondere Thea 
assamica). Thea sinensis, am hOchsteD geschatzt, hat kleine und dicke Blatter 
(Japan und China), Thea assamica hat groBere und dunne Blatter (Vorder
und Hinterindien, Java, Ceylon). Anbauversuche an den italienischen Seen 
lieferten ein brauchbares, abeT minderwertiges Erzeugnis. 

In China solI Tee schon seit 41/2 Jahrtausenden in Gebrauch stehen, nach 
Europa gelangte er in der Mitte des 17. Jahrhunderts. 

Der wildwachsende Teestrauch erreicht 10 m Hohe und mehr; in der 
Kultur halt man ihn auf 1-3 m Hohe. Die Pflanzungen mit ihrem tief griinen, 
glanzenden Laub, mit ihren schneeigen Bluten und leuchtenden gel ben Staub
faden bieten einen stattlichen Anblick. Zum Kummer jedes Naturfreundes 
sind ihnen gewaltige Flachen der urspriinglichen prachtigen Tropenvegetation 
geopfert. 

Die Ernte erfolgt vor der Regenzeit (Vorernte), unmittelbar nach der
selben (Haupternte) und 6-8 Wochen spater (Nachernte); in gleicher Folge 
stuft sich die Gute del' Ware von oben nach unten abo Wertvoll sind nul' die 
Blattknospen und die nachsten vier Blatter; die erste Auswahl besteht groBten
teils aus Blattknospen, die am hochsten geschatzt sind, und dem ersten Blatt; 
die zweite Ausw'ahl aus vereinzelten Blattknospen mit 1. und 3. Blatte; die 
dritte Auswahl aus 2.-4. Blatte ohne Blattknospen. Einsammeln lmd Weiter
behandeln geschehen nUt groBter Sorgfalt und Reinlichkeit; in China bestehen 
dam bel' strenge Gesetze: die Einsammlerinnen mussen Handschuhe tragen, 
taglich baden und durfen zur Erntezeit keine gewurzte Speisen genieBen. 

2. Verschiedene Teearten. Je nach del' Weiterbehandlung entstehen: 
Gruner Tee. Die Blatter werden sofort nach der Ernte durch Dampfen 

gewelkt, dann gerollt und an der Sonne getrocknet. Darauf erfolgt leichtes, 
groBe Vorsicht heischendes Anrosten in kupfernen Pfannen. Die griine Farbe 
riihrt von gerbsaurem Eisen her, nur Zum geringen Teile vom Chlorophyll. 

Gelber Tee, namentlich in Japan beliebt. Gleiche Behandlung wie 
beim griinen Tee. Nur werden die Blatter langsam im Schatten, also nur durch 
Warme, untEr Abblenden der stark chemisch einwirkenden Sonnenstrahlen 
getrocknet. 

Schwarzer Tee. Die Blatter werden zunachst 1-2 Tage lang in Hauf
chen sich selbst uberlassen, w'odurch es zu einer Fermentation kommt. Dann 
werden sie unter leichtem Druck gerollt, was zum Zertmmmern von Zellwanden 
fUbrt und damit das Einwirken der Enzyme erleichtert; es scheint sich hierbei 
urn eine Oxydase zu handeln (K. Aso 1). Die Farbe dunkelt dabei (Bildung 
von Phlobaphen = Digallussaureanhydrid), und gleichzeitig entwickelt sich 
ein neues, dem urspriinglichen und auch dem nicht fermentierten griinen und 
gelben Tee fremdes Arom. Farbe und Geruch entscheiden, wann die Fermen
tation ihr Optimum erreicht hat. Darauf folgen Trocknen und leichtes An
rosten. 

Von diesen Behandlungsweisen gibt es mancherlei Abweichungen; doch 
sind die wesentlichen Vorgange immer die gleichen. Urspriinglich kannte man 
nur Handbetrieb; neuerdings sind beim Rollen, Trocknen, Rosten auch Ma
schinen tatig. Welche von den drei Teearten den Vorzug verdient, kann man 
kaum sagen: es ist Geschmacksache; in Europa ist der schwarze Tee a.m be-
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liebtesten. Man beachte, daB der Rohstoff derselbe ist, wenn auch gewisse 
Sorten von Blattem sich mehr fur schwarzen, andere mehr fur griinen und 
gelben Tee eignen. Auch die Bezeichnung "Karawane.l"- oder "Russischer 
Tee" ist heute kein Wertmesser mehr; die Zeiten sind langst vorbei, wo die 
besten Teasorten Chinas uns auf diesem Wege erreichten. 

3. Teenrbraueh. Die gesamte Teaproduktion wird fur das Jahr 1908 
auf 628 MilHonen kg angegeben, wovon China 240, England 137,5 Millionen 
verbrauchte. Fur das Jahr 1910 wurde als Verbrauch pro Kopf der Bevolkerung 
berechnet: 

England 
Niederlande 
RuJ3land 
Ver. Staaten v. Amerika 
Deutschland. . . . . . 
Frankreich . . . . . . 

2898 g 
949 g 
408 g 
404 g 
50 g 
32 g 

Diese und ein groBer Teil der vorstehenden Angaben sind den Werken 
von A. Hasterlik 2 und E. Franke 3 entnommen. In Deutschland ist der Ver
brauch zWar der absoluten Menge nach, auf den Kopt berechnet aber seit 
30 Jahren kaum gestiegen. Das statistische Jahrbuch meldet als Verbrauch 
(Einfuhr minus Ausfuhr) fUr 1912 = 4039 t, fur 1913 = 4281 t. 

II. Chemische Zusammensetzung. 
J. Konig gibt neuerdings an: 

Wasser ...... . 
In der Trockensubstanz: 

N-Substanz . . 
Thein (Koffein) . . 
Atherisches 01 .. 
Fett, Wachs, Chlorophyll 
Dextrine, Gummi 
Gerbsaure . 
Pentosane . 
Rohfaser . 
Asche ... 

In Wasser losHch: 

Grenzwerte 
4,0-12,0% 

20,0-42,0% 
1,2- 5,0 % 
0,5- 1,1 % 
4,0-16,5 % 
0,5-11,0% 
5,0-27,5 % 

9,5-17,0% 
4,5- 8,7 % 

30,0-55,0% 

Mittelwert 
8,5% 

26,3% 
3,1% 
0,7% 
9,0% 

13,5% 
6,1 % 

11,6% 
6,5% 

42,0% 
Thein, identisch mit Koffein, ist die wichtigste Substanz, der wie im 

Kaffee der Tee seine anregende Wirkung verdankt. Das Alkaloid ist auch hier an 
Gerbsimre gebunden, die mit der Gerbsaure des Kaffees nicht vollig uberein
stimmt. Bei der Vorbehandlung wird diese Verbindung groBenteils gelost; 
Gerbsaure wird zers~ort, Was den herben Geschmack wesentlich mildert; in der 
fertigen Ware ist der groBte Teil des Theins frei. Nach P. A. du Pasquier 4 

in der Trockensubstanz: 

Gerbstoff . . . . 
Freies Thein 
Ge bundenes Thein 
Gesamt-Thein .. 

sofort nach dem 
Pflucken 
29,7 % 
0,58% 
3,66% 
4,24% 

fertige Handelsware 
(schwarz) 
12,6 % 
3,20% 
1,07 % 
4,27% 

1m Gegensatz zum Kaffee geht also auf dem Wege vom Rohstoff zur 
Verbrauchsware kein Koffein verloren. Die Ware sollte niemals unter 1,5 % , 
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wirklich guter Tee nicht unter 2,0 % davon enthalten. Das gerbsaure Thein 
ist in heiBem Wasser leicht, in kaltem schwer loslich. Da immer noch gewisse 
Reste der urspriinglichen Verbindung in der Gebrauchsware stecken, fallt das 
gerbsaure Thein beim Erkalten aus und triibt das Getrank. 

Theophyllin, das dem Theobromin isomere Alkaloid, findet sich neben 
Koffein in kleinen Mengen (A. Kossel)5. 

Atherisches 01. Das den Teeduft vermittelnde atherische 01 ist in 
den frischen Blattem nicht zu finden; das frische Blatt ist geruchlos und 
schmeckt auch nicht nach dem, was wir unter Tee verstehen. Es bildet sich 
erst beim Weiterbehandeln der Blatter. 1m griinen Tee wurden im Mittel 1,0 %, 
im schwarzen Tee bis 0,6 % gefunden; doch ist seine chemische Natur noch 
nicht genau bekannt; aber man weiB, daB u. a. Methylsalizylat den Teegeschmack 
mit beherrscht. Offenbar handelt es sich um ein Gemisch von Aromstoffen, 
namentlich beim schwarzen Tee. Das Teedestillat bedingt keine Storungen 
im Organismus (K. B. Lehmann und B. Tendlau 6). 

Oxalsaure solI nach Esbach (zit. nach O. MinkowskP) bis zu 0,37 % 
im schwarz en Tee vorkommen (S.704). 

Unter den MiTleralstoffen herrscht Kali mit 34,3 Ofo bei weitem vor. 
MgO, Fe20 S' Si02 finden sich zu je etwa 5 %. Charakteristisch ist der Mangan
gehalt (Mn304 = 0,7 %). 

III. Der TeeaufguJ3. 
Aus der recht verschiedenen Zusammensetzung des kauflichen Tees erhellt 

schen, daB gleichartig bereiteter TeeaufguB nicht immer gleich "stark", d. h. 
gleichen Koffeingehalts sein kann. Immerhin wird man bei wirklich guter Ware 
sich nicht weit von der Wahrheit entfemen, wenn man mit 3% Koffein in den 
Teeblattem rechnet. Unrichtig ist es, dieFarbentonung zum Gradmesserder 
"Starke" zu machen; sie ist dies nur bei gleicher Ware und bei gleicher Extrak
tionsdauer. Die Farbe hangt, abgesehen von etwaigen farbenden Zusatzen (Ver
falschung!), von den Vorgangen beim Fermentieren und beim Rosten abo Das 
eine oder andere oder beides zu weit getrieben, vertieft die Farbe des Aufgusses 
auf Kosten des feinen Dufts und spiegelt dem GenieBer groBere "Starke" des 
Getranks vor. Auch durch verlangerte Extraktion vertieft sich die Farbe, 
da die Farbstoffe nur zum Teil schnell loslich sind; ein anderer Teil lost sich 
erst nach langerem Einwirken des W assers. Wenn letzteres die Ursache dunklerer 
Farbe, entgeht es dem GenieBer freilich nicht, da die Gerbstoffe sich ebenso 
verhalten und ein AufguB, der zu lange fiber den Blattem gestanden, daher 
herben Geschmack annimmt. Man rechnet als Optimum der Extraktionszeit 
5 Minuten, hochstens 8 Minuten. Den gelben und griinen Tee laBt man nur 
1-3 Minuten ziehen; es werden damit schon 75-80 % des Koffeins in Losung 
gebracht; er behalt dabei eine ganz lichte, gelbe Farbe; jedes langere Ziehen 
macht das Getrank unangenehm herbe und bitter. Von wesentlichem EinfluB 
auf die Farbe des aus schwarzem Tee hergestellten Getranks ist auch die Harte 
des W assers; ffir die Auslaugung des Koffeins ist das nicht von groBem Belang, 
wohl aber ffir die Hohe des Gesamtextrakts (H. L. Smith) 8 und den Farb
stoff; ein mit weichem oder mittels geringen Zusatzes von Natriumbikarbonat 
weich gemachtem Wasser bereiteter TeeaufguB mundet voller. Freilich gehen 
dann auch manche Aromstoffe mit fiber, die bei hartem Wasser fembleiben. 
Kenner behaupten, der mit hartem Wasser bereitete TeeaufguB ge be das charakte
ristische feine Teearom besser wieder. Das ist Geschmackssache. 

Mit dem Teearom ist es ein eigen Ding. Zunachst ist festzuhalten, 
daB Tee ungemein leicht Riechstoffe aufnimmt und festhalt; somit ist beim 
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Aufbewahren groBte Vorsicht geboten. Weiterhin hangt das Arom in hohem 
MaBe von der Vorbehandlung ab (Dauer und Lebhaftigkeit der Fermentation, 
Art und Schnelligkeit des Trocknens, Erhitzungsgrad beim Rosten und Dauer 
desselben), so daB gleicher Rohstoff sehr verschiedenes Arom Jie£ern kann. 
Ferner ist bekannt, daB der Tee, namentlich in China, haufig beduftet wird; 
d. h. man bringt ihn in verschlossene GefaBe, in die man auch andere wohl
riechende Blatter, Bluten, Friichte, Wurzeln einschlieBt; nach 12-24 Stunden 
werden diese Duftspender dann wieder entfernt. In Betracht kommen nach 
A. Hasterlik 2 vornehmlich: Olea fragrans, Gardenia florida, Orangeblfiten, 
Rosen, Nelken, Jasmin, Sternanis. In Sfiddeutschland beduftet man Tee 
- frfiher haufiger als jetzt - gerne auf gleiche Weise mit Vanille, was den 
Teegeschmack vollig entstellt. An das durch starkeres Fermentieren und 
Rosten und durch Beduften bedingte kra£tigere Arom haben sich Viele so ge
wohnt, daB der Teehandel dieser Geschmacksrichtung entgegenkommen muBte, 
und daher kennen viele Leute das eigenartige feine Arom des reinen Tees fiber
haupt nicht. 

Dies aUes muBte gesagt sein, um zu warnen, die "Starke" des Tees nur 
nach gewissen auBeren Eigenschaften zu beurteilen (Farbe, Geruch, Geschmack, 
Volle); Schmackhaftigkeit und GenuBwert freilich hangen in hohem MaBe 
von ihnen ebenso wie von der Gute des Rohstoffes ab (S.698), die "Starke" 
aber nur vom Koffeingehalt. 

1. Gewohnlieher TeeaufguB. Man rechnet gewohnlich 5 g trockene Tee
blatter fUr 250 g Getrank. Da rund 80 Ofo des Koffeins in den AufguB fiber
gehen, enthalt letzterer (3 Ofo Koffein in der Trockensubstanz = 2,7 Ofo in der 
lufttrockenen Handelsware angenommen) rund 0,1 g Koffein. Der Teetopf 
soIl vor dem Ansetzen durch Ausspulen mit heiBem Wasser gut angewarmt 
sein. Am besten ffillt man auf die eingelegten Teeblatter nur den dritten Teil 
des Wassers, siedend heiB; nach 2-3 Minuten wird der Rest, gleichfalls heW 
nachgefUllt; man laBt dann noch 2-3 Minuten ziehen. Wird der Tee nicht 
1lofort in Tassen gegeben, so muB man ihn von den Blattern abgieBen; sonst 
wird er herb und bitter. Manche lieben dies. Langeres Ziehen (15-20 Minuten) 
verleiht fibrigens dem Tee stopfende Eigenschaften, weil dann reichlich Gerbsaure 
ausgelaugt wird. Dies wird therapeutisch benfitzt. - 1m fibrigen hangt der 
Geschmack des Aufgusses von der Gfite des Rohstoffes (S.698) und von den 
oben geschilderten Eigentumlichkeiten abo 

2. Starker Tee erfordert 7 -8 g Teeblatter ffir 250 g Getrank. Gehalt des 
Getranks an Koffein = 0,15-0,17 g Koffein. Mindestens die gleiche Menge 
Teeblatter erfordert 

3. Der Sehnelltee; bessernimmt man daffir sogar 10-12 g auf 1/, 1 Wasser. 
Er wird von Feinschmeckern vorgezogen. Das kochend heiBe Wasser bleibt 
in dem vorher angewarmten Topf nur 1-11/2 Minuten mit den Blattern in 
Berfihrung. Der AufguB ist sehr stark, d. h. das leicht losliche Koffein ist fast 
vollig ausgezogen (0,21-0,26 g gelOst), ebenso die wichtigsten atherischen 
Ole. Das Getrank ist von feinern Duft und licht-goldgelber Farbe. Die herben 
Geschmackstoffe und dunklen Rostprodukte sind zurfickgeblieben. Natfirlich 
ist dies ein kostspieliges Verfahren. 

4. Der Samowar-Tee der Russen ist auBerst stark verdfinnt. Es kommen 
hochstens 0,5 g Teeblatter auf 250 g Getrank (0,01 g Koffein); daraus erklart 
sich, daB er in groBen Mengen, fiber den ganzen Tag verteilt, ohne Nachteil 
genossen werden kann; er ist nicht viel anderes als ein wohlschmeckendes 
heiBes Wasser. Irnmerhin ist zweifeUos, daB gerade bei dieser VerdUnnung 
das feine Eigenarom des Tees besonders rein hervortritt. Den feinsten Samowar
Tee bereitet man aus nicht fermentiertem grfinen Tee. 
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5. Teemilch, in der deutschen und osterreichischen Krankenkuche viel
fach unter dem Namen "schwedischer Tee" bekannt. Statt mit siedendem 
Wasser werden die TeeblaHer mit heWer Milch oder mit heiBem Rahm uber
gossen. Man laBt etW'as langer ziehen, als beim wasserigen AufguB. Das feine 
Teearom des letzteren wurde ganz verdeckt, wenn man viel Milch zuiiigt. Wo 
man dem Getrank durchdringenden Teegeschmack, anregende Wirkung und 
gleichzeitig Nahrwert verleihen will, sind Teemilch oder Teerahm sehr zu 
empfehlen. 

6. Tee - Gefrorenes. Man bereitet den AufguB ohne Wasser wie bei Tee
milch, bedarf aber zum Erzielen eines schmackhaften Gerichts auf 1/10 1 Milch 
40 g Teeblatter. Nach Fertigstellen des Aufgusses Zusatz von Zucker; nach dem 
Abkiihlen wird auf je 100 ccm 1 Eidotter und 1 Teeloffel Arrak hineingeschlagen. 
Dann gefrieren lassen zu breiigem Eis. 

7. Zuslitze. Vielfach wird der TeeaufguB ohne jeden Zusatz getrunken; 
beim Samowar-Tee ist dies durchweg ublich. Manche lieben Zusatz einer 
Zitronenscheibe oder Zitrone + Rum oder Rum allein. Von alkoholischen 
Zusatzen, womit manchmal recht erheblicher MiBbrauch getrieben wird, die 
man aber ebenso wie beim Kaffee (S.683) auch zu therapeutischen Zwccken 
brauchen kann, eignet sich aus Geschmacksgrunden guter Rum entschieden 
am besten. Die Krankenkuche kennt auch Tee mit Eidotter (1 Eidotter mit 
10 g Zucker und 1 EBloffel Rum verschlagen und dann in 1/4 I heWen Teeauf
guB verriihrt). Der am meisten ubliche Zusatz ist ein wenig Zucker nebst 
frischer ungekochter Milch oder Sahne. Je schwacher der Tee, desto weniger 
Zucker vertragt er. 

IV. DHitetische Verwendung und Bedeutung des Tees. 
1. Verwendung als Genu8mittel. 

Wie aus der Statistik hervorgeht, ist der Teeverbrauch bei uns sehr gering 
(S.699). Das mag befremden, da doch in weiten Kreisen die Sitte herrscht, 
zum kalten Abendessen Tee zu trinken. Dies Familien-Teegetrank ist 
aber uberaus diinn, kaum starker als der russische Samowartee, und zudem 
sind die Teeblatter haufig mit anderen Blattern (Tee-Ersatz) zu sog. Tee
mischungen vermengt. Von durststillendem und maBigem GenuBwert ab
gesehen, kommt diesem Familiengetrank kein positiver EinfluB zu. Es ist 
viel zu koffeinarm, um den Schlaf zu beeintrachtigen, was bei hoherem Koffein
gehalt wohl der Fall sein konnte; und es hat auch keine anderen Nebenwirkungen 
auf die Magenverdauung, als daB es den Speisebrei verdunnt. 

Zum Fruhstuck wird Tee bei uns nur selten genommen; meist nur von 
solchen, die aus diesem oder jenem Grunde Kaffee nicht vertragen, denen Kakao 
zu kostspielig ist, und die doch der Milch einen anderen Geschmack geben 
wollen. 

In steigendem MaBe wird Tee benutzt als Nachmittagsgetrank, aber 
auch dies nur bei dunner Bevolkerungsschicht. in der sog. eleganten Welt und 
bei Kopfarbeitern. Das Nachmittagsgetrank zielt im Gegensatz zum abendlichen 
Familientee unmittelbar auf Anregung des Nervensystems hin und pflegt des
halb ziemlich stark zu sein. Zu MiBbrauch kommt es aber verhaltni~miiBig 
selten bei uns; immerhin haufen sich solche FaIle. Insbesondere jetzt wahrend 
des Krieges begegneten uns doch Leute, die der Hilfsarbeiter beraubt und mit 
Arbeit uberhauft, ihreArpeitsfahigkeit wahrend der Nachp1ittags- und Abend
st}lIlden durch groBe Mengen ungemein starken Tees aufrecht zu halten suchten. 
Wir berechneten in zwei Fallen die nachmittagliche Einnahme von Thein auf 
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0,36 und 0,52 g. 1m Verein mit der iiberlastenden Arbeit hatte dies zu groBer 
Erregtheit, Herzunruhe, Schlafmangel, Zittern beim Schreiben und in beiden 
Fallen zu erheblichcr Stuhltragheit gefiihrt (vgl. KaffeemiBbrauch, S.682). 

2. Diiitetische Bedeutung des Tees. 

In allen vom Koffein abhangigen Wirkungen fallen Anwendungsbreite 
und die fiir arztliche Verordnung und arLtliches Verbot maBgebenden Griinde 
durchaus mit dem zusammen, was iiber Kaffee gesagt wurde. Es sei darauf 
verwiesen (S. 677). 

Es kommen fur den Tee aber doch einige Sonderwirkungen in Betracht. 
die mit dem Koffein nichts zu tun haben. Er ermangelt zwar nicht vollstandig, 
aber doch sehr weitgehend der Rostprodukte, die dem Kaffee eine Reiz
wirkung auf die Verdauungsorgane verleihen. 

a) Magenkrankheiten. Nach W. Roberts 9 hemmt Tee die Starkever
dauung, nach C. Schultz-Schultzenstein 10 und J. Pawlow"ky 11 die 
Pepsinverdauung. Auf solche Reagenzglasversuche ist wenig Wert zu legen. 
Tee hah nach einer Tabelle von R. Hutchison 12 kiirzere Verweildauer im 
Magen als Kaffee (220 ccm Tee 90 Minuten, Kaffee 105 Minuten). Nach eigenen 
Versuchen (Pen tzold t's Methode) sind die Zeitwerte recht schwankend, oft 
ist nach 400 cem Tee der Magen schon binnen 45 Minuten vollig entleert, manch
mal noch fruher. Kaffee verweilt nach unseren Versuchen meist erheblich 
langer (bis zum doppelten der Zeit) im Magen als Tee; offenbar kommt es nach 
Kaffee leichter zu reflektorischem PylorusverschluB. Man wird also Tee uberall 
bevorzugen, wo iibergroBe Erregbarkeit dieses Reflexapparates vorliegt und wo 
man schnelle Entleerung des Magens wiinscht. 

Die SaL-saureabscheidung wird durch Tee nach den Versuchen von T. Sa
saki 13 und L. Pincussohn 14 eher gehemmt, mindestens nicht gefOrdert. 
Auch A. BickeP5 rechnet Tee zu den schwachen Saurelockern. E. Harnack 
erklart dies yom Kaffee abweichende Verhalten durch geringere molekulare 
Konzentration des Teeaufgusses (Kaffee hypertonisch, Tee annahernd iso
tonisch, S.676). Wahrscheinlich beruht es aber mindestens in gleichem MaBe 
auf der chemischen Zusammensetzung der Aufgusse (beim Kaffee viele, beim 
Tee .sehr wenig brenzliche Produkte). Wie dem auch sei, jedenfalls ist der 
Unterschied in der Reizwirkung bei empfindlichem Magen (Magen- und Duo
denalgeschwiir, Magenkre bs, Magenka tarrh, ii berg roBe Reflexerreg barkei t ,H yper
asthesie) nach klinischen Erfahrungen oft recht groB, freilich nicht gesetzmaBig. 
Es gibt auch Ausnahmen von der Regel. 1m groBen Durchschnitt ist bei jenen 
Zustanden Vorsicht mit Kaffee und Bevorzugung des Tees am Platze. Wenn 
aberumgekehrt T. Sasaki 13 und namentlich F. Cramer16 den Tee bei hypochyJi
schen und achylischen Zustiinden als ungeeignet und eher schiidlich bezeichnen, 
so scheint uns dabei doch die Theorie allzu sehr in die Praxis iibertragen zu sein; 
um so mehr als man Tee gewohnlich nicht mit Speisen genieBt, die energischer 
Pepsinverdauung bediirfen. Jedenfalls konnten wir uns von nachteiliger Wirkung 
bei jenen Zustanden durchaus nicht uberzeugen und empfehlen, sich lieber 
am Einzelfalle als bei der Theorie die Belehrung uber Bekommlichkeit von Tee 
und Kaffee zu holen (S. 686). 

b) Darmkrankheiten. Beim Darm Hegen die Dinge ahnlich wie beim 
Magen; entschieden geringere Reizwirkung als yom Kaffee. Namentlich gilt 
dies fUr die Peristaltik. Die Zahl derer ist doch recht groB, die von Tee Stuhl
tragheit davontragen. Sir Hermann Weber (London) sagte uns: "London 
West ist durch Tee konstipiert". Offenbar ist der Gerbstoffgehalt die Ursache. 
Dies laBt sich bei Neigung zu Diarrhoe therapeutisch ausniitzen. Tee, unter 
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Umstanden mit etwas Rum versetzt, ist oft das erste Getrank, das man bei 
akuter Gastroenteritis wieder geben darf. DaB verlangertes Ziehen die stopfende 
Wirkung erhOht, wurde berichtet (S. 701). 

c) Krankheiten des Nervensystems, der Kreislauiorgane, Hyperthyreosen 
u. dgl. gestatten eher den GenuB von Tee als von Kaffee, weil Tee auch in sehr 
verdiinnter Form ein schmackhaftes Getrank bleibt. Yom Kaffee laBt sich 
dies nicht behaupten; man muBte hier schon zur koffeinfreien Ware greifen 
{S.690). DaB starker Tee ebenso schadlich ist wie Kaffee, ward oben berichtet. 

d) Bei harnsaurer Diathese gelten die gleichen Grundsatze wie bei Nerven
und Kreislaufstorungen. Reichliche Aufnahme starken Tees solI man verbieten. 
Gegen diinnen Tee (Samovar-Tee) sind Einwande nicht berechtigt (S. 701). 

e) Bei Oxalurie wird Tee in der Regel streng verboten, was auf einer 
8.lten Analyse von Esbach fuBt (S. 700). Neuere Werke berichten nichts uber 
hohen Oxalsauregehalt der Teeblatter. Wir untersuchten einen in Form von 
"SchnelItee" (S. 701) hergestellten AufguB und fanden darin keine quantitativ 
faBbare Menge von Oxalsaure. Selbst wenn sich der Oxalsauregehalt der Tee
blatter neuerdings bestatigen sollte, ist doch die Gefahr des Vbertritts von 
Oxalsaure in die Losung recht gering; sie wird noch weiter herabgesetzt, wenn 
man dem AufguBwasser ein wenig Natriumbikarbonat zusetzt; der in den 
Blattern vorhandene Kalk reicht dann vollig aus, die Oxalsaure festzuhalten. 
Jedenfalls darf man bei Oxalurie vom Tee viel freieren Gebrauch machen als 
hisher ublich. 

V. Beurteilung des Tees, Verfalschungen. 
1. Fur die Beurteilung des Tees sind allem anderen voran Geschmack

und Geruchsinn maBgebend. Mikroskopische Untersuchung deckt zwar Bei
mischung anderer Blatter u. dgl. auf, chemische Untersuchung berichtet uber 
Koffein- und Extraktgehalt; aber die feinen Unterschiede der einzelnen Tee
sorten, die ihren Handelswert bedingen, sind chemisch ebenso wenig faBbar 
wie beim Edelwein. Wie beim Wein hat sich auch eine Gilde der Teekoster 
herangebildet. Das den Wert hauptsachlich bestimmende Arom soIl am besten 
hervortreten, wenn man die trockenen Blatter anhaucht und den dann auf
steigenden Duft priift. 

2. Das Aufdecken von Verfltlschungen ist nur zum Teil einfach; meist 
setzt es umfangreiche mikroskopische und chemische Arbeit voraus, fur die 
sich bei A. Hasterlik 2 und J. Konig (Nahrungsmittel III, 3. 4. Auf I.) genaue 
Anweisungen finden. Die haufigsten Verfalschungen sind: 

Vermis chung minderwertiger Teesorten mit besseren, sehr 
haufig. 

Verkleben von Teeabfallen (Grus) durch Bindemittel wie Gummi; 
Herstellen von Gebilden, die den gerollten Teeblattern ahneln. 

Zusatz von gebrauchten Teeblattern, die durch Extraktion bereits 
erschOpft sind; gleichfalls sehr haufig. 

Vermischen echter Teeblatter mit anderen Blattern, nament
lich Weiden-, Heidelbeer-, PreiBelbeerblattern. Es sind viele Teemischungen 
unter mannigfachen Phantasienamen im Handel, die solche Gemische dar
stellen (z. B. Warschauer Tee, Bohmischer Tee, Kaporischer Tee, Gesundheits
tee). Sie sind nur zulassig, wenn sie ausdriicklich mit dem Vermerk versehen 
sind, daB es sich nicht um reinen Tee handelt. Trotz aller Aufsicht wird auf 
diese Weise aber viel Betrug geubt. 

Beschweren der Ware mit Gips, Ton, Schwerspat u. a. 
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Auffarben des Tees: Berlinerblau und Gips, Curcuma und Gips, 
Indigo und Bleichromat (I) filr griinen Tee; Graphit, Kohle, Catechu u. a. fUr 
schwarzen Tee. 

Bleigehalt des Tees. Der Tee kommt zum Versand in Kisten, die 
mit Metallfolie ausgelegt sind. Solange keine Feuchtigkeit hinzutritt, ist dies 
unbedenklich. Beim Feuchtwedem wird aber Blei in gesundheitsschadlichen 
Mengen gelOst (P. Buttenberg) 17. In Osterreich durfen die Metallfolien, 
welche mit dem Tee in unmittelbare Beriihrung kommen, nicht mehr als 1 °/. 
Blei enthalten. 

VI. Tee-Ersatz. 
1. Koffeinfreier Tee. Man hat ahnlich wie beim Kaffee (S.690) auch 

koffeinfreien Tee hergestellt und empfohlen (K. Wimmer und J. Fr. Meyer, 
L. SeiBer) 18. Es werden zunachst die Aromstoffe ausgelaugt, dann durch 
ein zweites Losungsmittel das Koffein; nach dessen Entfemung setzt man 
die Aromstoffe wieder zu. Einen Markt eroberte sich der so verschnittene 
Tee aber nieht. Die Dinge liegen hier doch anders wie beim Kaffee. Nach Ent
femen des Koffeins ist vom Tee nur das schwache, physiologisch ganzlich un
wirksame Arom als GenuBwert ubrig geblieben, und dies liefem die eigent
lichen Ersatzstoffe zwar nicht in vollig gleich schmeckender, aber doch sehr 
annehmbarer und sehr viel billigerer Form. Beim koffeinfreien Kaffee da
gegen bleiben immerhin positive Werte (Magen- und Darmwirkung 1 S.681, 
690) und durchdringender kaffeeartiger Gesehmack ubrig. 

2. Tee-ErsatzstoUe. Es wird eine groBe Anzahl von Pflanzenblattem, 
-bluten und -fmchten auf Tee-Ersatz verarbeitet. Sie stehen aber an wirt
schaftlicher Bedeutung weit hinter den Kaffee-Ersatzstoffen zuruck. Die meisten 
wurden schon seit Alters zu Aufgussen verwendet, teils als GenuB- teils ah 
volkstumliches Arzneimittel. Viele von ihnen spielen bei Verfalschung des 
echten Tees eine gewisse Rolle (S.704). Jetzt griff man, in Ermangelung von 
echtem Tee, vielfaeh auf jene Stoffe zuruek. DaB die amtliche Kriegsmischung 
des "Deutschen Tees" besonders glucklich geraten sei, kann man nicht be
haupten. Manehe leicht zugangliehe Blatter Hefem unvermiseht viel besseres 
Getrank. 

Die gesamten Tee-Ersatzstoffe sind koffeinfrei. Es mogen den einen 
oder anderen gewisse positive physiologische Wirkungen zukommen, z. B. 
harn- oder sehweiBtreibende; doeh sind sie zu unbedeutend, urn besprochen 
zu werden. Das pharmakodynamische Versagen steht meist in grellem Wider
sprueh zu dem, Was die Reklame ruhmt, z. B. beim sog. Heublumentee. Mangels 
des Koffeins sind die Ersatzstoffe fast aussehlieBlich nach ihrem GenuBwert 
zu beurteilen. Sie liefem Getranke, von eigenartigem, manchmal teeahnlichem 
Geschmaek; der eine ruhmt diesen, der andere jenen Rohstoff. Das ist Ge
sehmaeksaehe. Sie bieten dem Gaumen etwas und mogen aueh, wenn dem 
Gaumen gefallig, naeh Pawlows'chem Gesetz die Verdauungsdrusen anregen. 

Haufig wird der Rohstoff nur einfaeh an der Sonne oder bei gelinder 
Warme getroeknet. Das gibt schleehte Ware von rohem Gesehmaek. Besser 
ist, dem Troeknen ein leichtes Rosten folgen zu lassen, wie es auch beim 
Tee ublich ist. Treibt man das Rosten weiter, so konnen aus dem gleichen 
Material kaffeeahnliehe Getranke bereitet werden; z. B. liefem Hagebutten 
bei leiehtem Rosten Tee-Ersatz, bei seharferem Rosten Kaffee-Ersatz. Wir 
erwahnen hier nur die wiehtigsten Rohstoffe: 

a) Blatter: Erdbeerblatter, am besten von Walderdbeeren (Fragaria 
vesea) sehr geruhmt; Waldhimbeere (Rubus idaeus); Brombeere (Rubus frue-

v. Noorden-Salomon, Allgemeine DiAtetik. 45 
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ticosus); Heidelbeere (Vaccinium myrtillus); Schwarze Johannisb~ere (Ribes 
nigrum); Wilde Rose (Rosa canina); PreiBelbeere (Vaccinium arctostaphylos); 
Schwarzdorn oder Schlehe (Prunus spinosa); WeiBdorn (Crataegus oxyacantha) ; 
Eberesche oder Vogelsbeere (Sorbus aucuparia). 

Wir stellten sie in die Rangordnung wie sie nach eigener Beurteilung zum 
Tee-Ersatz geeignet erscheinen. Wiinscht man ein starker hervortretendes 
Eigenarom, so konnen in bescheidenen Mengen zugesetzt werden: Stengel und 
Blatter von Waldmeister (Asperula odorata); Blatter von Pfefferminz'(Mentha 
piperita); Lindenbliiten (Tilia platyphylIos); Holunderbliite (Sambucus nigra); 
Majoranblatter (Origanum majorana). Diese Zusatze empfiehlt das von A.Henze 
verfaBte 7. Flugblatt des "Kriegswirtschaftlichen Ausschusses beim Rhein
Mainischen Verband". 

b) Friichte: Hagebutten (Rosa canina) wurden schon erwahnt; man 
nehme nur voll ausgereifte Friichte. Besser sind Waldhimbeeren, vollreif, ge
trocknet und dann gedorrt; Walderdbeeren ebenso behandelt. Die beiden 
letzteren geben ein in SiidruBland lang eingebiirgertes und sehr beliebtes Getrank 
von entschiedenem W ohlgeschmack. 

Es steht unseres Erachtens nichts im Wege, den kraftlosen und nur dem 
Gaumen eine gewisse, mehr oder minder angenehme Geschmacksempfindung 
vermittelnden Tee-Ersatzgetranken nach Bedarf ein wenig Koffein zuzusetzen 
um ihnen anregende Eigenschaft zu verleihen. W. Straub 19 empfahl dies 
jiingst (Tablette von (0,05-0,1 g Koffein). Da dies aber leicht zu MiBbrauch 
fUhrt, sollte es ohne arztliche Erlaubnis und Zuteilung nicht geschehen. 

Diteratur. 
1. Aso, Bedeutung der Oxydasen bei der Teebereitung. Zeitschr. f. Unters. d. 

Nabr.- u. GenuBm. Ii. 1169. - 2. Hasterlik, Tee, Tee-Ersatzmittel, Paraguay-Tee: in 
v. Buchka's Handb. d. Lebenamittelgewerbe 1. 163. 1914. - 3. Franke, Kakao, Tee 
und Gewiirze. Wien 1904. - 4. Du Pasquier, Beitrage zur Kenntnis des Theins. Diss. 
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physiol. Chem. 13. 298.1889. - 6. Lehmann - Tendlau, Kommt denfluchtigen aromati
Bchen Bestandteilen des Tees eine nachweisbare Wirkung auf den Menachen zu? Arch. f. 
Hyg. 32. 327. 1898. - 7. Minkowski, Oxaluria in v. Leyden's Handb. d. Ernahrungs
therapie 2. 307.1904. - 8. Smith, Teeaufgusse und ihre Bestandteile. Ref. in Zeitschr. 
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die Magensekretion. Miinch. med. Wochenachr. 190ft Nr. 26. - 15. Bickel, Diatschema 
fur die BehanqJung der Sekretionsstorungen des Magena. Intern. Beitr. 1. 365. 1910. -
16. Cramer, Uber den EinfluB des Nikotina, des Tees und des Kaffees auf die Verdauung. 
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c. Matte-Tee (Paraguay-Tee). 
1. Herkunft. Der Matte-Tee·) (Yerba Mate) stammt von verschiedenen 

in Siidamerika weit verbreiteten Ilexarten (Hex paraguayensis). Er War bei 

*) Wir sohreiben mit O. Rammsted t2 "Matte" und nioht das franzosisohe "Mate". 
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den Eingeborenen schon im Gebrauch, als die Europaer das Land betraten. 
Seltsam wie in weit auseinander liegenden Gebieten die Menschen aus der Un
summe von Pflanzenarten gerade die herausfanden, die das anregende Koffein 
enthalten. Denn das Alkaloid "Mattein" ist nichts anderes als Koffein, und 
daher kann auch der Paraguay-Tee nicht als Tee-Ersatz, sondern muJ3 als gleich
berechtigtes GenuJ3mittel betrachtet werden. 

Die kleinen Zweige des stattlichen immergrunen Baumes werden mit 
den Blattern schnell durch die Flamme eines Holzfeuers gefUhrt oder einen 
Augenblick lang in siedendes Wasser getaucht, wodurch sie welken. Dann 
Trocknen iiber freiem Feuer oder auf erhitztem Ziegelboden, wobei leichtes 
Rosten erfolgt. Darauf Zerpulverung. 1m Handel teils als Pulver, teils in 
Form gepreJ3ter Plattchen, von heuahnlichem Geruch. 

2. Zusammensetzung. Als mittlere Zusammensetzung gibt J. Konig"an 
(Nahrungsmittel III, 3. 4. Aufl. S. 263): 

Trockensubstan.t; . . 93,08 % 
Darin: N-Substanz . 12,03 % 

Koffein . . . 0,95 % (Grenzwerte 0,30-1,85 %) 
Atherextrakt . 4,50 % 
Gerbsaure . . 7,40 % 
Asche . . . . 5,99 % 
Wasserextrakt 33,90 % (Grenzwerte 24,0-42,7 %). 

Der im Handel befindliche Matte-Tee ist von sehr verschiedener Giite. 
Je mehr Stengel u. a. beigemengt sind, desto minderwertiger ist er. Gute Ware 
sonte nur aus Blattpulver bestehen. Je nachdem schwankt auch der Koffein
gehalt; die Stengel enthalten nur wenig Koffein und wasserlosliche Bestand
teile. Unter Bezugnahme auf alte Analysen von B. A. Katz 1 betont jetzt dies 
O. Rammstedt 2, nachdem man den Paraguay-Tee neuerdings warm emp
fohlen hat (A. Richter) 3. 

3. AufguB. Der AufguJ3 hat die Farbe des Tee-Aufgusses; auch der 
Geschmack erinnert daran. Oft drangt sich aber, namentlich bei starkerer 
Konzentration ein rauchiger Beigeschmack auf, was mit der primitiven Art 
der Bereitung zusammenhangen mag. In letzter Zeit ist die Technik aber 
verbessert; wir erhielten vor einigen Jahren Proben vollig reinen, rauchfreien 
Geschmacks (von der Intern. Matte-Import,gesellschaft in Bremen stammend). 

Man verwendet den Paraguay-Tee bisher nur in Form von Aufgussen, 
die man wie Tee ansetzt; 10 g genugen fiir 1 I Wasser. Man laJ3t 10 Minuten 
ziehen, ohne daJ3 das Getrank bitter wiirde. Das Arom ist angenehm, aber 
nicht so fein, wie beim Tee. Zusatze: Zucker, Milch, Rahm, Rum wie beim 
Tee. Manche Siidamerika bereisenden Europiier loben das Getriink sehr; es soll, 
im Gegensatz zum Tee, trotz seines Gerbsauregehaltes bei manchen leicht ab
fiihrende Eigenschaft entwickeln. Wenigstens gilt dies von dem primitiv ge
wonnenen, etwas brenzlich schmeckenden Getriink, das man dort gewohnlich 
vorgesetzt bekommt. 

4. Wirkung. Genauere Untersuchungen iiber die Wirkungen des Paraguay
Tees liegen nicht vor. Die Allgemeinwirkung entspricht der des Tees und Kaffees 
und hangt durchaus vom Koffein abo R. V. Fischer-Treuenfeld', der sich 
eingehend mit dem Paraguay-Tee beschiiftigte, berichtet Genaueres iiber seine 
anregende und erfrischende Wirkung, die ihn in Siidamerika so beIiebt gemacht 
hat. Da das Getrank in starker Verdiinnung genossen wird und stark ere Kon
r:entrationen wegen zu herben Geschmacks nicht vertragt, ist Paraguay-Tee bei 
normaler Bereitung wesentIich koffeinarmer als Kaffee- und gewohnlicher Tee
AufguJ3. Ausfiihrliches tiber Matte bei F. W. N eger und L. Vanino 1. In 

45* 
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Sport- und Touristenkreisen fanden Tabletten aus Malzextrakt mit Mattezusatz 
(je 0,05 g Koffein enthaltend), unter dem Namen "Maltyl-Mare" von Gehe u. Co., 
willige Aufnahme (H. Roeder, Nippe 6). 

Diteratur. 
1. Katz, Zur Untersuchung von Mate. Chem. Zentralbl. 18911. II. 671. - 2. Ramm
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Deutsche med. Wochenschr. 1910. Nr.53. - 3. Richter, YerbaMate als Kaffee- und 
Tee-Ersatz. Munch. med. Wochenschr. 1911>. Nr.28. - 4. v. Fischer - Treuenfeld, 
Paraguaytee als Armeegetrii.nk. Jahrb. f. deutsche Armee u. Marine 119. 88. 1901. -4 
5. Neger-Vanino, Der Paraguay tee. Stuttgart 19103. - 6. Roeder, Ein Hilfsmittel 
fUr sportliche Dhi.tetik und Truppenhygiene. Berl. klin. Wochenschr. 1914. Nr. 38. -
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D. Kolanu6. 
Von anderen koffeinhaltigen Pflanzenteilen sind noch zu erwahnen die 

KolanuB, von dem im tropischen West- und Mittelafrika wachsenden Kola
baume stammend (Cola acuminata), der zitronengroBe Friichte bringt; femer 
die Sa.men von Paullinia sorbilis in Venezuela, aus der man die bis zu 5 % Koffein 
enthaltende Guaranapaste geW'innt; schlieBlich die Blatter von llex cassine 
in Virginien und Carolina (Apalachentee). Sie alle werden in ihrer Heimat, 
bald in dieser, bald in jener Form seit alters im gleichen Sinn wie Kaffee und 
Tee verwendet, d. h. als Anregungs- und Erfrischungsmittel. Von ihnen erlangte 
bisher nur die KolanuB eine gewisse diatetische Bedeutung. Die nuBartigen 
Friichte haben einen der RoBkastanie ahnlichen zusammenziehenden, herben 
und kratzenden Geschmack, der teils von Gerbsaure, teils von den atherischen 
Olen abhangt. Diese storenden Eigenschaften verschwinden beim Rosten, wie 
dies auch bei der Kastanie der Fall ist (S.619). Die Trockensubstanz (in der 
Handelsware nach J. Konig durchschnittlich 87,78 Ofo) enthalt im Mittel2,160f0 
Koffein, daneben etwas Theobromin (0,053 Ofo). Das Rostbitter entstammt 
im wesentlichen den Kohlenhydraten (zusammen 46,58 % der Trockensubstanz). 
Das daraus bereitete kaffeearlige Getrank ist also sehr koffeinreich. Bei un~ 
erlangte es noch keine Bedeutung. Dagegen werden gerostetes Kolapulver 
oder Kolaextrakte vielerlei Waren zugesetzt, die ihrer anregenden Wirkung 
wegen empfohlen werden: z. B. KolaW'ein, Kolalikore, Kolaschokolade; am 
bekanntesten sind bei uns die Schoch'schen Praparate: "praparierte Kola" 
mit 2 Ofo Koffein; Kolabiskuits; Kola-Ingwerbiskuits mit 5 Ofo Koffein. Auch 
das als herz- und nervenstarkende angepriesene Getrank "Neurokardin" ent
halt koffeinhaltigen Kolaextrakt. Es erscheint uns vom hygienischen Stand
punkt aus nicht angemessen, kolahaltige Gemische, sei es in fester, sei es in flussiger 
Form zu beliebigem Gebrauch freizugeben; dafur sind sie doch zu koffeinreich. 
Mindestens soUte man eine obere Grenze des Koffeingehaltes festlegen (fur die 
im freien Handel befindliche Ware etwa 0,5%). Seltsamer und unberechtigter 
Weise riihmt die Reklame einige Kolapraparate als "beruhigend". 

E. Kakao nnd Schokolade. 

I. Herkunft und Herstellung des Kakaos. 
1. Herkunft. Kakao stammt aus den bohnenformigen Samen des Kakao

baums (Theobroma Cacao; Theobroma = GQtterspeise). Von den beiden 
Arten Oriollo und Forastero ist die erstere Zwar besser, wird aber immer weniger 
angebaut, da sie Krankheiten ausgesetzt ist. Heimisch im tropischen Amerika, 
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wird der Baum jetzt auch in den Tropenzonen Afrikas und Asiens angebaut 
(namentlich auf den Inseln des ostasiatischen Archipels). Die Spanier fanden 
den Kakao schon bei der Eroberung Mexikos (1519-1521) unter den Ein
geborenen in starkem Gebrauch. Der Name Schokolade entstammt dem mexi
kanischen Choco = Kakao, Latl = Wasser. Schon 1520 kam genuBfertige 
Schokolade nach Spanien, aber erst von der Mitte des 17. Jahrhunderts an ge
wann Kakao sich einen Markt in den Kulturlandem West- und Mitteleuropas. 
Von da an stieg seine Wertschatzung andauemd. Der Weltverbrauch von 
Kakao stieg von 1902-1911 von 114456 auf 229988 t; in Deutschland stieg 
er von 1901 bis 1910 von 300 g auf 640 g pro Jahr und Kopf (A. Kreutz 1). 

Die rotgelben Friichte ahneln der Gurke, und ahnlich wie in ihr liegen 
die Samenkorper reihenweise angeordnet (bis zu 40 Stuck), eingebettet in das 
rotliche, angenehm suB-sauerlich schmeckende Fruchtmark. Nach der Emte 
werden die Samen vom Fruchtfleisch mechanisch befreit; zunluhst farblos, 
farben sie sich beim Weiterverarbeiten der Bohnen durch und durch rotbraun, 
wahrscheinlich unter dem EinfluB einer Oxydase. Frfiher trocknete man die 
Samen nach kurzem Liegen an der Sonne (Sonnenkakao); jetzt laBt man sie 
- wenigstens bei Ausfuhrware - vor dem Trocknen eine Art Garung durch
machen (offenbar autolytische Vorgange). Dies geschah fruher durch Ein
werfen in Erdlocher oder durch Ansetzen von Kakaobohnen-Haufen an schattigen 
feuchten Platzen oder durch Ansetzen in Bottichen, Verfahren, die man unter 
dem Namen "Rotten" zusammenfaBt. Weil bei so rohem Vorgehen aber viel 
verdirbt, und wei! die Anspruche an gleichmaBige Gute der Ware gestiegen sind, 
erfolgt jetzt das Rotten auf gut gehaltenen Plantagen in Garhausem, wo man 
den Verlauf der Fermentation genau uberwachen und regein kann. Das Rotten 
verfeinert die Ware und nimmt der Bohne den ursprunglichen herben, bitteren 
und kratzenden Beigeschmack. Dem mehrtagigen Rotten folgt das Trocknen 
und Ausiesen. Dann ist die Ware versandfahig. Das weiterhin erforderliche 
Rosten wird nur selten auf den Plantagen, zumeist in den Kakaofabriken aus
gefuhrt. Das Rosten macht die Samenschale leichter ablOsbar, zerst·ort herbe 
Stoffe und bildet neue AromkOrper. Es ist unerlii.Blich, da der charakteristische 
Wohlgeschmack erst durch das Rosten (hOchstens 140-150°) entsteht. Un
gerosteter Kakao wiirde uns nicht munden. Rotten, Trocknen, Auslesen und 
namentlich das Rosten mussen mit groBter Sorgfalt geschehen; von ihnen hangt 
kaum weniger als von Art des Rohstoffes die Gute der Ware abo Meist werden jetzt 
nach dem sog. hollandischen Verfahren die Samen zunachst nur leicht an
gerostet und dann maschinell enthautet und gereinigt. Vor dem Wei1enosten 
laBt man sie in Pottaschelosung quell en (1,5-2 kg Pottasche in 20-30 1 Wasser 
auf 100 kg Kakao) und vollendet das Rosten; andere bevorzugen kohlensaure 
Magnesia oder Ammoniaksalze. Man nennt dies "AufschlieBen" des Kakaos. 
Gleichem Zwecke dient es, wenn man den Kakao vor, wahrend oder nach dem 
Rosten gespannten Wasserdampfen aussetzt. Die nach dem Rosten leicht ent
fembaren Samenschalen bildeten fruher ein kaum beachtetes Abfallprodukt; 
spater gewann man Theobromin und Fett daraus. Wahrend des Kriegs errangen 
sie bedeutende Wertschatzung, da sie zum mindesten noch den Geschmack des 
Kakaos vermitteln ("Kakaogeschmack-Ersatz"); Nahrwert besitzen sie nicht, 
da das meiste unverdaulich ist. 

2. Kakaomasse. Nach dem Rosten, Entschalen und Saubem stellt man 
Mischungen verschiedener Bohnen her, wie sie dem jeweiligen Zweck entsprcchen 
(feine und weniger feine Ware). Dann werden die Samen unter Erwarmen 
zerrieben, wobei infolge der Schmelzbarkeit des reichlich vorhandenen Fettes 
eine knetbare Masse entsteht, die in Formen gegossen beim Erkalten erst-arrt. 
In der Regel wird vor dem Erstarren die Kakaomasse unter hydraulischen 
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Druck gesetzt und das FeU (Kakaobutter) zum groBen Teil abgepreBt. So 
entsteht der "entfettete Kakao", der freilich immer noch eine gewisse Menge 
FeU enthalt (vgl. S.712). Er laBt sich leicht pulvem. Wird nicht entfettet, 
so entsteht der "nicht entfettete Kakao", der sich wegen des hohen FeU
gehalts nicht pulvem laBt und nur in Blocken oder Platten verkauft wird. Teils 
vor dem Zerreiben und Schmelzen, teils nach dem Zerpulvem der Kakaomasse 
bietet sich Gelegenheit, nach Belieben andere Nahrungsstoffe oder Gewiirze 
zuzusetzen. Oft fordem die Zwecke dies, z. B. beim Eichelkakao, Haferkakao 
u. ahnl. Das Wiirzen des Kakaos ist aber, im Gegensatz zur Schokolade
fabrikation, wie A. Stutzer 2 richtig hervorhebt, eigentlich ein Unfug, da der 
Kakao bei guter Vorbehandlung und namentlich sorgsamem Rosten ein vollig 
befriedigendes, liebliches Arom annimmt und das Wiirzen (mit MuskatnuB, 
Nelken, Zimt u. a.) hOchstens den Zweck haben kann, minderwertige Ware 
aufzutiinchen. 

Zu den hier erwahnten Bereitungsweisen der Kakaomasse sind einige 
kritische Bemerkungen notig (S. 711ff.), urn so mehr als diese Fragen Gegenstand 
lebhaften wissenschaftlichen Meinungsaustausches waren. 

Vgl. zu diesem Abschnitt die Werke von A. Kreutz 1, H. R6ttger 3, 

E. Franke '. 

II. Chemische Zusammensetzung. 
Ais Durchschnittswerte gibt J. Konig neuerdings an (Nahrungsmittel, 

III. 3. IV. Auf I. S. 266): 

Kakaomasse 
(un

entfettet) 
Ofo 

Wasser . . . . ., 4,25 
In der Trockensu bstanz: 

Kakaopulver 
(schwach 
entfettet) 

Ofo 
5,50 

Kakaopulver 
(stark 

entfettet) 
Ofo 
5,50 

Schokolade 
mit 68 % 

Zucker 
% 
1,50 

N.-Substanz . 14,58 23,61 28,17 4,45 
Theobromin . 1,65 2,66 3,18 0,49 
Fett . . . . 55,50 28,00 14,00 16,93 
Zucker . . . 1,54 2,49 2,97 68,00 
Starke . . . 9,40 15,21 18,16 2,87 

Kakao
schalen 

% 
9,50 

16,31 
0,89 
4,85 

10,21 

Pentosane .... 1,71 2,77 3,03 0,52 11,09 
Andere N-freie Korper 7,69 12,43 14,91 2,86 30,63 
Rohfaser . . . .. 4,15 6,72 8,01 1,26 18,97 
Asche ...... 3,78 6,11 7,30 1,1~ 7,05 

In der Asche herrschen Kali mit 32,84 Ufo, Phosphorsaure mit 34,51 Ufo, 
Magnesia mit 15,97 % vor. 1m Kakao, der nach hollandischem Verfahren 
aufgeschlossen ist (d. h. mit Pottasche) findet man sehr erhebliche Mengen Kali 
(im Mittel 5,4% des trockenen und fettfreien Kakaopulver'3). 

Das Alkaloid des Kakaos ist das Theo bro min (Dimethylxanthin, mit 
einer Methylgruppe weniger als im Koffein, sonst gleichen Aufbaus), ein 
Isomer des Theophyllins. Daneben sind sehr kleine Mengen von Koffein ge
funden. Auch die Schalen enthalten Theobromin und sind Ausgangspunkt 
ffir seine Reingewinnung. Die physiologischen Wirkungen des Theobromins ent
sprechen denen des Koffein, sind aber mindestens urn das Dreifache schwacher. 
Dem Theobromin verdankt der Kakao zum Teil seine Bitterkeit; daneben 
kommen aber noch andere Bitterstoffe in Betracht, die beim Fermentieren 
groBenteils vemichtet werden. 

Das Kakaofett ist im Handel und in der Pharmakopoe unter dem Namen 
Kakao bu tter bekannt, blaBgelb von schokoladeartigem Geruch und ange
nehmem Geschmack, Schmelzpunkt 28-360, Erstarrungspunkt 24-23°, je 
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nach Reinheit. Fett, das nur der entschii.lten Bohne entstammt und nichts 
yom Schalenfett enthalt, ist nahezu weiB. 

trber die Bildung des Kakaofarbstoffs (Kakaorot) vgl. S.709. 
Von den Stickstoffsu bstanzen sind etwa 75 % eiweiBartiger Natur. 

III. Kakaopraparate. 
1. AufschlieBen des Kakaos. (S. 709). Wie gemeldet, ward es ublich 

den Kakao mit starken Alkalien "aufzuschlieBen". Zweck war, durch solche 
Vorbehandlung die Resorptionsfahigkeit des Kakaos, insbesondere seiner N-Sub
stanz zu erhohen und ihn wasserloslicher zu machen. Letzteres wird sicher nur 
in sehr geringem Umfang erreicht, dagegen ist der aufgeschlossene Kakao etwas 
"suspendierbarer", d. h. die ungelOste Masse sinkt in der Tasse weniger leicht 
zu Boden - ein Gewinn, der aber nur bei rein wasserigen Abkochungen in Be
tracht kommt; denn mit Milch oder Sahne versetzt bleibt jeder fein verpulverte 
Kakao genugend suspendierbar. Was die Resorptionsfahigkeit betrifft, so 
lauten die Angaben verschieden. Man weiB, daB bei Aufnahme sehr groBer 
Kakaomengen (z. B. H. Weigmann 195 g, H. Cohn lOO-130 g Kakao taglich, 
R. O. N eu mann 100 g, G. Le b bin 5 188-304 g) die Ausnutzung recht schlecht 
ist; es wachst die Gesamtmenge des Kots auBerordentlich, und es pflegen 35 bis 
50% der N-Substanz des Kakaos im Kot wieder ge£unden zu werden. Vielleicht 
macht das Rosten (S. 709) die N-Korper des Kakaos schwerer angreifbar. Rei 
kleineren Mengen, wie sie ublich sind (20-30 g am Tage), und in Begleitung 
sonstiger Nahrungsmittel, vor aHem Milch, wird das Verhaltnis zwischen Nah
rungs- und Kotstickstoff allerdings kaum beein£luBt, wie insbesondere aus den 
einwandsfreien Versuchen von J. Forster und H. Bruns 6 (mit hoHandischem 
Kakao) und aus den Versuchen von 1. Pincussohn 7 (meist 35 g verschiedener 
Marken neben anderer Kost) und V. Gerlach 8 mit 25 g hervorgeht. Mag man 
nun auch aus diesen und anderen Versuchen herauslesen konnen, daB die Resorp
tion des Stickstoffs aus dem mit Alkalien aufgeschlossenen Kakao um einige Pro
zente giinstiger ist, so kann dem doch keine groBe Bedeutung zuerkannt werden; 
ob von dem 1 g N, der in etwa 25-30 g des gewohnlichen Kakaopulvers ent
halten ist, 0,2 oder 0,3 g im Kot wieder erscheinen, ist praktisch ganz gleich
giiltig. Yom Standpunkt der Resorbierbarkeit liegt kein Bedurfnis vor, den 
Kakao in dieser odei' jener Weise "aufzuschlieBen", und ob der aufgeschlossene 
Kakao bei empfindlichen Verdauungsorganen "bekommlicher" sei, als der 
nicht aufgeschlossene, ist durch exakte Beobachtungen nicht erhartet. 

Man solI nicht vergessen, daB Kakao an erster Stelle ein Gen uBmi tte I 
ist, das allerdings - im Gegensatz zu Kaffee- und TeeaufguB - auch einen 
Nahrwert darstellt, der aber weit weniger vom N -Gehalt als vom Zucker, Amylum 
und Fett abhangt; und deren Resorption wird durch das AufschlieBen kaum 
beriihrt, bzw. nur dann, Wenn das AufschlieBverfahren ein uberaus eingreifendes, 
den ganzen Charakter des Kakaos abandemdes ist. Unter diesen Umstanden 
wird der subjektive GenuBwert entscheiden mussen, und das Urteil dariiber 
wird individuell verschieden aus£allen. Leider kennen nun die meisten den 
nicht aufgeschlossenen Kakao kaum noch. Es ist ja richtig, daB das AufschlieBen 
ihn etwas entbittert, aber alles in allem stehen wir mit A. Stu tzer 2 nicht an, 
das AufschlieBen, insbesondere das mit Alkalien (Pottasche der Hollander!), 
weniger das mit gespanntem Wasserdampf - als eine Versundigung an dem 
tre£f1ichen W ohlgeschmack des Kakaos zu bezeichnen, und wir konnen nur 
wiinschen, daB das gesunde Urteil der GenieBer sich gegen die schale, ver
flachte, dem Geschmack weniger als dem Auge wohlgefallige, alkalisierte Ware 
auflehnt, mit der uns der hollandische Markt uberschuttete, und die man leider 
nur allzu sehr bei uns nachahmte. 
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2. Entfetten des Kakaos. Wie bemerkt, hangt der Niihrwert des Kabos 
wesentlich yom Fette ab; dies ist wie aHe Fette niedrigen Schmelzpunkts gut 
resorbierbar. Die Abhangigkeit yom Fettgehalt geht aus folgender Tabelle 
hervor, in der wir den Nahrwert aus N-Substanz, Fett, Starke und Zucker 
berechneten; die ubrigen Best,andteile zahlen nicht mit (vgl. J. Konig's 
Tabelle, S. 710): 

Unentfettete Kakaomasse mit 55,5 % Fett . 621 Kal. in 100 g 
Kakaopulver, schwach entfettet mit 28,0 % Fett 430"""" 
Kakaopulver, stark entfettet mit 14 % Fett . . 333""" " 

Die Handelsmarken des Kakaopulvers ohne Zusatze schwanken zwischen 
13 und 33 % Fettgehalt. Bei mehr Fett laBt sich die Masse nicht mehr gut 
verpul vern , und da die Kaufer die bequeme Pulverform vorziehen, ist hier 
die obere Grenzegezogen. Der seinerzeit von R. O. Neumann 5, Fr. N. Schulz, 
H. Matthes, F. Huppe, E. Harnack 9 u. a. gefuhrte Streit, ob es zweck
maEig sei, den Kakao stark zu entfetten, ist langst verstummt. Fur den Ge
sunden ist es im wesentlichen eine Geschmacksfrage; im aligemeinen wandte 
sich der Geschmack den Kakaopulvern zu, die etwa 25-30 % Fett enthalten, 
und es scheint uns dies auch fur die Gebrauchsware das durchschnittlich Richtige 
zu sein. Vom diatetischen Standpunkt aus sind aber auch fettarme Kakao
pulver erwunscht, z. B. in Fallen, wo Fett schlecht resorbiert wird (bei Gallen
oder Bauchspeichelstauung, bei manchen Darmkatarrhen) oder bei Fettleibigen. 
Solche Sorten sind z. B. Reichardt's Pfennig-Kakao und Marke Monarch mit 
12,4 bzw. 13,5 %. Andererseits kann man auch fettreiche Kakaos in der Diatetik 
brauchen. Es sei daran erinnert, daB J. v. Mering und N. Zuntz 10 seinerzeit 
die absichtlich mit Lipanin angereicherte "Kraft-Schokolade" Warm befiir
worteten. Ob die Masse Lipanin oder Kakaofett enthalt, ist praktisch gleich
giiltig. Warum nicht dem Kakao sein Fett belassen, statt ihn erst zu entfetten 
und dann mit fremdem Fett zu beschicken 1 Ferner, wir beschicken zu Mast
zwecken, auch bei Magenkranken, doch oft die Kakao- und Schokoladengetranke 
reich mit Butter. Fett und Kakao vertragen sich also erfahrungsgemaB gut. 
Leider ist der unentolte Kakao fast ganz yom Markte verschwunden. Geringere 
Ware hatte freilich einen kratzenden Geschmack, gute Ware aber durchaus 
nicht. Es lassen sich daraus trefflich mundende, samige Getranke von hohem 
Nahrwert bereiten; sie verlangen und bediirfen starker SiiBung (eine Tasse, 
mit Wasser bereitet aus 20 g nicht entoltem Kakao mit 20 g Zucker 
gesiiBt = 206 Kalorien; beim Bereiten mit Milch oder Sahne natiirJich noch 
Mher). 

3. Schokolade. Unter Schokolade versteht man eine Mischung von Kakao
masse mit Zucker, mit oder ohne Zusatz von Kakaobutter. Je mehr Zucker 
man beimischt, desto hoher muB auch der Zusatz von Kakaobutter sein, weil 
nur dann die innige Vermengung von Kakao und Zucker gut gelingt. Doch 
darf bei Ware, die ohne ausdruckliche Angabe von Beimengseln als Schokolade 
verkauft wird, Kakaomasse nebst Kakaobutter nicht unter 32 % sinken, bzw. 
der Zuckergehalt nicht uber 68 % steigen. Gewurze durfen zugesetzt werden; 
am haufigsten geschieht das mit Vanille oder Vanillin, Zimt, Muskat, Nelken, 
Kardamonen u. a. Da das oft ziemlich grobe und feinster Verteilung Trotz 
bietende Gewebe der Gewurzpflanzen das Herstellen eines gleichmaBig feinen 
Teiges erschwert, wird jetzt vielfach der Zusatz von Gewurzextrakten und 
-essen zen (atherische Ole und Fruchtather) bevorzugt, wodurch das Eigen
arom der Kakaomasse sehr wirksam, oft fordernd, aber oft auch entstellend 
beeinfluBt wird. Auf kunstgerechtes feines Verschleifen der ganzen Masse 
kommt viel an; besondere Maschinen dienen dazu. Sie ermoglichen es auch, 
auf rein mechanischem Wege die jetzt so beliebte "Weichschokolade" her-



Entfetten des Kakaos. Schokolade. 713 

zustellen. In der Regel freilich entsteht die Weichschokolade durch Zusatz 
von Milch, Milchpulver oder Rahm. Wenn diese Stoffe oder statt ihrer Mandel
oder NuB masse u. dgl. zugesetzt werden, muB es auf Kosten des Zuckers gehen, 
da. nach den Leitsatzen der Freien Vereinigung Deutscher Nahrungsmittel
chemiker der Gehalt an Kakaomasse + Kakaobutter nicht unter 32 % sinken 
darf. Nach Fertigstellen der Mischung erfolgt das GieBen in Formen und Er
starrenlassen. 

Man sieht, daB das, was wir Schokolade nennen, durchaus keine Einheit 
ist, sondern daB bei ihrer Zusammensetzung der Willkiir weitgehend freie Hand 
gelassen jst, und daB jedem Geschmacke Rechnung getragen werden kann. 
Die bestgemischten und £einst verarbeiteten Waren bezogen wir friiher aus 
dem Ausland, anfangs aus Frankreich, spater aus der Schweiz. Seit langem 
aber wagen nur noch die unverbesserlichen Auslandsschwarmer zu behaupten, 
daB diese Waren geschmacklich und gesundheitlich vor den heimischen Fabri
katen den Vorzug verdienen. 

Die Bekommlichkeit der Schokolade ist im aHgemeinen eine gute. Sie 
hangt davon ab, ob im besonderen FaIle Zucker und Fett gut vertragen werden; 
denn dies sind die bei weitem iiberwiegenden Bestandteile der Rein-Schokolade. 
Fast aHe entfernen sich nur sehr wenig von den Mittelwerten, die J. Konig 
berechnete. 

Wasser . . 1,6 % 
N-Substanz 6,3 % 
Theobromin 0,6 % 
Fett . 22,2 % 
Zucker . . 53,7 % 
Starke . . 4,7 % 
Andere N-freie Stoffe 8,6 % 
Rohfaser . . . . . . 1,7 % 
Asche. . . . . . . . 2,3 % 

Der Nahrwert der Schokolade ist recht groB; aus N-Substanz, Fett, 
Zucker und Starke berechnen sich 470 Kalorien in 100 g. Da die beliebte 
Schokolade sehr oft taglich in Mengen von 100 g und weit dariiber hinaus ver
nascht wird, so versteht man, daB sie Wesentliches zu absichtlicher und zu 
unwillkommener Fettanreicherung beitragen kann. Auch sind die damit auf
genommenen Theobrominwerte unter Umstanden von pharmakodynamischem 
Belang (S. 717). 

4. Zusatze zu Kakao und Schokolade. Wahrend die oben genannten 
Zusatze teils dem Begriff entsprechen (wie Zucker, Gewiirze bei Schokolade), 
teils den Gesamtcharakter nicht wesentlich beeinflussen (wie Milch-, NuB- und 
Ma.ndelmasse in kleinen Mengen), erhalten sowohl Kakao wie Schokolade oft 
absichtlich Zusatze, mittdst derer man bestimmte ernahrungstechnische oder 
pharmako-dynamische Wirkungen ausuben will. Kakao und Schokolade eignen 
sich dafiir gut, da sie in hoherem MaBe als die meisten anderen fest en und 
fliissigen Nahrungsmittel den Eigengeschmack behaupten und den Neben
geschma.ck der Zusatze verdecken. Der Anklang, den manche Gemische von 
Nahrmitteln und Arzneistoffen mit Kakao oder Schokolade fanden, hat dazu 
gefiihrt, daB jetzt fast aHe neuen Nahrmittel auch in diese Form gebracht und 
die Gemische dann unter Kraft und Gesundheit verheiBenden Phantasienamen 
angepriesen werden; oft ein grober Unfug, weil der Nahr- und Nutzwert da
durch meist nur wenig, der Preis aber erheblich steigt. 

Am gebrauchlichsten sind die mit EiweiB angereicherten Kakaopraparate; 
mit animalischem EiweiB wie Somatose, Tropon und Plasmon, mit vegetabilem 
EiweiB wie Aleuronat, Roborat, Leguminosen- und ErdnuBmehl; ferner die 



'714 Kakao. Schokolade. 

mit Getreidestoffen gemischten Pulver, meist mit Hafer oder vermalzter Gerste; 
auch sie sind reicher an EiweiB als die Kakaomasse, dagegen armer an Fett 
und Zucker. In der Kinderpraxis fiihrten sich Lebertran-Schokolade-Gemische 
gut ein, z. B. eine leidlich wohlschmeckende "Energinschokolade". Als recht 
geeignet, insbesondere dem Geschmack sehr zusagend erwies sich neuerdings 
Zusatz von Bananenmehl; auch lag uns eine vortreffliche Probe von Soya
bohnenmehl mit Kakao vor. 

Eine besondere Stellung nimmt der Eichelkakao ein, den Gebr. Stoll
werck vor mehr als 30 J ahren einfiihrten und der sich allgemeine W ertscha tzung 
errang. Mit einem Gehalt von 2,5-3,0 % Eichelgerbsaure, deren Geschmack 
gut verdeckt ist, hat er vortreffliche stopfende Eigenschaft und wird nicht nur 
als Hausmittel verwendet, sondern auch als bequemes Medikament bei akuten 
und chronischen Darmkatarrhen von Arzten verordnet. Viele Nachahmungen 
des urspriinglichen Praparats sind jetzt auf dem Markt, ohne es aber liber
troffen zu haben 

Die folgende Tabelle belehrt liber die Zusammensetzung und Nahrwert 
einiger bekannten Mischungen (nach J. Konig); der Kalorienwert ist nur aus 
N-Substanz, Zucker, Starke und Fett berechnet: 

N - F Kohlen- Kalorien in 
Substanz ett hydrat 100 g 

% % % 
Blooker's Fleischpulver-Kakao 24,3 21,5 34,0 449 
Blooker's Fleischpulver-Schokolade 11,5 26,0 56,1 513 
Schiilke's Peptonkakao . . . . . 20,6 10,9 58,9 427 
Hundhausen's Aleuronatkakao. 33,7 16,3 31,3 428 
Riquet's Erdnu.Bkakao . . . . . 34,4 23,5 27,6 473 
Jordan-Timaus' Somatose-Kakao 20,7 15,6 37,6 384 
Stollwerck's Troponkakao 38,5 24,8 22,7 481 
Altgelt's Malzkakao . . 16,1 22,9 33,2 415 
Mumme-Malzkakao. . . 16,5 17,8 54,9 459 
Reichardt's Haferkakao 17,8 19,9 48,7 458 
Kasseler Haferkakao . . 16,7 15,4 48,7 411 
Stollwerck's Eichelkakao 14,1 14,1 47,8 382 

Der Theobromingehalt aller dieser Arten halt sich nahe an 1 %. 
5. Entzuckerter Kakao. Fur die Sonderzwecke der Diabetesbehandlung, 

oftmals auch bei Magen- und Darmkranken verwendbar sind Kakaopraparate, 
denen durch Auswaschen der Zucker groBenteils oder ganzlich entzogen ist. 
Sowohl zum Herstellen von Getranken, wie auch saccharingesliBter Speisen 
sind sie auBerst wertvoll. Freilich gelingt es nicht, ohne den Geschmack vollig 
abzuandern, das resorbierbare Kohlenhydrat ganzlich zu entfernen; es bleiben 
von den 18-20 % im entfetteten Kakao gewohnlich 8-10 % Starke und 
starkeahnliche Stoffe zuruck. Beim Auswaschen geht auch ein Teil der N-Sub
stanz verloren. Um den Prozentgehalt weiter herabzudrucken, wird die Masse 
dann mit einem geeigneten PflanzeneiweiB und mit Kakaobutter neu ange
reichert, und so kann man auf etwa 4-50/ 0 resorbierbares Kohlenhydrat herunter 
gelangen. SliBung erfolgt mittels Saccharins. Wir fanden bei guter Ware 
verschiedener Herkunft im Mittel: 

N.Substanz . . . 
Fett ......... . 
LOsIicher Zucker. . . . . 
Kohlenhydrat (reduzierend nach Behandlung mit 

22% 
52% 

Spuren 

Diastase) . . . . . . . . . . . . . . .. 7 Ofo 
Kalorien in 100 g . . . . . . . . . . . . . . 342 

Da man zum Herstellen einer Tasse schmackhaften Getranks oder eines 
Gerichts SUBspeise nicht mehr als 20 g bedarf (1,4 g Kohlenhydrat enthaltend), 
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ist solcher Kakao bei Zuckerkranken breiter Verwendungfahig. Freilich kommen 
viele Marken in den Handel, die nur dem Namen nach "Diabetiker-Kakao und 
Schokolade" sind. Leider fehlt es noch an gesetzlichen Bestimmungen fiir die 
Zulassigkeit dieses Namens, so daB man der Willkiir der Fabriken ausgeliefertist. 

IV. Verwendnng von Kakao nnd Schokolade in der Kuche. 
Auf die ungemein zahlreichen Gerichte, die sich mit Kakao und Schoko

lade herstellen lassen, und die in allen Haushaltungen eine groBe und mit Recht 
beliebte Rolle spielen, konnen wir hier natiirlich nicht ausfUhrlich eingehen. 
Es seien nur einige erwahnt, die in der Krankenkiiche besonders gut verwendbar 
sind. Die Art der Zubereitung ist wichtig, da von ihr ebenso wie bei Kaffee 
und Tee der W ohlgeschmack abhangt. 

1. Gewohnlieher Wasserkakao und Wassersehokolade. Man rechnet min
destens 20, besser 25-30 g fiir 1/, I Get rank. Der Kakao wird mit wenig 
kaltem Wasser angeriihrt und dabei gelinde erhitzt. Sobald unter dem EinfluB 
der Hitze und des Riihrens die Masse geschmolzen und zu einem gleichmaBig 
glatten Brei geworden ist, fiigt man den Rest des Wassers heiB, nach und nach, 
unter standigem Quirlen zu. Man laBt dann 1-2 Minuten aufwallen. Zusatz 
vor dem Trinken: Milch, Sahne, Zucker nach Ermessen. Braucht man Zucker 
nicht zu meiden, so setzt man ihn besser von vornherein dem Kakao zu. 

2. Milehkakao und Milehsehokolade. Die Zubereitung entspricht durchaus 
der der wasserigen Abkochung; nur daB man statt Wasser Milch nimmt. Man 
sei aber im Anfang mit dem Erhitzen sehr vorsichtig, um Anbrennen Zll ver
meiden. 

3. Unentfetteter Kakao wird zunachst im Kochtopf ohne jeden Zusatz 
unter standigem Stampfen und Riihren erwarmt (auf dem Warmbad), bi'1 die 
Stiicke erweichen und die Masse zahfliissig wird. Dann sehr allmahlicher Zusatz 
von heiBem (nicht kochendem) Wasser. Wenn die Halfte des Wassers im Topf 
ist, fiigt man Streuzucker nach Ermessen zu, dann den Rest des Wassers oder 
statt dessen entsprechende Menge von Milch; 1-2 Minuten sieden lassen. 
Zu solchem Getrank eignet sich nur Kakaomasse, deren Rohstoff (Kakaobohnen) 
gut £ermentiert ist. Sonst schmeckt das Getrank unangenehm bitter und 
erzeugt ein kratzendes Gefiihl im Schlunde. 

4. Niihrkakao (bzw. Niihrsehokolade). Wir wahlen diesen Namen, weil 
der Butterzusatz hohen Nahrwert gibt. 25 g schwach entfetteter Kakao werden 
mit 20 g nicht gesalzener Butter im Kochtopf verriihrt und gelinde erwarmt, 
bis eine glatte Masse entsteht. Langsamer Zusatz von 125 g heiBem Wasser; 
dann Zusatz von Zucker nach Ermessen (am besten 15 g); kurzes Aufkochen; 
dann riihrt man 125 g frischen SiiBrahms ein. Nahrwert des Getranks (bei 
Rahm von 25 % Fettgehalt) anmihemd = 600 Kalorien. Nur als einziges 
Gericht verwertbar, da es sonst iibersattigt. Auch fUr Zuckerkranke mit leid
licher Kohlenhydrattoleranz zu gelegentlichem Gebrauche trefflich geeignet 
{Saccharin statt Zucker). Falls das Getrank den Magen zu stark belastet, muB 
man den Rahm £ortlassen und durch Wasser oder Milch ersetzen, wodurch 
sein Nahrwert allerdings um etwa die Halfte sinkt. 

o. Steifer Rahmsehnee- Kakao oder ·Sehokolade. 1/, I Schlagrahm (mit 
30 % Fett) zu steifem Schnee geschlagen; 25 g Zucker und 40 g Kakaopulver 
oder Schokolade werden mit 1/10 I Wasser innig verriihrt und auf dem Warm
bad erhitzt; dazu fiigt man wahrend des Erhitzens langsam 6 g Gelatine oder 
konzentrierte heiBe Losung von 1-2 g Agar-Agar und laBt die Masse auf sie
dendem Warmbad bis zur HaUte verdampfen. Dann wird sie langsam, unter 
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fortwahrendem Schlagen dem Schlagrahm zugesetzt. Sobald das Gemisch an
fangt durch Abkiihlen steif zu werden, gieBt man es in eine Schale um und 
laBt es auf Eis erstarren. Zusatz von Vanille oder Vanillin zum Schlagrahm 
nach Ermessen. Nahrwert eines solchen Gerichts etwa 900 Kalorien, wovon 
etwa 4/5 aus dem Rahm stammen. Wenn ohne Zucker bereitet (dafur Saccharin), 
auch fur Diabetiker geeignet. 

6. Steifer Eierschnee-Kakao (nach Ch. Jurgensen). 1/4 I Milch wird 
mit 20 g Kakao verriihrt, langsam erhitzt, verriihrt und gekocht; darin 4 g 
vorher aufgeweichter Gelatine aufgelOst; dazu 50 g Zucker. - Zwei Eidotter 
werden geschlagen; auf diese wird unter fortwahrendem Riihren jene Masse 
langsam gegossen. Dann auf Feuer stellen und weiter riihren, bis die Masse 
anfangt dicklich zu werden. - Eierklarschnee der beiden Eier, mit Salz oder 
Vanillezucker hergesteUt, bereit halten und vor volligem Eindicken (Gerinnung) 
zumischen. - Dann sofort in Form entleeren, eiskiihlen, vor dem Anrichten 
sturzeu. Nahrwerj; eines solchen Gerichts etwa = 370 Kalorien. 

7. Eier-Kakao. Zwei Eidotter werden mit 20 g Zucker innig verquirlt. 
Die so entstehende schaumige Masse unter fortdauerndem Schlagen dem auf 
dem Warmbad erhitzten Wasserkakao- oder Wasserschokoladegetrank (1) 
zugemengt. 

V. Wirkung des Kakaos nnd diatetische Verwendnng. 
1. Niihrwert. Verwendung bei Mast- und Entrettungskuren. Dem Kakao 

wohnen Eigenschaften inne, die ihn zu einem bedeutsamen Nahrungsmittel 
machen konnten. Dies gilt in erster Stelle vom unentfetteten Kakao, der den 
ansehnIichen Nutzwert von 620 Kalorien in 100 g darsteUt. Ais EiweiBtrager 
kommt er freiIich kaum in Betracht, da er im Verhaltnis zum Kalorienwert 
sehr eiweiBarm ist und da seine N-Substanz recht unvoUkommen ausgenutzt 
wird (S. 711). Aber auch vom Brennwert der N-freien Substanz ist kein weit
gehender Gebrauch zu machen; denn es hat sich immer aufs neue heraus
gesteUt, daB - von seltenen Ausnahmen abgesehen - die Tagesmenge nicht 
uber enge Grenzen gesteigert werden darf. Sie ubersteigt selbst bei begeisterten 
Freunden des Kakaos selten den Tagesdurchschnitt von 20 g und erreicht kaum 
30 g. Der unentfettete Kakao wird kaum noch verwendet (S. 712). Von der 
gebrauchlichsten Ware, dem schwach entfetteten Kakao, haben 20 g den Nutz
wert von 86 Kalorien, von dem gleichfaUs stark verbreiteten stark entfetteten 
Kakao den Nutzwert von 66 Kalorien (entsprechend 130 bzw. 100 g guter VoU
milch I). Ausschlaggebende Erfolge lassen sich damit also nicht erreichen. Dies 
um so weniger, als dem Kakao die auffallende Eigenschaft zukommt, stark zu 
sattigen und das SattigungsgefUhllange Zeit aufrecht zu erhalten. Dies macht 
ihn fur gewisse Zwecke, z. B. fUr schnelle Zwischenmahlzeiten oder auf Marschen 
sehr wertvoll; es gestattet und empfiehlt auch seinen Gebrauch bei Ent
fettungskuren, worauf v. Noorden 17 schon vor langerer Zeit hinwies. 
Es schrankt seine Verwendbarkeit bei Mastkuren aber erhebIich ein. Wie 
oft wird auch jetzt noch mast bedurftigen Kindern und Erwachsenen Kakao 
statt Milchkaffee oder Tee mit Milch verordnet! Es ist nur von Vorteil, wenn 
dadurch starke Milchaufnahme erzielt wird; sonst wirkt es eher appetitlahmend 
und schadIich. Immerhin gestatten gewisse Zubereitungen (z. B. Rezepte 4, 
5, 6; s.oben) das Einverleiben solcher Nahrwerte, daB 2-3stiindiges VerIegen 
des Appetits nicht schadet. 

Vom ernahrungstechnischen Standpunkt aus betrachtet ist Kakao viel 
mehr GenuBmittel als Nahrmittel, worauf schon E. Rarnack 9 nachdriickIich 
hinwies. In diesen Rahmen faUt seine Fahigkeit, sich sowohl bei der Fabrikation 
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(S.713) als auch namentHch in der Kiiche mit anderen Nahrstoffen ungemein 
stark anreichern zu lassen, so daB man daraus wohlschmeckende und bekomm
Hche Getranke und halbfeste Gerichte herstellen kann, die von anderen an 
Nahrwert kaum iibertroffen werden (S. 715). 

Zu solchen Anreicherungsprodukten gehOrt auch die Schokolade mit 
durchschnittlich 470 Kalorien in 100 g. Es ist im wesentlichen eine stark mit 
Fett versetzte Zuckermasse, die den Nahrwert ausmacht; und diese Form ist 
erfahrungsgemaB gut bekommlich. Wie bemerkt, als Tafelschokolade und 
auch in Form von Konditorwaren behelligt sie den Appetit sehr wenig, wenn 
sie nicht gerade vor den Mahlzeiten genossen wird; und sie tragt wegen ihrer 
Bekommlichkeit und Schmackhaftigkeit viel zum Fettansatz bei (S. 713). 
Wir machten bei mastbediirftigen jungen Madchen oft vorteilhaften Gebrauch 
davon (bis 100 g Schokolade am Tage). Noch besser eignen sich Gemische 
von Schokolade mit Marzipan. 

2. Theobrominwirkungen. DaB neben dem Wohlgeschmack auch die 
anregende, dem Koffein verwandte Wirkung des Theobromins dem Kakao die 
Bahn ebnete, diirfte wohl zweifellos sein. Personen mit starker Reaktions
fahigkeit bemerken auch nach den iiblichen klein en Mengen Kakao (20-30 g 
mit durchschnittlich 0,6-0,9 g Theobroniln) einen gewissen fOrdernden Ein
fluB auf geistige Spannkraft und muskulare Leistungsfahigkeit; auch wird manch
mal eine gewisse diuretische Wirkung angegeben (Tachyurie I). 1m allgemeinen 
ist der Ausschlag aber bei weitem nicht so groB wie beim GenuB durchschnitt.
Hcher Mengen von Kaffee und Tee (S 673, 702); namentlich kommt es kaum 
je zu merklichen Erscheinungen an den Kreislauforganen, und auch der Schlaf 
wird nicht beeintracht,igt, so daB Kakao sich auch als Spatabend-Getrank 
beliebt machen konnte. Da die Theobronilnwirkung hinter dem zuriickbleibt, 
was wir von gleichen Mengen arzneilicher Gabe sehen (1 g Diuretin = 0,45 g 
Theobromin), so diirfte wohl die SchwerlOsbarkeit des im Kakao en thai ten en 
Theobromins dem voUen Entfalten seiner arzneilichen Kraft im Wege stehen. 
Woman aber die den Derivaten des Xanthins eigene anregende Wirkung mog
lichst fernhalten will, sollte man sich statt des Kakaos lieber der Schokolade 
bedienen, die durchschnittlich fiinfmal weniger Theobromin enthalt als Kakao 
(0,6 gegen etwa 3,0 %). Dies gilt namentlich fiir Kinder, denen man mit 
Unrecht oft, um sie nicht zu "verwohnen", Kakao statt Schokolade gibt. Es 
gilt gleicherweise fiir Kranke mit harnsaurer Diathese. Vom Theobromin 
gehen etwa 20 % unverandert und etwa 24 % als Methylxanthin in den Harn 
iiber (E. Rost, St. Bondzynski und R. Gottlieb 11). P. Fauvel 12 fand 
nach 100 g Schokolade ein Ansteigen der Purinkorper des Harns von 0,41 auf 
0,585 g. Die Harnsaure vermehrte sich nicht. Auch in A. Besser'sl3 Ver
suchen vermehrte Theobromin beim Gesunden im wesentlichen nur die Xanthin
basen, bei einem Gichtkranken aber auch etwas die Harnsaure. Auf Grund 
dieser Beobachtungen wird man Kranken mit harnsaurer Diathese den gelegent
lichen GenuB der iiblichen kleinen Mengen Kakao und namentlich Schokolade 
ohne Bedenken gestatten; ob es ratsam ist, in taglicher Wiederkehr den Kakao 
zuzulassen, scheint uns durch die bisher bekannt gewordenen experiment ellen 
und klinischen Tatsachen noch nicht erwiesen. Wahrscheinlich wird nicht 
immer gleieh viel yom Theobromin resorbiert, und auch der Abbau zu Harnsaure 
vollzieht sieh wohl nicht immer in gleichem Verhaltnis. 

Beim GenuB groBer Kakaomengen sind Erscheinungen leichter Theo
brominvergiftung berichtet; z. B. meldet R. 0 Neumann 5: bei 10tagigem 
GenuB von je 100 g Kakao (ca. 3 g Theobromin!) trat nach jeder Einzeldosis 
von 25 g Pulsverlangsamung, SchweiBausbrueh, Zittern, BHisse, Sehlafen
schmerz auf, was nach einiger Zeit wieder verschwand. Wenn Wood 14 einmal 
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nach Schokolade Migrane, Flimmern vor den Augen, Amblyopie beobachtete, 
so durfte es sich doch wohl um eine ganz ungewohnliche Theobromin-Empfind
lichkeit gehandelt haben. Mehr als eine gewisse Anregung pflegen selbst die 
eifrigsten Schokolade-Esserinnen an sich nicht zu beobachten. 

3. Wirkung des Kakaos auf den .Magen. Die Verweildauer im Magen 
eines aus 11-33 g Kakao mit Milch bereiteten Getranks nebst einigem Zwieback 
bestimmte H. Schlesinger 16 auf durchschnittIich 21/2 Stunden. also langer 
wie bei Kaffee und Tee. DaB diese Zahlen durchaus nicht gesetzmaBig sind, 
lehrten uns einige Versuche. DaB sie aber erhebIich groBer sind als bei Kaffea 
und Tee, scheint die Regel zu sein. Vielleicht veranlaBt dies das starkere Satti
gungsgefUhl nach Kakao (S. 716). Entfetteter Kakao ist ein maBig starker 
Saurelocker, wahrend unentfetteter Kakao die Saftabscheidung eher herab
setzt (L. Pincussohn 16). Rein klinisch betrachtet, Jassen sich fUr den meist 
gebrauchlichen, auf etwa 25-30 % entfetteten Kakao kaum allgemein gultige 
Gesetze aufstellen. Manchen Kranken mit Hyperaziditat bekommt er ausge
zeichnet; anderen bringt er Beschwerden. Aber auch umgekehrt bei Hypo
und Achylie richte man sich lieber nach den Erfahrungen am Einzelfalle, als 
nach vorgefaBter Meinung. Neben etwaigen Beschwerden ist immer zu beriick
sichtigen, inwieweit der Kakao unerwiinschtes und ubertriebenes Sattigungs
gefuhl hinterlaBt. Gegebenenfalls konnen gewisse Praparate ihn ersetzen, die 
zwar noch den beliebten ausgesprochenen Kakaogeschmack besitzen, von Kakao 
aber zu wenig enthalten, urn etwaige nachteiIige Wirkungen auf Saureabschei
dung und Appetit aufkommen zu lassen: z. B. Theinhardt's Hygiama-Getrank, 
Bioson der Biosonwerke in Bensheim, Bananenkakao, Haferkakao, der seiner
zeit von KuBmaul warm empfohlenen Racahout du Serail, der das Vorbild 
an Schmackhaftigkeit und Bekommlichkeit mindestens erreichende sehr viel 
billigere "Racahout Fresenius" (Frankfurt a. M.; vgl. S. 665) u. a. Das 
alles sind Gemische feiner Mehle verschiedener Art mit Zucker und Nahr
salzen, die sieh sowohl in der Kinderstube wie bei Magenkranken, Rekonvales
zenten, Mastbedurftigen als Grundstock ffir schmackhafte und bekommliche 
Getranke sehr gut bewahrten. 

Die Bekommlichkeit der Schokolade fiir den Magen falIt im wesentlichen 
mit der des Zuckers zusammen, ist aber entschieden besser als die reinen Zuckers; 
mehr als die Halfte des Gewichts pflegt Zucker zu sein! 

4. Wirkung des Kakaos auf den Darm. Die gewohnlichen klein en Mengen 
von Kakao beeinflussen die Darmtatigkeit kaum merkbar. Doch gibt es Aus
nahmen; bei einzelnen erweisen sie sieh als mildes Abfuhrmittel, bei anderen 
als leiehtes Stopfmittel; letzteres namentlieh bei Kindem. Die stuhlfordemde 
Wirkung laBt sieh steigem, indem man mit Milchzucker statt mit Rohrzueker 
siiBt, wie es u. a. bei dem Rademann'schen "Nahrkakao" der Fall ist; die stop
fende Wirkung ist im Kasseler Haferkakao maBig, beim Stollwerek'schen Eichel
kakao (S. 620) stark erhtiht. GroBe Mengen von Kakao (100 g am Tage und 
mehr) erhohen infolge schlechter Ausniitzung und sta,rken Anlockens von Ver
dauungssaften die Kotmasse betrachtlieh (R. O. N eu mann 6) und werden damit 
zu einem stuhlfordemden, ja eogar zu einem Abfiihrmittel. 

5. Wirkung des Kakaos bei verschiedenen Krankheiten. Bei Herz-, 
GefaB-, Nieren- und Nervenkranken braucht man in der Regel mit phar
makodynamisehen Einwirkungen der iibliehen kleinen Kakaomengen nieht zu 
rechnen (S. 717); erst recht nicht bei Verwendung von Kakaogemisehen der 
oben erwahnten Art. Dber Kakao bei harnsaurer Diathese S. 681, bei 
Diabetes mellitus S. 714 und Kapitel Diabetes. 
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VI. Verfalschungen. 
Ais Verfalschungen des Kakaos spielen eine die Nahrungsmittelchemiker 

oft beschaftigende Rolle: 
Beimengung fein gepulverter Kakaoschalen. 
Beimengung von Farbstoffen irgendwelcher Art. 
Beimengung von Mehlen und Starke; es sei denn, daB dieser Zusatz 

AUS Name und ausdriicklicher Aufschrift unzweideutig hervorgeht, wie es z. B. 
beirn Hafer-, Eichel-, Bananenkakao u. a. der Fall ist. 

Zusatz anderer Fette als Kakaobutter. Andererseits soIl der Fett
gehalt auch nicht unter 20 % sinken; es sei denn, daB dies ausdriicklich an
gegeben wird. 

VbermaBiger Zusatz von Zucker; iiber die bei Schokolade zulassige 
Grenze S.712. Einschmuggeln minderwertiger Zuckerarten (Dextrine, Melasse 
u. dgl.). 

Ersatz vollwertiger Gewiirzstoffe durch minderwertige, z. B. der Vanilla 
durch Perubalsam, Tolubalsam, Benzoe, Storax! 

Beschwerung mit Mineralstoffen. Das AufschlieBverfahren mit 
AlkaIien (S. 711) bringt rnanchmal eine hochst unerwiinschte und wertver
mindernde Beschwerung mit AlkaIien mit sich. Das Gesetz erlaubt bei solchen 

. Kakaopulvern einen Aschengehalt von 8 %. Es ware erwiinscht, wenn der 
Grenzwert auf 5 % ermaBigt wiirde. 

Anreichern mit Wasser. Die fiir die Haltbarkeit zweckmaBigsten Werte 
sind bei Kakaopulver 4-6 %, bei Schokolade 2-4 %. Hoherer Wassergehalt 
als 9 °/u ist nicht gestattet; er ware nicht nur betriigerisch, sondern auch schad
Hch, weil hOherer Wassergehalt zu Zersetzungen Anl~ gibt. 
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Alkoholische Getranke. 
A. Wein nnd Scbanmwein. 

Wenn das Wort "Wein" ohne weiteren Zusatz gebraucht wird, bedeutet 
es nach dem Deutschen Weingesetz yom 7. April 1909 das durch alkoholische 
Garung aus dem Safte der frischen Weintraube hergestellte Getrii.nk. 

I. TIber Weinban. 
1. Die Weinrebe. Von Wein, gewonnen aus den Trauben der Weinrebe 

(Gattung Vitis) berichten schon die altesten Urkunden, z. B. eine hieroglyphische 
Inschrift, die schon 5 Jahrtausende v. Chr. eingemeiBelt wurde. Die Biicher 
Mosis und die ii.ltesten Nachrichten aus Griechenland (Gesange Homers, griechi
sche Mythologie) bezeugen, welche Rolle er in der altesten Kulturwelt am ost
lichen Mittelmeerbecken spielte. Die Griechen brachten die Rebe nach Italien, 
wo sie schon in der vorrepublikanischen Zeit Roms sich stark verbreitete. Sie 
folgte dann den Eroberungsziigen der Romer, die sie - wie sichergestellt -
nach Spanien, Gallien und Deutschland brachten. 

Zum Anbau eignet sich die gemii.Bigte Zone. Lohnend ist Freilandkultur 
nur bis hinauf zum 51. Breitegrad. Die in Europa durchweg iibliche Rebe 
ist die sog. echte Rebe: Vitis vinifera L. In Amerika sind andere Arten heimisch, 
wie Vitis rupestris und Vitis ruparia, deren Beeren aber minderwertig sind .. 
Dagegen sind die amerikanischen Reben viel widerstandsfahiger gegen den 
iibelsten Sch1i.dling, die Reblaus (Phylloxera vastatrix), was nach Einbruch 
der Reblaus in Europa (1865) zum AnlaB wurde, die amerikanische Rebe als 
Unterlage anzupflanzen und sie dann durch Aufpfropfen heimischer Rebarten 
zu veredeln. Doch eignen sich dafiir bei weitem nicht aIle Edelsorten. 

Die echte Weinrebe kommt nach H. V. Zobeltitz 1 in etwa 1500 Arlen 
und Spielarten vor. Von Bedeutung sind fiir Europa aber nur etwa 20 Rot
wein- und etwa 20 WeiBweinsorlen. Als weitaus wichtigste seien genannt: 
der weiBe Riesling, die beherrschende Weinrebe im Rheingau und seinen Seiten
tii.lern, die Cabernet-Traube in Bordeaux, der rote Spatburgunder in Burgund 
und in den Rotwein liefernden Gegenden Deutschlands, die Portugieser Traube 
namentlich in Portugal, Spanien und Italien, der Kadarka fiir die Rotweine 
Ungarns, der Formint fiir die Tokaier Weine. 

Abgesehen von einer einzigen Sorte, der sog. Farbertraube (Teinturier) 
liefern auch die Elautrauben zpnachst farblosen Saft. Will man Rotwein aus 
ihnen gewinnen, so fiigt man wahrend des Garens die ausgepreBten Schalen 
dem Moste zu. Der Farbstoff wird dann unter dem EinfluB des Alkohols und 
der sich bildenden Sauren ausgezogen. 

2. Weinrebenschiidlinge. Die Weinreben sind neben ungiinstiger Beein
flussung durch unzeitige Nii.sse und Kii.lte mannigfachen Sch1i.dlingen aus
gesetzt, die alljahrlich ungeheure Werle vernichten. Am wichtigsten sind nach 
A. Gunther 2: 

Die Re bla us (Phylloxera vastastrix) (s. oben). Nur das vollige Ausroden 
befallener Kulturen erwies sich als wirksam. 

Der Tra u ben wickler (Heu- und Sauerwurm). Zwei gleichsinnig wirkende 
Motten sind beteiligt: Conchylis ambiguella und Polychrosis botrana. Die 
im Mai auskriechenden Raupchen, "Heuwiirmer" genannt, verweben die Bliiten 
zu Gespinnsten und zerfressen die Eliiten. 1m JuIi kriechen aus den Eiern 
als zweite Generation die "Sauerwiirmer" aus, welche die Beeren anfressen 
und zersttiren. Bekli.mpfung mit Klebringen, Fangfliissigkeiten und im Winter 
durch Abbiirsten der Rinde, wo die zweite Generation ihre Eier ablegt. 
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Der echte Mehltau, auch Ascherich genannt, bedingt durch Befall mit 
dem Pilz Oidium Tuckeri. Er wuchert auf den Blattern als mehliger Belag; 
die befallenen Beeren verkiimmern, platzen und verfaulen. Bekampfung durch 
Bestauben mit feinem Schwefeipuiver. 

Der faische Mehltau, bedingt durch den Pilz Peronospora viticola. 
Er durchdringt die Blatter und bringt sie zum Absterben; sie fallen ab (Blatt
fallkrankheit). In die Beeren eindringend bringt er das Fleisch zum Schwinden, 
die Haut zum Verharten und Schrumpfen (Lederbeerenkrankheit). Sehr wirk
same Bekampfung durch friihzeitiges Bespritzen der Blatter mit Kupferkalk
briihe (Bordolaiser Briihe). 

3. Weinbau und Weinhandel in Deutschland. Nach dem Statistischen 
Jahrbuch fiir das Jahr 1914 betrug die mit Weinreben bepflanzte, in Ertrag 
stehende Ernteflache in Deutschland in den Jahren 1904-1913 durchschnitt
lich 114754 ha, mit einem durchschnittlichen Jahresertrage von 2417794 hI 
Weinmost im durchschnittlichen Jahreswerte von 91,6 Millionen Mark. Der 
Wert der 1911er Ernte iiberragte den Durchschnitt erheblich; er war 178 Mill. 
Mark, steht aber weit zuriick gegen die noch nicht festgelegten Werte der 1915er 
und 1917er Ernten. 

Von Interesse sind auch die Ein- und Ausfuhrzahien. 1m Jahre 1913: 

Einfuhr A usfuhr 
Wert in Wert in 

Tonnen 1000 Mk. Tonnen 1000 Mk. 
Wein in Fassern oder 

Kesselwagen 127830 53507 9586 
Stiller Wein in Flaschen 600 979 8380 

Flaschen Flaschen 
Schaumweine 1016050 6488 1509936 

II. Tischweine und ihre Bereitung. 
1. Weinlese. 

8477 
11583 

4181 

Die Beeren sollen vollreif geerntet werden. In diesem Zustand ist das 
HochstmaB von Zucker in ihnen angehauft, der ihnen als Abbauprodukt der 
Starke aus den BeerenstieIen, Traubenkammen, Blattern und Trieben zuge
leitet wird; sie selbst sind starkefrei. Daher findet bei ihnen, sobald sie von 
der Pflanze getrennt sind, auch kein Nachreifen statt, wie es bei anderen Friichten 
der Fall ist (autolytische Vorgange in Bananen, ApfeIn, Birnen u. a.). Das 
Anreichern mit Zucker geht Hand in Hand mit Entsauerung, indem der ein
tretende alkalische Saftstrom die Fruchtsauren der Beeren teilweise, aber nie
mals vollstandig neutralisiert. Ein Teil der Saure schwindet auch durch Oxy
dation (Veratmung). Erst kurz vor volliger Reife bildet sich das eigenartige 
Arom der frischen Beere. 1m iibrigen vergl. iiber die Vorgange beim Reifen 
Abschnitt Obst S. 563 ff. Vgl. auch Kapitel: Obstkuren. 

Die vielen Erfahrungen iiber Weinlese und die hieraus abgeleiteten, flir 
die einzelnen Rebarten und die einzelnen Weinbaugegenden recht verschiedenen 
eigenartigen Regeln konnen hier nicht besprochen werden. Doch einiges sei 
herausgegriffen. Nur wo mehr auf Masse als auf Erreichung Mchster Giite 
hingezielt wird, werden alle Beeren eines Weinguts gieichzeitig und gleich
mii.Big gerntet; bei unordentlichem Betriebe, z. B. vielfach in Italien, wandern 
die ganzen Trauben mit Neben- und Hauptstiel in die Kelter. Bei allen besseren 
Gewii.chsen, namentlich in Deutschland, Frankreich und Ungarn werden die 

T. Noorden-Salomon, Allilemeine Dlitetlk. 46 
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vollreifen, tadellosen Beeren gesondert eingesammelt (Pfliicken mittelst Trauben
scherchens, nicht mit den Fingernl); diese Beeren liefern die "Ausleseweine". 
Noch hoher steigen Giite und Wert, wenn nicht nur die Vollreife abgewartet 
wird, sondern auch die spater einsetzende sog. "Edelfaule", veranlaBt durch 
den Edelfaulepilz (Botrytis cinerea), der auf dem Hautchen wuchert und 
auch in die auBeren Schichten des Beerenfleisches eindringt. Die Hautchen 
sterben ab, braunen sich. Der Pilz verzehrt Sauren und Gerbstoff, auch einen 
kleinen Teil des Zuckers, erzeugt aber andererseits Verbindungen, woraus sich 
die Duft- und Geschmackstoffe der Hochgewachse bilden. Obwohl durch 
Verdunsten des Wassers die Gesamtmenge des zu erwartenden Mostes sinkt 
und obwohl Nasse und Ka,lte den Gang der Edelfaule erheblich storen konnen, 
wartet man bei giinstiger Witterung gern die zum Optimum vorgeschrittene 
Edelfaule ab, weil die Beeren dann einen Wein geben, der die aufgewendete 
Miihe und den Verlust an Masse reichlichst lohnt, und der insbesondere den 
Ruhm der deutschen Rheinweine begriindete. Nicht alle Weintrauben sind 
dafiir geeignet; am besten der Rheingauer Riesling, wahrend man beim Riesling 
des Mosel-, Ruver- und Saargebietes die Edelfaule nicht liebt. Man macht 
ferner von der Edelfaule Gebrauch bei der Traminer, Gutedel, Malvasier, For
minttraube und bei den Trauben, die die Hochgewachse der Burgunder und 
Bordeaux-WeiBweine liefern. Fiir Rotwein ist das Verfahren nicht geeignet. 

Eine weitere Verbesserung ist moglich durch langeres Hangenlassen der 
Beeren zum Gewinnen von Trockenbeeren, was zum Teil mit der Edelfaule 
Hand in Hand geht. Der Verlust an Mostmenge ist dann natiirlich noch groBer; 
aber Saure und Gerbstoff sind bis auf kleinste Mengen verschwunden; auf 
die Gewichtseinheit entfallt dagegen sehr viel Zucker. Edelfaule und maBig 
eingetrocknete Beeren (Halbzibeben), wie sie im Rheingau und in der Pfalz 
zum Herstellen der weltberiihmten Hochgewachse dienen, liefern in guten 
Jahren einen Most mit 25-30 % Zucker und mehr. Da in Anbetracht des 
hohen Zuckergehalts und der ungiinstigen Riickwirkung des Alkohols auf die 
Hefezellen nicht aller Zucker vergaren kann, finden sich in solchen Auslese
weinen aus edelfaulen Halbzibeben neben 9-11 % Alkohol immerhin 4--6 % 

iibrig gebliebener Zucker und mehr (S. 727). Eine sehr viel groBere Rolle als 
bei den deutschen, niederosterreichischen, schweizer und franzosischen Weinen 
spielen die Trockenbeeren bei den sog. Siidweinen u. ahnl. (S. 726 ff.). 

2. Die Mostbereitung. 
Abgesehen von ganz unordentlichen Betrieben werden die Beeren mog

lichst vollstandig von den Stielen und Kammen befreit ("abbeeren"), um die 
darin reichlich enthaltene Gerb- und Apfelsaure auszuschalten. Dann werden 
sie zur "Maische" zerquetscht. Dem Zerquetschen folgt bei vielen kleinen 
WeiBweinen das Auspressen des Saftes und Einfiillen in Garungsfasser un
mittelbar. Solcher Wein reift friih, wird milde, enthalt aber wenig Duftstoffe. 
Zur Gewinnung besserer Weine bleibt die Maische 1-3 Tage in kiihlen Raumen 
mit Schale und Kern zusammen, bis Garung begonnen hat. Dadurch werden 
die Geschmackstoffe der Schalen ausgezogen, was wesentliches zur Giite des 
Weins beitragt und bei manchen Trauben unerlaBlich ist (z. B. bei Muskateller 
und Traminer). Dann erst wird abgepreBt, der "Mos~," von den "Trestern" 
geschieden. 

In manchen siidlichen Gegenden erfolgen Zerquetschen und Abpressen 
noch durch Ausstampfen mit den FiiBen, wie A. dal Piaz 3 in seinem lesens
werten Buche iiber Weinbereitung anschaulich beschreibt, und wie jeder, der 
Siiditalien und Griechenland im Herbst bereist, noch heute mit Erstaunen 
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bestatigen kann. In allen ordentlichen Betrieben ist dies unwirtschaftliche und 
der Giite des Weins abtragliche Verfahren langst durch Pressen (Handpressen, 
Dampfpressen) abgeli:ist worden. 

Der Presse entstri:imt der Most ("Briihe"), eine durch zerrissene Mark
zellen und kleine Stiickchen der Haut getriibte Fliissigkeit. Bei gut ausgereiften 
Trauben (nicht angereichert durch Trockenbeeren, S. oben) ist die mittlere 
Zusammensetzung nach A. dal Plaz: 

Wasser . . . . . 77,0 % 
Zook& ~O% 
Weinsaure Salze . 0,9 0/ 0 
Weinsiiure . 0,7 0/ 0 

Traubensaure 0,1 0/ 0 
Zitronensuure 0,1 0/ 0 

Apfelsaure . 0,1 % 
Pektin. .. . 0,3 % 
Gummi. . . 0,2% 
Eiweif3substanz 0,2 % 
Mineralstoffe 0,4 % 

Am wichtigsten ist der Wasser-, Zucker- und Sauregehalt. C. Neubauer' 
gibt an als Durchschnitt fiir 

Wasser ..... 
N -Su bstanz . . . 
Zucker .... . 
Saure .... . 
Sonstiges, N-frei . 
Asche ..... 

gute Weinjahre 
69,90 % 

O,lll % 
23,56 % 
0,46% 
5,43% 
0,44% 

schlechte Weinjahre 
76,80 % 
0,33% 

16,67 % 
0,79% 
5,17 % 
0,24 0/ 0 

Die Minimal- und Maximalzahlen fiir Zucker weichen aber viel starker 
voneinander ab: in Mitteleuropa sind die Grenzen etwa lO und 30 % , in sehr 
guten Weinjahren bis 35 %; im Siiden werden 35-40 % Zucker oftmals er
reicht. Der Zucker besteht annahernd aus gleichen Teilen Dextrose und Lavulose. 
Aus seiner Menge laSt sich der spatere Gehalt des Weins an Alkohol annahernd 
berechnen. Nach Pasteur's Formel entstehen bei der Hefegarung auf lOO Teile 
Zucker 48,5 Teile Alkohol, von dem allerdings ein kleiner Teil abdunstet. Wenn 
der Alkoholgehalt beim Vergaren 14-15 Gewichtsprozent erreicht hat, sterben 
die Hefezellen ab; bei hohem Zuckergehalt des Mostes geschieht dies schon 
etwas friiher (bei lO-12 % Alkohol). Der iiberschiissige Zucker verbleibt im 
Moste bzw. Wein. Bei einem Zuckergehalt von 35 % und mehr sind die Moste 
schwer in Garung zu bringen. Es bedarf sehr kraftiger Hefestamme und hi:iherer 
Temperaturen. 

3. Das Vergaren und Reifen. 

Der Most wird sodann in Fassern der Garung iiberlassen (Hauptgarung), 
wobei zahlreiche Umstande, auf die hier nicht eingegangen werden kann, sorg
faltigster Dberwachung bediirfen. Beim Rotwein miissen die Hiilsen die erste 
stiirmische Garung mitmachen, damit der entstehende Alkohol im Verein mit 
den organischen Sauren aus den Hiilsen den Farbstoff und gleichzeitig aus 
Hiilsen und Kernen Gerbsaure extrahieren kann (s. oben). 

Die Garung wird besorgt von Hefezellen, von denen zahlreiche Rassen 
in den verschiedenen Mosten gefunden sind. Ihre Hauptvertreter bei der Most
garung sind Saccharomyces ellipsoideus und apiculatus. Die Hefen werden 
von Fliegen und anderen Tieren auf die Beeren iibertragen und haften ihnen an; 
gleichzeitig aber auch andere unerwiinschte Pilze, wie Schimmelpilze, Kahm
pilze, Schleimhefe, Essigbakterien, die bei geordnetem Gang der Garung von 
Alkohol und den iiberwuchernden Hefezellen abgetotet werden. 

46* 
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Das vergarende Ferment der Hefe ist die von E. Buchner 6 nachgewiesene 
Zymase, die den Zucker auch unabhangig vom Leben der Zelle angreift. Von 
Zucker finden sich im Traubenmost zu annahernd gleichen Teilen Dextrose 
und Lavulose. Bei der Garung bilden sich neben Alkohol und Kohlensaure 
Isobutylenglukol, Bernsteinsaure, Essigsaure, zahlreiche andere fliichtige Stoffe, 
die man unter dem Namen "Weinfuselol" zusammenfaBt; aile diese Neben
produkte nur in sehr kleinen Mengen. Die Hefezelle selbst liefert als Stoff
wechselprodukt auch Glyzerin, je nach Heferasse in verschiedenen Mengen. 
Meist sind es 3-5 Teile Glyzerin auf 100 Teile vergarenden Zuckers oder 7-14 g 
Glyzerin auf 100 g Alkohol. Bei manchen Mosten und manchen Hefearten 
steigt die Glyzerinbildung aber noch hoher an; z. B. wurden von Halenke 
und Krug (zit. nach A. Gunther 2) in Pfalzer Edelweinen auf je lOO g Alkohol 
im Mittel 20,5 g Glyzerin gefunden, und der Glyzeringehalt im Liter Wein lag 
zwischen 1 3und 21 g Glyzerin, kann also Wesentliches zum siiBen Geschmack 
des Weines beitragen. 

Ede Igarung. Wie oben bemerkt (S. 723), werden die Hefezellen den 
Beeren am Rebstock durch besuchende Tiere zugefiihrt, und es bleibt dem 
Zufall iiberlassen, welche Heferassen sich ansiedeln und wie sich ihr quantitatives 
Verhaltnis zu anderen Mikroorganismen einsteilt. Dies ist vom Dbel, da es 
fiir den Verlauf gesunder Garung auBerst wichtig ist, daB sie rasch und stiirmisch 
einsetzt, damit die schadlichen Nebenkeime durch den Alkohol und die Kohlen
saure moglichst bald iiberwunden werden. Seit etwa 20-25 Jahren fiigt man 
daher in steigendem Umfang dem Most von vornherein Reinkulturen bestimmter 
Heferassen zu ("Edelhefe"), die die Garung sofort in die gewiinschte Bahn 
leiten. Je nach Art des Mostes muB die Auswahl der Heferassen erfolgen. 
Man hat bereits groBe und fruchtbare Erfahrung dariiber. Keine Frage, daB 
diese von J. Wortmann 6 angeregte Methode und die unermiidliche Arbeit 
der Hefe-Reinzucht-Station in Geisenheim sehr viel zur Verbesserung der Weine, 
besonders der Weine des Rheingaues beigetragen haben. Man kniipfte anfangs 
noch weitergehende Hoffnungen an dies Verfahren und glaubte durch Beimpfen 
eines beliebigen Mostes mit einer aus bestimmten Rebengelanden, z. B. Riides
heim, stammenden Hefe dem Wein einen bestimmten Charakter, z. B. den des 
Riidesheimer Weines verleihen zu konnen. Diese Hoffnung erfilllte sich nicht. 

Nachdem die erste stiirmische Garung voriiber, ist aus dem Most der 
schon ansehnliche Mengen Alkohol, aber auch noch Zucker enthaltende, leicht 
getriibte, perlende "FederweiBe" geworden, der in Weingegenden als schmack
haftes Erstlingsgetrank hochgeschatzt wird. 

Nach AbschluB der "Hauptgarung" wird der "Jungwein" in andere, 
Fasser umgefilllt ("abgezogen", "abgestochen"), meist 6-8 Wochen nach dem 
Keltern. Dies Abstechen wiederholt sich, je nach Art des Weines, noch ein
oder mehrere Male; in dem abgezogenen Wein vollzieht sich dann die "Nach
garung". Beim Abfiillen bleiben die jeweils ausgefallenen Stoffe zuriick (nieder
geschlagene EiweiBstoffe, Pektinstoffe, Gerbsaureverbindungen, vor allem auch 
Weinstein, d. h. weinsaures Kalzium und saures weinsaures Kali, was in ge
wissem Grade zum Entsa.uern des Weines beitragt; S.725). 

Dadurch klart sich der Wein. Dies zu erleichtern und zu beschleunigen 
hilft das sog. "Schonen", das man bei edlen Weinen aber vermeidet. Es 
werden Stoffe zugesetzt, die im Wein unloslich sind oder in ihm ausgefallt 
werden. Sie reiBen dann schwebende und triibende Teilchen nieder. Zum 
Schonen dienen u. a. Gelatine oder Hausenblasenlosungen, frisches Tierblut, 
frische Milch, verdiinntes Eierklar; dies alles in kleinen Mengen. Die EiweiB
korper des Zusatzes bilden mit der Gerbsaure unlosliche Verbindungen und 
fallen aus. Dem Rotwein setzt man gern Kaolinpulver bei, in Frankreich viel-



Garmlg. Edelgarung. - Reifen, Entsauern des Weines. 725 

fach Gipspulver, das die Farbe des roten Weins gleichzeitig feuriger machen 
solI. Statt der Zusatze, die immerhin zu beanstanden sind, kann auch durch 
Wolle, Kohle oder Asbest filtriert werden. 

Der gekHute Wein solI nun ungestort die "Lagergarung" durchmachen, 
ein hochst langsam sich abspielender Vorgang, der je nach Art des Weines bis 
wr volligen "Reife" 2-3 Jahre, ja sogar bis 10 Jahre dauert. Wahrend des 
"Reifens" oder "Ausbauens" spielen sich wichtige Vorgange ab; es entwickelt 
sich die "Blume" des Weins. Dies beruht auf langsamen Oxydationsprozessen; 
der Sauerstoff tritt durch die Poren der Fasser ein, und demgemaB ist auch 
die Beschaffenheit des Fasses von groBem Belang fiir die Weiterentwicklung 
des Weines. Eine wichtige Rolle spielen beim Reifen die O-iibertragenden 
Enzyme (Oxydasen), die aus dem Gewebssaft der Beeren stammen. Die hochst 
verwickelten Oxydationsvorgange miissen langsam verlaufen, urn Gutes zu er
reichen; daher sind kiihle Temperatur und AbschluB von Licht Vorbedingung. 
Versuche, das Reifen durch aktiven Sauerstoff (Ozon u. dgl.) zu beschleunigen, 
flihrten zu MiBerfolgen. Beim Reifen entstehen Aldehyde, Azetale (nament
lich Azetaldehyd), Ester fliichtiger und nichtfliichtiger organischer Sauren 
aus der Fettsaurereihe; Gerbsaure wird aus ihren Verbindungen gelOst und 
schlagt dann eiweiB- und schleimartige Stoffe nieder. Ein Teil der Sauren 
wird oxydiert, ein anderer wird unwirksam durch den Eintritt in Ester. Der 
durch die FaBwand langsam abdunstende Wein (Wasser, Alkohol, fliichtige 
atherische Ole u. dgl.) muB von Zeit zu Zeit durch Auffiillen mit gleichem oder 
ahnlichem Wein ersetzt werden. 

Dann kommt ein Zeitpunkt, wo der "Ausbau", den der Wein auf dem Fasse 
erlangen kann, vollendet ist; langeres FaBlagern wiirde ihm schaden und die 
erworbenen Bukettstoffe in unerwiinschter Weise wieder abbauen. Der Wein 
ist "flaschenreif" geworden. Auf der Flasche schreiten die beim FaBlagern 
begonnenen Umsetzungen noch voran, wegen des Sauerstoffmangels aber erheb
Hch verlangsamten Schrittes. Bei kleinen Weinen erreicht der ProzeB allerdings 
bald sein Optimum, wahrend edIe Weine, namentlich die besten Rhein-, Bur
gunder- und Bordeauxweine erst nach mehreren J ahren zum Hohepu:rakt der 
Entwicklung gelangen. Sie sind inzwischen milder, weniger herb, "runder" 
geworden. In vielen Weinen fallt noch auf Flasche allmahlich saures weinsaures 
Kali aus, das in WeiBweinen in glitzernden Kristallen zu Boden sinkt, in Rot
weinen auch Farbstoff niederschlagt und mit diesem innig verfilzt am Glase 
haftet. Verschieden lange halten sich nach dem Reifen die Weine auf der Hohe 
des Wohlgeschmacks. SchlieBlich kommt aber flir jeden Wein ein Zeitpunkt, 
wo der Niedergang beginnt. Die feinen und der Einzelsorte eigentiimlichen 
Geschmack- und Geruchstoffe gehen zugrunde. Aus der FiilIe der Bukett
stoffe bleiben nur wenige, widerstandsfahige elhalten (vcr allem Azeta,ldehyd); 
der Sauregeschmack tritt an Stelle des Aroms starker hervor. Del' Wein ist 
"firn" geworden. 

4. Entsliuern des Weins. 

Das oben erwahnte Ausfallen sauren weinsauren Kalis tragt nicht in dem 
MaBe, wie man von vornherein erwarten solIte, zum Abstumpfen unerwiinschter 
Sauregrade bei. Die titrierbare Saure sinkt freilich, aber nicht der saure Ge
schmack. Seine Erklarung findet dies durch den Nachweis (Th. Pau1 9), daB 
Hand in Hand mit dem Ausfallen des sauren weinsauren Salzes eine starkere 
Dissoziation des in Losung verharrenden Kalibitartrats in Saureradikale und 
Wasserstoffionen vor sich geht; nur von letzteren hangt die Geschmacks
empfindung "sauer" abo 
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Bei kleinen Weinen mittlerer und schlechter Jahrgange ist nun eine gewisse 
Entsauerung unbedingt notig. Hierzu dient, noch im Fasse auszufiihren: 

Zusatz von Calcium carbonicum. Bei richtigem Bemessen wird der 
Wein hierdurch nicht verandert; nur das unlOsliche Kalziumta trat falIt aus, 
etwaige Triibungen gleichzeitig beseitigend. Man nennt dies Verfahren: Chap
talisieren. 

Verdiinnen des Weines mit Wasser unter gleicb.zeitigem Zusatz 
von Zucker, um durch dessen vollstandige Vergarung den Alkoholgehalt 
auf die notwendige Hohe zu bringen. In welchem MaBe dies Strecken allzu 
saurer Weine erlaubt ist, wird in jedem Jahre gesetzlich vorgeschrieben. Natiir
lich leidet durch die Verdiinnung das Arom. Dies Verfahren wird als "Galli
sieren" bezeichnet. 

Zusatz neutralen weinsauren Kalis, wodurch nach Th. Paul 9 die 
Konzentration der freien Wasserstoffionen weit energischer und erfolgreicher 
herabgedriickt wird, als durch die beiden anderen Verfahren. Das durch Zusatz 
von Dikaliumtartrat entstehende Salz wird als saures weinsaures Kali (Wein
stein) abgeschieden, so daB der Aschengehalt des Weines nicht steigt. Diese 
neue Pa ul'sche Methode ist voraussichtlich berufen, beim Entsauren des 
Weins die fiihrende Rolle zu spielen. 

Von dem hier in groBen Ziigen geschilderten Verfahren der Weinbereitung 
gibt es mannigfache Abarten. Hierauf, ebenso wie auf die Vorschriften zur 
Verbesserung unzulanglicher Moste, auf die Verbote vielfacher alter MiBbrauche, 

• auf die friiher recht iiblen, in Deutschland durch harte Gesetze fast ganz unter-
• driickten Weinpantschereien und Verfalschungen, auf die Vorschriften iiber 

Weinbenennung, auf Weinkrankheiten, die durchweg auf Hineingelangen schad
licher Keime beruhen, und auf andere technische Fragen kann hier nicht ein
gegangen werden. Lehrreiche Schilderungen dariiber finden sich bei J. Konig, 
H. Rottger 7 , A. Giinther2, A. dal Piaz 3 , J. L. Merz 8. 

III. StiBweine (Still- oder Dessertweine). 
"Qber SiiBweine sprechend, gelangen wir zu einem recht diisteren Gebiete 

des Nahrungsmittelgewerbes. Bedient man sich schon nach alter und durch 
das Alter zum Recht erhobener Gewohnheit zum Herstellen echter, woW
bekannter und beriihmter SiiBweine mancherlei Verfahren, die dem fertigen 
Wein mehr den Stempel eines Kunst- als eines Naturproduktes aufdriicken, 
so gilt dies erst recht von der groBen Masse dessen, was iiberall, in jeder 
kleinsten Weinbude unter verfiihrerischem Namen als SiiBwein kauflich ist 
und auch den Weg in Haushaltungen und bessere Gasthauser findet (S.730). 

Allen hierher gehorigen Weinen gemeinsam ist ein hoher Zuckergehalt 
des zur Garung angesetzten Mostes, so hoch, daB der Zucker nicht vollig ver
garen kann, weil nach dem Erreichen eines gewissen Alkoholgehaltes (je nach 
Zuakerkonzentration ca. 11-16 %, s. 739) die Hefe abstirbt, und ihre Enzyme 
nicht weiter arbeiten konnen. Oder es wird nach halb vollendeter Garung, 
d. h. zu einer Zeit, wo noch Zucker iibrig geblieben ist, Alkohol zugesetzt, um 
die Hefe zu toten. 

Naturreine Weine, kein Kunstprodukt, entstehen nur dann, wenn der 
SiiBwein nach den unter 1. und 2. der jetzt zu beschreibenden Verfahren her
gestellt wird. In gewissem Sinne darf man auch die nach dem dritten Ver
fahren gewonnenen Weine als naturrein bezeichnen. 

1. Deutsche SiiBweine (Hochgewachse). 
Obwohl es nicht iiblich ist, muB man die aus edelfaulen und gleichzeitig 

ma.Big eingetrockneten Beeren (Halbzibeben) gewonnenen Hochgewachse des 
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Rheingaus und der Pfalz den SuBweinen zurechnen, weil ansehnliche Mengen 
von Zucker nach dem naturlichen AbschluB der Garung (s. oben) ubrig bleiben. 
Irgendwelche Zusatze finden nicht statt. Bei J. Konig findet sich folgende 
Durchschnitts-Ta belle: 

Pfalzer Auslesen Rheinische Auslesen 
Alkohol (Vol.-%) 9,2 % 10,8 % 
Extrakt . . 7,4 % 9,6 % 
Saure (als Weinsaure) 0,7 % 1,0 % 
Zucker . . . . . . . 4,6 % 6,3 % 
Glyzerin . . . . . . 1,2 % 1,4 % 
Asche ....... 0,3 % 0,2 % 

Erganzt werde sie durch neuere, bei A. Gunther 2 zitierte Zahlen, die 
man bei 11 verschiedenen Pfalzer Edelweinen fand: 

Minimum Maximum Durchschnitt 
Alkohol (Gew.-OJo) 7,60 % 10,81 % 9,37 % 
Saure ..... 0,78 % 1,13 % 0,92 % 
Glyzerin . . . . 1,30 % 2,10 % 1,55 % 
Zucker . . . . . 1,04 % 9,73 % 4,79 % 
Asche ........... 0,24 % 0,48 % 0,31 % 
Auf 100 g Alkohol : Glyzerin = 12,0 g 20,50 g 16,69 g 

Nach gleicher, durchaus natiirlicher Art wie die deutschen werden die 
siiBen weiBen Bordeaux-Edelweine hergestellt (Haut Sauternes, Chablis u. dgl.). 

2. Tokaier Wein nnd Ahnliches. 

Hierauf mussen wir wegen der hohen Achtung, deren sich die Tokaier 
Weine bei Arzten und Kranken seit alters erfreuen, etwas genauer eingehen. 
Die Tokaier Weine stammen von den Hangen der Hegyalja, eines Bergruckens 
nordlich der TheiB. Von den ursprunglichen Reben ist so gut wie nichts ubrig 
geblieben, nachdem die Reblaus eingedrungen war. Schon seit Jahrzehnten 
ist das Gebiet wieder reblausfrei. Die neuen Reben haben sich dem Klima 
und Boden vollig angeschmiegt und liefern einen Wein, den selbst Kenner 
kaum yom alten unterscheiden konnen. Aus den allerbesten Lagen - ein 
winzig kleines Gebiet - kommt kaum etwas in den Handel; die Weine"blieben 
in den Handen der Krone und einiger Magnaten, denen die Gelande gehoren. 
Aber auch deren Nachbargebiete liefern durchschnittlich im Jahre 40 000 Hekto
liter edelsten Weines, von denen etwa 4-5000 Hektoliter auf "Tokaier Aus
bruch" entfallen. Es ist wichtig zu wissen, daB man verschiedene Stufen Tokaier 
Weins unterscheidet: 

a) Ordinari, nach gewohnlichem Verfahren aus reifen Trauben be
reitet, woraus man aber etwaige Trockenbeeren durch Auslese entfernt hat. 
Der Wein hat zwar die bezeichnende Tokaier Blume, enthalt aber nicht mehr 
Alkohol als die gewohnlichen guten Tischweine und ist frei von Zucker (vollig 
ausgegoren). Es ist nicht das, was der Sprachgebrauch unter "Tokaier" versteht. 

b) Szamarodni, d. h. selbstgewachsener, gleichfalls auf gewohnliche 
Weise aus Trauben gewonnen, deren Beeren vollreif sind, aus denen aber die 
am Stock mehr oder weniger eingetrockneten Beeren nicht entfernt sind. 1n
folgedessen ist der Most zuckerreicher; gewohnlich aber nicht so zuckerreich, 
daB er nicht vollig vergarte. Der Wein ist feurig, sehr blumig, etwas suB, gleich
zeitig angenehm sauerlich. Er schmeckt auch dann etwas suB, wenn er keine 
Spur Zucker enthalt, wie es bei den besten, sorgfaltigst behandelten Weinen 
stets der Fall ist. Sechs Sorten Szamarodni, die wir als besonders edle Ware, 
von Besitzern hervorragender Rebengelande zum Geschenk erhielten, hatten 
einen Zuckergehalt von 0-0,25 %. Der Alkoholgehalt lag zwischen 10 und 
13 Gew.-OJo. Die SuBe beruht auf dem natiirlichen Glyzeringehalt (S.724) . 

• 
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In Deutschland ist der Szamarodni wenig bekannt. Mit Unrecht! Bei keiner 
anderen Art tritt die eigentiimliche, wiirzige, natiirliche Blume des Tokaier
Weins so rein hervor wie bei ihm. In Deutschland geht dieser Wein unter 
dem Namen "gezehrter Tokaier", d. h. als Tokaier, in dem der Zucker vollig 
oder nahezu vollig aufgezehrt und veralkoholisiert ist. 

c) Tokaier Aus bruch (Aszu, siiB). Dem aus vollreifen Trauben stam
menden Most wird eine bestimmte Menge ausgelesener, ausgebrochener und 
zermalmter Tokaier Trocken beeren des gleichen Weinbergs zugesetzt; sie 
sind an der Sonne am Stock mehr oder weniger rosinenartig eingetrocknet 
(Term. techn.: "stocksiiBe Beeren" = Zibeben). Je nachdem man dem zur 
Garung dienenden FaB von 135-140 Liter (sog. GonczerfaB) 1, 2, 3 usw. 
Butten (= 25-28 Liter) Zibeben zusetzt, entstehen die 1-, 2-, 3- und mehr
buttigen Tokaier "Ausbruchweine". Je mehr von den zuckerreichen Zibeben 
zugefUgt wird, desto mehr Zucker bleibt unvergoren, wahrend der Alkohol
gehalt nicht iiber 11-13 % steigen kann (S. 723). Fiinfbuttiger Tokajer ist 
schon sehr siiB . • Mehrbuttige kommen im Handel selten vor. Wir lernten 
auch 6- und 7-buttige Tokaier Weine kennen (u. a. solche aus den beriihmten 
Jahrgangen 1811 und 1834), die zweifelios zu den dauerhaftesten und edelsten 
Erzeugnissen des Weinbaues gehorten. Der nach diesem einwandfreien, natiir
lichen Verfahren gewonnene Tokaier Ausbruch enthalt kaum je mehr als 15 0/ 0 

Zucker; bemerkenswert ist der hohe Extraktgehalt. J. Konig verzeichnet 
als Mittelwerte fUr Tokaier Ausbruch: 

Spez. Gewicht ... . 
Alkohol ...... . 
Extrakt ...... . 
Saure (als Weinsaure) 
Fliichtige Saure 
Zucker ...... . 
Glyzerin ..... . 
Asche ...... . 

1035 
11,2 Gew.-% 
12,7 
0,6 
0,1 
9,0 
1,1 
0,3 

Der hohe Extraktgehalt verleiht dem Tokaier in hohem MaBe das, was 
man im Jargon des Keliereibetriebs "Korper" nennt. Er vermindert neben 
dem Zucker auch die Wahrnehmung des betrachtlichen Alkoholgehaltes. Guter 
Tokaier schmeckt im Gegensatz zu vielen anderen SiiBweinen niemals "spritig". 
Diese Eigenschaften sind es, die ihm die Wertschatzung als Krankenwein ver
schaff ten. Manche begriinden seinen Wert mit dem "hohen" Phosphorsaure-. 
gehalt. Das ist Unsinn; er ist zwar um ein kleines hoher, als bei vielen anderen 
Weinen, falit aber bei den kleinen Mengen, die man yom Tokaier trinkt, quanti
tativ nicht ins Gewicht (0,07 %!). 

Die Ausbriiche sind auBerhalb Ungarns und der angrenzenden Lander 
weitaus die bekanntesten Tokaier Weine. Es muB aber ausdriicklich betont 
werden, daB die feine Tokaier Blume selbst bei den edelsten Sorten nicht so 
duftig hervortritt, wie beim Szamarodni, weil sie von der iiberwaltigenden SiiBe 
unterdriickt wird. 

d) Tokaier Essenz. Darunter versteht man einen mindestens 6buttigen 
Ausbruch. Nur die alierbesten vollreifen Beeren und die alierbesten Zibeben 
werden zu ihrer Bereitung angesetzt. Das was unter dem Namen Essenz ver
kauft wird, solI von den Trestern nicht abgepreBt sein, sondern nur dem ohne 
Druck freiwillig aus dem GarfaB ablaufenden Most enstammen. Wegen des 
auBerordentlich hohen Zuckergehalts (35-50 %) ist die Vergarung des Mostes 
schwierig (S. 723) und sehr unvollstandig. Die Essenzen bleiben daher alkohol
arm (4--7 %). Sie stehen hoch im Preise und gelten als edelstes Erzeugnis des 
Hegyalja-Gebietes. Trotz ihres Reichtums an Bukettstoffen munden diese 
zuckersiiBen, dicken, alkoholarmen Getranke dem Weinkenner nicht. Sie 
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haben mehr den Charakter eines verdiinnten, stark aromatisierten Sirups als 
den des Weines. 

e) Tokaier Maslas. Nachdem durch freiwilliges Ablaufen (Essenz) 
oder maBigen Druck (Ausbruch) der Vorzugs-Jungwein abgelaufen ist, wird 
auf die riickstandigen, noch keineswegs voll ausgeniitzten Trester gew6hnlicher 
Tokaier Most (vgl. Ordinari, S. 727) aufgefiillt, wodurch dieser in gewisser 
Weise veredelt wird. Der sich ergebende Wein steht dem Szamorodner nahe, 
ist aber bei weitem nicht so blumig wie dieser. 

f) Vollkommen nach Tokaier Art werden in Ungarn auch die Ruster 
und Menescher Aus briiche hergestellt. Sie sind in ihrer Art vortrefflich, 
von etwa gleicher chemischer Zusammensetzung wie die entsprechenden Tokaier 
Weine, haben auch ein angenehmes, wiirziges Arom, das aber doch von dem 
des Tokaiers abweicht und von Kennern weniger hoch geschatzt wird. Sie 
dienen aber dem Arzt zu gleichem Zweck wie die Tokaier Weine; sie werden 
viel begehrt, weil sie billiger sind. 

g) Weiterhin werden nach dem gleichen, altbewahrten Verfahren jetzt 
eine Reihe griechischer Weine, namentlich von deutschen Weinfirmen, an 
Ort und Stelle gewonnen, was sehr Wesentliches zu h6herer Bewertung der 
friiher recht unordentlich und primitiv hergestellten griechischen Weine bei
getragen hat. 

3. Strohweine. 

Die Trauben werden vollreif geerntet und nach Ausmerzen faulender 
Beeren usw. auf Stroh zum Trocknen ausgebreitet (daher "Strohwein") oder 
in schwach geheizten Raumen aufgehangt, bis vom Wasser die Halfte oder 
noch mehr abgedunstet ist. Dann werden die Beeren abgekammt, zerquetscht 
und vermostet. Der Most ist sehr zuckerreich und enthiHt mehr Saure als der 
aus zu stockreifen Zibeben abgepreBte Saft. Beim Vermosten kommt die 
Garung zum Stillstand, ehe der Zucker aufgebraucht ist. Wegen des hohen 
Sauregehalts, muB der Jungwein mit chemisch reinem kohlensauren Kalk 
ausgefallt werden (Chaptalisieren, S. 726). Es entstehen extraktreiche, meist 
gelbbraun gefarbte Weine wiirzigen Geschmacks; dies um so mehr, als man 
meist die aromreiche Muskateller Traube beniitzt. Gehalt meist 10 bis 12 % 
Alkohol, ebensoviel Zucker und Extrakt. Die friiher im ElsaB, auch in 
der Schweiz und in 6sterreich vielfach hergestellten Strohweine findet man 
jetzt nur selten im Handel. Sie sind infolge der miihsamen und sorgfaltigen 
Arbeit, die sie verlangen, im Verhaltnis zu dem, was sie bieten, zu teuer. Vor 
Entwicklung des Welthandels spielten sie in Deutschland, namentlich in Kl6stern, 
eine groBe Rolle. 

4. Rosinenwein. 

Nicht mehr als reinen Naturwein darf man den Rosinen- und Korinthen
wein bezeichnen. Die eingetrocknete, gut haltbare, leicht versendbare Ware, 
die auBer dem Wasser die wichtigsten Bestandteile der Beeren noch enthalt, 
nach Zufiigen von Wasser durch Zerquetschen und Vermosten auf Wein zu 
verarbeiten, lag nahe. Es gehen aber beim Trocknen bis zur Rosinen- und 
Korinthenkonsistenz viele Aromstoffe zugrunde oder werden derart abgeandert, 
daB das angesetzte Gemisch zwar ein alkoholisches und je nach Zuckergehalt 
des Mostes auch siiBes Getrank, aber durchaus keinen wahren Wein liefert. 
Es bedarf allerlei Zusatze, u. a. auch von Weinsaure, von Gewiirzstoffen und 
Essenzen, manchmal auch von Zucker, um dem Garungsprodukt den Charakter 
von Wein zu geben. Keine Frage, daB die Technik beim Herstellen von Rosinen
weinen GroBes geleistet hat und in bewundernswerter Weise Getranke bestimmten 
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Charakters hervorbringt, z. B. portwein-, xeres-, tokaier-malvasierartig u. dgl., 
und daB man auch weder gegen den Geschmack, noch gegen die Bekommlichkeit 
der Getranke, wenn sie gewissenhaft zusammengebraut sind, ernstliche Be
denken erheben kann. Aber es sind keine Weine im Sinne des Gesetzes und 
im Sinne des sprachlichen Begriffs, sondern es sind Kunstprodukte, die in un
geheuren Mengen aus den.Kellereien Siidfrankreichs, Englands und der deutschen 
Hansestadte hervorgehen. Auch sie haben ihre Berechtigung. Gut hergestellt 
liefern sie dem Verbraucher an Gehalt (Alkohol, Zucker, Extrakt) fast gleiches, 
an Geschmack ahnliches und manchmal fast gleiches wie der nachgeahmte 
Originalwein, aber zu erheblich billigerem Preis. Betrug ist es natiirlich, wenn 
sie nicht als das, was sie sind, sondern als Originalwein verkauft werden. 

5. Gespritete Siillweine. 

Man kann den altberiihmten Siidweinen PortugaIs (Portwein), Spaniens 
(Xeres, Alicante, Malaga), Italiens (Marsala, Capri, Lacrimae Christi u. a.), 
Griechenlands (Mavrodaphne, Malvasier, Samos- und Cypernwein), Madeira 
{trockener Madeira, siiBer Malvasier) und ihren Nachbildungen in Siidafrika, 
Kaukasien, Kalifornien, den Muskat-Ausbriichen Siidfrankreichs (Muscat Rives 
altes, Muscat Frontignac, Muscat Lunel, Grenache usw.) den Einwand nicht 
ersparen, daB es eigentlich Kunstweine sind, deren Existenzberechtigung 
aber durch altehrwiirdige Sitte und die Vorziiglichkeit dessen, was geleistet 
wird, vor den strengen jetzigen Weingesetzen aller Kulturlander gefeit sind. 
Allen gemeinsam ist, daB die Garung des zuckerreichen und zum Teil durch 
Zusatz eingekochten Mostes noch zuckerreicher gemachten Traubensaftes 
vorzeitig durch Zusatz von Alkohol unterbrochen wird, zu welchem Zwecke 
gute Kellereien allerdings nur den allerreinsten Alkohol beniitzen. Vieljahriges 
FaBlagern ist erforderlich, um den spritigen Geschmack zu verdrangen und den 
Weinen eine gewisse liebliche "Rundung" zu verleihen. Es muB ausdriicklich 
betont werden, daB weitaus die meisten "Siidweine", wie Alikante, Madeira, 
Malaga, Marsala, Portwein, Xeres u. a. allerlei aro matische Zusatze er
halten, wie Extrakte von Chinarinde, Gewiirznelken, Muskatbliite, ferner 
Fruchtessenzen (Erdbeer-, Himbeerather u. dgl.). Man faBt diese Zusatze unter 
.dem Namen "S oves" zusammen. Ihre Mischung beruht auf alter Gewohnheit 
bestimmter Weingegenden oder ist Geheimnis bestimmter Weinfabriken. Diese 
"Soves" verleihen viel mehr als die Art der Traube jenen Weinen den Charakter 
und eigentiimlichen Geschmack. Sie sind es, auf die sich der Ruhm bestimmter 
Marken griindet; sie sind es aber auch, die die Ware zum Kunstprqdukt stempeln. 

Einige nahere Angaben erheischen nur Port- und Malagawein, da sie 
neben Tokaier haufiger als andere Siidweine arztlich verordnet werden. 

Portwt'in. Die Trauben werden nach H. Rottger 7 in Bottichen mit 
FiiBen zerstampft, dann samt Stielen und Kammen der Garung iiberlassen. 
Halbvergoren wird die Briihe ausgepreBt und zwecks Unterbrechung des Ga.rens 
mit Alkohol versetzt. Sobald sich im FaB die abgestorbene Hefe zu Boden 
gesetzt und der Jungwein sich vollig gekIart hat, wird nochmals gespritet. 
Dann folgt Zusatz von sog. Geropiga. Das ist ein aus sehr siiBen wei Ben 
oder blauen Trauben gewonnener Wein, der gleichfalls stark gespritet ist. Ha.ufig 
wird der Most dieser Trauben zunachst durch Kochen eingedickt, nach Impfen 
mit garendem Most teilweise vergoren und dann erst gespritet; es entsteht ein 
an Zucker und Alkohol reiches Gemisch. Die Geropigas wurden friiher haufiger 
als jetzt mit Holunder beeren tief rot gefarbt. Oft wird auch Zuckersirup 
zugesetzt. Je nach Auswahl der Geropigas hat man es in der Hand, dem Port
wein eine beliebige weiBe, gelbe, heIlrote oder tiefrote Farbe zu geben. Der 
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aus urspriinglichem gespriteten Garprodukt und aus der Geropiga zusammen
gemischte Portwein muB viele Jahre im FaB und dann noch mehrere Jahre 
auf der Flasche lagern, urn den spritigen Charakter zu verlieren. Wahrend 
dessen schlagt sich ein groBer Teil des Farbstoffs als dicker schleimig-zaher 
Wandbelag nieder. Es gibt kaum einen anderen Wein, der so viel iiber sich 
ergehen lassen muB wie der Portwein. Bei ihm ist es aber uralter Erfahrung 
gelungen, auf mancherlei Umwegen ein Kunstprodukt herzustellen, das kein 
Liebhaber edler Weine missen mochte. Wiirde heute jemand den Portwein 
neu erfinden, so kame er wohl mit den Weingesetzen aller Kulturvolker in 
Widerstreit. Neuerdings kamen andere Behandlungsweieen des Portweins 
auf, die sich dem Tokaier-Verfahren anlehnen, allerdings nicht ohne Verzicht 
auf Spritzusatz. Gewiegte Portweinkenner wollen aber von dem neuen Ver
fahren nichts wissen. Alles in allem ist der Portwein allkoholreicher, extrakt
und glyzeriniumer, je nach Behandlung auch zuckerarmer, als die meisten 
anderen Siidweine. 

Malagawein wird nach K. Maier 10 in folgender Weise hergestellt: Der 
Traubensaft wird vor dem Garen durch Kochen eingedickt, dann mit garendem, 
nicht eingekochtem Most vermengt. Diesem Verfahren verdankt der Malaga 
seine tiefe goldbraune Farbe und den an gebrannten Zucker erinnemden Ge
schmack. In dem zuckerreichen Gemenge bleibt stets ein Teil des Zuckers 
unvergoren. Dem Garprodukt wird dann noah "Arrope" und "Color" zu
gesetzt; je mehr, desto dunkIer, extrakt- und zuckerreicher wird die Handels
ware. Arrope ist ein bis zum siiBen, diinnen Sirup eingekochter Most; Color 
ist ein bis zu dickem, dunkel gefarbtem, etwas brenzlich schmeckendem Sirup' 
eingedampfter Most. Malagawein ist noch erheblich extrakt- und zuckerreicher, 
glyzerinlumer als Portwein; der Alkoholgehalt ist maBig (etwa lO-12%). Er 
solI keinen Spritzusatz erhalten, was aber nicht immer zutrifft. 

Das Malagaverfahren ist mit kleinen Abweichungen auch zum Herstellen 
mancher griechischer Weine iibernommen worden. 

IV. Obstwein. 
Die Herstellung von Obstweinen bewegt sich in aufsteigender Richtung 

und hat in Deutschland, Frankreich, England und Nordamerika sehr bedeutenden 
Umfang erlangt. Sie lehnt sich in allen wesentlichen Stiicken der Weinbereitung 
aus Weintrauben an, die ihre Lehrmeisterin gewesen ist, und aus deren Fort
schritten sie immer aufs neue Nutzen zieht. Immerhin ist beim Herstellen 
gewisser Obstweine manches erlaubt, was das Gesetz beim Rebenwein ver
bietet. Dies ist notig, weil nicht bei allen Friichten das Verhaltnis von Zucker 
zu Saure so giinstig liegt, daB ohne gewisse Zusatze annehmbare und haltbare 
Getranke entstehen konnen. Urn die Garung schnell in Gang zu bringen, was 
die Giite und Haltbarkeit des Weins erheblich fordert, empfiehlt sich der 
Zusatz von Backerhefe oder Edelhefe-Reinkultur zum Most. 

Als Ausgang8material dienen: 
Yom Kernobst: Apfel, Speierling, Birnen, Quitten; Mispeln. 
Yom Steino bst: Kirschen, Weichsel, Pfirsich, Aprikose. 
Yom Beerenobst: WeiBe, rote und schwarze Johannisbeeren; Stachel

beeren; Heidelbeeren; Erdbeeren; Brombeeren; Himbeeren; PreiBelbeeren; 
Moospeeren; Holunderbeeren; Schlehen. 

AuBerdem von Sudfruchten: Ananas, Oraugen, Feigen, Datteln, Ba
nanen und wohl noch manche anderen. 

Apfelwein ist der weitaus verbreitetste und beliebteste. Apfel eignen 
mch besser als die meisten anderen Friichte, weil das Verhaltnis zwischen Zucker 
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und Saure gunstig ist, bzw. durch Mischung verschiedener Sorten giinstig ein
gestellt werden kann. Vorteilhaft ist der Zusatz von Speierling (Sorbus dome
stica, zur Gruppe der Vogelbeeren geh6rig), !Vas namentlich am Untermain 
ublich ist und den Ruhm des Sachsenhauser Apfelweins begrundete. In der 
Normandie undin England benutzt man vielfach hochreife, edelfaule, schwammig 
gewordene Apfel, was dem "Cider" einen sehr voUen, aromreichen, aber nicht 
jedermann genehmen Geschmack verleiht. Infolge des geringeren Zuckergehalts 
(durchschnittlich 11-12 %) liefert der Apfelmost ein alkoholarmeres Getrank 
als der Traubenmost: meist 4,5-6 % Gewichtsprozent. Vollstandig ausge
gorene Apfelweine, namentlich solche, die man auf Flasche zieht, sind so gut 
wie zuckerfrei (weniger als 0,1 %); dagegen enthalten die yom FaB verzapften 
Apfelweine davon meist noch 0,3 bis 1,0 %. 

Birnenwein. Der Zuckergehalt des Birnenmostes entspricht dem der 
Apfel; dagegen ist der Sauregehalt in v6llig reifen Birnen meist so gering, daB 
der Wein trotz blumiger Beschaffenheit matt und schal schmecken wurde. Man 
setzt daher dem Birnenmost den Saft sauerlicher Birnen (sog. wilde Birne: 
Holz- oder Wolfsbirne), halbreifer Birnen, sauerlicher Apfel zu. Auch der 
Zusatz von PreiBelbeersaft hebt den Geschmack. Alkohol- und Zuckergehalt 
entspricht dem des Apfelweins. 

Kirschenwein, wenig verbreitet, aber von groBem Wohlgeschmack, laBt 
sich in gleicher Weise wie Apfelwein bereiten. Durch Mischung suBer und 
saurer Sorten erhalt man einen Most, der das richtige Verhaltnis von Zucker 
zu Saure aufweist (etwa 100 : 7) und ein sauerliches, sehr erfrischendes Getrank 
von geringem Alkoholgehalt liefert (im Mittel 5 %). 

Quittenwein. Quitten lassen sich in rohem Zustand nicht auspressen. Sie 
werden mit Wasser und Zucker und unter Zusatz von Weinsaure und Zitronen
saure zum Brei verkocht, dann ausgepreBt. Der abflieBende Most muB mit 
Hefe beimpft werden. 1m Handel begegnete uns der Quittenwein noch nicht. 
Fur den Hausgebrauch bestimmter Quittenwein, nach obiger Vorschrift be
reitet, mundete vortrefflich. 

Bananenwein trafen wir als Haustrunk in Kalifornien an. Er hatte das 
volle und reiche Arom der Bananen bewahrt. Die sehr zuckerreichen, vollreifen 
Bananen waren nach oberflachlichem Zerquetschen mit Wasser und Zitronen
saft gemischt und nach sechsstundigem Stehen ausgepreBt worden. Dann 
Beimpfung des Mostes mit Hefe und Vergaren auf ubliche Weise. Das Getrank 
war vortrefflich. 

Beerenweine. Fast alle zur Obstweinbereitung dienenden Beeren enthalten 
zu wenig Zucker und zu viel freie Saure, um brauchbare und haltbare Getranke 
zu liefern. Es ist daher ublich, die Saure des Mostes durch Wasser zu ver
dunnen und zwar in der Regel auf 0,7-0,8 % (auf Apfelsaure berechnet) und 
dann Zucker nebst Hefe zuzusetzen. Erfolgt der Zuckerzusatz in bescheidenem 
MaBe (15-20 % Gesamtzucker im Most), so vergart er voUstandig; es entstehen 
die her ben Weine mit h6chstens 0,1 % Restzucker, wofiir sich erfahrungs
gemaB Stachelbeeren, Johannisbeeren und vor aUem Himbeeren am besten 
eignen. In Deutschland erlangte namentlich der wegen seines milden Ge
schmacks und ansehnlichen Tanningehaltes auch in KrankheitsfaUen geschatzte 
Heidelbeerwein wirtschaftliche Bedeutung (Spessart, Odenwald, Bayerisch
B6hmisches Grenzgebirge, Erzgebirge). In England und Skandinavien wird 
Stachel- und Johannisbeerwein bevorzugt. Bei einem Alkoholgehalt von 
7-9 % kann man diese }rerben Beerenweine Jahre hindurch aufbewahren und 
dadurch wesentlich bessern. 

Die gleichen Fruchte, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren (die 
letzteren wegen geringen Sauregehalts ohne Wasserzusatz) werden auch auf 
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8iiBwein verarbeitet, indem man den Most bis zu 25-35 % mit Zucker an
reichert. Infolgedessen kann der Zucker nicht vollig vergaren (S. 723). Es 
entsteht ein Wein mit etwa 11-13 % Gewichts-Prozent Alkohol und 8-15 % 
Zucker, der als Dessertwein beniitzt wird. 1m Handel spielt er keine groBe 
Rolle; dagegen findet man ihn auf dem Lande recht haufig und zwar oft in 
ganz hervorragender Giite, so daB er sowohl als GenuBmittel wie fiir arztlich
diatetische Zwecke beriihmten und teueren Siidweinen als wiirdiger Genosse 
an die Seite treten darf. 

Der Palmenwein bedarf noch kurzer Erwahnung. Man gewinnt ihn aus 
dem Saft der Dattelpalme, der nach dem Abschneiden der Knospen einige 
Monate lang in taglichen Mengen von durchschnittlich 10 Liter aus der Wund
flache flieBt. Nach volligem Vergaren entsteht der "Kaicham" von herbem, 
sauerlichem, weinartigem Geschmack. F. Raynaud 11 fand im fertigen 
klaren Getrank: 8 Vol.-% Alkohol, 1 % Saure (auf Schwefelsaure berechnet), 
0,7 % Zucker, 0,6 % Asche. Wir hatten Gelegenheit, den Palmenwein in Algier 
zu kosten. Gut gekiihlt war er sehr wohlschmeckend und erfrischend. Dber 
Obstweine sei auf das Buch von A. dal Piaz 12 verwiesen. 

V. Aromatisierte Weine (Appetit- und Gewiirzweine). 
Die Nahrungsmittel- und pharmazeutische Technik hat eine groBe Zahl 

von Weinen oder alkoholhaltigen Mischungen mit Zusatzen von Gewiirzstoffen 
in den Handel gebracht. Meist sind es Bitterstoffe. Das Vorbild ist der weit 
verbreitete Chinawein mit seinen zahlreichen Abarten; auch der Condu
rangowein. Es wird, wie bekannt, mit diesen aromatisierten Weinen groBer 
Schwindel getrieben, indem der geforderte Preis den wahren Wert meist um 
ein Vielfaches iiberragt. Von diesem Unfug abgesehen, bleibt aber doch ein 
brauchbarer Kern an der Sache. Ihr Zweck ist, den Appetit anzuregen, und 
daB sie in geeigneten Fallen dazu Brauchbares beitragen, wird kaum ein Praktiker 
ableugnen. Da zahlreiche Bitterstoffe nach Feststellungen der Pawlow'schen 
Schule Saurewecker sind, ist die klinische Erfahrung auch theoretisch gestiitzt. 
Auch die fabrikmaBige Herstellung nach erprobten Rezepten und das Feil
halten gebrauchsfertiger Ware ist durchaus begriindet, da auBerordentlich viel 
darauf ankommt, diese Gemische wirklich schmackhaft zu machen; und um 
dies zu erreichen, sind oft Kleinigkeiten zu beachten, so daB die anscheinend 
einfache und jedenfalls viel billigere hausliche Bereitung solcher Appetitweine 
leicht miBlingt und das Ziel verfehlt. Der Praktiker hat die Auswahl unter 
Dutzenden solcher Weine. Auf einzelne einzugehen, ist hier nicht der Platz, 
da sie doch mehr in das Gebiet der Pharmako- als in das der Diatotherapie 
gehoren. 

Peptonweine. In die gleiche Gruppe gehoren die Weine, die mit Albu
mosen, Peptonen oder Fleischextrakt und ahnlichem beschickt werden. DaB 
gerade diese Verbindung den Appetit giinstig beeinflussen kann, wurde vor 
einigen Jahren von W. Er b 13 und C. von N oorden 14 hervorgehoben. Letzterer 
machte auch einige Versuche am Menschen, die deutlichen Anstieg der Magen
saftabscheidung, bzw. der Aziditat ergaben. Es sei daran erinnert, daB starke 
Fleischbriihe mit Zusatz krMtiger Weine (z. B. Madeira) sich seit a.lters - aucn 
in der Krankenkost - als wirksamer Appetitwecker erwies. Da derartige 
Mischungen sich uns in der Praxis besonders gut bewahrten, haben wir neue 
Versuchsreihen dariiber begonnen, iiber die spater berichtet werden soll. 

GroBere wirtschaftliche, weltweite Bedeutung erlangte unter den aromati
sierten Weinen nur der Wermutwein. Hauptsachlicher Erzeugungsort ist 
Turin. Leinwandsackchen mit dem zerkleinerten Wermutkraut (Artemisia 
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Absynthium) werden in den garenden Most oder Jungwein eingehangt, bis die 
Bitterstoffe ausgezogen sind. Oft mischt man auch andere bittere Pflanzen
teile hinzu, wie Chinarinde, Quassia, Kalmus, Enzian; manchmal auch Gewiirz
nelken, MuskatnuB u. dgl. Es gibt zwar zuckerfreie, vollig ausgegorene Wermut
weine; die meisten stellt man aber aus sehr siiBen Trauben her, so daB ansehn
liche Mengen Restzucker dem Weine verbleiben. Oft wird auch Zucker oder 
Starkesirup zugesetzt, was aber als Falschung gilt. 

VI. Maltonweine. 
Eine eigenartige Stellung nehmen die sog. "Maltonweine" ein, die vor 

etwas mehr als 20 Jahren auf dem Markt erschienen und starke Beachtung 
fanden. Sie sollten die alkohol- und extraktreichen Siidweine ersetzen; sie 
fiihrten sich als Krankenweine gut ein. Auf der Frankfurter Klinik von N oor
den's wurden sie viel beniitzt, woriiber u. a. eine Arbeit von H. Le ber 15 be-
richtete. I 

Als Ausgangsmaterial dient Gerstenmalz. Die Maische wird mit Milch
saurebazillen-Kultur geimpft. Nach Erzielen eines gewissen Milchsauregehaltes 
(0,7 %) wird die Masse durch Erhitzen sterilisiert und dann bei geeigneter, 
hoher Temperatur mit bestimmten Edelhefen vergoren (Hochgarungsverfahren). 
Die Auswahl der Hefe bestimmt das Arom. Durch Lagern gewinnt das Filtrat 
den ausgepragten Charakter guter Siidweine. Das Gesetz laBt diese nach rein
lichem und einwandfreiem Verfahren hergestellten Maltonweine zu, falls sie 
als solche bezeichnet sind. Da sie vortrefflich munden und gut bekommen, 
sollte man sich ihrer - namentIich in der Krankenhaus- und Krankenkassen
praxis haufiger als bisher bedienen. Man weiB, was man daran hat, was bei 
den sog. Siidweinen nicht immer der Fall ist. 

Als mittlere Zuasmmensetzung gibt J. Konig an: 

Alkohol .... _ 
Extrakt 
Organise he Saure 
Zucker + Dextrin 
N-Substanz _ .. 
GIyzerin .... 
Asche .•... 

Malton-Tokaier Malton-Xeres 
10,2 % 13,~ % 
28,2 % 11,7 % 

.0,8% 0,7% 
23,3 % 7,7 % 
-0,6% 0,4 % 
0,5% 0,4 % 
0,3 % 0,2 0/ 0 

VII. Schaumweine (Champagner). 
1. Geschichte und Statistik. Schaumweine wurden in der Champagne 

seit Ausgang des 17. Jahrhunderts hergestellt, und fast 11/2 Jahrhunderte blieb 
ihre Erzeugung auf dies Gebiet beschrankt. Es ist daher historisch voU be
rechtigt, wenn man die irgendwo nach dem eigenartigen und altehrwiirdigen 
franzosischen Verfahren (Flaschengarung) hergestellten Schaumweine auch 
weiterhin mit dem international gewordenen Namen "Champagner" bezeichnet. 
Eine Unterabteilung bilden die "kiinstlichen Schaumweine", die durch Einpressen 
von Kohlensaure in fertige, stille Weine hergestellt werden. Das alte Monopol 
dj3r Champagne besteht langst nicht mehr, wohl aber das Vorurteil, daB nur 
die in der Champagne gewachsenen Reben und der hieraus gewonnene Wein 
sich zur Gewinnung erstklassiger Ware eigne. Der Grundstock des echten 
Champagners ist durchaus keine Einheit. Freilich war fruher die blaue Bur
gundertraube das einzige Ausgangsmaterial. Jetzt aber werden mindestens 
ein Dutzend verschiedener Traubensorten in den Dienst der Champagner
Fabrikation gestellt, und man fiihrt die Trauben oder den daraus gewonnenen 
Jungwein von weit her der Champagne zwecks Verarbeitung auf Schaumwein. 



Maltonweine. Herstellung des Schaum weins. 735 

zu. Das gilt auch fiir die bestbekannten Firmen. Das Geheimnis der Her
stellung eines Champagners hervorragender Giite liegt nicht bei der Auswahl 
einer bestimmten Traubensorte - wenn auch bei weitem nicht aIle Trauben 
sich dazu eignen -, sondern vielmehr bei der Behandlung des Traubensaftes 
von der Kelter bis zur Flasche. Seitdem dies erkannt und seitdem das friihere 
Geheimnis der Champagnerfabrikation bis in aIle Einzelheiten aufgedeckt ist, 
werden nach gleicher Methode auch in anderen Landern - namentlich am 
Rhein und an der Mosel und Saar - neben mancher minderwertiger Ware 
(wie in der Champagne auch) hervorragende Schaumweine hergestellt, die 
den besten Vorbildern an Giite, Schmackhaftigkeit und Bekommlichkeit nicht 
nachstehen, die in der Champagne hergestellte Durchschnittsware sogar weit 
iiberfliigeln. Insbesondere eignet ihnen das duftige und liebliche, natiirliche 
Arom der leichten Rhein-, Mosel-, Ruwer- und Saarweine, wahrend die Weine 
der Champagne aromarm sind und eines kiinstlichen, oft sehr verschmitzten 
Zusatzes bediirfen (s. unten: Dosage, S. 736), urn Arom zu erhalten. Wenn 
sich die erstklassigen deutschen Champagnerweine noch nicht im verdienten 
MaBe durchgesetzt .haben, so liegt das groBtenteils an ihrem hohen Preis. Gnter 
Champagner bedarf eines sol chen Aufwands von Sorgfalt und Arbeit, daB der 
Erzeuger auf die Flasche - abgesehen von der Steuer - einen Aufschlag von 
mindestens 3 Mk. iiber den Wert des urspriinglichen Weins hinans berechnen 
muB. Erstklassige Ware, nnversteuert, kann daher vom Erzeuger nicht unter 
5-6 Mk: abgegeben werden. Erst wenn sich der deutsche Kaufer entschlieBt, 
entsprechende Summen anzulegen und sich von dem Vorurteil frei macht, daB 
deutscher Champagner billig sein miisse, wird es den Sekttrinkern Deutschlands 
nnd der ganzen Welt offenkundig werden, welch hervorragende Erzeugnisse 
die deutschen Champagnerfabriken zu liefern imstande sind. Es haben uns 
deutsche Sekte vorgelegen, die das Beste iibertrafen, was uns die beriihmten 
Firmen von Reims und Epernay liefern. Es waren Privatmarken, die sich 
die Fabrikanten zum eigenen Gebrauch hergestellt hatten; sie bezeichneten es 
aber des hohen Preises wegen als aussichtslos, diesel ben in den Handel zu bringen. 

2. Fabrikation des Schaumweins mittelst Flaschengarung (franziisische 
Art). Wir folgen hier den Darstellungen von A. dal Piaz 16 und A. V. Regner l7. 

Trauben. Die Tranben sollen voll- oder nahezu vollreif sein, jedenfalls 
nicht iiberreif; aIle schlechten Beeren sind zu entfernen. Am besten eignen 
sich Trauben, deren Most 17-20 % Zucker und 0,6-0,7 % Saure (Weinsaure) 
enthalt. Nur leichter Druck ist beim Abpressen des Mostes statthaft, damit 
auch aus den blauschaligen Trauben farbloser Most (Claret, Clairet) ablauft, 
und moglichst wenig andere, das spatere Klaren hemmende Bestandteile der 
AuBenschichten mit iibergehen. 

Garung und FaBbehandlung. Wahrend und nach Ablauf der Haupt
garung, die gewohnlich noch 1/2% Zucker dem Jungwein belaBt, ist of teres 
Abziehen auf andere Fasser notig, urn den Wein gut zu klaren. Dann wird 
die ganze Masse des erhaltenen Claretweins in groBen Bottichen (cuve) mit 
anderen Claretweinen verschnitten ("Coupage"), urn eine Mischung bestimmten 
und erfahrungsgemaB giinstigen und beliebten Geschmacks zu gewinnen. Diese 
Mischung bezeichnet man als "Cu vee"; sie bildet eine Verkaufseinheit be
stimmter Zusammensetzung und bestimmten Charakters. Entweder gleich
zeitig mit dem Verschnitt oder ihm folgend nimmt man mittelst Hausenblase 
und alkoholischer Tannin16sung das endgiiltige Klaren des Weines vor. Es 
richtet sich hauptsachlich auf das Ausfallen der letzten Reste von EiweiB
und Schleimkorpern; dies ist notig, wei! Champagner nicht wie anderer Wein 
auf der Flasche einen Satz bilden darf; derselbe wiirde beim Ausschenken 
von der Kohlensaure aufgewirbelt werden und den Wein triiben; nur bei einzelnen 
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"Sorten, z. B. beim Asti spumante wird volliges Klaren nicht fUr unbedingt 
notwendig erachtet. Nach Absetzen des Niederschlags erfolgt zum letzten Mal 
das Abziehen auf ein anderes FaB. 

Flaschen behandlung. Zwischen Marz und Juni wird der vorjahrige 
Claret, bzw. der geklarte Verschnittwein auf Flaschen gefiillt, die wegen des 
hohen Drucks, den sie auszuhalten haben (4-6 Atm.) von besonderer Giite sein 
miissen. Da der urspriingliche Zucker des Mostes inzwischen vollstandig oder 
nahezu vollstandig verzehrt ist, muB zwecks CO2-Bildung vor dem Abfiillen 
neuer Zucker zugesetzt werden, wozu man sich ausschlieBlich des reinen, gelblich
weiBen Kandiszuckers bedient, der in Wein des gleichen Cuvee oder auch in 
Wasser aufgelOst ist. Da ferner der Verschnittwein keine oder nur sehr wenig 
keimfahige Hefe mehr enthalt, wird zum Auslosen der Flaschengarung etwas 
von einem noch in Nachgarung befindlichen Jungwein oder besser Reinkultur 
bestimmter Hefen (Edelhefe) zugefiigt. Die Kandiszuckerlosung bezeichnet 
man als "Liqueur" oder "Tirageliq ueur"; ihre Menge wird je nach er
strebtem Alkoholgehalt des fertigen Weins auf Grund vorausgegangener Analyse 
berechnet. 

Dann folgt Abziehen auf Flaschen (Tinge) und festes Verkorken. Jetzt 
geht die Flaschengarung bei 13-220 C vor sich. Nach vollkommener Ver
garung des Zuckers und entsprechender Anreicherung mit Alkohol (auf 10 bis 
12 Gewichtsprozent) und Kohlensaure werden die Flaschen auf den Kopf ge
stellt, so daB sich die Hefe und andere Unklarheiten im Hals auf dem flachen 
Boden des Korkes sammeln konnen. Haufiges leichtes Riitteln unterstiitzt 
dies. Um das Absetzen noch weiter zu begiinstigen, ist es in Frankreich erlaubt, 
dem Tirageliqueur etwas Alaun-Tannin-Weinsaurelosung zuzusetzen. Nach 
vollendetem Absetzen wird die Flasche geoffnet, wobei der Satz durch den 
Kohlensauredruck herausgeschleudert wird (De gorge men t). 

Nun folgt der wichtigste Teil der ganzen Champagnerfabrikation, der dem 
Getrank noch mehr als die Coupage den individuellen Charakter verleiht. Es 
ist dies ein zweiter Zusatz von Liqueur, die sog. Dosage, die einesteils den 
Zweck hat, den beim Degorgieren entstandenen Fliissigkeitsverlust zu ersetzen, 
andererseits das Arom, den Alkohol- und Zuckergehalt und die Farbe willkiirlich 
zu beeinflussen. Der normale Dosage-Liqueur besteht aus einem Gemisch von 
altem Claretwein und feinem Kognak, worln bester Kandiszucker aufgelost ist 
(z. B. 100 Liter Claretwein, 15 Liter Kognak, 125 kg Zucker). 

Das Verhaltnis zwischen Zucker und Kognak ist maBgebend fiir die SiiBe 
des fertigen Getranks. Enthalt der Dosage-Liqueur keinen Zucker, so entsteht 
der zuckerfreie "Brut"-Champagner, wie er fur Diabetiker hergestellt wird; 
er erhiilt manchmal Zusatz von etwas Saccharin; besser, wei! voller mundend, 
wirkt Glyzerin (3-4 % im fertigen Champagner). Fiir den allgemeinen Markt 
stellt man Mischung und Menge des Dosage-Liqueurs so ein, daB der Zucker
gehalt des genuBfertigen Champagners zwischen 1 und 15 % liegt. So ent
stehen die Marken: Extra - Trocken (trocken = zuckerarm), Trocken, 
Halbtrocken, SuB. In der Zuteilung dieser Namen herrscht groBe Willki.ir; 
es ist nicht so, daB z. B. der Bezeichnung "Halbtrocken" ein bestimmter Zucker
gehalt entsprache. Neuerdings werden die zuckerarmen Champagner vor
gezogen, d. h. solche mit etwa 4-5 % Zucker; sie haben einen deutlich merk
baren, aber nicht aufdringlich siiBen Geschmack. Noch weiter mit dem Zucker
gehalt zuruckzugehen, ist eine Geschmacksverlrrung, galt aber, weil sie bei der 
englischen Sportswelt aufkam - als vornehm. 

Die Gute des Kognaks beherrscht die Feinheit des Aroms - oder vielmehr 
sie sollte es tun. In Wirklichkeit setzt aber gerade hier - selbst bei weltbe
ruhmten Marken - die Pantscherei ein. Nicht ohne Grund wird die Zusammen-



Natiirlicher und kiinstlicher Schaumwein. 737 

setzung des Dosage-Liqueurs als strenges Fabrikgeheimnis behandelt. Schon 
vor 1/2 Jahrhundert wurden solche Geheimmischungen bekannt. Wir finden 
darin auGer den oben erwahnten Normalbestandteilen Dinge wie Kirschwasser, 
Portwein, Madeira, Himbeersaft, Vanilletinktur. Neuerdings sind diese Stoffe 
durch die leicht erhaltlichen, schon in kleinsten Mengen stark wiirzenden, 
chemisch schwer nachweisbaren Fruchtather bereichert worden. Namentlich 
Essenzen aus Orangen- und Zitronenschalen scheinen bei gewissen Marken 
eine wichtige Rolle zu spielen. Auch Farbsto££e gelben oder gelbbraunlichen 
Tons werden zugefugt (Marke "Oeil de perdrix"). Zum Erzielen der beliebten 
Rosa£arbung (Ohampagne rose) dient der Zusatz eines alkoholischen Extrakts 
von Holunderbeeren (in Frankreich "teinte de fiames" genannt), dessen Farb
wirkung durch etwas Alaun noch verschont wird. Bei den gUten deutschen 
Ohampagner-Marken hat man sich von solchen "Veredelungen" des Dosage
Liqueurs freigehalten. Einmal sind bei uns die Weingesetze scharfer; vor 
allem aber ist der bei uns als Rohsto££ dienende Wein blumiger und bedarf der 
aromatisierenden Zusatze nicht. 

Nach Einfiillen des Dosage-Liqueurs wird die Flasche endgiiltig verkorkt. 
Um volle Gute zu erreichen, muB die Ware mindestens 2 Jahre auf Flasche 
in kuhlen Kellern lagern. Viele und gerade die besten Sorten sind erst nach 
4-5 Jahren zur Hohe entwickelt. Langes Ablagern macht den Ohampagner 
vollmundiger, verhindert das zu schnelle Entweichen der Kohlensaure nach 
dem Ausschanken und begiinstigt das feine "PerIen" im Glase. Das PerIen 
hangt auch vom Zuckergehalt abo Am schonsten perIen gut abgelagerte, sehr 
suBe Ohampagner mit nicht allzu hohem Kohlensauregehalt, d. h. hochstens 
4 Atmospharen Druck (Marke "Or eman t"). Zuckerfreier Ohampagner ("Bru t" 
fur Diabetiker) verliert naeh dem Aussehenken das Perlvermogen schnell. Stark 
sehaumende Weine stehen unter 4-4,5 Atm. Druck (franzosische Marke 
"Mousseux"); sehr stark sehaumende, jetzt weniger beliebte Weine unter 
4,5-5 Atm. Druck und dariiber (franzosische Marke "Grand Mousseux"). 
Bei 5 Atm. Druck enthalt das Liter Ohampagner 13,57 g = 7,09 Liter Kohlen
saure, alles auf 100 0 berechnet. 

3. Kiinstliche Schaumweine (Einpressen von Kohlensaure). Dies Ver
fahren ist viel einfacher. Bedingung fur gute Ware sind leichte, suffige, extrakt
arme, etwas sauerliche Weine, die vollkommen gesund und flaschenreif sind. 
Da man den vom ursprunglichen Zuckerreichtum der Trauben abhangigen 
Alkoholgehalt beim Likorzusatz auf jede gewiinsehte Hohe bringen kann, eignen 
sich fUr diese Kunst-Schaumweine auch diinne Weine ungiinstiger Jahrgange, 
was wirtschaftlich von Bedeutung ist. Eine weitere Vorbedingung ist das 
"Schonen" mit Tannin und Gelatine, um spatere Trubung durch ausfallende 
EiweiBkorper zu verhuten. Von dem entstehenden Niederschlag wird abfiltriert. 
In allen wesentlichen Stucken stimmt diese Vorbehandlung mit der des 
Ohampagner-Olarets uberein. 

Dann folgt, noch im Fasse, der Zusatz von "Likor" zum vollig klaren, 
filtrierten Wein. Er entspricht in seiner Grundform durchaus dem Normal
Dosage-Liqueur der franzosischen Methode und wird so eingestellt., daB der 
Wein 10-12 Gewichtsprozent Alkohol und je nach Wunsch 5-10 % Zucker 
enthalt; auch hier sind die zuekerarmeren Getranke (5-6 %) jetzt die be
liebteren. Bei blumereichen Weinen, wie sie namentlich die Muskateller Traube 
liefert, begnugt man sieh mit dem Normal-Likor. Bei blumearmen Weinen 
ist es ublich und erlaubt, alkoholische Fruehtessenzen zuzufugen, z. B. 2 cem 
Himbeerather, 8 eem Apfelii.ther, 3 ecm Erdbeerather gelost in 250 ccm reinstem 
Weingeist oder gutem Kognak auf 100 Liter Wein. Dann folgt das Einpressen 
von Kohlensaure, entweder in emaillierten EisengefaJ3en oder nach Abfullen 

v. Noorden·Salomon, Allgemeine DlAtetlk. 47 
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a.uf Flasche. Man gibt einen Druck bis zu 6 Atmosphiiren. Vor dem Versand 
Bollen die Flaschen mindestens 1 Jahr lagem. Bis das Optimum der Entwick
lungsfahigkeit erreicht ist, dauert es aber meist 2 Jahre. 

Natiirlich lassen sich diese Schaumweine ungleich billiger hersteHen, ala 
die mittelst Flaschengarung bel'eiteten; obwohl groBter Sorgfalt und Gewissen
haftigkeit bedurftig, heischen sie doch viel weniger Arbeit und Zeit; auch ist 
das Ausgangsmaterial billiger. Keine Frage, daB sich mit dieser Methode sehr 
liebliche, schma.ckhafte und bekommliche Getranke gewinnen lassen. Die 
Durchschnittsware freilich steht hinter der durch Flaschengarung bereiteten 
entschieden zuruck, was weniger auf die Methode, als auf die Wahl billigeren 
und minderwertigeren Ausgangsmaterials zuriiekzufuhren ist; aueh laBt die 
Perlfahigkeit meist zu wiinschen ubrig. Wenn als Ausgangsmaterial ein tadel
loser Wein genommen wird, entstehen aber Produkte, die hohen Anfor
derungen gerecht werden. Der eine von uns lieB sich seinerzeit einige Dutzend 
Flaschen des blumigen und suffigen Wiltinger Weins aus dem Jahrgang 1884 
in dieser Weise auf Sekt verarbeiten. Dies duftige Erzeugnis von ausgesproche
nem Wiltinger Arom fand selbst bei eingeschworenen Verehrem von Veuve 
Cliquot willigste Anerkennung. • 

4. Obstschaumweine. Nur das Kohlensaure-EinpreBverfahren ist hier 
ublich. Die Flaschengarung ist zu kostspielig. Weitaus am haufigsten wird 
Apfelwein, in geringerem AusmaB auch Sta.chelbeer- und Johannisbeerwein 
oder anderes auf Sehaumwein verarbeitet. 

Die Apfel sollen etwas herber, :;auerlicher Art, vollig gesund und voHreif 
sein. Ein gewisser Grad von Edelfaule (autolytische Prozesse) ist mancherorts 
beliebt. Gewohnlich mischt man auf Grund ortlicher Erfahrung verschiedene 
Apfelsorten, die man dann auspreBt. Der Most darf nicht mit Eisen in Be
ruhrung kommen. Schnelle Vergarung ist erwiinscht; daher meist Zusatz von 
garkraftiger, reingezuchteter Hefe. Dann Weiterbehandlung des FederweiBen 
genau wie beim Traubenwein. Auch hier "Schonen" mit Tannin und Gelatine, 
Versetzen mit "Likor" und na.chfolgendes Einpressen von Kohlensaure. Das 
sehr wohlschmeckende und erfrischende Getrank wird am Untermain, in Nord
frankreich, in England und Nordamerika in steigendem Umfang hergestellt. 

J ohannis- und Staehel beersaft bedarf na.ch dem Abpressen einer
Beits der Verdiinnung mit Wasser, urn den Sauregrad zu ermaBigen, anderer
seits eines gewissen Zuckerzusatzes, weil del' Jungwein sonst zu alkoholarm 
wiirde und sich nicht gut hielte. Im ubrigen Weiterbehandlung wie oben . 

. Die Obstschaurnweine werden durch entsprechende Zusammensetzung 
und Zugabe von "Likor" in del' Regel auf 10-12 Vol.-% Alkohol, 5-6 % 
Zucker und 0,6 % Saure eingestellt. Von dem friiher ublichen starkeren Zuckem 
kommt man immer mehr abo Wegen des ausgepragten Eigenaroms sind Frucht
ather meist nicht notig, vor aHem nicht beim Apfelsekt. 

VIII. Zusammensetzung von Weinen, Obstweinen, Schaumweinen. 
In der folgenden Tabelle sind die Mittelwerte del' bei J. Konig verzeich

neten Analysen zusammengestellt. Bei guter Handelsware kommen von diesen 
Mittelwerten Abweichungen urn 5-10 % na.ch oben und unten vor. Kalorien
berechnung na.ch J. Konig (Nahrungsmittel2. 1495. Anmerkung. IV. Aufl. 1904). 

Weillweine (Tischweine) 
Baden ... . 
Franken .... . 
Mosel und Saar . . 

In 100 ccm finden sich 
Alkohol Extrakt Zucker 

g g g 

6,75 
7,01 
7,36 

0,2 
2,2 
2,3 

0,09 
0,07 
0,20 

Kalorien 

55 
57 
60 



Zusammensetzung der Weine. 

In 100 oem finden sioh 
Alkohohl Extrakt Zucker Kalorien 

Rheinhessen. . • . . 
g g g 

7,41 2,1 0,08 59 
Rhein- und Maingau • 8,12 2,9 0,23 67 
Nahe •....... 8,20 2,2 0,07 66 
Pfalz. ..... 8,54 2,3 0,13 68 

Rotweine (Tischweine) 
Lothringen 6,25 2,1 0,11 51 
Baden .•... 7,57 2,5 0,71 62 
Bordeaux .. 8,16 2,4 0.23 66 
.Ahrtal ....... 9,47 2,9 0,15 77 

BllBweine 
PfiIzer Auslesen . . 7,62 7,4 4,60 82 
Rheingau-Auslesen . 8,56 9,6 6,35 97 
Tokaier-Essenz .. 6,52 31,2 25,61 163 

" 
-Ausbruch 11,19 12,7 9,01 127 

" 
-Herb .. 12,37 3,5 101 

Ruster Ausbruch 9,55 26,0 23,77 165 
Wermutwein 10,12 12,6 10,08 119 
Marsala . 11,59 6,0 3,25 106 
Malaga. 12,60 22,1 18,32 172 
Malvasier 12,73 17,7 14,09 156 
Madeira 14,43 5,2 2,95 122 
Sherry . 16,09 4,1 2,40 129 
Portwein 16,18 8,2 6,04 146 

Sohaumweine 
SuB 9,50 12,9 10,95 116 
MittelsUB . 10,44 5,9 4,01 95 
Herb (Trocken) 10,42 2,4 0,53 83 
Obstsohaumweine 5,56 8,2 5,00 70 

Oblltweine 
Apfel- und Birnen . 4,74 2,9 0,58 4:3 
Staohelbeeren . . . 

herb .. 8,06 2,0 0,08 65 
suB 10,74 12,8 9,79 130 

Heidelbeeren 
herb 7,56 2,3 0,11 62 
sUB 7,86 9,2 7,96 91 

B. Branntweine und Likore. 
Branntweine sind alkoholische Getranke, die durch DestiIIation ver

gorener alkoholhaltiger Fliissigkeiten gewonnen werden. Zusatz von Zucker 
stempelt den Branntwein zum Likor. Die Likore enthalten meist noch weitere 
Zusitze von Geschmaok- und Geruchstoffen (wie Bitterstoffe, Fruchtessenzen, 
Gewfirze und Gewiirzextrakte). 

I. Ausgangsmaterial fur Branntweine. 
1. Stirkemehlhaltige Stoffe, vor aUem die Kartoffel. Etwa 6-8 '/0 del' 

gesamten deutschen Kartoffelemte wurde vor dem Kriege auf .A1kohol ver
arbeitet; rund 75 % des in Deutschland hergestellten Alkohols entstammen 
ibr. Der uberwiegende Teil desselben dient freilich technischen Zwecken. Zum 
GenuB bestimmt iet der Kartoffelbranntwein, femer der russische Monopol
branntwein Wodka. 

Allen diesan Branntweinen ist gemeinsam, daJ3 das zerkleinerte Ausgangs
material zunii.chst durch Wasser und Ritze verkleistert wird. Dann folgt 
die Verzuckerung (Maischen), rur Trinkbranntweine vorzugsweise durch 
Zusatz diastasereichen, zerkleinerten Grtinmalzes (S.749) aus Gerste, Roggen, 

47* 
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Wei zen usw. 1m Gegensatz zur Bierbereitung, wo man die Verzuckerung 
friihzeitig durch Kochen unterbricht, um dem Bier das wertvolle Dextrin zu 
erhalten, wird hier zwecks hoher Alkoholausbeute auf moglichst vollstandige 
Verzuckerung hingearbeitet. Andere Verfahren, Verzuckerung durch Erhitzen 
mit Mineralsauren oder durch verschiedene Schimmelpilze (vor allem Mucor 
Amylomyces Rouxii, "Amyloverfahren") finden nur beschrankte Anwendung. 

Der Verzuckerung folgt dann das Vergaren, wozu man sich jetzt mog
lichst reingezuchteter, kraftiger Hefestamme bedient. Da im GroBbetriebe 
die Infektion des Gargutes mit anderen, unerwiinschten Keimen kaum ver
meidbar ist, wird das Hefegut mit Milchsaurebazillen beschickt (Bacillus Del
bruecki oder Bacillus acidificans longissimus). Die entstehende Milchsaure ist 
ein vortreffliches Mittel, andere schadliche Keime zu unterdrucken, wah rend 
sie die Wirksamkeit der Hefe nicht beeintrachtigt. Friiher setzte man beim 
Einmaischen Roggenschrot oder saure Milch zu oder vertraute auf ZufalJs
infektion mit Milchsaurebildnern. Ahnlich lahmend auf unerwiinschte Keime 
wirkt der durch Selbstverdauung der Bierhefe gewonnene Hefenextrakt, ver
mutlich wegen seines Gehalts an Hopfenharzen (Bauer'sches Verfahren); 
ferner Sauerung mit Schwefelsaure oder FluBsaure. Durch richtiges Leiten 
der Garung kann man Kohlenhydrate vollstandig in Alkohol und Kohlensaure 
u berfuhren. 

Nach vollendeter Garung folgt die Destillation, wodurch die fluchtigen 
Bestandteile der Maische von den nicht fluchtigen getrennt werden; die Destil
lation wird so geleitet, daB der groBte Teil des Wassers mit den nichtfluchtigen 
Stoffen vereint bleibt ("Schlempe"), und nur die geistigen Garungsprodukte 
mit wenig Wasser in das Destillat (Rohspiritus) ubergehen. Teils durch wieder
holtes Destillieren des Rohspiritus, teils durch sinnreiche Apparate wird der 
Alkohol immer mehr konzentriert, wahrend die unerwiinschten Nebenprodukte, 
wie Amylalkohol (FuselOl) und andere Homologen des Athylalkohols und deren 
Ester zUrUckbleiben (Rektifikation). Auch die Ieichter £luchtigen Bestand
teile, wie Azetaldehyd, Essigsaureathylester, Isopropylalkohol konnen ent
fernt werden. Am leichtesten ist dies beim Kartoffelspiritus, so daB sich dieser 
am besten zum Herstellen eines vollkommen reinen Athylalkohols ohne Neben
geschmack eignet (russischer Wodka), wahrend den Destillaten aus Weizen, 
Gerste, Mais, Melasse, Friichten u. a. jene und andere fluchtigen Korper ala 
hochgeschatzte und willkommene Bukettstoffe anzuhaften pflegen. 

Ganz ahnlich, nur im ersten Teil der Bearbeitung je nach Ausgangs
material etwas verschieden, ist die Herstellung von Branntwein aus Getreide: 
Roggen, Weizen, Gerste, Hafer, Mais, Reis, Buchweizen u. a. 

2. Holz. Umwandlung der Zellulose in Glykose durch schwefelige Saure 
unter Druck (Classen'sches Verfahren und Modifikationen desselben) oder 
na.ch dem sog. Sulfitverfahren. Bisher konnte man den Holzspiritus noch nicht 
genugend reinigen, so daB er fUr Getranke nicht in Betra.cht kommt. 

3. Aus zuckerhaltigen Rohstoffen. 1m groBen vorzugsweise aus Melasse, 
die bei der Rohr- und Rubenzuckerfabrikation als Ruckstand beim Auskrista.ili
sieren des Feinzuckers abfallt und noch etwa 50 % Zucker enthalt. Aus ihrer 
Vergarung entsteht dann Alkohol. Das diatetisch wichtigste Melasseprodukt 
ist der Rum. Weit verbreitet und schon uralt ist das Vergarenlassen zer
kleinerter, zuckerhaltiger Friichte; meist werden Steine und Kerne mit ver
mahlen. Bei der Destillation gehen wertvolle Aromstoffe mit uber, die dem 
Obstbranntwein (aus Zwetschgen, Kirschen usw.) seine hohe Wertschatzung 
eintrugen. 

4. Alkoholhaltige Fliissigkeiten, d. h. Traubenweine und Obstweine. Rier 
ist nur ein Ahdestillieren notwendig. Mit dem Destillat treten die Aromstoffe 
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des Ausgangsmaterials fiber. Vorbild dieser Arten von Branntwein ist der 
Kognak. 

Gleichgiiltig ob Kartoffel, Getreide, Melasse, Frfichte, Wein als Roh
stoff dienten, das alkoholreiche Destillat ist niemais sofort genuBfahig, da es 
unangenehm scharfen und rohen Geschmack hat. Erst beim Lagern auf FaB 
verlieren sich diese storenden Eigenschaften: es biiden sich neue Aromstoffe, 
vorzugsweise Ester niederer Fettsauren; gieichzeitig werden Geschmack- und 
Farbstoffe aus dem Rolz aufgenommen. Erst nach Jahr und Tag hat der 
Branntwein die gewUnschte Milde und das erstrebte Arom erhalten. Nach 
Abziehen auf Flasche verandert sich der Branntwein kaum noch nennenswert. 

Zu diesem Abschnitt und zu anderen technischen Fragen uber Branntwein 
und Likore sei auf die Werke von W. Bremer 23, E. Luher 26 und A. Gaber 24 

verwiesen und auf den Aufsatz von F. Rayd uck 45. 

II. Die wichtigsten Arten des Trinkbranntweins. 
1. Russischer W odka ist ein ungemein sorgfaitig gereinigter Alkohol 

(40 Vol.-prozentig), zumeist aus Kartoffein hergestellt, ohne jegliche Beimischung 
fremder Bestandteile. 

2. Kartoffel-Branntwein. Abgesehen yom Wodka gelten die reinen Kar
toffelbranntweine als minderwertig, sind aber als billigste Getranke weit ver
breitet. Es ist ein Vorturteil, daB Kartoffelbranntwein stark fuselOlhaltig 
sei. Eher ist das Gegenteil der Fall (Se1127 und K. Windisch 28 ). Gute Ware 
enthalt nicht mehr als etwa 0,27 % Fuselol auf 100 Teile Athylalkohol. Ihre 
vollige Reinheit wird auBerhalb RuBlands aber nicht angestrebt, weil Kartoffel
branntwein ohne Monopol niemals die der Arbeit entsprechenden Preise erzielen 
Wrde. Dagegen dient der aus Kartoffeln gewonnene, sehr reine Alkohol in 
groBem Dmfang zum Herstellen von "Kunstbranntweinen" (s. unten); hierzu 
eignet· er sich vortrefflich. 

3. Getreidebranntweine. Dnter ihnen sind erwahnenswert: 
a) Ko rn brann twein, in Deutschland vertreten hauptsachlich durch 

die Marken: Nordhauser Korn, Steinhager, Munsterlander, Mii.hri
scher Kornbranntwein. Gute Wareist vollig odernahezu fuselfrei; geringere 
Ware enthalt 3-10 Teile auf 1000 Teile Alkohol. Wenn dem zu destillierenden 
Material fluchtige Gewiirzstoffe beigemischt werden, so verIeihen diesel ben 
dem Destillat ein charakteristisches Geprage; so entstehen der norddeutsche 
"Dornkaat" und der hollandische "Genever" durch Beigabe von Wa
cholderbeeren, der "Gilka" durch Beigabe von Kummel oder Kummelol. Sie 
gehoren zur Gruppe der Bitterschnapse. 

Zu den Kornbranntweinen gehort ferner als verbreitetstes Produkt der 
"Whisky" (Schottiand, Iriand, Nordamerika). Seinen eigentiimlich rauchigen 
Geschmack verdankt er dem Anrauchern des Getreides vor Ansetzen der 
Maische. Teils durch Mischung verschiedener Getreide, teils durch verschiedene 
Fuhrung des Raucherns erklart sich der abweichende Geschmack der einzelnen 
Sorten. Zum Herstellen von Arrak dient Reis (Japan- und Java-Arrak), stets 
unter Beigabe von Melasse (aus Rohrzucker) zur vergarenden Masse. Der 
Ceylon-Arrak wird teils aus Reis und zerpreBten Blutenkolben der Kokospalme 
(Toddy), teils aus letzteren allein hergestellt. Verglichen mit dem Java-Arrak 
ist er minderwertig. 

4. Melasse-Branntwein. Sein vornehmster Vertreter ist der Rum aus 
Rohrzuckermelasse; hauptsachlichster Erzeugungsort: J amaika. Kaum ein 
anderer Branntwein ist so esterreich wie guter alter Rum; gerade diese Fiille 
an Aromstoffen wird von Rum-Liebhabern besonders hoch bewertet. Den 
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Geschmack des Rums beherrscht ein Buttersaureester. Urspriinglich farblos, 
nimmt Rum aus dem FaBholz lichtgelbe Farbstoffe auf. Die meist dunklere 
Farbung verdankt der Handelsrum dem Zusatz von Karamel. AIlerlei Zu
satze gewurzhaltiger Blatter, deren Arom in das Destillat mit ubergeht, werden 
haufig gemacht und gelten nicht als Verfalschung. 

Unter Bay-Rum versteht man ein Rlundestillat, das die Aromstoffe 
zugefugter Fruchte und Blatter einer Lauracee (Pimenta acris) aufgenommen 
hat; meist nur zu Einreibungen und zum Haarwaschen benutzt. 

5. Weindestillate. Unter ihnen als weitaus beruhmtester der Kognak. 
Dieser Name bezeichnet he ute nicht mehr den HersteIlungsort, sondern dar£ 
auf aIle Traubenwein-Destillate angewendet werden, soweit der Alkohol aus
schlieBlich aus Wein gewonnen ist und mindestens 38 Vol.-OJo des Trinkbrannt
weins ausmacht. Flaschen mussen daneben den Ursprungsvermerk tragen: 
deutscher, franzosischer etc. Kognak. Die Bezeichnung "Kognakversclmitt." 
ist zulassig, wenn mindestens 10 % des Alkohols im Gemisch aus Wein ge
wonnen ist. Der in ublicher Weise gekelterte und vergorene Wein wird schon 
einige W ochen, spatestens einige Monate nach der Hauptgarung destilliert. 
Die zuerst ubergehenden Teile werden, weil zu reich an .!thylaldehyden und 
Essigather, die zuletzt ubergehenden weil zu reich an hoheren Alkoholen, ffir 
die besten Sorten nicht mit verwendet. Die mittleren Anteile des Destillats 
enthalten neben .!thylalkohol kleine Mengen von Propyl-, Butyl-, Amyl-, 
Hexyl- und Heptylalkohol und verschiedene atherische Stoffe, die aIle Wesent
liches zum W ohlgeschmack beitragen. In ihrer Gesamtheit steIlen sie den 
sog. Oenanthather (Kognakol) dar, eine hellgelbe Flussigkeit von auBerordent
lich starkem Arom. Das anfangs sehr roh und kratzend schmeckende Destillat 
wird in kleine Fasser aus Eichenholz untergebracht; am geschatztesten sind 
dafur alte Eichen aus Limousin und die der Deutschen und Baltischen Ostsee
provinzen, weil sie am meisten von dem aromagebenden Quercin und dem 
farbbildenden Quercitrin enthalten, die beim Lagern ausgelaugt werden. Die 
Auswahl eines guten Fasses ist geradezu bestimmend fur die Gute der Ware. 
Del' Verkehr des Branntweins mit der Luft durch die FaBporen veranlaBt 
einerseits langsame Oxydationen (u. a. das Entstehen von Essigather; im Jahr 
1 g Essigather auf 100 Liter Kognak), andererseits Verdunstung, so daB all
jahrJich die Fasser mit Kognak gleicher GiIte aufgefullt werden mussen. Die 
Lagerdauer im FaB betragt bei guter Ware (La Grande Champagne, Fine Cham
pagne, La petite Champagne) 15-25 Jahre. Nicht nul' die Art del' Traube 
und die Gute des urspriingJichen Weins, sondern auch - und noch viel mehr
die Sorgfalt bei allen Einzelstufen del' Weiterbehandlung sind maBgebend ffir 
die Gute del' fertigen Ware. 

Nul' wenig von dem, was heute als Kognak verkauft wird - die aller
besten Marken eingeschlossen - ist reines Destillat. und ausschlieBlich durch 
inneres Ausreifen zu dem geworden, was es ist. Schon seit vielen Jahrzehnten 
sind aIlerlei Zw'!atze ublich geworden; J. Konig (Nahrungsmittel III. 3. S. 333. 
IV. Auf!.) gibt neuerdings an, daB Kognak "meist" etwas Zucker enthalte. 
Wir selbst fanden in zwei als erstklassig anerkannten Kognakproben franzosischen 
Ursprungs 0,4 und 0,9 %. Zum Farben dienen vor aIlem Karamel oder ab
gelagerte Sirup-Kognak-Mischungen; zum Verstarken des Buketts alkoholische 
Auszuge von Teeblattern, Lindenbluten, Vanille u. a.; zum Verdrangen des 
spritigen Geschmacks und zur Verleihung von "Korper" Mazerationen ver
schiedener Friichte (Pflaumen, MaJagatrauben, Feigen, unreife Walniisse, 
Mandelschalen, Serenoa - Fruchte, eine mittelamerkanische Palmenart); ge
rade letztere scheint nach C. Griebel und E. Barnes 26 in Frankreich eine 
groBe Rolle zu spielen. Del' Zusatz solcher "Bonificateurs", deren Zusammen-
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setzung die Fabriken allen Grund haben geheim zu halten, wird tin Frankreich 
als "Typage" bezeichnet. Ihren Zusatz paBte man dem sich fortentwickelnden 
Geschmack del' Abnehmer an. Fabrikanten erstklassiger franzosischer Kognak
mal'ken versicherlen uns, der Geschmack der Kognakkenner und -Liebhaber 
habe sich im Laufe del' Jahrzehnte so gewandelt, daB Kognak ohne "Typage" 
gar nicht mehr als erstklassige Ware anerkannt werde. 

Kognak wird jetzt nicht nul' in Frankreich hergestellt. Portugiesischer, 
russischer, kalifornischer Kognak werden oft als franzosischer untergeschoben. 
Zu ansehnlicher Blute gelangte die deutsche Kognakfabrikation, deren Ware. 
mit den guten Mittelsorten Frankreichs an Giite wetteifert. Daneben wird 
in Deutschland auch Kognak hergestellt, der den allerbesten franzosischen 
Marken gleichkommt. Man trifft ihn aber kaum im Handel, da er wegen des 
gegen den deutschen Kognak noch immer herrschenden Vorurtcils nicht die 
Preise erzielt, die ihm gebuhren. Die Dinge liegen hier ahnlich wie bei den 
hervorragenden Marken deutschen Schaumweins (S.735). Auch ist zu beruck
sichtigen, daB Deutschland erst seit 15-20 Jahren wirklichcn Edelkognak 
fabriziert; er hat die volle Lagerreife noch nicht errt'icht 

VerhaltnismaBig selten werden Trinkbranntweine durch Destillation au" 
Obstweinen nach dem Kognakverfahren hergestellt, am haufigsten aui" Apfel
wein: Apfelkognak. Uns lagen. einige solcher Erzeugnisse vor (aus Stachelbeer
wein, aus Apfelwein, aus Aprikosenwein destilliert), aUe von eigenartigem, 
aber zweifellos vortrefflichem Wohlgeschmack. Bisher sind diese Branntweine 
im Handel kaum anzutreffen; ,'lie scheinen Ull<; aber umfangreicherer Fabrikation 
wert zu sein. In der Regel werden die Obstbranntweine nach dem jetzt zu 
schildernden Verfahren hergestellt: 

6. Obstbranntweine. . Die Friichte werden grob zerkleinert und unter 
Beigabe eines Teils der zermalmten Kerne in Bottichen oder Fassern der Garung 
uberlassen. Da auf die Wirksamkeit del' den Schalen anhaftenden Hefezellen 
kein unbedingter VerlaB ist, beimpft man jetzt die Maische gern mit kraftigen 
Hefe-Reinkulturen. Schon aus dem Fruchtfleisch nimmt das Destillat neben 
Alkohol und den ihn begleitenden Garungsprodukten (andere Alkohole, Ester, 
fluchtige Sauren) charakteristische Aromstoffe mit; erganzt werden dieselben 
durch fluchtige Stoffe, die dem Kernmaterial entstammen (vor aHem Bitter
mandelol und Cyanwasserstoff aus dem Amygdalin). Sie sind regelmaBige 
Bestandteile von Kirsch-, Zwetschgen-, Pfirsich- und Aprikosengeist (1-4 mg 
Blausaure in 100 ccm Branntwcin). 

Wie del' Kognak erreichen aIle'diese Obstbranntweine erst durch langeres 
FaBlager ihre volle Reife und Rundung. Zur Hohe entwickelt, sind sie bei 
sachgemaBer Behandlung von reinem, lieblichem und charakteristischem Ge
schmack und werden von vielen dem besten Kognak vorgezogen. Sie sind 
gewohnlich auf 48-50 Vol.-Ufo Alkohol eingestellt. 

Die wichtigsten Handelsrnarken sind: 
Kirschwasser (Kirschengeist), vorwjegend im Schwarzwald, in der 

Schweiz, in Vorarlberg und Tirol aus der schwarzen oder Vogd- oder Wild
kirsche gewonnen. 

Zwetschgenwasser, vielfach in Westdeutschland, VOl' allem abel' in 
Sudungam (Slivorium), Kroatien, Serbien, Bulgarien, Kleinasicn (Slivovitz) 
in vortrefflicher Qualitat hergestellt. Sog. "Klosterware" Ungams gilt als 
beste Sorte. 

Del' Zwetschgengeist des Handels ist teils wasserklar, teils von Holzfarb
stoffcn del' Fasser leicht gelb getont, teils durch Karamel mehr odeI' weniger 
dunkel gefiirbt. 
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Weichttelgeist (Eau de griottes), aus den Friichten der Sauerkirsche, 
vorzugsweise in Steiermark und Dalmatien, gewonnen. Dort "Maraschino" 
genannt. Gezuckert und mit anderen Aromstoffen versetzt, liefert er den 
bekannten Likor: Maraschino di Zara. 

Pfirsichgeist, hauptsachlich in Dalmatien und Italien hergestellt, unter 
dem Namen "Persico" bekannt. 

Wacholdergeist, im Geschmack dem Genever und Dornkaat (S.741) 
nahestehend, aber viel herber, so daB er nicht jedermann zusagt. In manchen 

.Teilen Norddeutschlands, hauptsachlich aber in den slavischen Landern her
gestellt (unter dem Namen "Borowitschka"). 

Enziangeist, zwar nicht aus Friichten gewonnen, aber doch hierher 
gehorend, weil nach gleicher Methode aus der zuckerhaltigen Wurzel des gelb 
bliihenden Enzians bereitet, vorzugsweise in der Ostschweiz und in den Alpen
landern Osterreichs. 

Von geringerer wirtschaftlicher Bedeutung, aber in Kleinbetrieben oft 
in hervorragender Giite hergestellt, sind die Branntweine aus Aprikosen (Ma
rillen), Kornelkirsche (Cornus mas), Vogelbeeren (Sorbus aucuparia), roten 
und schwarzen Johannisbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Apfeln, Birnen, 
Quitten, Datteln u. a. Die zuckerarmen Friichte, wie Heidelbeeren u. a. be
diirfen Zuckeranreicherung der Maische, um geniigend Alkohol zu liefern. 

7. Tresterbranntwein. Die bei der Wein- und Obstweinbereitung ab
fallenden Trester (S.722) enthalten noch reichlich Aromstoffe und auch noch 
gewisse Mengen von Zucker. Mit Zuckerwasser gemischt, geraten sie wieder in 
Garung und dienen teils zum Bereiten eines minderwertigen Weines (Haus
trunk), oder die neuvergorene Masse wird zur Gewinnung von Branntwein 
der Destillation unterworfen. Neben minderwertigem Trinkbranntwein liefern 
sie den zu auBerlichem Gebrauch bestimmten "Franzbranntwein". 

8. Aromatisjerte Branntweine oder Bitter· Branntweine. Unter echten 
Bitter-Branntweinen versteht man solche, die wahrend der Destillation bittere 
Aromstoffe aus geeignetem Pflanzenmaterial aufgenommen haben. Z. T. sind 
diese Stoffe fliichtig und destillieren mit iiber (z. B. aus Wacholder, s. oben); 
zum Teil wird das Destillat iiber bestimmte Krauter oder Gemische von Krautern 
(Trockenware) geleitet und nimmt beim Durchfiltrieren die gewiinschten Stoffe 
auf. In solcher Weise hergestellt, stehen die Bitterbranntweine den gewohn
lichen Trinkbranntweinen sehr nahe und unterscheiden sich von ihnen nur 
durch den Gehalt an extrahierten, bitteren Aromstoffen. Gleiches trifft zu, 
wenn man nur einen Teil des Branntweins zur Extraktion benutzt und hiervon 
zum Wiirzen eine gewisse Menge der Hauptmasse wieder zufiigt. Wenn man 
die Extraktion nicht mit dem gleichen Branntwein, sondern nach Art der offizi
nellen Tinkturen mit reinem Weingeist vornimmt und diesen dann dem Brannt
wein zufiigt, so muB das Gemisch schon als Kunstprodukt bezeichnet werden. 
Weitaus die meisten "Bittern" des Handels sind reine Kunstprodukte, d. h. 
Gemische von Weingeist mit alkoholischen Extrakten aromatischer Pflanzen
teile oder mit kiinstlichen Essenzen und Fruchtathern. Damit soIl nicht gesagt 
sein, daB sie geschmacklich oder gesundheitlich zuriickstehen; sie sind billiger, 
diirfen aber nicht als Naturprodukte ausgegeben werden. 

Die Extraktstoffe, die die Branntweine dieser Gruppe entbalten, sind 
keineswegs aile bitteren Geschmackes. Der iibliche Name "Bitter-Branntwein" 
wird den Tatsachen daher nicht gerecht. Zum Aromatisieren werden am 
haufigsten beniitzt: Pfefferminz, Kiimmel, Allis, Ingwer, Schalen der bitteren 
Orangen, Chinarinde, Nelken, Absinth, Angostura. Die meisten unge z uckerten 
aromatisierten Branntweine haben nur lokale Verbreitung. Weit groBer ist 



Zusammensetzung der Branntweine. 745 

die Gruppe der gezuckerten aromatisierten Branntweine. Sie fallen unter 
den Begriff der Likore. 

Die weitaus groBte Verbreitung unter den Bitterschnapsen hat Absynth, 
dessen Heimatgebiet die Westschweiz, Oberita1ien und das siidliche Frankreich 
ist. Er kommt in zwei Formen vor: einfacher Absynth-Branntwein, frei oder 
nahezu frei von Zucker und als Absynthlikor mit 4-10 % Zucker. Neben 
einigen anderen Gewiirzausziigen (Fenchel, Anis, Koriander, Angelika u. a.) 
enthalt der Absynth das atherische 01 der Wermutpflanze in ziemlich reich
Hcher Menge. Dies 01 (Thujon) ist nicht harmlos und scheint Wesentliches zu 
den schlimmen Erscheinungen des chronischen Absynthismus beizutragen, bei 
dem sich konvulsivische, epileptiforme Zustande dem gewohnlichen Krankheits
bild des chronischen Alkoholismus beimischen. 

III. Zusammensetzung der Branntweine. 
Der wechselnde Gehalt der reinen Branntweine an verschiedensten Arom

stoffen (atherische Ole, esterartige Verbindungen, hOhere Alkohole, Ester von 
niederen Fettsauren mit verschiedenen Alkoholen, Aldehyde u. a.), die alle nur 
in verschwindend kleinen Mengen dem Getrank beigemischt sind, vermittelt 
die ungeheure Mannigfaltigkeit ihres Geschmacks und bedingt, daB der eine 
diese, der andere jene Sorte von Branntwein vorzieht.: Die Beimengsel konnen 
hier und da besondere Wirkungen auslOsen (S.765). 1m groBen und ganzen 
find die Branntweine aber nur nach ihrem Gehalt an Athvlalkohol zu bewerten. 
FUr manche von ihnen ist ein bestimmter Mindestgehalt an Alkohol vorge
schrieben. Die besten Marken erheben sich gewohnlich um 5-6 % iiber die 
in folgender Tabelle verzeichneten Mittelwerte (Gewichtsprozente): 

Rum .. 
Arrak . 
Whisky. 
Kognak ....... . 
Kirschengeist . . . . . . 
Zwetschengeist (Slivovitz) .. 
Gewohnlicher Trinkbranntwein 

Kom oder Kartoffeln. 
Wodka (russ. Monopol) 

Gesetzlicher 
Mindestgehalt 

38 Ofo 

aus 

38 Ofo 
33,4% 
31,6% 
38% 
38% 

24,7% 
33,4% 

IV. Likore. 

Mittlerer 
Alkoholgehalt 

53% 
51% 
49% 
48% 
48% 
42% 

38% 
33,4% 

Kalorien 
(Mittelwerte) 

388 
369 
356 
350 
350 
297 

275 
240 

Likore sind Gemische von echtem Branntwein oder, was ungleich haufiger 
ist, von Weingeist mit Zucker und Gewiirzextrakten oder -essenzen, wozu 
haufig noch Farbstoffe hinzutreten. Sie gliedern sich in folgende Gruppen: 

1. Fruchtsaftlikore (Ratafias). Sie sind zweifellos als die edelsten unter 
den Likoren zu bezeichnen; sie haben den natiirlichen Geschmack und Wohl
geruch der Friichte, woraus sie bereitet sind, bewahrt. Es ist sehr zu beklagen, 
daB diese Zierden der Likore im Handel wenig verbreitet sind. Dagegen trifft 
man sie noch vielfach als "Hausmacherlikor", namentlich auf dem Lande, oft 
in iiberraschend guter Qualitat. 

Ausgangsmaterial konnen fa.st aIle Friichte sein, am haufigsten: SiiB
oder Sauerkirschen, Himbeeren, Erdbeeren, schwarze Johannisbeeren, Ananas, 
Ebereschenbeeren, Bergamotten, Aprikosen, Pfirsich, Pomeranzen. Sie werden 
ausgepreBt. Den Saft mischt man mit Weingeist - besser mit gutem Brannt
wein wie Kognak, Rum, Arrak, Kirschwasser u. dgl. - und Zucker. Dazu 
Wasser, falls erforderlich. Farbung mit Fruchtsirupen, statt einfachen ge-
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Ui.uterten Zuckers oder einfachen Sirups, zuHissig. Den als Fruchtsaftlikoren 
in den Handel gebrachten Getranken sollen Extrakte und Essenzen nicht zu
gesetzt werden; im Haushalt geschieht dies oft (z. B. Vanille-, Zimt-, Macis-, 
Bittermandeltinktur, Zitronenol u. a.). Wenn nach Hingerem Stehen in gut 
verschlossenen Gefii.Ben die Fruchtsaft-Weingeist-Mischung sich vollig geklart 
hat, wird sie in Flaschen umgefiillt und aufrecht stehend in lichtarmen Raumen 
aufbewahrt. Die volle Reife erlangen diese Likore nach 2-3 Jahren. 

Gesetzlicher Mindestgehalt der Handelsware = 20 Yol.-% = 16,3 Gew.-OJo 
Alkohol. Gute Hausmacher- lmd kiiufliche Ware enthalt die doppelte Menge. 

In diese Gruppe gehOren von bekannten Likoren Sherry-Brandy und 
der danische Kersebeer; beides Gemische von Weichselkirscheaft mit echtem 
Kirschengeist, mit Zucker versiif3t. 

2. Eierkognak. Frische, sorgfaltig yom Eierklar getrennte Eidotter werden 
mit der gleichen Gewichtsmenge feinst gepulverten Zuckers gemischt und innig 
verquirlt. Unter fortgesetztem QuirIen wird der Kognak langsam zugefiigt. 
Auf 1 Liter Kognak sollen mindestens 240 g Eidotter entfallen. Der Alkohol
gehalt darf nicht geringer als 18 Vol.-% = 14,6 Gmv.-% sein und iibersteigt 
auch in der kauflichen Ware diese Werte nicht wesentlich. 

Statt Kognak diirfen auch andere Branntweine genommen werden, wenn 
dies aus der Bezeichnung deutlich hervorgeht. z. B. Eier-Rum. Nimmt man 
Weingeist statt Branntwein, so muB das Fabrikat den Namen Eier-LiMr tragen. 

Fiir Eier-Kognak wird von J. Konig angegeben: 14 % Alkohol, 34 % 
Zucker, 9 % Fett, 4 % N-Substanz = ca. 340 Kalorien. Es sei darauf hin
gewiesen, daB Eierkognak haufig verfiUscht wird .. Kiinstliche Farbung mit 
Teerfarbstoffen, Karamel und dgl., Verdickungsmittel wie Starke, Starkesirup, 
Sahne, Tragant, Dextrin, Gelatine sollen hoheren Eigelbgehalt vorlauschen. 
Unerlaubterweise wird auch konserviertes Eigelb oder gar borsaurehaltiges 
Eigelb verwendet. Liebhaber von Eier-Kognak konnen sich gerade dieses 
Getrank unschwer in vollendeter Beschaffenheit zu Hause bereiten. Dies 
geschieht am Krankenbette auch haufig zu unmittelbarem Gebrauch. Den 
vollendeten Wohlgeschmack erlangt Eier-Kognak freilich erst nach mehr
monatigem Zuwarten. 

3. Phantasie-Likore. Dies sind Gemische von verdiinntem Alkohol mit 
Zucker oder Starkesirup, mit aromatischen Stoffen, teilweise auch mit Farb
stoffen. Ihre Zahl ist Legion. Sie werden auf verschiedene Weise berdtet. 

a) Als feinste Marken gelten solche, bei denen der verdiinnte Alkohol 
eine Zeitlang das pflanzliche Gewiirzstoffgemisch extrahiert hat und dann 
abdestilliert wird, wobei er die fliichtigen Duftstoffe mitnimmt. Dem Destillat 
wird durch reimten Weingeist oder Wasser und Starkesirup die richtige Kon
zentrati on gege ben. Dies ist die urspriingliche Yorschrift fiir Chartreuse- und 
BenediktinerlikOr. Mehr ~ls ein Dutzend verschiedener Gewiirzstoffe ver
einigen sich, um das erstrebte feine Arom zu geben. 

b) Das Destilla1 tropft durch einen Extraktionsapparat, in dem sich 
die geschmackgebenden Gewiirzstoffe befinden und nimmt die 16s1ichen Arom
stoffe in das SammelgefaB mit. Darauf Zugabe von Zucker oder Starkesirup 
und Einstellen der richtigen Konzentration mittelst Weingeistes odeI' Wassers. 

c) Verdiinnter Weingeist wird mit vorbereiteten alkoholischen Gewiirz
extrakten und Fruchtathern nebst Zucker odeI' Starkesirup gemischt. Solche 
Extrakte bereitet man sich entweder selbst odf'r man verwendet die jetzt in 
hcrvorragender Giite kaufliche Ware. Zu erwahnen sind vor allem die vor
trefflichen Extrakte, Essenzen und gebrauchsfertigen Gemische von Heine & Co. 
in Leipzig, von Dr. L. Naumann in Dresden-Plauen, von E. Sachsse & Co. 
in Leipzig, von Schimmel & Co. in Miltitz-Leipzig. Sie wurden vor dem Krieg 
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in groBten Mengen in aUe Likor fabrizierenden Lander exportiert. Da sie ein 
viel genaueres Einstellen des Aroms gewahrleisten, haben sie viel dazu bei
getragen, die vorher genannten Verfahren immer mehr in den Hintergrund 
zu mangen. 

Auf einzelne Marken hier einzugehen, hat keinen Zweck. Es gehoren 
hierher die Gruppen der Anis-, Kummel- und Pfefferminzlikore, des Cura900s 
mit seinen zahlreichen tmd zum Teil vortreffliehen Nachbildungen, der suBen 
Absynthlikore, del' sog. Cremes (Vanille-, Kakao'; Tee-, Mokka-Cremes u. a.) 
nebst zahlreichen anderen Gruppen. Reklame und Mode drangen bald die 
eine, bald die andere Marke in den Vordergrund, ohne daB man sagen konnte, 
dies sei durch besondere Gute derselben gerechtfertigt. Bei diesel' Gelegenheit 
solI nicht versaumt werden, auf zwei altberiihmte deutsche Likore hinzuweisen, . 
die bei weitem nicht die verdiente Anerkennung finden: del' sog. "Kurfiirst
liehe Magenlikor" und das "Danziger Goldwasser", beide aus der Fabrik "Lachs" 
in Danzig. 

4. Zusammensetzung. Nul' del' Alkohol- und Zuckergehalt ist fiir die 
Auswahl zu diatetischen Zwecken maBgebend. 1m Mittel, in dessen Nahe 
sich weitaus die meisten Likore halten, findct man 30-40 Gew.-% Alkohol 
lmd 30-35 % Zucker. 

Absynt,h (herb) .. . 
Curacao ..... . 
Boonekamp of Maagbitter 
Benediktiner 
Chartreuse . . . . . 
Anisette 
Kummel ..... . 
Punsch, Schwedischer 

Alkohol 
Gew.-% 

48,2 
42,5 
42,1 
38,5 
36,0 
30,7 
24,8 
18,9 

V. Verfalschungen. 

Zucker 
Gew.-% 

28,5 

32,6 
34,3 
34,4 
31,2 
33,2 

Kalorien 

346 
452 
312 
461 
403 
390 
328 
300 

1. Kunstbranntweine sind nicht unbedingt als Verfalschungen anzusehen. 
Man versteht darunter solche Branntweine, die durch Mischung von Weingeist, 
Wasser, Arom- und Farbstoffen hergestellt sind. Auf diese Weise entstehen 
Nachahmungen echter Destillate, wie Kognak, Rum, Kornbranntwein u. a.; 
keine Flage, daB es del' Technik gelang, durch kiinstliche Mischung den Ge
schmack und Charakter der echten Vorbilder tauschend nachzuahmen. lhr 
Vertrie b ist in vielen Landern gestattet, wenn sie als N a c h b i 1 dun g e n und 
nicht als echte Destillate bezeichnet sind. Die echten, rektifizierten Destillate 
diiIfen nur solche Zusatze erhalten, die nach altem Herkommen dem Begriff 
des betreffenden Getranks entsprechen, z. B. gewisse unschadliche Farbstoffe 
zum Kognak. 

2. Verfiilschungen. Viele Branntweine sind wirklichen Verfalschungen 
ausgesetzt, oft darin bestehend, daB unerlaubte Farbstoffe (Anilinfarbstoffe) 
das Auge tauschen sollen, oder daB durch verbotene Zusatze ("Brann twein
scharfen"), wie Athylather, Kampfer, Ausziige von Pfeffer, Paprika, Meer
rettig u. a. der Eindruck hOheren Alkoholgehaltes erweckt werden solI. Einige 
solcher Branntweinscharfen sind bei Kunstbranntweinen in gewissen kleinen 
Mengen als Wiirze ausdl'iicklich erlaubt. 

Ais Verfalschung gilt natiirlich auch die Verwendung unreinen Wein
geistes wm Herstellen del' durch Mischung entstehenden Kunstbranntweine. 
Abgesehen davon, daB hiermit ein minderwertiger und billigercr Bestandteil 
untergeschobcn wiirde, besteht die Gcfahr hohen und schadlichen Gehaltes an 
Fuselbl (im wesentlichen Amylalkohol), wovon nicht mehr als 6 Teile auf 
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1000 Teile Athylalkohol im gewohnlichen Trinkbranntwein (Kartoffel- und 
Kornbranntwein) enthalten sein durfen; infolge der verbesserten Reinigungs
verfahren sind es jetzt meist nur 2-3 Teile. In den Weindestillaten, im Obst
branntwein, in Arrak und Rum, in reinem Kartoffelbranntwein (z. B. Wodka) 
sindes meistnur Spuren bis 1 p. M. (auf Athylalkohol bezogen). Nach Fr. StraB
mann 29 bschleunigt Beimischung von 3% Amylalkohol zum Athylalkohol 
den Eintritt der iiblen Erscheinungen des Alkoholismus erheblich. Bei 1 % Amyl
alkohol ist der verstarkende EinfluB kaum noch erkennbar. Ob Beimischung 
von nur 0,3% Amylalkohol die Giftwirkung des Athylalkohols erhOht, ish 
lliehr als zweifelhaft. Es waren demnach die frillier gegen den Amylalkohol 
erhobenen Anwiirfe, die ihn als Hauptschadling beim SchnapsgenuB brand
markten, sicher weit iibertrieben und irrefiihrend. Die kleinen, gesetzlich zu
gelassenen Mengen in den jetzigen Handels branntweinen kommen als Gift 
gar nicht in Betracht; ihre Schadlichkeit ve~schwindet vollkommen gegeniiber 
derjenigen der unendlich groBeren Mengen Athylalkohol. 

Bedenklicher ist etwaiger Gehalt an Methylalkohol, den man stets 
findet, wenn denaturierter Spiritus dem Branntwein beigemischt ist; auch 
Apfeltresterbranntwein enthalt nennenswerte Mengen (S. 565). Nachdem 
man frillier die Giftwirkung des Methylalkohols wenig beachtet batte, be
schaftigte sich die Literatur seit einigen Jahren sehr eingehend damit. Nament
lich die Berliner Massenvergiftung gab AnlaB dazu (Kollapszustande, Dyspnoe, 
Zyanose, Mydriasis, Pupillenstarre, vor allem haufig Sehnervenatrophie). 
Methylalkohol wird langsam im Korper zersetzt; zwischen Aufnahme des 
Giftes und Ausbruch der Folgen pflegen einige Tage zu vergehen. Ofterer 
GenuB, auch kleiner Mengen, scheint gefahrlicher zu sein, als einmaliger GenuB 
selbst groBerer Mengen (0. Schmiedeberg). Die Annabme Schmiede
berg's, daB die aus Methylalkohol entstehende Ameisensaure das eigentliche 
Gift sei, und daB sich vermittelst der Ameisenraure ein der diabetischen Azidosis 
ahnlicher Zustand der Saureintoxikation entwickle, erscheint kaum haltbar. 
Volle Klarheit besteht noch nicht. Dber Methylalkohol-Vergiftung vgl. vor 
allem die Arbeiten von E. Harnack, R. Forster, O. Schmiedeberg, 
E. Stadelmann, A. Magnus-Levy und J. Kr6130. - Dber Methylalkohol 
aus Gemiisen und Friichten, S. 472, 565. 

C. Bier. 
I. Allgemeines. 

Bierahnliche Getranke scheinen schon vor 4 J ahrtausenden von den 
Agyptern hergestellt worden zu sein. Sicher trafen die Romer solche bei den 
germanischen Stammen an. Diese alten Biere wurden aber aus ungemalztem 
Getreide und ohne Hopfen bereitet, unterschieden sich daher im Geschmack 
sicher wesentlich von dem, was wir heute Bier nennen. Friiher nur Haus
trunk, ward echtes Bier schon im 15. J ahrhundert von Brauergilden hergestellt. 

Unter Bier versteht man jetzt ein durch alkoholische Garung unter Be
niitzung von Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Wasser hergestelltes Getrank, 
das sich in der Regel zur Zeit des Verbrauchs noch in stiller Nachgarung be
findet. Zu den gewohnlichen sog. "untergarigen Bieren" durfen in Deutschland 
und vielen anderen Landern keine anderen Stoffe als die erwahnten benutzh 
werden. Einige Spezialmarken sind hiervon ausgenommen, ebenso die "ober
garigen" Biere (s. unten), bei denen der Zusatz von Weizen-, Roggen-, Hafer-, 
Buchweizenmalz und von technisch reinem Rohr-, Ruben- und Invertzucker 
erlaubt ist. 
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Der Abhandlung von W. Rommel und K. Fehrmann 18 entnehmen 
wir folgende Za.hlen: 

Biererzeugung im Jahre 1912: 
Ver. Staaten von Nordamerika. 76533023 Hektoliter 
Deutsches Reich. . . . . 67,854 247 " 

Darunter Bayern . . 19300362 
GroBbritannien und Irland 59 057 845 
Osterreich-Ungarn 24717 148 
Belgien . . 16000000 
Frankreich 15 822 000 
RuBland . 10988593 
Schweiz . 3100000 
Schweden . 2,739 960 
Danemark 2 448 158 " 
Argentinien I 002 522 " 

Von den iibrigen Staaten erzeugt keiner mehr als 1 Million Hektoliter. 

Bierverbrauch in L auf den Kopf der BevOlkerung im Jahr: 
1885 1890 1895 1900 1905 1910 

Belgien . . . . . . 162 178 192 219 222 220 
GroBbritannien und Irland 123 136 134 143 127 129 
Deutschland. 88 106 116 125 112 99 
Danemark 87 98 95 94 
Schweiz 32 45 57 67 68 82 
Ver. Staaten 40 52 60 61 70 78 
Schweden . . . . 20 27 35 56 61 52 
Osterreich-Ungarn 33 33 42 45 41 ? 
Frankreich . . . 21 22 23 27 34 46 
Norwegen . . . . 17 19 18 23 19 20 
RuBland. . . . . 3 3 4 5 4 7 
Italien . . . . . 1 1 0,5 0,6 1 2 

Bemerkenswert ist, daB um die Jahrhundertwende in den hauptsachlichsten 
Bierlandern der Verbrauch den Hohepunkt erreichte und seitdem langsam sinkt, 
umgekehrt aber in den Landern, wo frillier wenig Bier getrunken wurde, deut
lieh a.nwachst. 

II. Bereitung und Eigenart der verschiedenen Biere. 
1. Malzbereitung. 

N ach dem Bursten und Sortieren wird die Gerste in Bottichen (den sog. 
"Quellstocken") 2-4 Tage lang zum Quellen gebracht und geweicht. Dann 
wird sie in der "Malztenne", einem bei 12-150 C gehaltenen Raume, zum 
Auskeimen in Haufen gesetzt. Auf gutes Luften und Feuchthalten und auf 
Vermeiden von tJberhitzung ist zu achten. Unter Einwirkung des die Starke 
losenden Enzyms, der "Diastase", werden Dextrine und Maltose gebildet, 
von letzterer ein Teil durch das Ferment "Glykase" in Glykose ubergefiihrt. 
Hand in Hand geht beim Keimen Zertrummerung der im Korn vorgebildeten 
EiweiBkorper in Polypeptide und Peptide (Aminosauren) mittelst des Ferments 
"Peptase", Vorgange, die sieh in grundsatzlich gleicher Art, aber doch in ver
achiedener Form beim Auskeimen aller Samenkorner wiederholen. Wenn 
na.ch 7-10 Tagen - maBgebend ist die Temperatur der Kornerhaufen und die 
Art der Gerste - das Auskeimen den gewUnschten Grad erlangt hat, ist das 
"Grunmalz" entstanden. 

Da.nn folgt das Darren, zunachst bei gelinder Warme, um Wasser zu ver
treiben; es entsteht zunachst das "Trockenmalz", dem noch 6-18 % Feuch
tigkeit verblieben ist. Dann wird die Temperatur langsam und vorsichtig 
.auf 80-1050 gesteigert. Bei hinreichender Trockenheit vernichten diese Tem
pera.turen die Wirksa.mkeit der Diastase nicht, so daB die Vermalzung der 
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Starke wahrend der spateren Abschnitte des Verfahrens noch fortschreiten 
kann. Beim Darren bilden sich Rostprodukte, teils aus den Proteinen, teils 
und vor aHem aus den Kohlenhydraten, teils durch Einwirkung von Amino
sauren auf letztere; es entstehen Aromstoffe und Farbstoffe, entsprechend 
denen der Brotkruste beim Backen (S. 391) und den Rostprodukten des Kaffees 
(S.674). Wiinscht man helle Biere, so mussen die Hitzegrade beim Darren 
niedrig bleiben (80-95°); die dunkleren Biere erfordern hohere Darrwarme 
(95-105 0). Besonders dunkle Biere erheischen die Bereitung tiefbraunell 
"Far bemalzes" oder "Karamelmalzes" mi ttels besonderer Rostverfahren; man 
mischt das Farbmalz dem iibrigell Darrgut nach Gutdiinken zu. Das Her
steHen dieser Farbmalze erfordert Vorsicht und Geschicklichkeit, damit sie nicht 
zu bitter werden (R6stbitter, Bittergummi, Pikrodextrin). 

2. Bereitung der Bierwiirze. 

Das Darrmalz wird zerkleinert und mit Wasser vermengt, das die 16slichen 
Bestandteile des Malzes, den Extrakt, aufnimmt. Das Gemisch: Malz und 
W8.'3ser wird "Maische", der wasserige Auszug "Wurze" genannt. In der 
Maische schreitet die Diastasewirkung noch voran. Man hat es durch Ein
stellen der Temperatur in der Hand, das Verhaltnis von Dextrin zu Maltose 
wiHkurlich zu beeinflussen. Bei langsamem Erwarmen entsteht uberwiegend 
Maltose, bei schneHem Erhitzen auf etwa 700 entsteht mehr Dextrin, und da.s 
Bier wird voHmundiger. 

Man unterscheidet zwei Verfahren des Verma.ischens, von denen es wiederum 
verschiedene A/Jarten gibt, die dem jeweiligen Zweck angepaBt sind. 

a) Kochverfahren (Dekoktionsverfahren), hauptsachlich in Deutschland 
und Osterreich gebrauchlich. Das Malzschrot wird mit kaltem Wasser an
geriihrt, da.nn durch Zusatz von siedendem Wasser auf 35° gebracht. Nach 
2-4 Stunden wird 1/3 des Sudes abgezogen (1. Dickmaische), in der "Wurz
pfanne" 1/2 Stunde gekocht, dann der Hauptm8.'3se wieder zugefUgt, wodurch 
deren Temperatur auf 50-54° steigt. Dies wird nach bestimmter Zeit zum 
zweiten und zum dritten Male wiederholt. Nach Wiederzusatz der II. Dick
maische steigt die Temperatur auf 650, nach Wiederzusatz des dritten Abzugs 
("Lautermaische") auf 750• Nach abermaligem Zuwarten von 1/2-1 Stunde 
ist der MaischprozeB beendet. Dieses Dreimaisch-Verfahren liefert Biere guter 
Lagerfahigkeit, vollmundiger Beschaffenheit und wiirzigen Geschmacks. 

b) Aufgu.Bverfahren (Infusionsverfahren), hauptsachlich in England ublich. 
D8.'3 Malzschrot wird mit der ganzen erforderlichen Menge kalten Wassers an
gesetzt. Die Masse wird langsam bis auf 750 erhitzt. Wahrenddessen schreitet 
die Verzuckerung stark voran; nur wenig Dextrin bleibt ubrig. Die entstehen
den Biere sind - gleiche Malzschrot- und Wassermenge vorausgesetzt - im 
aUgemeinen extraktarmer, was aber durch spateres Eindicken wieder aus
geglichen werden kann; wegen leichterer Vergarbarkeit der reichlichst vor
handenen Maltose (S.450) werden sie alkoholreicher und nehmen einen wein
artigen Charakter an. 

Nach AbschluB beider Maischverfahren wird die Stammwiirze von den 
unge16sten Ruckstanden (Malztrebern) abgesiebt. 

c) Hopfenzusatz und Kochen. Die abgesiebte Wurze kocht man unter 
Hopfenzusatz, wodurch die Fermellte zugrunde gehen, die Masse ·sterilisiert 
wird und gleichzeitig koagulierbare EiweiBkorper sich abscheiden. Der Hopfen
zusatz, den die Bierbrauerei seit etwa einem Jahrtausend kennt, soIl die Halt
barkeit des Bieres erhohen. V6r aHem dient er aber zum Erzielen eines an
genehm bitteren und aromatischen Geschmacks. Man benutzt die weiblichen, 
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unbefruchteten Zapfen (Hopfenkatzchen) von Humulus Lupulus, die nach der 
Emte an der Sonne oder auf Darren getrocknet werden. Der Hopfen liefert 
vor aHem gewisse Harze (Bittersauren), Gerbsaure und atherisches 01 in das 
Bier. Der ofters behauptete Alkaloidgehalt (Hopein) ist keineswegs sicher
gestellt. Den Hopfenzusatz richtig einzustellen, ist eine der schwierigsten und 
wichtigsten Aufgaben des Brauers. Fur Mfinchener Biere rechnet man 0,9 bis 
1,3 kg, ffir Wiener Biere 1,75-2,0 kg, fUr Pilsener Biere 2,0-2,7 kg Trocken
hopfen auf je 100 kg Darrmalz. 

Durch das Kochen der gehopften Wfirze werden bewirkt: 1. Sterilisation 
2. Eindickung der Wurze; man hat es in diesem Augenblick noch ganz in de~' 
Hand, das kfinftige Bier durch Verjagen von Wasser gehaltreicher zu machen. 
3. Nachdunklen der Farbe. 4. Ausscheidung der EiweiBstoffe. 5. Aufnahme 
der Extraktstoffe des Hopfens. Nach dem Kochen ist die Stammwurze fertig 

d) Stammwiirze. MaBgebend ffir den Gehalt des spateren Bieres an 
festen BestaIldteilen und an Alkohol ist Extraktgehalt = Trockengehalt (in 
der Brauersprache = Ballingprozente genannt) der fertigen Stammwfirze. Nach 
J. Konig: 

Trockengehalt der 
Stammwurze 

Leichte (sog. Abzug-) Bierc . . . . . . . . 9-10 
Schank (Winter-) Biere . . . . . . . . . . 12-13 
Lager (Sommer-) Biere . . . . . . . . . . . . 13-14,5 
Sog. Doppelbiere (Bock- und Salvatorbier u. a.) 15-20 
Schwere Biere (Tafelbiere) . . . . . . . . . . 25 

In der Trockensubstanz: Maltose = 50-60 %; sonstifre direkt redu
zierende Zucker wie Glykose, Fruktose, Isomaltose = 7-9 %; Saccharose 
= 2-4 %; Dextrin = 15-25 %. Im fibrigen Gummistoffe, Roststoffe 
(Kammel u. a.); Hopfenbestandteile (Bitterstoffe, Gerbstoffe u. a.); N-Ver
bindungen (Peptone, Polypeptide, Peptide, Aminosauren); Mineralstoffe. 

3. Vergiirung. 

Die Wfirze muB nach dem Kochen moglichst schnell gekfihlt werden 
und wird dann mit Hefe (Saccharomyces cerevisiae) geimpft. Frfiher bediente 
man sich ausschlieBlich der in den Brauereien fortgezuchteten Hefen, wobei 
man auf mannigfache Verunreinigungen mit anderen Mikroorganismen und 
unerwiinschten Abarten del' Hefe gefaBt sein muBte; darunter kann die Gfite 
des Bieres wesentlich leiden. Immer mehr hat sich das Beimpfen mit Hefe
reinkulturen bestimmter Art eingebfirgert, ein zuerst von E. ChI'. Hansen l' 
(1879) empfohlenes und dann vom Berliner Institut fiir Garungsgewerbe unter 
M. Delbriick's bewahrter Leitung weiter ausgearbeitetes Verfahren. Obwohl 
die eigentliche Vergarung des Zuckers mittelst der von E. Buchner 20 im Hefe
preBsaft entdeckten Zymase (1897) sich immer in wesentlich gleicher Weise 
abspielt, verlemen die einzelnen Heferassen dem Garprodukt doch sehr ver
schiedene Eigenschaften, VOl' aHem hochst verschiedenen Geschmack, so daB 
die richtige Auswahl der Hefe zu einer del' wichtigsten Aufgaben des Brauers 
geworden ist. Dies macht sich schon in auffalligster und altbekannter Weise 
bei zwei Hauptgattungen des Saccharomyces cerevisiae geltend, wahrend man 
den unterschiedlichen EinfluB del' einzelnen zu jeder Gattung gehorenden 
Arten erst spateI' kennen lemte. 

a) Untergiiriges Bier. Zum Herstellen des untergarigen Bieres (deutsches 
und osterreichisches Verfahren) bedient man '3ich einer Hefe, die sich in dichter 
Masse auf dem Boden des Garbottichs absetzt. Die Hauptgarung verlauft 
in 8-10 Tagen bei 5-10°. Wegen des Anstiegs der Temperatur durch die 
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Garwarme ist sorgfaltiges Kuhlen notwendig. Nach dieser Zeit ist das Bier 
einigermaBen klar und zum Abziehen auf Fasser reif (Jungbier); etwa die 
Halfte der Maltose ist in Alkohol und Kohlensaure ubergefuhrt; es fand also 
kein vollstandiges Ausgaren statt. In dem kiihl gehaltenen FaB erfolgt nun 
-die langsam voranschreitende Nachgarung, die man anfangs bei offenem, spater 
- um dem Bier die Kohlensaure zu erhalten - bei geschlossenem Spundloch 
verlaufen laBt. Die Schnelligkeit des Nachgarens hiingt von der Menge der in 
das FaB miteingelassenen Hefe und von der Temperatur abo Bei viel Hefe und 
Kellertemperatur von 3-50 entstehen die "Schankbiere", die schon nach 2 bis 
6 Wochen genuBfertig sind und bald getrunken werden mussen; man regelt 
die Reifezeit durch Einstellen der Temperatur. Bei wenig Hefe und Tempera
turen von 0--30 entstehen die "Lagerbiere", die langsam reifen, sich lange 
halten und sich besser als Schankbiere zum Abfullen auf Flaschen eignen. 

Als Haupttypen der untergarigen Biere sind zu betrachten: 
1. Munchener Bier. Besonderheit: Weitgehendes Auskeimenlassen 

der Gerste. Der starke Abbau der EiweiBkorper begiiustigt das Entstehen 
braungefarbter aromatischer Stoffe bei verhaltnismal3ig niedriger Temperatur. 

2. Pilsener Bier. Besonderheit: Schwaches Auskeimenlassen der 
Gerste. Darren-.mehr durch Luftzug als durch Warme; erc;;t nach maglichst 
vollstandigem Verjagen des Wassers hohe Temperaturen. Dadurch bleibt die 
Farbe licht. Starker Hopfenzusatz, dessen "Hopfenbitter" das eigenartige 
Arom verleiht, wahrend andere Aromstoffe bei der Art des Auskeimens und 
Darrens in geringerer Menge entsteben. 

3. Dortmunder Bier. Volliges Vermeiden hoher Temperaturen beim 
Darren, wodurch die Farbe noch lichter als die des Pilsener Bieres wird. Schwacher 
Hopfenzusatz, dagegen etwas konzentriertere Stammwiirzen und starkeres 
Ausgaren, als beim Pilsener Bier. 

Alle ubrigen Biere schlie Ben sich dem einen oder anderen Typus an oder 
bedienen sich teils dieser, teils jener Stucke derselben. 

b) Obergariges Bier. Bei der Obergarung bedient man sich einer Hefe, 
die beim Garen an die Oberflache steigt; dabei hahere Einstellung der Tem
peratur und kurzerer Verlauf des ganzen Vorgangs. Manche obergarigen Biere 
werden fast genau so wie die untergarigen weiterbehandelt (z. B. am Nieder
rhein, in Westfalen) und unterscheiden sich zwar im Gescbmack, aber im ubrigen 
nicht wesentlich von den letzteren. Bei vielen wird aber zwecks Herstellung 
von Spezialgetranken eigenartigen Geschmacks von der Erlaubnis Gebrauch 
gemacht, beim brauen obergarigen Bieres auch andere Getreidesorten zu be
nutzen oder mit der der Gerste zu mischen und verscbiedene Zuckerarten, 
wie Rohrzucker, Malzzucker, Karamel u. a. dem Biere zuzusetzen. Bei einem 
Teil der obergarigen Biere findet lebhafte Nachgarung auf Flasche statt. 

Die deutschen obergarigen Biere zerfallen nach W. Rommel und K. Fehr
mann 18 in folgende Gruppen: 

a) Einfachbiere und SiiBbiere, weitaus die groBte Gruppe; dazu gehoren 
WeiBbier, Weizenbier, Malzbier, Doppelbier, Kraftbier, Broyhau, Werder'sches 
Bier, Hamburger "Beer" u. a. Oft sind sie durch Pasteurisieren bei 55-60° 
haltbarer gemacht. 

M unchener W eiB bier aus Weizenmalz oder aus schwach gedorrtem 
Gerstenmalz mit geringem Zusatz von Weizenmalz. Starke Nachgarung auf 
Flascbe. 

Einfachbiere oder Dunnbiere, aus Stammwiirzen von etwa 5-7 % 

Trockengehalt. 
Jung- oder Frischbier. Schwach angegorene Wurzen der Einfachbiere. 

Das mancherorts beliebte, alkoholarme Getrank ist naturlich ganz triibe. 
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SiiBbiere, Malzbiere, Doppelbiere, Kraftbiere. GesiiBt durch 
M80lzextrakt (mindestens 15 %) oder Zucker (2-5 %) und meist gebraunt durch 
Farbmalz u. a.. Hopfenzusatz meist gering. 

Broyhan, ein hauptsachlich in der Provinz Hannover gebrautes dunkles, 
schwach gehopftes und schwach vergorenes leichtes Bier, das aus Gerstenmalz 
unter Zusatz von etw80 20 % Weizenmalz hergestellt wird. 

(J) Rauchig-bittere Biere. Darunter vor aHem 
Gra.tzer Bier. Das hierzu verwendete Weizenmalz wird wahrend des 

Darrens mit den Gasen verbrennenden Eichenholzes berauchert. Der Extrakt
gehalt ist gering, der Hopfenzusatz groB. Es ist hoch vergoren, daher zucker
arm, klar, reich an Kohlensaure und halt sich wegen der konservierenden Eigen
schaften des Hopfens und der Rauchgase lange. Stammwiirze etwa 7%ig. 

Lichtenhainer Bier, aus schwach gerauchertem Gerstenmalz her
gestelltes, gleiehfalls diinnes Bier. Die gekochte Wiirze wird mit Hefe und 
gleichzeitig mit Milchsaurebazillen beimpft; daher der leicht sauerliche Ge
schmack. Ausschank fast nur yom FaB. Das Getrank pflegt etwas triib zu 
sein. Stammwiirze etwa 8 OJoig. 

Bitterbier Rheinlands und Westfalens. Wiirze etwa halb so kon
zentriert wie die Stammwiirze gewohnlichen Bieres. Starker Hopfenzusatz 
und gewohnlich auch noch Zugabe von Hopfenbriihe zum LagerfaBinhalt. 
Stammwiirze etwa 6°/oig. 

r) Sauerliche Biere. Darunter als bekanntester Vertreter das 
Berliner W eiB bier. Ausgangsmaterial ist Weizen- und Gerstenmalz 

im Verhaltnis von 3 : 1 bis 4 : 1. Die Wiirze ist 9-12 %ig; sie wird nicht 
gekocht. Hopfenzusatz 1-1,5 kg auf 100 kg Malz. Vergarung mit Hefe
Milchsaurebazillen-Gemisch (4 : 1 bis 6: 1), bei 15-170 schnell verlaufend. 
Das Getrank ist alkohol- und extraktarm, aber kohlensaurereich. Das wohl
bekanntel erfrischende und bekOmmliche Getrank verliert leider von Jabr 
zu Jabr mehr an Boden. Dber seine Schmackhaftigkeit sind die Meinungen 

/ geteilt. 
Ya - Urt - Bier, aus Gersten- und Weizenmalz hergestellt, durch Hefe 

unter Zusatz des Bacillus bulgaricus (S. 282) vergoren. Der Geschmack ist 
dem des Berliner WeiBbieres ahnlich. 

Leipziger Gose. Bereitet aus Griinmruz (Gerste, Weizen, Hafer) oder 
aus Mslz, das an der Sonne getrocknet ist (Luftmalz) oder aus schwach gedorrtem 
Malz .. Die Wiirze wird schwach gehopft, nicht gekocht. Wiirzung mit Koch
salz und Gewftrzkrautern. Beimpfung der Wiirze mit Hefe und Milchsaure
bazillen. 

Danziger Jopenbier. Die in normaler Weise gewonnene Wiirze wird 
so stark eingedampft, daB ihr Trockengehalt 50-55 % erreicht. N ach langerer 
Zeit kommt es zu einer Selbstgarung, woran kahmhefeartige Organismen be
teiligt sind. Es entsteht nur wenig Alkohol (0,2-0,4 %). Die hohe Konzen
tration der Extraktstoffe verleiht ihm groBe Haltbarkeit. Das Jopenbier 
wird nur zum Anreichern anderen Bieres beniitzt. Etwas Ahnliches war die 
urspriingliche Braunschweiger Mumme. In der jetzigen Form ist sie nur 
ein im Vergleich zu anderen schwach konzentrierter Malzextrakt (50-60%ig). 

d) Deutscher Porter. Aus Gerstenmalz gewonnen und aus gehaltreicher 
Stammwftrze (18°/oig) teils durch Untergarung, meist aber durch Obergarung 
hergestellt. Auf dem LagerfaB wird dann das Bier mit Brettanomyces (Hefe 
einer Torulaart) beimpft, die auch dem englischen Porter den charakteristischen 
Geschmack und Geruch verleiht. 

ll) Englische Biere. Ale, Porter, Stout. Ausgangsmaterial ist Gerste, 
Vermaischung mittelst Infusionsverfahrens; ausschlieBliche Anwendung von 

v. Noorden·Salomon. Allgemeine Dliitetlk. 48 
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Obergarung. Der Trockengehalt der Wiirze schwankt zwischen 14 und 17 %, 
bei den Exportbieren zwischen 28 und 26 0J0. Sie enthalten oft Zusatze von 
Reis oder Maismalz oder von Zucker. Da man sle fast immer hooh ausgaren 
Hi.Bt, ist der Alkoholgehalt bedeutend. Die Kohlensaure geht in den Bottichen 
und Fassern groBtenteils verloren. Daher wird den Flaschen oft Kohlensaure 
eingepreBt oder die Flaschen erhalten zu guterletzt noch einen Zuckerzusatz, 
auf dessen Kosten sich mittelst Nachgarung neue Kohlensaure bildet. 

Pale - Ale, aus hell gedarrtem Malz, von heller Farbe, stark geh6pft, 
infolgedessen ziemlich bitter. 

Mild - Ale, aus starker gedarrtem Malz, etwas dunkler gefarbt, wenig 
gehopft. Stammwiirze der Ale-Getranke sehr verschieden konzentriert: 14 bis 
250J0ig. 

Porter und Stout erhalten Zusatze von reichlich Farbmalz (S.750), 
was ihnen die dunkle Farbe verleiht. Auch Rohzucker wird ofters zugesetzt. 
"Porter" aus Stammwiirze von 12-15 % , Stout aus Stammwiirzen von 
15-18 0J0, Doppel- oder Export - Stou taus Stammwiirzen von 20-23 0J0, 
Tropen - Stou taus Stammwiirzen von 25-28 0J0. Je konzentrierter die 
Wiirze, desto Mher wird natiirlich der Alkoholgehalt. An der Nachgarung 
von Porter und Stout sind Torula- (Brettanomyces-) Arten beteiligt, mit deren 
Hilfe man auch den deutschen Porter herstellt. 

~) Belgische Biere. Neben Gerstenmalz werden auch Weizen-, Hafer
und Buchweizenmalz in verschiedenen Mischungen verwendet. Vermaischen 
durch AufguBverfahren. Indem das extrahierende Wasser in kleineren Giissen 
dem Malz zugefiigt wird, entstehen anfangs konzentriertere Wiirzen (18-20%ig), 
"Lambie" genannt, die man gesondert abzieht; spater diinnere Wiirzen (8 bis 
100/ oig). "Mars" genannt. Werden beide gemischt, so entsteht der "Faro". 
Hopfenzusatz verschieden stark. Weiterbehandlung meist durch Spontan
garung, wobei viel Milchsaure entsteht. Die Biere haben einen sauerlichen, 
an Wein erinnernden Geschmack. 

'1}) Kwas, ein russisches bierahnliches Getrank. Gerstenmalz mit Wasser 
zu Brei verkocht, spater entsprechend verdiinnt. Zusatz von Zucker, Weizen
mehl oder Brot und Hefe; auBer Hefe kommen Milchsaurebakterien zur Gel
tung. Garung entweder kurz bei Brutwarme oder mehrere Tage bei tiefer 
Kiihlung. Es gibt zahlreiche Vorschriften, die Getranke verschiedenen Ge
schmackes entstehen lassen. Das fertige Gebrau besitzt ein spezifisches Ge
wicht von 1002-1014; meist etwa 1008-1010; Spuren bis 2,6 Vol.-OJo Alko
hoI, meist ca. 1,5%; 0,2-0,48% Milchsaure. Mit seiner Hilfe werden zahl
reiche schmackhafte Speisen bereitet. Die Herstellung ist einfach und kann 
in jedem Haushalt vorgenommen werden. Bei R. Kobert 21, ,der dem Kwas 
angelegentlichst das Wort redet und seine Einfiihrung in Deutschland empfahl, 
finden sich zahlreiche Vorschriften fiir Bereitung und Verwendung. 

c) Zusammenfassung. Wie sich aus vorstehendem ergibt, sind die Be
reitungsweisen von Bieren hochst mannigfach, und man gewinnt durch sie Ge
tranke verschiedensten Geschmacks. Halt man sich aber an den Begriff "Bier" 
im engeren Sinne, wie er einleitend fiir das deutsche untergarige Bier festgelegt 
wurde, so zeigen aHe diese Biere mehr gemeinsame als trennende Eigenschaften. 
Auch die chemische Analyse deckt zwar gewisse kleine Unterschiede im Extrakt-, 
Zucker- und Alkoholgehalt auf, aber bei weitem nicht geniigend, um die auBer
ordentlich verschiedenen Geschmackseindriicke der einzelnen Bier
arten zu erklaren. Dieselben hangen hauptsachlich von Auswahl der Gerste, 
dem Grad der Vermalzung, dem Vorgehen beim Darren, der Auswahl und der 
Menge des Hopfens, der Dauer und Art des Kochens, dem Grad der Vergarung, 
der Lange des Lagerns, nicht zum wenigsten auch vom Kohlensauregehalt und 
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der Temperatur des trinkfertigen Bieree und von anderen Einflussen ab. Die 
Aromstoffe, die dabei ins Bier gelangen, sind zum Teil chemisch gar nicht faBbar. 
Man hat immer wieder versucht, die Gute des Bieres auf einzelne, ganz be
stimmte GroBen zuruckzufuhren, z. B. auf die Beschaffenheit des Wassers 
(beim Miinchener Bier, beim Londoner Ale). Das hat sich alles nicht bestatigt. 
Sicher aber ist, daB bei sonst gleichen Verhaltnissen (gleiche Bierwurze als 
Ausgangsmaterial) die vergarende Hefenrasse von einschneidender Bedeutung 
fur den Geschmack des fertigen Bieres ist. 

Auch der Kohlensa.uregehalt beherrscht die GeschIQ.acksempfindung: 
0,25-0,3 Gew.-OJo im ausgeschenkten Biere gelten als Optimum; bei geringerem 
Gehalt schmeckt das Bier schal. Berliner WeiBbier erreicht 0,6 % COs. Ein
pressen von CO2 wahrend des Ausschenkens ist mancherorts erlaubt. Dem 
friiher damit getriebenen Unfug ist bei uns jetzt nachdriicklich gesteuert. 

Nicht minder wichtig ist die Temperatur, mit der das Bier getrunken 
wird. In Deutschland sind immer kiihlere Temperaturen beliebt geworden; 
fruher 8-100 C, jetzt oft nur 6-70 ; noch starker abgekiihlt, verliert das Bier 
an Arom. Die englischen und andere a.lkoholreichen Biere werden meist mit 
12-150 getrunken. 

Bis zum Augenblick des Genusses bedarf das Bier sachkundiger Pflege. 
1m Gegensatz zu Wein und anderen Getranken ist Bier gleichsam ein Ie ben des 
Wesen; nur selten genieBen wir ein Bier, in dem die Tatigkeit der Hefezellen 
vollig abgeschlossen und die Hefe selbst abgestorben ist. Fur gewisse Zwecke 
freilich pflegt man Bier durch Pasteurisieren keimfrei zu machen, z. B. fur 
den tJberseetransport in Flaschen. Solches Bier andert aber seinen Geschmack 
und wiirde in der Heimat des Bieres kaum getrunken werden. 

4. Chemische Zusammensetzung. 

Die nach Verjagen von Wasser, Alkohol und Kohlensaure ver
bleiOOnde Trockensubstanz (N-haltige und N-freie Substanzen und Asche) 00-
zeichnet der Brauer als "Extrakt"; davon finden sieh 

in leiehten untergarigen Bieren·(= Sehankbieren) 3-4 % 
in leichten obergarigen Bieren 0 0 0 • • • • 0 0 0 3-4 % 
in untergarigen Lagerbieren . 0 •••••••• 0 4,5-7 % 
in schweren Bieren (Bock, Salvator, Porter, Ale u. ao) . 7-10 0/0 

Vom Extrakt entfallen 75-80 % auf Kohlenhydrate (50-55 % 
Dextrine, 20-30 % Maltose, 4--7 % Pentosen, daneben Spuren von gumm;
a.rtigen Stoffen, Pektinstoffen, Hopfenharz). Der Rest (25-30 %) verteilt 
sich auf N-haltige Korper, fixe Sauren, Mineralstoffe. 

N -haltige Korper: Eehte Proteine (aus Hefe stammend) nul' in Spuren. 
Dafiir Albumosen, Peptone, Peptide und Aminosauren, aueh ein wenig Purin
basen (aus del' Hefe). N-Gehalt des Bieres = 0,07-0,20 % (= 0,44--1,25 % 
"N -Substanz")o 

Mineralstoffe im Bier = 0,15-0,25, manchmal bis 0,3 %, wovon je 1/8 
auf Phosphorsaure und auf Kali entfallen. 

Sauren. Neben Kohlensaure vor allem saures phosphorsaures Kali, 
l/,,_1/2 del' Gesamtsaure deckend (naeh Abzug der CO2, S.756). AuBerdem 
Milchsaure, in untergarigen Bieren sehr wenig, in obergarigen bis 0,5 %. Spuren 
von Essigsaure, Bernsteinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure und Gerbsaure. 
Ferner die N-haltigen Hopfenbittersauren. - Normaler Sauregehalt = etwa. 
3 cem Normalalkali fur 100 cem Bier. Erheblieh saurereicher sind die milch
saurehaltigen Arten des obergarigen Bieres. 

48* 
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Glyzerin: 0,2--0,3 % normal. Es scheint, daB manche auslandische 
Biere (Frankreich, Nordamerika) oft mehr Glyzerin enthalten, was auf Glyzerin
zusatz hindeutet, der bei uns verboten ist. 

1m folgenden werden Durchschnittszahlen fur die Hauptgruppen der ver
schiedenen Biersorten mitgeteilt. Am wichtigsten sind die Werte ffir Alkohol 
und fUr Extrakt, der fast ganz aus Kohlenhydraten besteht. 

Tabelle uber die Zusammensetzung verschiedener Biere. 

Der obere Teil der Tabelle ist dem Werke von J. Konig entnommen. 
Vom Extrakt sind etwa 80 % = Kohlenhydrate. Den zweiten Teil, einige 
besondere Marken betreffend, verdanken wir Herm Dr. F. Hayduck (lnstitut 
fUr Garungsgewerbe, Berlin). 

N·Sub· K hI Saure (auBer 
Alkohol Extrakt o en- CO2) (ala Kalorien stanz hydrate Milchsaure) 
Gew.-% % % % % in 100 g 

Ale. 5,27 5,99 0,61 0,28 60,5 
Porter 5,16 7,97 0,63 0,32 67,4 
Bockbier 4,64 8,34 0,73 0,18 65,6 
Exportbier 4,29 6,50 0,66 0,17 55,9 
Lagerbier . 3,69 5,49 0,57 0,18 47,5 
Schankbier 3,36 5,34 0,74 0,16 44,7 
WeiBbier 2,79 5,29 0,54 0,35 40,6 
Kwas. 1,56 3,31 0,35 0,39 23,6 

Kulmbacher (Sandler) 4,84 6,17 0,72 4,90 0,20 56,9 
Dortmunder (Union) . 4,24 5,50 0,57 4,61 0,09 50,9 
Weihenstephan 4,13 6,20 0,56 5,33 0,08 53,1 
SchultheiB (Marzenbier) . 4,07 5,49 0,52 4,66 0,08 49,8 
Siechen . 3,94 6,46 0,68 5,46 0,07 52,8 
Hofbrau (Miinchen) 3,86 6,82 0,59 5,91 0,10 53,7 
Pschorr . . -3,62 6,47 0,58 5,58 0,09 49,7 
Pilsener Urquell . 3,61 5,00 0,39 4,60 0,08 45,7 
Berliner Hochschulbrau 3,57 5,56 0,45 4,83 0,08 46,6 
Berliner WeiBbier 3,07 3,19 0,25 2,43 0,36 32,5 
Lichtenhainer 2,36 3,04 0,19 2,55 0,18 27,7 
Gratzer. 1,96 2,88 0,21 2,48 0,09 24,7 

o. Fehler und Krankheiten des Bieres. 

Die meisten Fehler des Bieres haben mehr technische als diatetische 
Bedeutung; sie beeintrachtigen den W ohlgeschmack in solchem MaBe, daB 
verdorbene Biere ohne weiteres zuruckgewiesen werden. 

Leichte Trubungen durch Ausfallen von EiweiBstoffen, Harzen, Dex
trinen und gummiartigen Substanzen lassen sich technisch nicht immer ver
meiden und machen das Bier weder ungenieBbar, noch beeintrachtigen sie den 
Geschmack. Sie erheischen nur sorgsames Ausschenken. 

Starkere Trubungen sind bei untergarigen Bieren zu beanstanden, 
wenn sie durch Bakterien oder wilde Hefen veranlaBt sind. Die Reste von 
Kulturhefe, die notwendig sind, um die stille Nachgarung zu unterhalten, durfen 
nicht so groB sein, daB sie das Bier triiben. Bei jungem Schankbier kommt 
dies otters vor; bei manchen lOsen triibe Biere Blasenzwang aus (S.761). Bei 
einigen obergarigen Bieren ist eine gewisse Hefentrubung zuiassig, z. B. bei 
Berliner WeiBbier, beim Lichtenhainer Bier, bei der Leipziger Gose. Gesund
heitsschadlich, z. B. durchfallerregend, ist nicht etwa gesunde Bierhefe, sondern 
das Aufkommen abnormer, wilder Hefen, die abnorme Garprodukte Hefern 
(J. Neumayer 22). 
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Konservierungsmittel, wie Sa.lizylsaure, Benzoesaure, Borsaure, 
FormaJdehyd diirfen bei uns dem Bier nicht zugesetzt werden; Pasteurisieren 
ist erlaubt, beeintrii.chtigt aber den Wohlgeschmack. Schwefelige Saure, dem 
Schwefeln des Hopfens entstammend, geht manchma.l in kleinen, der Gesund
heit nicht abtraglichen Mengen in das Bier liber (erlaubtes Maximum: 10 mg 
BaSO. aus dem Destillat von 200 ccm Bier). 

D. Diiitetische Bedeutung und Verwendung der 
alkoholischen Getriinke. 

I. Allgemeines. 
nber die Allgemeinwirkungen des Alkohols, seinen Nutzen und Na.chteil, 

seine Zuliissigkeit und Unzulassigkeit soIl hier nicht ausfiihrlich gesprochen 
werden. Zur Erganzung des hier Vorgebrachten sei auf friihere Abschnitte ver
wiesen (S. 52f£'). Selbstverstandlich gehen solche Allgemeinwirkungen von 
jeglichem weingeistigen Getrank aus. Grundsatzlich besteht nach dieser Rich
tung zwischen den einzelnen Arten kein Unterschied, wohl aber praktisch, da 
nicht nur die Gesamtmenge des aufgenommenen Alkohols ffir seine Wirkung 
maBgebend ist, sondem auch die Konzentration des Getranks und die Zeit, in 
der eine bestimmte Alkoholmenge in das Blut tritt. Dazu kommen Einfliisse, 
die von anderen Bestandteilen der weingeistigen Getranke abhangen, so daB 
- gleiche Alkoholzufuhr vorausgesetzt - sowohl beim Gesunden wie beim 
Kranken nicht nur die Hauptgruppen (Wein, Schaumwein, Bier, Branntwein, 
Likore), sondem innerhalb jeder Gruppe auch die einzelnen Glieder recht ver
schiedene Gesamtwirkung haben konnen. Nur bis zu einem gewissen Grade 
laBt sich aus der Zusammensetzung und den allgemeinen Eigenschaften solche 
Verschiedenheit der Wirkung vorausschauend ableiten; oft kann nur die Er
fahrung am Einzelfalle lehren, welches Getrank am bekommlichsten ist und 
dem erstrebten Zwecke am besten dient. 

Bestimmend ffir die Wirkung sind hauptsachlich: 
1. Die Alkoholkonzentration. Es gilt im groBen ganzen folgende Reihe: 

Wei.l3bier, Lichtenhainer, Gratzer . mit 2,5- 3,0 Gew.-% Alkohol 
Leichte Biere . . . . 3,5- 4,0 
Schwerere Biere . . . . 4,0- 4,8 

" " Apfelwein . . . . . . . " 4,5- 5,0 
Porter, Ale . . . . . 5,2- 5,8 " 

" Leichte Tischweine . . . " 6,2- 7,5 " Schwerere Tischweine . 7,0- 8,0 " Auslesen . . • . . . . " 8,0- 9,0 " " Schaumweine . . . . . . . . . . . . . . 9,5-10,5 
" Siidweine (Tokajer, Marsala, Malaga, Malvasier) ,,1l,0-13,0 

Madeira, Sherry, Portwein . • • • . • . . . .. 14,0-16,5 
Likore . . . . . . . . . . . 30-40 

" 
" 
" " Gewbhnlicher Trinkbranntwein " 36-40 

Kirsch, Kognak, Whisky . . . " 48 50 " " 
Arrak, Rum. . . . • . . . . ." 50-55 .. 

Wo man schnelle und starke Wirkung haben will, wird man sich der kon
zentrierten Getranke bedienen. Eine Ausnahmestellung geblihrt aber den 
Schaumweinen. Wahrscheinlich infolge des CO2, Gehaltes , der die Resorption 
beschleunigt, wirken sie als Anregungsmittel starker, als ihrem Alkoholgehalt 
entspricht. 

2. Der ZuckergehaIt. Vollig zuckerfrei sind nur die reinen Destillate, 
wie Kartoffel- und Kombranntweine (8. 741). Sehr kleine, praktisch bedeutungs
l06e Mengen konnen die leichten Tischweine, die meisten der edlen Auslese-
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weine, die Branntweine aus der Kognak-, Rum-, Arrakgruppe enthalten; ebenso 
nicht gezuckerter Schaumwein. Beachtenswerte Mengen von Kohlenhydrat 
kommen vor in vielen edlen Auslese (Ausbruch-) weinen, im Bier, in den Sud
weinen, im gewohnlichen Schaumwein und in den Likoren. Dies ist vor aHem 
bei Zuckerkranken zu berftcksichtigen, kann aber auch bei Garungsdyspepsien 
von Belang sein. Der Kohlenhydratgehalt ist mitbestimmend fur den Nahr
wert, so daB man die extraktreichen Biere, SuB- und Schaumweine, die zucker
reichen Likore Fettleibigen zu verbieten pflegt. Umgekehrt laBt sich zu Nahr
zwecken von dem Kohlenhydratgehalt einiger Getranke, insbesondere extrakt
reicher Biere beschrankter Gebrauch Machen. 

Nach dem Gehalt an Extrakt (im wesentlichen, d. h. mindestens 80 0/ 0 
Kohlenhydrate) geordnet, ergibt sich folgende Reihe: 

Echte Branntweine (Destillate) . . . . . . . . . fast 0 
Tischweine, herbe Obstweine, herbe Schaumweine 2-3 0/ 0 
Lichtenhainer, Gratzer, Berliner WeiBbier . . . . 3,0-3,5 0/ g 

Tokajer (herb, Szamarodni). . . . . . . . . . . 3,5 % 
Sherry, Marsala, Madeira, mittelsiiBer Schaumwein 4-6 % 

Leichte Biere . . . . . . . . . . . . . . . . . 5-6 % 
Schwerere Biere . . . . . . . . . . . . . . . . 6-7 % 
Porter, Ale . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . 6-8,5 °/0 
Auslesen (Hochgewachse), Portwein, Obstschal].1llwein . 8-9,5°/f) 
SiiBe Schaumweine, Tokajer Ausbruch, suBe Obstweine 12-13 0/0 
Malvasier . . . . . . 18 0/0 
Malaga . . . . . . . 22 % 
Tokajer Essenz . . . 31 0/0 
Siille Likiire 33-40 0/ 0 

3. Kaloriengehalt. Als Kalorientrager sollen weingeistige Getranke so 
wenig wie moglich verwendet werden, da betrachtliche Kaloriensummen reichen 
GenuB derselben voraussetzen, und dann der Nachteil des Alkohols den Vorteil 
der Kalorienzufuhr bei weitem uberwiegt. Nur ausnahms- und aushilfsweise 
dad der Alkohol bei schwerem Diabetes und hier und da auch bei akuten In
fektionskrankheiten zielbewuBt als Kalorienspender herangezogen werden, 
wobei man im ersteren FaIle naturlich die zuckerfreien Getranke vorziehen wird. 

Eine gewisse beachtenswerte Rolle spielt nur das Bier als Kalorientrager. 
Es wird verhaltnismaBig oft zu Ernahrungszwecken verordnet. Man bedient 
sich dabei der extrakt-, d. h. kohlenhydratreichen Sorten; in Deutschland 
vorzugsweise des Kulmbacher Bieres und des Deutschen Porters, in Osterreich
Ungarn des Salvator Doppelmalzbieres, in England des Porters und Stouts. 
Wenn wir auch niemals gewohnheitsmaBigen MiBbrauch aus solcher Verordnung 
entstehen sahen, mochten wir doch empfehlen, Biere als Nahrungs- und Mast
mittel nur in bescheidenem Umfang zu verordnen. Sie sind nur da berechtigt, 
wo man mit ihnen einen gewissen gftnstigen EinfluB auf den Appetit gewinnen 
kann. Fur unbedingt verwerflich halten wir es, wenn mit groBen Mengen von 
Bier die Milchproduktion stillender Frauen angeregt werden solI. Hafersuppen 
u. dgl. erfullen diesen Zweck viel besser. 

1m groBen offen bart sich die miistende Eigenschaft des Bieres bei den 
gewohnheitsmii.Bigen Biertrinkern Bayerns (S.768). 

In bezug auf Kaloriengeha.lt ergibt sich folgende Reihe (Kalorien in je 
100 ccm): 

Gratzer Bier . . . . . . . . . 
Lichtenhainer, Berliner WeiBbier 
Riere mit wenig Extrakt (S.755) .. . 
Apfelwein ............... . 
Biere mit mittleren Extraktmengen (S.755) 
Biere mit viel Extrakt (S.755) 
Tischweine . . . 
Apfelschaumwein ..•... 

25 
28-40 
40-45 
40-50 
45-55 
55-67 
55-75 
70 
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Ausleseweine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 80-100 
Schaumweine, herb .... . . . . . . . . . . . . . . 82-85 
Schaumweine, mittelsiiB . . . . . . . . . . . . . . . . 95-100 
Siidweine, zuckerarm (Sherry, Madeira, Malaga, Portwein) 100-130 
Schaumweine, siiB . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1l0-120 
Tokaier Ausbruch . . . . . . . . . . . . . . . . . . 125-130 
Sudweine, siiB (Malaga, Malvasier) .. . . . . . . . . 130-170 
Gewohnlicher Trinkbranntwein . . . . . . . . . . . . 270-280 
Edelbranntwein (Kognak, Whisky, Arrak, Rum, Kirsch) 300-400 
Likore (zuckerhaltig, S.745) . . . . . . . . . . . . . 330-460 

4. Appetitweekende Eigensehaft. In dieser Hinsicht verhalten sich die 
alkoholischen Getranke auBerst verschieden. Bei vielen Menschen fallt diese 
Wirkung iiberhaupt aus oder verwandelt sich sogar ins Gegenteil. Aus dem Nach
weis, daB Alkohol ein Saftlocker fiir den Magen ist (C. Radzikowski 36 u. a.), 
(S. 03), und aus der baufig festzustellenden Tatsache, daB die Zugabe von Bitter
stoffen und anderen Gewiirzen die appetitreizende Wirkung begiinstigt, lassen 
sich zwar allgemeine Richtlinien entnehmen. Die Erfahrungen im Einzelfa.lle 
brauchen sich mit ihnen aber nicht zu decken. Denn beherrschend ist der 
psychoreflektorische Erfolg, der eng damit verkniipft ist, ob dieses oder jenes 
Getrank dem Geschmack besser zusagt. Meist beansprucht das ins Auge ge
fa.Bte Ziel nur kleine Mengen von AIkohol, etwa 100-200 ccm leichter Tisch
weine oder 50-60 ccm schwerer Weine (Auslesen, Siidweine) oder 15-25 ccm 
Branntweins, bzw. Likors. Recht oft leistet aUch ein Glas Bier (200-300 ccm), 
namentlich hopfenreiches Bier, die Mahlzeit begleitend, die gewiinschte Wir
kung besser als alles andere. 

o. Einflull auf Hyperaziditlitsbesehwerden. Wie bemerkt, ist AIkohol a.n 
nnd fiir sich ein Saurelocker (S. 53, 765). Wir haben hier aber den rein klini
schen Beg-riff der Hyperaziditatssbechwerden im Auge, und diese gehen den 
wa.hren Saurewerten durchaus nicht parallel (vgl. Abschnitt Magenkrankheiten). 
1m allgemeinen macht ma.n die Erfahrung, daB bei Hyperaziditatsbeschwerden 
gut vergorenes, vollmundiges, untergariges Bier in kleinen Mengen und stark 
verdiinnte Branntweine am besten vertragen werden; abgelagerte Rotweine 
besser als junge Rotweine und aIle WeiBweine, einschlieBlich Schaumwein, 
der sogar oft - vermutlich wegen des hohen Kohlensauregehaltes - besonders 
leicht Beschwerden auslOst. Unter den WeiBweinen stehen als magensauernd 
natiirlich die sauren Weine und Obstweine schlechter Jahrgange voran; oft 
erstreckt sich die iible Wirkung aber fast gleichmaBig auf alIe WeiBweine. Man 
hort oft von alteren Leuten, ~ie batten weiBe Tisch- und Ausleseweine, die 
sie friiher ausgezeichnet vertrugen, wegen Saurebeschwerden zugunsten von 
Rotwein aufgeben miissen. Siidweine, gut ausgereift, werden in der Regel in 
den iiblichen kleinen Mengen gut vertragen und auffallenderweise oft auch 
konzentrierte Getranke (ein Glaschen Kognak, Kirschwasser u. dgl.). Ober
garige und schlecht vergorene Biere wirken meist ungiinstig. 

Die appetitweckenden Eigenschaften der alkoholischen Getranke werden 
auch in der Kiiche beniitzt. Wie aus jedem Kochbuch fiir Gesunde und auch 
aus den Kochbiichern fiir Kra.nke ersichtlich, macht sowohl die feinere Familien
und Gasthauskiiche, wie auch die Krankenkiiche yom Zusatz von Wein, Schaum
wein, Branntwein und Likoren als Wiirze ausgedehnten Gebrauch. Es sei an 
den Zusatz von Siidweinen zu Suppen und Tunken, von Schaumwein (auch 
Apfelschaumwein!) zu Sauerkraut, von Wein, SiiBwein, Kirschwasser, Arrak, 
Rum, Kognak und Likoren zu gezuckerten Auflaufen, Gallerten, Rahm-, Schaum
nnd Eierspeisen, zu Kuchen, zu Obstgerichten, zu Gefrorenem und zu Zucker
gebacken erinnert. Zweifellos tragen solche Zusatze vieles bei, den Wohl
gcschmack dieses oder jenes Gerichts zu erhohen, und man sollte sich ihrer in 
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der Krankenkost Mufiger erinnern rus gemeinhin geschieht. Man kann grund
satzlicher Feind alkoholischer Getranke sein und braucht dennoch keinen AnstoB 
an diesen Wiirzen nehmen. Denn die Mengen Alkohol, die verbraucht werden 
und auf den Einzelteil entfalIen, sind iiberaus geting. Viel von dem zuge
setzten Alkohol verfliichtigt sich beim Kochen der Gerichte (S. 381). 

~. EinfluB auf den Darm. Es lassen sich nur die mit Durchfall und die 
mit Stuhltragheit verbundenen Krankheitszustande einander gegeniiberstellen. 

Bei Stuhltragheit pflegt man im allgemeinen vom GenuB der Rotweine 
abzuraten, da sie aHe mehr oder weniger tanninhaltig sind. Wenn aber um
gekehrt WeiBweine empfohlen werden, so uberschatzt man doch deren Leistungs
fii.higkeit als stuhlforderndes Mittel; nicht einmal"die ganz sauren Landweine 
eignen sich fiir diesen Zweck; zum mindesten pflegt sich etwruge Wirkung bald 
zu erschopfen. Etwas besser bewahren sich manchmal Obstweine als Tisch
getrii.nk. Nachdriicklich wirksam siud dagegen die halbvergorenen Moste 
(FederweiBer, Rauscher, S.724). - Sehr verschieden verhalt sich Bier. Fiir 
den Ungewohnten siud etwas groBere Mengen Bier fast immer eiu Abfiihrmittel, 
fiir den gewohnheitsmaBigen Biertrinker aber nicht. Ungeklarte hefehaltige 
Biere, wie z. B. Berliner WeiBbier, Leipziger Gose, aber auch sehr extraktreiche 
Biere, wie Porter, Kulmbacher u. dgl. wirken oft stark stuhlbeschleunigend. 

Bei Durchfallen p£legt man WeiBweine zu verbieten, insbesondere solche, 
die viel Saure enthalten; vielleicht daB auch die kiihle Temperatur, mit der 
die WeiBweine einschlieBlich des Schaumweins getrunken werden, die iible 
Wirkung wesentlich verscharft. Schwere Ausleseweine und nicht zu suBe Sud
weine sind meist· bekommlich, ebenso meist alkoholreiche gute Branntweine in 
kleinen Mengen (Kognak, Kirschwasser usw.). Bier in jeder Form ist meist 
- wenn auch nicht immer - schadlich, noch mehr die hefehaltigen und die 
extraktreichen Biere. In der Regel greift man zu gut abgelagerten, nicht sauren 
Rotweinen; insbesondere sei auf den Tanninreichtum des Heidelbeerweins und 
der Dalmatiner Weine ("Blutwein") hingewiesen. Man empfehle, diese Weine 
leicht gewarmt zu trinken, auch verdiinnt mit heiBem Wasser, Zimt und vielleicht 
etwas Zucker (Gliihwein). An ihre Stelle Mnnen Branntweine treten, mit viel 
HeiBwasser zum Grog verdiinnt, was um so wichtiger ist, als saurearme Rot
weine nicht iiberall erhaltlich sind. 

Eigentiimlich verhalten sich Hamorrhoidenkranke. Sie sind scharfe, 
oft ubertrieben scharfe Selbstbeoba.chter; oft ist auch ihr Urteil durch vor
gefaBte Meinung, durch Autosuggestion, durch Verwechslung des post hoc 
mit dem propter hoc getrftbt. Es bleiben aber genugend zuverlii,ssige Beoba.ch
tungen ubrig, um sagen zu konnen, daB hiimorrhoidale Beschwerden (Schwellung 
und Schmerzhaftigkeit) mit alkoholischem Getrii.nk in engem Zusammenhang 
steht. Manchmal ist die Art des Getranks belanglos und nur die zugefiihrte 
Alkoholmenge entscheidend. Oft sind aber die Nebeneigenschaften der Ge
tranke von groBerem Belang als der Alkohol, so daB bestimmte Getranke, z. B. 
saure WeiBweine oder ta.nninhaltige Rotweine oder bukettreiche Edelweine 
oder Bier usw. nicht, andere Getranke gut vertragen werden. Wenn solche 
Eigentiimlichkeiten auch schwer erklarbar sind, darf der Arzt doch nicht achtlos 
an ihnen vorbeisehen. Er muB an die Moglichkeit sole her schadlichen Wirkungen 
auch da denken, wo der Patient sich ihrer nicht bewuBt geworden ist. Wahr
scheinlich kommen hier Einfliisse der Bukettsto££e auf die Gefii.Bnerven in 
Betracht. 

7. Einflu8 auf Nieren und Harnwege. Hier steht zweifellos die Menge 
des Alkohols an erster Stelle; die Art des Getriinks ist von geringerem Belang. 
1m allgemeinen ist man vollen Rechtes bei solchen Kranken mit Gewiihr von 
Alkohol sehr zurUckhaltend; wo man sie aber gestattet oder gar verordnet, 
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sind aHe Getranke zu meiden, die fragwiirdige Beimengungen enthalten oder 
auch nur enthalten kOnnten. Einfache reine Weine, gut vergorenes und schwach 
gehopftes Bier, normal ausgebaute und nicht mit allerlei Zusatzen versehene 
Schaumweine, reine Destillatbranntweine (S.741) sind daher zu bevorzugen; 
von Sii6weinen die deutschen Hochgewachse und guter Tokajerwein. Den 
iibrigen Sii6weinen ist zu mi6trauen, ebenso den Likoren, die nierenreizende 
Gewiirze unkontrollierbarer Art enthalten konnen. Als besonders schadlich 
erwiesen sich auch obergarige Biere, ebenso wie unreife untergarige Biere, worin 
die Hopfenharze nicht geniigend gefallt sind; wie stark sie die Blase rei zen 
konnen (Blasenzwang), ist bekannt. Vgl. S.756 und Kapitel Nierenkrank· 
heiten. 

8. EinfluB auf harnsaure Diathesen. Dber Alkohol im allgemeinen gilt 
gtt'liches wie ffir Nierenkranke. Alkohol steigert die Harnsaureproduktion 
(S. 55 und Kapitel: Harnsaure Diathesen). Die oft gehOrte Meinung, daB 
unter den Weinen die sauerlichen Mosel- und Saarweine fiir Gichtkranke un
bedingt bekommlicher seien, als leichte Rhein- und Rotweine, ist sicher nicht 
gerechtfertigt. Wie uns eigene Beobachtungen zeigten, stehen sie grundsatzlich 
einander gleich. N ur der Alkoholgehalt ist entscheidend, und dieser ist freilich 
bei den sauerlichen WeiBweinen etwas geringer, so daB hiervon ein wenig mehr 
gestattet werden kann. Der Unterschied ist aber gering (10-15 g auf das 
Liter). In besonders iiblem Rufe steht der Portwein, offenbar weil er unter 
den SiiBweinen der alkoholreichste ist und von den SiiBwein-Liebhabern in 
groBerer Menge als andere SiiBweine getrunken zu werden pflegt. Bei manchen 
Gichtkranken erweist sich Schaumwein als besonders nachteilig; z. B. kennen 
wir Kranke mit chronisch atypischer Gicht, wo Schaumwein ullfehlbar gichtische 
Schmerzen und Schwellungen auslost, wahrend andere Weine, auch verdiinnte 
Branntweine - gleiche Alkoholmenge vorausgesetzt - derartige Folgen nicht 
haben. Es kommen gerade bei Gichtkranken Eigentiimlichkeiten solcher Art 
vor; man muB sie beriicksichtigen. Bier wirkt meist ungiinstig. Hierzu tragt 
bei, da6 gichtkranke Biertrinker die erlaubten Mengen oft iiberschreiten, so daB 
trotz des verhaltnismaBig geringen Alkoholgehaltes doch ziemlich bedeutende 
Mengen Weingeist aufgenommen werden. Auch der Purin-N-Gehalt des Bieres 
ist nicht zu iibersehen (nach O. Miskovsky 31: 4 % des Gesamtstickstoffs im 
Pilsener Bier). DaB Pilsener Bier grundsatzlich bei Gicht und harnsauren 
Nierenkonkrementen bekommlicher sei, als gleich starke Biere nach Miinchener 
oder Dortmunder Art (S. 752), ist ein in Karlsbad entstandenes Marchen, auf 
das hin viel gesiindigt wird. Die extrakt- und meist auch alkoholreichen .siem 
(Ale-, Porter-, Kulmbacher Art) sollten unbedingt vermieden werden. Falls 
keine Nierenreizung vorliegt und falls man iiberhaupt Bier gestatten will, sei 
auf die verhaltnismaBig gute Bekommlichkeit des leichten Lichtenhainer und 
Gratzer Bieres verwiesen. 

9. Zuckerkrankheit. Da Alkohol sowohl auf Glykosurie wie auf Keton
urie eher giinstig als ungiinstig einwirkt, pflegt man den Zuckerkranken maBige 
Mengen zu gestatten; dies um so lieber, als er sich auch bei der meist fettreichen 
Kost niitzlich erweist,. Unter gewissen Umstanden erlangt er geradezu den 
Rang eines Medikamentes, z. B. bei drohendem Koma (von N oorden 34). 
Alkoholische Getranke bediirfen aber auch beim Diabetiker arztlicher Zuteilung. 
Wenn auch die eigentlichen diabetischen Stoffwechselstorungen hierbei nicht 
ausschlaggebend in Betracht kommen, so heischt doch das Verhalten des Ge
samtorganismus und einzelner Systeme Dberlegung und Vorsicht. Ebenso 
wie anderen Reizmitteln (Koffein, Nikotin) ist auch dem Alkohol gegeniiber 
der Diabetiker empfindlicher, und es muB vermieden werden, daB die endogen
diabetische und die exogen-alkoholische Giftwirkung sich zu schadlicher Hohe . 
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vereinen. Mitentscheidend fUr Zulassigkeit und Menge ist das Verhalten 
der BlutgefaBe, der Nieren, die Erregbarkeit des Herzens, die Beeinflussung 
des Schlafes; vor allem werden neuritische Zeichen, Neuritis optica an der Spitze, 
durchgreifendes Alkoholverbot rechtfertigen. Es kniipft sich also zweifellos 
eine ganze Reihe von Gefahrpunkten an den AlkoholgenuB der Zuckerkranken, 
und wir konnen es wohl verstehen, wenn manche im Hinblick darauf den Alko
hoI ganzlich aus der Diabetikerkost streichen wollen. Anderseits ist aber doch 
zu bedenken, daB dem Zuckerkranken eigentlich von allen Nahrstoffen aus 
Gefahr droht: von den Kohlenhydraten, von den Proteinen, von iiberschiissigen 
Mineralsauren, in gewissem Grade sogar von Fetten bzw. Fettsauren. Der 
Alkohol ist nur ein Glied in dieser Kette. Es wird immer ein frommer Wunsch 
bleiben, die einzelnen Nahrstoffe beim Diabetiker so weit zUrUckzudrangen, 
daB auch der leiseste Hauch schadlichen Einflusses nicht mehr von ihnen aus
geht. Unsere Diabetikerkost ist immer ein KompromiB, wobei wir die mog
lichen Vorteile und die moglichen Nachteile gegeneinander abwagen. Nur das 
Eingehen auf die Besonderheiten jedes Einzelfalles weist den richtigen Weg. 
Was fUr die iibrigen Nahrstoffe gilt, gilt fUr den Alkohol erst recht, und wir 
halten es fUr falsch, in der Diabetestherapie der Alkoholfrage gegeniiber eine 
grundsatzliche Stellung einzunehmen. 

Was die einzelnen alkoholischen Getranke betrifft, so wird man natiirlich 
den kohlenhydratfreien und kohlenhydratarmen den Vorzug geben (Tabelle 
S. 758). Dem Vorurteil, das Pilsener Bier als harmlos bezeichnet, muB unter 
Hinweis auf seine chemische Zusammensetzung (Tabelle S. 756) ausdrUcklich 
entgegengetreten }Verden. 

10. EinfluB auf die Kreislauforgane. Auch hier ist zunachst die Frage zu 
entscheiden, ob iiberhaupt Alkohol gestattet oder verordnet werden soll. Wenn 
ja, wird man zum regelmaBigen GenuB (Tischgetrank) nur kleine Mengen leichter 
WeiB- oder Rotweine zulassen. Die Edelweine bringen wegen ihres starken 
Gehalts an verschiedenen Bukettstoffen (Estern) fast immer starkere Erregung 
des Herzens und des vasomotorischen Apparats als ihrem Alkoholgehalt ent
spricht. Dies macht sie aber ebenso wie die Schaumweine beim Bedarf schneller 
Wirkung besonders geeignet; zu gleichem Zweck konnen aber auch die alkohol
reichen SiiBweine und - in weiterer Steigerung - die Branntweine (S.764) 
herangezogen werden. Alles, was an Alkoholgehalt iiber die gewohnlichen 
Tischweine hinausgreift, kommt bei Herz- und GefaBkranken nur als Medikament 
in Betracht. - Beim Bier ist neben dem Alkohol die Wassermenge von ein
schneidender Bedeutung und muB unbedingt mit in Rechnung gestellt werden. 

Bei schwereren und bedenklichen Formen der Arteriosklerose pflegt man 
mit Recht alkoholische Getranke jeder Art als GenuBmittel zu verbieten und 
hochstens zu bestimmten Zwecken als Medikament vorubergehend und in genau 
angegebener Menge zu verordnen (z. B. bei Sklerose der Gehirn- oder Koronar
arterien, bei arteriosklerotischer Neuritis und Gangran, bei intermittierendem 
Hinken u. dgl.). 

11. EinfluB auf das Nervensystem. Die neurotropen Wirkungen des 
Alkohols gebieten in allen Krankheiten des Nervensystems auBerste Vorsicht 
bei Zuteilung alkoholischer Getranke jeder Art. 1m Bausch und Bogen be; 
Nervenkranken Alkohol zu verbieten, wie es von seiten mancher Nervenspezia.
listen geschieht, geht aber zu weit. Es wird nur zu oft iibersehen, daB bei ein
fachen nervosen Erschopfungszustanden (Dberarbeitung, Niederbruch durch 
seelische Erlebnisse) gesunder Leute, aber auch bei vielen Neurasthenikern wein
geistige Getranke ein vortreffliches Medikament sind und oft all die vielen 
"Nervina" (Chinin, Eisen, Arsen, Valeriana usw.) an Wirksa.mkeit bedeutend. 
ubertreffen. Nervenarzte, die dies ableu&pen, haben o££enbar gar keine eigene 
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Erfahrung daIiiber gesammelt und die Heilkraft des Alkohols bei solchen Zu
standen ganz vergessen. Freilich ist zu verlangen, daB die Alkoholgabe unter 
arztlicher Aufsicht steht; denn der EinfluB gleicher Gabe wechselt von Person 
zu Person und richtet sich nicht nach dem Namen der Krankheit. Die Auf
sicht ist urn so notwendiger, als bei willkurlichem AlkoholgenuB erfahrungsgemaB 
solche Leute besonders leicht die zutragliche Menge uberschreiten und dem 
gewohnheitsmaJ3igen AlkoholmiBbrauch verfallen; denn die psychische Hem
mung ist meist geschwacht. Die Moglichkeit des MiBbrauchs darf aber nicht 
dazu fUhren, eine wirksame Waffe grundsatzlich zu verdammen, sondern nur 
die Vorsicht zu erhOhen. 

Es kommen aIle Arten alkoholischer Getranke in Betracht. MaBgebend 
ist die Menge Alkohol, die zugefuhrt wird. 1m allgemeinen wird man immcr 
versuchen, mit moglichst wenig auszukommen. Ob aber eine bestimmte Menge 
Alkohol in starker oder geringer Verdiinnung, ob auf einmal oder auf mehrere 
Gaben am Tage verteilt, ob zu dieser oder jener Zeit verabfolgt werden solI, 
richtet sich durchaus nach den Erfa.hrungen am Einzelfall. Wenn man ver
diinnte Getranke verordnen will, so gedenke man vor aUem des Bieres. Beach
tenswert ist, daB gerade bei Nervenk"ranken der EinfluB der Nebenstoffe (etwaiger 
Gehalt a.n Amylalkohol, Zusatz von Gewurzen, Gehalt an Estern) die Wirkung 
stark beeinflussen kann. 

Die auBerste Vorsicht heischen naturlich Psychosen aller Art, insoweit 
sie mit Erregungszustanden verknupft sind, und ferner Apoplexien und En
zephalomalazien. Bei Tabes und bei Systemerkrankungen muB man von Fall 
zu Fall entscheiden und wird meist zur Ansicht gelangen, daB Alkoholika jeder 
Art nachteilig sind. Besonders empfindlich gegen Alkohol sind aIle Formen 
von Neuritis, die Neuralgien eingeschlossen. Das ist eine so durchstehende Er
fahrung, daB nur dringende Indikationen das Gewahren von Alkohol bei Neuri
tiden rechtfertigen. Epileptikern wird Alkohol vollig untersagt. 

12. Bei Infektionskrankheiten spielen alkoholische Getranke bei weitem 
nicht mehr die Rolle wie vor 2-4 J ahrzehnten, wo es geradezu als Kunstfehler 
galt, einen Pneumonie- oder Typhuskranken nicht mit Alkohol zu uberschwemmen. 
Auch auf die Lungentuberkulose dehnte sich die Gepflogenheit aus. So un
gerechtfertigt dies war, der naturliche Ruckschlag ging doch zu weit. Wir meiden 
heute die Ubertreibungen von damals, ubersehen aber nicht, daB eine Pneumonie 
oder Influenza usw. bei alteren Leuten, die regelmaJ3igen AlkoholgenuB ge
wohnt waren, nicht der richtige Zeitpunkt zum Entwohnen darstellt. Spater 
einsetzende antialkoholistische Strbmung hat sich auch hiergegen gewandt, wie 
uns scheint, nicht mit vollem Rechte. Je nach Lage des Falles wird man zu ein
fachen Tischweinen, zu schweren Weinen, zu Schaumweinen oder Branntweinen 
greifen. Mit besonderem Nachdruck wurden reichliche Alkoholgaben bei septi
schen Erkrankungen empfohlen (M. Runge32). Rier genugen Andeutungen. 
Naheres im Kapitel: Infektionskrankheiten. 

13. Intoxikationen. Bekannt ist die Empfehlung starker Alkoholika, 
selbst bis zur Rohe des Rausches, bei Schlangen biB. Trotz mancher Ein-
13pruche hat sich die Wertschatzung dieser Therapie behauptet (F. Erben 33). 

Dnter den Autointoxikationen ist schwere diabetische Azidosis zu er
wahnen, die gleichfalls durch hohe, bis zu den Grenzen des Rausches fortgesetzte 
Alkoholgaben giinstig beeinfluBt wird (von Noorden 34). Naturlich greift 
man ffir solche Zwecke am besten zu starken Getranken (Branntweine). 

Die Eigenschaften und die wirtschaftliche Bedeutung der Branntweine 
und Biere rechtfertigen, dieselben besonders zu besprechen. Einige Wieder,· 
holungen konnen dabei nicht ganz vermieden werden. 
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II. TIber Branntweine. 
In den Bra.nntweinen haben wir die alkoholreichsten aller Getranke vor 

uns. Bei ihnen vereinigt sich die Wirkung des Alkoholgenusses a.ls solcher 
mit den von der Konzentration abhangigen Sonderreizen. Mit voller Berechti
gung wendet sich da.her jede antialkoholistische Reformbewegung in erster 
Stelle gegen den Bra.nntweingenuB; mit um so groBerem Recht, als die wirk
lich groBen, sozial tief einschneidenden AuBerungen des Alkoholismus zu allen 
Zeiten und an jedem Ort an den gewohnheitsmaBigen, miBbrauchlichen Schnaps
genuB sich knupfen. Es gibt keinen soziaJ und hygienisch denkenden Menschen, 
der diesem Dbel nicht s~euern mochte. Dber die Wege, die beschritten werden 
miissen, sind die Meinungen geteilt. Es ist hier nicht der Platz, dies zu erortern. 
Wir beschranken uns hier auf diatetische Fragen. 

Der Arzt verordnet Branntwein in kleinen Mengen vorzugsweise als 
1. Anregungsmittl'l bei Kreislaufstorungen, namentlich bei solchen voriiber

gehender Art, wie plotzlich einsetzender Herzschwache, Ohnmachtsanwand
lungen u. dgl. Hier bewahrt sich offensichtlich die konzentrierte Form am 
besten. Wesentlich verschiedene Wirkung der einzelnen Sorten laBt sich nicht 
feststellen; man greift zu dem, was am bequemsten zur Hand ist. Immerhin 
scheint neben dem Athylalkohol fur den vorliegenden Zweck auch der Gehalt 
an atherischen Olen (Estern der niederen Fettsauren) eine gewisse Rolle zu 
spielen, und da.her ist es verstandlich, daB alter Kognak und gut ausgebauter 
Rum, die beiden an solchen Stoffen reichsten Branntweine, vorgezogen werden. 
Man kommt in der Regel mit kleinen Mengen aus, etwa 1 EBloffel (15-20 g) 
mehrmals taglich. W 0 das nicht ausreicht, versagen auch groBere Mengen; 
und starkere Mittel, wie subkutane Einspritzung von Koffein, Kampfer, Spartein, 
Digifolin, intravenose Injektion von Strophantin usw. mussen versucht werden. 

Wenn sich das Bedurfnis regelmaBiger Zufuhr von Alkohol zur Anregung 
der geschwachten Kreislauforgane uber langere Zeit hinzieht, z. B. bei akuten 
Infektionskrankheiten, pflegt man Schaumweine, starke Sudweine, altere 
Rheinweine zu bevorzugen. 

Von vOriibergehenden Schwachezustanden abgesehen, wird aber bei 
Krankheiten des Herzens und der GefaBe vor Branntwein mit Recht gewarnt. 
Er ist hier durchaus als Arznei zu betrachten; in keinerlei Form und Menge 
soIl er diesen Kranken nach eigenem Ermessen zur Verfugung stehen. Herz
kranke und ebenso Nierenkranke mit sekundaren Herz- und GefaBstorungen 
machen an sich selbst oft die Beobachtung, daB Branntwein ihnen Herzklopfen 
bringt, das unverhaltnismaBig lange andauert. 

2. Fur Nierenkranke gilt das gleiche, wie ffir Herzkranke, insbesondere 
ffir solche Formen, wo die GefaBerkrankung der Nieren im Vordergrund steht. 
Dagegen ist es unrecht, den Branntwein ganz aus der Therapie der Nieren
krankheiten zu streichen. Bei den akuten und subakuten oligurischen Formen 
primarer Nierenkrankheiten laBt sich voriibergehend davon niitzlicher Ge
brauch m·achen; aber immer nur in Form eines genau dosierten Medikamentes. 

3. Fur Magenkranke gilt gleichfalls der Satz, daB Branntweine in der 
Regel ferngehalten werden sollen, insbesondere bei geschwiirigen Veranderungen 
aJler Art (einfaches Magen- und Zwolffingerdarmgeschwiir, Magenkreb'l). Gleiches 
gilt von frischen Magenkatarrhen. Dagegen fehlen allgemeingultige Anhalts
punkte fur die zahlreichen Falle hyperazider und hypoazider Dyspepsien. Nach 
MaBgabe des Experiments - bei Tier und Mensch - ist Alkohol in Konzentration 
der Branntweine ein starker Saurelocker. Dennoch ist es nach klinischer Er
fahrung zweifellos unrichtig anzunehmen, daB jeder Fall der Hyperaziditat 
durch Branntwein - vor, wahrend oder nach der Mahlzeit genommen - un-
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giinstig beeinfluBt werde. Wir sehen oft das Gegenteil und fanden insbesondere 
die Hyperaziditats-Beschwerden beim GenuB eines kleinen Glaschens Brannt
wein geringer, als beim GenuB gleicher Alkoholmengen in Form von Wein. 
Jeder Fall verhalt sich verschieden. Entschieden giinstiges sieht man bei 
Hypochylien, sei es, daB die unmittelbare Einwirkung des Alkohols auf die Magen
sehleimhaut fordernden Reiz ausubt, sei es, daB der aUS dem Magen schnell 
resorbierte Alkohol (J. v. Mering 35) auf dem Blutwege die Saftdrusen anregt; 
ist doch nachgewiesen, daB selbst die rektale Zufuhr von Alkohol Abscheidung 
von Magensalzsaure auslOst (C. Radzikowski, L. Metzger, R. Spiro, 
C. A. Pekelharing 36). Nach klinischer Erfahrung und auch in guter Vberein
stimmung mit Tierversuchen nach Pawlows'cher Methode wird man zu solchem 
Zweeke die aromatisierten Branntweine (die sog. "Bitteren") bevorzugen. 
Gleichgfiltig, wie sich die Salzsaure verhalt, der appetitsteigernde EinfluB 
soleher Getranke vor und gleichzeitig mit den Mahlzeiten ist ganz unverkenn bar; 
und man gibt einen wichtigen Trumpf a.us der Hand, wenn man bei appetit
losen, mastbedfirftigen Personen auf diesen Vorteil verzichtet. Die Branntwein
gabe ist urn so wichtiger, je fettreicher die Kost sein solI. Wir Mnnen durcb 
klinische Versuche durchaus den von V. Mering und seinem Schuler E. Meyer 37 

aufgestellten Satz bestatigen, daB Beigabe von Branntwein das Abschieben 
des Fettes vom Magen in den Darm wesentlich besehleunigt. Darauf durfte 
wohl sieher der klinisch feststehende Nutzen des Branntweins bei fettreiehen 
Mahlzeiten beruhen; ma.n kann sogar sagen, daB bei und nach solcher Kost ein 
instinktives Bedurfnis nach einem Schluek kraftigen alkoholisehen Getranks 
sieh geltend macht. 

DaB aus arztlieh geregelter Verwendung des Branntweins zu derartigen 
Zweeken MiBbrauch entstanden ware, sahen wir nie. Dies sei urn so nachdruck
lieher betont, als es eine alt.bekannte Gepflogenheit der Gewohnheitstrinker 
ist, die EBlust durch Sehnaps anzuregen, und das Anbieten appetitreizender 
Branntweine und Likore vor den Mahlzeiten auch im gesellschaftlichen Leben 
Eingang gefunden hat (Aperitif in Frankreich, Wodka oder Allasch in RuBland, 
Cocktail in Amerika). Auch bei uns wird diese barbarisehe Sitte hin und wieder 
nachgeahmt. Davor kann arztlicherseits nicht ernst genug gewarnt werden. 

4. Unter den Darmkrankheiten sind es hauptsachlich die mit Durchfallen 
einhergehenden Zustande, welche zum Verordnen von Branntwein AnlaB geben. 
Teils unverdiinnt, teils mit heiBem Wasser zum Grog verarbeitet, werden sie 
meist besser vertragen als Weine, selbst die tanninhaltigen Rotweine einge
schlossen (S. 723). 

o. Bei Zuckerkranken tritt in schweren Fallen, wo Fett der hauptsach
liehe Kalorientrager sein muB, der Nutzen kleiner, die Mahlzeiten begleitender 
Branntweingaben besonders deutlieh hervor (vgl. oben "Magenkrankheiten"). 
Daneben gewinnt mehr als irgendwo sonst der Alkohol dieser Getranke auch 
als Kalorientrager Bedeutung. Zwar nieht durehgehends, aber doeh reeht haufig 
machten wir die Erfahrung, daB auf die Dauer von Sehwer-Diabetikern aueh 
stark verdiinnte Branntweine als Tischgetrank besser als gewohnlicher Wein 
vertragen wird. Die Weine bringen ihnen oft Saureempfindung im Magen. 
1m iibrigen vgl. die allgemeinen Bemerkungen iiber Alkohol bei Zuckerkranken 
S. 761. 

Fur andere Kranke und fur Gesunde gelten die Regeln, die ganz allgemein 
fur den GenuB alkoholischer Getranke in Betracht kommen. 

6. Branntwein-MiBbrauch. Bei keinem anderen a.lkoholischen Getrank 
liegt erfahrungsgemaB die Gefahr miBbrauchlieher Vbertreibung so nahe, wie 
bei Branntwein und Likoren. Es hangt dies wohl mit der als angenehm emp
fundenen unmittelbaren Erregung zusammen, die dem GenuB von Alkohol 
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in konzentrierler Form folgt und unbehagliche Empfindungen seelischer so
wie kOrperlicher Art zurUckdrangt. Aus dem, was fiir den Augenblick erlaubt 
war und vielleicht geradezu als Wohltat wirkte, wird nur gar zu leicht Gewohn
heit. IDer schon kleinen Anfangen zu steuern, ist eine wichtige prophylaktische 
und soziale Au£gabe des Arztes. 

7. Branntwein auf Marschen und bei anderen korperlichen Anstrengungen. 
Man ist jetzt wohl allgemein zur Erkenntnis gekommen, daJ3 wahrend ermiiden
der Anstrengungen und zur Bereitstellung fiir weitere Arbeit Branntwein eher 
schadlich als niitzlich ist. Etwaiger giinstiger Ein£luJ3 ist ganz fliichtig und 
wird durch rasches und starkeres Wiederermiiden abgelost. Dem beabsichtigten 
Zweck dient in viel hoherem MaBe und mit nachdriicklicherem Erfolg Koffein 
(S. e77 ff.). Anders nach Beendigung der Anstrengung, in sicherer Aussicht aus
giebiger Erholung und erfrischenden Schlafes. Zu solchen Zeiten, z. B. na.ch 
ermiidender Bergwanderung, ist der zunachst erfrischende und spater beruhigende 
und schlafbringende Ein£luJ3 kleiner Branntweingaben unverkennbar. 

8. Verdiinnter Branntwein als Tischgetrank ist bei uns wenig gebrauchlich, 
am haufigsten noch als heiJ3er Grog nach Durchkaltungen. In den anglo-amerika
nischen Landern vertritt Kognak, Rum oder Whisky mit Soda- oder kohlen
saurem Mineralwasser in weitestem Umfang unsere leichten WeiBweine und 
Biere. Geschmacklich kann man dariiber verschieden urteilen. Gesundheit
Hch ist gegen diesen Austausch der Getranke nichts einzuwenden. Die meist 
gebrauchliche Mischung enthalt nur 2-3 % Alkohol, so daB von dem erfrischen
den, kiihlen und durststillenden Getrank ohne N a.chteil groBere Mengen als 
von Wein und Bier genommen werden konnen. Natiirlich brauen sich manche 
starkeren Trank zurecht; das ist aber nur Ausnah:me und MiJ3brauch. Von 
unseren heimischen Branntweinen eignet sich aus geschmacklichen Griinden 
mIT der deutsche Kognak zu solchen Getranken. Angesichts der beschrankten 
Mengen leichter Weine, die unser Land liefert, sollten wir zur Herstellung 
stark verdiinnter schmackhafter Branntwein-Sodawasser-Mischungen auch gute 
rum- und whiskyartige Branntweine lieber selbst erzeugen, als Geld fUr Weine 
und andere Spirituosen ins Ausland zu schicken. Technische Schwierigkeiten 
diirf~n wohl kaum entgegenstehen. 

9. Idiosynkrasien. Es gibt eine nicht geringe Zahl von Menschen, weiche 
die an Estern niederer Fettsauren reichen Branntweine, insbesondere Kognak, 
Rum, Arrak, manche Obstbranntweine sehr schlecht vertragen; sie bekommen 
dana.ch, selbst bei starker Verdiinnung, Herzklopfen oder Kop£schmerz, und der 
Schlaf leidet in auffallender Weise. Nicht der Alkohol ist die Ursache; denn 
die gleichen Mengen Alkohol in anderer Form (Wein, Bier, guter Kornbrannt
wein) werden gut vertragen. Offenbar besteht bei solchen Leuten eine be
sondere Empfindlichkeit den in jenen Branntweinen sehr reichlich vertretenen 
Estern gegeniiber. 

III. Uber Bier. 

1. Allgemeines. 

Von besonderen Umstanden abgesehen, darf gut bereitetes Bier als das 
bekommlichste alkoholische Getrank geiten. Mit geringer Konzentration 
des Alkohols·und gewis en Nahrwert verbinden die leichten Biere die Eigenschaft 
eines durch gliickliche Mischung von verdiinntem Alkohol, Dextrinen und 
Maltose, Bittersto£fen, Kohlensaure bedingten erfrischenden Wohlgeschmacks. 
Diese erfrischenden Eigenschaften, hinter welche die Alkoholwirkung der iiblichen 
kleinen Mengen (3/10-6/10 Liter) ganz zuriicktritt, ermoglichten dem Bier seinen 
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Siegeszug durch die ganze Welt. Er erstreckt sich infolge vollendeter brau
gewerblicher Technik jetzt auch auf die Tropen, die dem Normalbier fruher 
verschlossen waren und nur ungebuhrlich alkoholreiche-Arten desselben kannten. 
Mit Anreicherung an Alkohol geht aber ein wesentlicher Teil seiner Vorzuge 
veri oren. Man darf wohl sagen, daB die trefflichen Eigenschaften eines gut 
gepflegten, leichten Bieres nirgends so hoch geschatzt werden und so deutlich 
in die Erscheinung treten, wie gerade in den Tropen. 

Eine gewisse Gewohnung an den eigenartigen Biergeschmack muB 
natiirlich erfolgen, um daran wirkliches Wohlgefallen zu finden. Der Ge
schmack der zahlreichen Bierarten ist sehr verschieden, und das Gefallen an 
einer Art ubertragt sich durchaus nicht ohne weiteres auf die ubrigen. 

Welchen Tagesverbrauch an Bier man als unschadlich bezeichnen darf, 
laBt sich schwer beantworten. Immerhin lehrt die durchgangige Erfahrung, 
daB 1 Liter leichten Bieres (mit 4-5 % Alkohol) als einzigen alkoholischen Ge
tranks bei erwachsenen gesunden Mannern, bei Frauen ftwa 8/10_4/JO Liter die 
Grenzen der unbedingten Bekommlichkeit in der Regel nicht Uberschreitet. 
Die Grenze liegt oftmals tiefer, oft auch hoher. Oberhalb I-P/2 Liter darf 
man aber auch bei Mannern von unbedingt guter BekOmmlichkeit nicht mehr 
reden (S. 768). 

Einige, wenn auch wenige Arbeiten beschii.ftigen sich mit dem EinfluB 
des Bieres auf Stoffwechselvorgange. DaB Bier den EiweiBurnsatz er
niedrigt (E. R Bertels 38), ist im Hinblick auf seine beiden Hauptbestandteile, 
Kohlenhydrate und Alkohol, selbstverstandlich. Die wohlbekannte diuretische 
Wirkung des Bieres beruht natiirlich in erster Stelle auf der Wasserzufuhr, ist 
aber nach K. B. Lehmann 311 und Mori groBer als die des Wa'lsers; vor allem 
erfolgt die Wasserabgabe schneller; in der Zeiteinheit: na.ch 1 Liter Wasser, 
morgens nuchtern getrunken = 385 ccm Ham; nach 1 Liter Bier = 1012 ccm. 
Die Beschleunigung ist nach den mitgeteilten vergleichenden Versuchen vielleicht 
zum kleinen Teile der Kohlensaure, groBtenteils aber dem Alkohol zuzuschreiben. 
Versuche mit gleichen Mengen Hopfendekokt lieferten nur 397 ccm Harn in der 
Zeiteinheit. Sie verursachten aber Blasenzwang und Harnrohrenschmerz, wie 
sich dies oft beim GenuB nicht ausgereiften Bieres einstellt (S. 761). Hieran ist 
offen bar nicht - wie vielfach angenommen - der Hefegehalt solchen Bieres 
verantwortlich, sondern das reichliche V orhandensein von Hopfenharzen, die 
im unreifen Bier nicht geniigend ausgefiillt sind. - Wie A. v. Striimpe1l 40 

und namentlich L. Krehl 41 nachwiesen, bringt Bier haufiger und leichter alimen
tare Glykosurie, als andere Kohlenhydrattrager. Wir konnen dies gemaB 
eigener Nachpriifung bestatigen. Es scheint dies von der Vereinigung: Maltose 
+ Alkohol abzuhangen. 

In der Krankenkost wird Bier entscbieden zu wenig gewftrdigt. Nicht 
urn seiner selbst willen ist es hier am Platze; denn sowohl der Alkohol- wie 
der Kaloriengehalt ist zu gering, um damit GroBes zu erreichen. Es ist aber fiir 
viele ein hervorragendes Erquickungsmittel und erleichtert Zufuhr und Auf
nahme anderer Nahrung. Bei fieberhaften Zustanden, sowohl akuten wie 
chronischen, ist dies oft zu beobachten; selbst bei Magenkranken, wie bei chroni
schen Katarrhen, bei Achylien und sogar bei Magen- und ZwOlffingerdarm
geschwftren. Solche Kranke vertragen ein gut ausgereiftes Bier oft uberraschend 
gut, und die ubrige Kost schmeckt ihnen dann besser. Man soll es niemals 
aufzwingen. Man kann beinahe sagen, daB Bier als Bestandteil der Kranken
kost - naturlich immer in bescheidenen Mengen - gut vertragen wird, wo es 
begehrt wird. 1m ubrigen sei auf die allgemeine Besprechung der alkoholischen 
Getranke verwiesen (S. 757 ff.). 
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2. Biermi8brauch. 
So giinstig unser Urteil uber maBige Mengen Bieres, als erfrischenden 

und leichten alkoholischen Getranks und als bekommlichen vi:ilkischen GenuB
mittels auch ist, an den Schaden, zu denen Dbertreibung gefuhrt hat, da.rf 
man nicht vorbcisehen. Sie schneiden tief ein in Volksgesundheit und Volks
wirtschaft. Der Arzt ist urn so mehr berufen, den Dbelstanden mit allem Nach
«ruck und unerbittlich entgegenzutreten und dureh den personliehen EinfluB, 
den er ausuben kann, den MiBbrauchen zu steuem, als die Gesetzgebung aller 
Lander, insbesondere Deutschlands und unter den deutschen Landem zurneist 
Bayems teils aus steuerpolitischen Erwagungen, teils aus parteilicher Interessen
politik in diesem Kampfe vollstandig versagte. 

a) Gesundheitliches. Wenn Bier in ahnlicher Weise wie ubertriebener 
BranntweingenuB zu den ganz schweren, bis zurn Sauferwahnsinn ausartenden 
Folgen des chronis chen Alkoholismus fuhrte, hatte der Sturm der Entriistung 
langst den BiermiBbrauch hinweggefegt. Das ist aber nur ausnahrnsweise der 
Fall. Schleichend entwickeln sich Krankheitszustande, die auch sonst haufig 
vorkommen, und die deshalb derjenige, der nicht sehen will, allzu leieht und 
allzu gem auf andere Ursachen zuruekfiihrt. Sich selbst und der offentlichen 
Meinung gegenuber entgeht daher der durch unmaBigen BiergenuB Erkrankte 
dem Schicksal, als "Saufer" gebranntmarkt zu werden. Die wichtigsten Folgen 
sind: Fettsucht, Entartung des Herzmuskels ("Munchener Bierherz"), 
Arteriosklerose, chronische Nephritis; dane ben andere, weniger haufige 
Schaden an Magen und Darm und am Nervensystem. Wenn auch Manche 
trotz unmaBigen und sogar unmaBigsten Biergenusses krankhaften Folge
erscheinungen entgehen, und wenn auch mit Unrecht zur Entschuldigung 
immer wieder auf solche Ausnahmen hinge wiesen wird, steht es doch auBer 
Frage, daB jene haufigen Krankheiten der gewohnheitsmaBigen Biersaufer in 
auBerordentlichem Grade ihre durchschnittliche Arbeitsfahigkeit herabsetzen 
und ihre Lebensdauer verkurzen, wodurch nicht nur der einzelne, sondem 
auch seine Familie und die Allgemeinheit geschadigt werden. 

Daruber hinaus ist der verdummende EinfluB des Wirtshaus
Ie bens tief zu beklagen, den das stundenlange Hocken auf der Bierbank mit 
sich bringt. Denn diese Stunden, die dem Biertrinken und dem seichten Bier
geschwatz gewidmet werden, bedeuten einen Ausfall fur geistige Entwieklung 
und Fortbildung; sie sind ein Diebstahl an der geistigen Arbeits- und Schaffens
kraft des Volkes. Damit solI nicht gesagt sein, daB man diesen beklagens
werten Zeitvergeud im Wirtshaus nur bei den Biertrinkem der groBen bayeri
schen Stiidte antrifft; die gleiche Unsitte ist u ber weite Kreise Deutsehlands 
und anderer Lander verbreitet. In Wien tritt er in Form des zwar weniger 
alkoholreichen, aber ebenso verderblichen Kaffeehaussitzens auf, das mit seiner 
politischen KannegieBerei der Urquell des politischen Niedergangs Deutsch
OsteITeichs geworden ist. 

b) Volkswirtschaftliches. Auf die volkswirtsehaftliehen Sehattenseiten 
des gewaltigen Bierverbrauchs, die freilich schon fruher berechnet und bekannt 
waren, richtete sieh die offentliche Aufmerksamkeit erst in del' Kriegszeit. Wir 
halten uns im folgenden an die Darstellung M. v. Gruber's 42. 

Die Biererzeugung Deutschlands a.us inlandischer Gerste betrug im Jahre 
1912/13 = 58913 MiHionen hl. Da 1 hI Bier im Durchsehnitt 25 kg Gerate 
erfordert, benotigt jene Biermenge 1 472 825 t inlandischer Gerste. In der 
verbrauchten Gerste sind enthalten = 148755 t EiweiB und 4,9265 Billionen 
Kalorien; in dem erzeugten Bier = 23565,2 verdauliehes EiweiB und 2,651 Mill. 
Kalorien. Es erscheinen also im Bier als Nahrw!=lrte (den Alkohol eingerechnet) 
wieder = 15,8 % des EiweiBes und 53,8 % del' Kalorien. 
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Da die Malzkeime, Biertreber usw. verfiittert und von den Tieren als 
Fleisch und Fett in bekannten Mengen wiedergewonnen werden, die dann ihrer
seits dem Menschen zur Nahrung dienen, ermaBigen sich diese Verluste, und 
der fiir den Menschen - direkt als Bier und indirekt auf dem Umwege durch 
das Tier - greifbare Nahrstoffgewinn aus der Gerste betragt zusammen = 
32,2 % des GersteneiweiBes und 63,6 % der Gerstenkalorien. Mit diesen Zahlen 
stimmen die in dem P. Eltzbaeher'sehen 43 Sammelwerk mitgeteilten Werte 
gut iiberein, wahrend W. Voltz 44 zu etwas hoheren Werten gelangt. 

Wiirden die 1472825 t Gerste zweekmaBig verarbeitet und in soleher 
Form yom Mensehen verzehrt, so lieferten sie als verdauliehe Nahrwerte: 87870 I 
EiweiB = 59,1 % des GersteneiweiBes und 3,9083 Billionen Kalorien = 79,3% 
der Gerstenkalorien. Bei ausgesueht zweekmaBiger Verarbeitung (sehr feine 
Mehle I), womit aber nicht zu rechnen ist, lieBe der Gewinn an EiweiB und 
Kalorien sich wohl sieher noeh etwas steigern. Es gehen also bei der Bier
bereitung vergliehen mit dem verdauliehen Nahrstoffgehalt der Gerste, zu
mindestens verloren = rund 27% EiweiB und rund 16% Kalorien. 

Zur Erzeugung der inlandisehen Braugerste und des Hopfens wurden im 
Jahre 1912/13 bepflanzt = 845236 ha. Diese Anbauflaehe liefert 

verdauliches Kartoffeln Verdauliche Kartoffeln 
in Form von EiweiB = 100 gesetzt Kalorien = 100 gesetzt 

Bier . . . .. 47951 t 33 Ofo 3,118 Bill. 39 Ufo 
Gerste . . .. 87870 t 61 Ufo 3,908 Bill. 49 Ufo 
Kartoffeln 144407 t 100 Ofo 8,051 Bill. 100 % 

Aus diesen Zahlen erhellt, wie unwirtsehaftlieh es ist, so gewaltige Mengen 
Land der Biererzeugung zur Verfiigung zu stellen. Dazu kommt, daB wir 
iiber die inlandisehe Braugerste hinaus noeh 8959 Millionen hI Bier aus ein
gefiihrter Braugerste und Malz herstellten. Wenn aueh der bedeutende Bier
export Deutsehlands die hierfiir an das Ausland bezahlten Summen wieder 
einbringt und dariiber hinaus guten Gewinn abwirft, so bleibt doeh die Ver
geudung an Nahrstoffen und der gewaltige Minderertrag des heimisehen Bodens, 
vergliehen mit anderen Anbauzielen, unverriickbar bestehen. Wie wiehtig es 
ist, aus dem heimisehen Boden in Zukunft mogliehst groBe Nahrwerte zu ge
winnen, ist jedem GebiIdeten wahrend der Kriegszeit klar geworden. Es ist 
zu erwarten und zu hoffen, daB die Arzte neben der hygienisehen aueh die 
volkswirlsehaftliehen Gesiehtspunkte sieh zur Triebfeder dienen lassen, den 
gewaltigen Bierverbraueh zu bekampfen. 

Es laBt sieh nicht scharf genug gegen den Unfug wettern, zu dem das 
gewohnheitsmaBige - man kann beinahe sagen berufsmaBige - stundenlange 
Bierkneipen in Wirtschaften ausgeartet ist. Was yom gesundheitlichen, erzieh
lichen und sittlichen Standpunkt aus dagegen vorge braeht ist, hat nichts ge
fruchtet. Der wirtschaftliche Zwang, der klar auf der Hand liegt, wird hoffent
lich da etwas erreichen, wo aIle anderen Besserungsversuche bisher scheiterten. 
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Gewiirze. 
Der Begriff "Gewiirz" ist kein scharf umschriebener. 1m weitesten 

Sinne des Wortes versteht man darunter Stoffe, die wir nicht ihres Nahrwertes 
wegen genie Ben und schatzen, sondern wegen ihrer anregenden Wirkung auf 
unseren Geschmacks· und Geruchssinn. Der Nahrwert der Gewiirzstoffe ist 
fast durchgangig so gering, daB man weder EiweiB· noch Kaloriengehalt in 
Stoffwechselgleichungen einzustellen braucht. Nur wenige der Gewiirzstoffe 
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genieBen wir in Form chemisch einheitlicher Korper; die uberwiegende Mehr
zahl in Form pflanzlicher, seltener tierischer Rohprodukte oder Praparate, 
die den eigentlichen schmeckenden, riechenden und reizenden GewUrzkorper 
oder ein Gemisch mehrerer Gewurzkorper in starker Verdunnung enthalten. 
Ihrer chemischen Natur nach gehoren die Gewurzkorper zumeist in die Gruppe 
der atherischen Ole, Saureester, organischen Sauren, Glykoside. 

1m weitesten Sinne des Wortes gehoren auch Fleischextrakte, Fleisch
bruhen, Kaffee, Tee u. dgl. zu den Gewurzen. Doch fanden diese und andere 
als Gewurz dienenden Stoffe besondere Besprechung in diesem Buche, und wir 
beschranken uns daher hier auf die Gruppen: pflanzliche Gewurze im engeren 
Sinne, GewUrzsauren (Essig, Zitronensaft), Kochsalz, ZuckerHsatz (Saccharin 
u. A.), wohl wissend, daB auch eine andere Einteilung berechtigt ware. 

I. Pflanzliche Gewiirze. 
Wir folgen der Einteilung von J. Konigl, der seinerseits sich dem von 

T. F. Hanausek aufgestellten Schema anschlieBt. 

1. Gewiirze von Samen. 

a) Senf, Senfmehl. Als Ausgangsmaterial dienen die Samen von Brassica 
nigra (schwarzer oder brauner Senf), von Sinapis alba (weiJ3er oder gelber Senf), 
Brassica juncea (Sarepta- oder russischer Senf). Die Korner als Ganzes finden 
nur beschrankte Verwendung, am haufigsten als Einlage beim Konservieren 
von Senfgurken, Essiggurken, gemischten scharfen Essigfruchten (M;xed Pickles). 
Sie werden in der Briihe allmahlich ausgelaugt, aber nicht mitverzehrt. 

Das Senfmehl wird durch Mahlen der enthulsten und meist auch ent
fetteten Senfkorner gewonnen. Dem miBfarbenen Mehl des schwarz en und 
des russischen Senfs wird durch Behandlung mit dUnner Kalilauge gleichmaBig 
zitronengelbe Farbe verliehen; haufig werden die verschiedenen Mehle ge
mischt; je mehr Mehl von Sinapis alba beigefugt wird, urn so scharfer wird 
der Geschmack. Fruher wurden die Senfmehle als solche gekauft, und man 
mischte durch Zusatz von Wasser oder Essig den Haushaltungssenf selbst an. 
Das geschieht jetzt fast nur noch mit dem sog. englischen gelben Senfpulver, 
einem Gemisch von Sareptasenf, Weizenmehl, Kochsalz und spanischem Pfeffer. 

Unter Senf, Speisesenf, Mostrich versteht man nach dem Codex 
alimentarius austriacus: einen aus den Samen verschiedener Senfpflanzen 
unter Zugabe von Weinmost oder Weinessig zubereiteten, mitunter noch mit 
verschiedenen GewUrzen, auch mit Sardellen und Anchovis versetzten, scharf 
schmeckenden Brei. 

Das einfachste Verfahren zur Gewinnung von Tafelsenf, wie es am Rhein, 
in Niederosterreich, in der Pfalz, in Frankreich ublich ist, besteht darin, Senf
mehl in kochenden Weinmost geringerer Qualitat einzuruhren und das Ganze 
bis zur Dickflussigkeit einzudampfen. Neben der Scharfe hat solcher Senf 
einen etwas fuBlichen Geschmack, vom Moste herruhrend.· 

Sauren Senf erhiilt man durch Anmischen und Eindicken mit Essig; ffir 
die Handelsware soIl hierzu nur WeineRsig benutzt werden. Haufig werden 
sowohl Weinmost wie Weinessig zugesetzt (suB-saurer Senf). 

Weiterhin aber sind mancherlei andere Zusatze ublich, wie namentlich 
Estragonessig (I kg Estragon mit 10 I Weinessig extrahiert); ferner Extrakte 
von Loorbeerblattern, Gewurznelken, Zimt, Thymian, Zwiebeln, Knoblauch u. a. 
Dem entspricht der verschiedene Geschmack der Handelsmarken. Zahlreiche 
Angaben liber Bestandteile und Herstellung der verschiedenen Tafelsenfe bei 
A. Ha.sterlik 6 • 

41)'" 



772 Gewiirze. 

Zusammensetzung. Nach J. Konig enthalt Senfsamen 4,8-lO,7%, 
Senfmehl 3,5-7,0%, fertiger Tafelsenf 74,0-81,50/ 0 Wasser. Der scharfe 
Geschmack des Gewiirzes beruht auf Gegenwart von Senfol (Allyl-Senfol, 
CaH5-N = CS), von dem 0,3-1,00/ 0 aus dem Senfol zu gewinnen sind. Es ist 
im Senfkorn nicht vorgebildet, sondern entsteht beim Verreiben mit warmem 
Wasser unter Beihilfe eines im Senfkorn enthaltenen Fermentes (Myrosin) aus 
dem Glykosid Sinigrin (myronsaures Kali) des schwarzen bzw. dem ahnlichen 
Sinal bin des weiBen Senfes; dabei wird aus dem Glykosid gleichzeitig Zucker 
und schwefelsaures Kali abgespalten. 

Bekommlichkeit. In vernunftigen Mengen den Speisen zugesetzt, 
scheint Senf bei Gesunden Nachteile nicht zu bringen. Einzelne gesunde In
dividuen sind aber abnorm empfindlich fur die Reizwirkung des Senfols; Ekze m 
und Strangurie sind als AuBerungen solcher Idiosynkrasie Ofters beschrieben 
und auch von uns selbst beobachtet worden. Dbertriebener Gebrauch kann 
auch bei Gesunden akute Gastroenteritis, Albuminurie, Cyst.itis aus
losen. Doch durfte dies wohl nur auBerst selten vorkommen; haufiger in 
Fallen, wo Senfkorner oder groBe Mengen von Senf zum Zweck der Frucht
a btrei bung genommen werden. Man sah dann auch hamorrhagische Nephritis, 
Lungenodem, akute Herzschwache entstehen, was sich daraus erklart, daB 
Senfol sowohl durch die Nieren wie durch die Lungen ausgeschieden wird. 
Diese toxikologischen Tatsachen stimmen mit der klinischen Erfahrung uberein, 
daB Senf bei allen Reizzustanden des Magen-Darmkanals, der Harn
wege, bei Asthma bronchiale und bei entzundlichen Krankheiten der 
Atmungsorgane Gefahren bringt und verboten werden muB. O. Lie breich 7 

schatzt unter allen Gewurzen die diatetische Bedeutung des Senfs besonders 
hoch ein; das Senfol entfalte antibakterielle Kraft, ohne die enzymatischen 
Vorgange zu storen. Der weiBe Senfsamen diente frillier als Abfiihrmittel. 
Die Wirkung beruht nach E. C. van Leersum 4 auf SH2, der fermentativ 
aus Senfol abspalten wird. Ob die Deutung richtig, steht dahin; uns scheint 
die abgespaltbare Menge SH2 doch zu gering zu sein. 

b) MuskatnuB. Unter echter MuskatnuB versteht man die von Rilllen 
befreiten nuBgroBen eirunden Samenkerne von Myristica fragrans (auf den 
Molukkeninseln einheimisch) und die etwas gestreckten, weniger aromreichen 
Kerne von Myristica argentea (Neuguinea); auBerdem wachsen in deti Tropen 
noch manche andere, ahnliche, aber minderwertige Arten. In Anbetracht der 
haufigen Falschungen sollte man nie "MuskatnuBpulver" kaufen, sondern sich 
das Pulver selbst auf einer Reibe aus der Frucht herstellen. 

Die Kerne werden vor dem Versand mit Kalkbrei behandelt, einerseits 
um sie zu bleichen, andererseits um sie durch Vernichten anhaftender Keime 
haltbar zu machen. 

Das in der MuskatnuB enthaltene atherische 01 (8-15%, Myristizin und 
Myristikol enthaltend) hat, wenn nicht im DbermaB verwendet, keine besonders 
reizenden Eigenschaften. Es wird nach unseren Erfahrungen auch bei empfind-
1ichem Magen und bei Neigung zur Hyperaziditat gut vertragen; das Pulver 
kann daher manche andere Gewurze ersetzen; freilich ist es nicht jedem schmack
haft. Beachtenswert ist, daB Beigabe von MuskatnuBpulver (etwa 0,5 g auf 
den Tag verteilt) die Eigenschaft des Methylenblaus, Blasenkrampf und Harn
drang zu erzeugen, wesentlich abschwacht. Wir haben auf diese Erfahrung 
hin MuskatnuBpulver in bescheidenen Mengen Nieren- und Blasenkranken 
gestattet, ohne Nachteile da.von zu sehen. Immerhin gilt die Unschadlichkeit 
nur fur kleinere Mengen, wie sie in der Kuche und in der medikamentosen 
Thera.pie ublich sind. Von groBeren versehentlich oder zum Zwecke der Frucht
abtreibung genossenen Mengen sind starke SchweiBausbruche, Gesichtsodem, 
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Herzschwache, Erregungszustande, Muskelzittern u. a. beschrieOOn worden. 
Jdiosynkrasieartige Dberempfindlichkeit ist nicht selten. Altere Mitteilungen, 
wonach manchmal schon kleine, normale Mengen von MuskatnuB regelmaBig 
Oedema fugax circumscriptum und lastiges Hautjucken auslOsen, konnen wir 
durch eine eigene Beobachtung erganzen. 

Die Kuche verwendet MuskatnuB teils bei Fleischbriihen, Tunken, Mehl
speisen, teils in der Kuchenbackerei, z. B. bei Gewurz-Honigkuchen. 

In gleicher Weise wie der Kern wird auch Macis (falschlich Macisblute 
genannt), die getrocknete hellgelbe Samenhulle der echten MuskatnuB (Myristica. 
fragrans) verwendet. Sie enthalt den gleichen Gewurzstoff (4-12%). Die 
Hiillen aller anderen MuskatnuBarten sind minderwertig. Abweichend von 
der Kernsubstanz ist der Macis ein ausgesprochen bitterer, von manchen 00-
sonders hoch geschatzter Geschmack eigen. 

c) Mohnsamen. Die Samenkorner von Papaver somniferum dienen be
kanntlich als Ausgangsmaterial fur Gewinnung des Opiums und seiner Alkaloide. 
Trotz des Gehalts an solch gefahrlichen Stoffen wird Mohn vielfach in der Kuche 
und im Backereigewerbe verwendet; namentlich in Suddeutschland und im 
Orient spielt er da eine ansehnliche Rolle; es sei an die Mohnkipfel, Mohn
kuchen, mohnhaltigen suBen Tunken in Wurttemberg, Bayern, Osterreich 
erinnert. Wenn man trotzdem von Alkaloid-Vergiftungen durch mohnhaltige 
Nahrungsmittel nicht viel hort, so kommt dies daher, daB der meist benutzte 
vollreife Samenkeinoder nur au Berst wenig Morphin enthalt. 1m getrockneten 
unreifen Samen, dem noch Milchsaft anklebt, finden sich aber durchschnitt
lich 0,1-0,12% Opiumalkaloide. Wenn die Mohnsamen vor volliger Reife 
geerntet werden, wie dies namentJich in naBkalten Jahren vorkommt, so liegt 
im reichlichen Gebrauch von Mohn zweifellos eine gewisse Gefahr. Aus der 
toxikologischen Literatur sind auch eine groBere Anzahl von Mohnvergiftungen 
durch Nahrungsmittel bekannt, namentlich Kinder betreffend, die ja uberaus 
empfindlich gegen Morphium und seine Verwandten sind. Da man der trockenen 
Handelsware nur schwer ansehen kann, ob sie vollreif oder zu fruh geerntet 
ist, sollte man dem freien Gebrauch von Mohnsamen als Gewurz scharfer als 
bisher entgegentreten und arztlicherseits vor allem bei Kindern ihn vollig 
verbieten. 

2. Gewiirze von Friichten. 

a) Stern-Anis (auch Badian genannt). Die Fruchte stammen von dem 
in China heimischen Baume Illicium anisatum s. verum; sie kommen getrocknet 
und gepulvert in den Handel. Der starke, reichlich in ihnen vorhandene GewUrz
stoff ist durchaus anisahnlich. Verwendung bei uns fast nur in der Likor
fabrikation; in der Kiiche kaum gebrauchlich. 

Eine ahnliche Frucht, von Illicium religiosum stammend und gelegentlich 
dem Sternanis beigemengt, enthalt das heftige Gift Sikimin, das der Pikro
toxingruppe zugehort. 

b) Vanille. Die Vanilleschoten stammen von einem zu den Orchideen 
gehorenden schmarotzenden Kletterstrauch, Vanilla planifolia, der in Mexiko 
heimisch ist, aber auch sonst in den Tropen, meist als Schmarotzer von Kakao
baumen, vielfach gezuchtet wird. Die Schoten werden unreif geerntet, einem 
FermentationsprozeB unterworfen und dann getrocknet. 

Neben anderen geschmack- und geruchgebenden atherischen Olen und 
Harzen enthalt die Schote das Vanillin (Methylprotokatechualdehyd), dessen 
eigenartigem duftigem Arom die Vanille schon seit der Mitte des 16. Jahr
hunderts ihre Wertschatzung verdankt. Es findet sich in der Handelsware 
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zu 1,16-2,750f0; besonders reich an Vanillin erwiesen sich die auf den Inseln 
Reunion, Madlgaskar und in den tropischen dClutsch-afrikanischen Kolonien 
geernteten Schoten. 

Sowohl Vanillin wie das ihm ahnliche Cumarin werden jetzt auch kiinstlich 
dargesteUt (durch Oxydation von Koniferylalkohol und von Eugenol-Allylgua
jakol oder durch Behandlung von Guajakol mit Chloroform und Kalilauge). 
Nachd~m kiinstliches Vanillin weitverbreitete Hand3lsware geworden, begegnet 
man den friiher sehr haufigen und iiberaus geschickten Falschungen de:r; 
Vanilleschoten viel seltener; sie lohnen sich nicht mehr. Das synthetische 
Vanillin wird selten als reiner chemischer Korper fiir den Haushalt gekauft, 
meist vermischt mit Zucker (im Verhaltnis von 1: 20 bis 1 : 50) oder in Form 

.alkoholischer Extrakte (1-50f0ig). SHBspeisen, G3backen, Schokolade, Likoren 
u. a. zugesetzt, verleiht es ihnen ein durchaus befriedigendes, zwar nicht vollig 
gleiches, aber dJch ebanso liebliches Arom wie Zusatz echter Vanilleschoten. 

Das anfanglich fast jedem synthetischen Nahrungs- und GenuBmittel 
entgegengebrachte MiBtrauen steUte sich dem kiinstlichen Vanillin nicht ent
gegen, weil sein Erscheinen auf dem Markt mit dem Bekanntwerden sog. Vanille
vergiftungen zusammenfiel, die man auf falschen Ablauf der Fermentation 
(s. oben) oder unsaubere Behandlung der Ware zuriickiiihrte. Sie kamen fast 
ausschlieBlich nach dem GenuB von Vanillerahm, Vanille-Gefrorenem, nie nach 
gekochten vanillehaltigen Speisen vor; sie sind bakteriellen Ursprungs; die 
Keime stammen aber weder aus der Vanille, noch vom Vanillin, sondenl vou' 
den damit versetzten Nahrungsmitteln. Nach M. Wasser mann 2 scheint 
Vanillinzusatz dls Keimen mancher Mikroben zu befordern, und dies gilt nament
Hch fiir solche, die in der Milch vorkommen. Nach neueren Arbeiten, iiber 
die E. H ii bener 3 berichtet, handelte es sich bei den Vanille-Eis-Vergiftungen 
vorwiegend urn Paratyphusinfektionen. 

Vanillin, in normalen Mengen verwendet, darf als einer der unschuldigsten 
Gewiirzstoffe gelten; man braucht ihn auch Magen-, Darm- und Nierenkranken 
nicht zu verbieten. Versuche an Kaninchen lehrten, daB Vanillin erst in sehr 
groBen Mengen giftig wirkt (2 g taglich, bis zur Gesamtmenge von 20 g beim 
Kaninchen). Auch Selbstversuche von Schultz 4 mit steigenden Mengen 
reinen Vanillins (0,1-1,0 am Tage) ergaben keine Gesundheitsschadigung. 
Der Vanille schreibt man - ob mit Recht, sei dahingesteUt - die Kraft eines 
Aphrodisiakums zu. Auf die bekannten zahlreichen Verwendungsarten der 
Vanille braucht hier nicht eingegangen werden. Friiher wegen sehr hohen 
Preises nur auf kleine Kreise beschrankt, ist Vanille bzw. das im Gebrauch 
viel billigere Vanillin jetzt ein in breitesten Schichten beliebtes Gewiirz ge
worden. Bekannt ist, wie leicht der Vanilleduft sich anderen Nahrungsstoffen, 
mit denen Vanille zusammenlagert, mitteilt. Wir trafen mancherorts die Sitte, 
ein kleines Stiickchen Vanilleschote in Tee- oder Kaffeebiichsen einzuhangen; 
das ist eine Verunglimpfung des feinen Tee- bzw. Kaffeearomas, die jeden Fein
schmecker schaudern macht (S. 701). 

c) Kardamomen. Die Friichte stammen von Pflanzen aus der Familie 
der Zingiberaceen, insbesondere von Elettaria Cardamomum (Malabar) und von 
Elettaria major (Ceylon). Sie kommen getrocknet odar als Pulver in den Handel. 
Sie haben ein sehr ausgepragtes, eigenartiges bei entsprechender Verdiinnung 
feinschmeckendes und mildes Arom, das man friiher mehr als jetzt beim Her
stellen von Nurnberger Lebkuchen, Marzipan, Likoren beniitzte. In den iiblichen 
Mengen ist da.s G Jwiirz unschadlich; nUl bei einzelnen iiberempfindlichen 
Personen solI es Reizwirkung auf Magen, Blase und Nervensystem entfalten 
(L. Lewin 1). 
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d) Pfeffer. Die Pfefferkorner stammen von dem im tropischen Asien 
und Amerika heimischen Rankengewachs Piper nigrum. Schwarzer Pfeffer des 
Handcls ist die getrocknete unreife Vollfrucht, weiBer Pfeffer die getrocknete 
reife und von der Schale (Perikarp) befreite Frucht. Der Geschmack beider 
ist verschkden, da sich dem schwarzen Pfeffer manche in der Schale enthaltene, 
im einzelnen noch nicht bekannte Stoffe beimengen, die das Arom stark be
einflussen und dem enthiilsten Korn fehlen. Der weiBe Pfeffer ist milder und 
Jeineren Geruchs. Von ahnlicher Zusammensetzung, fast gleichem Geschmack 
und Geruch wie der schwarze Pfeffer sind die getrockneten Fruchtstande von 
Piper longus (langer Pfeffer des Handds); bei uns wenig im Gebrauch. 

Kein anderes Gewiirz ist so verbreitet und hat sich solches Ansehen bei 
allen VOlkern und allen Volksschichten erworben wie Pfeffer. Dementsprechend. 
haben sich auch die Nahrungsmittelfalscher seiner angenommen; es klingt fast 
unglaublich, was die Handbiicher der Nahrungsmittelchemie iiber geschickte 
Nachahmungen der ganzen Korner, des PfeffermeWs und iiber minderwertige 
Beimengsel zu erzahlen wissen. Darauf kann hier nicht eingegangen werden. 

Der scharfe, beiBende Geschmack und die starke Reizwirkung auf die 
Rchleimhaute scheint an mehrere Karper gebunden zu sein: an ein harzartiges, 
atherisches 01 von der Formel CloHle, und einen harzartigen Karper "Chavizin"; 
ferner an die organische Base Piperin (C17H19NOa); letzteres nur schwer lOslich, in 
Piperidin und Piperinsaure spaltbar. Der schwarze Pfeffer solI an Piperin nach 
H. Rattger enthalten 4,0-7,5%, der weiDa 5,5-9,0%. Wie jeder Hausfrau 
bekannt, verliert der Pfeffer viel von seiner beiBenden Scharfe, wenn er als 
Pulver aufbewahrt wird; offenbar dunsten dann fhichtige atherische Ole abo 
Der Bestand an Piperin andert sich aber nicht. In dieser Form hat der Pfeffer 
zwar noch Wiirzkraft, hat aber von seiner Reizwirkung auf die ScWeimhaute 
vieles eingebiiBt. Hiervon kann die Diatetik unter Umstanden Gebrauch machen. 
Weder das schwerlasliche Piperin noch seine Spaltprcdukte sind die Trager 
des Pfefferaroms und der Reizwirkung; es sind Karper, die in den Mengen, 
wie sie tatsachlich mit dem Gewiirz aufgenommen werden, auch ziemlich harmlos 
zu sein scheinen. Das Arom hangt im wesentlichen yom Gehalt an atherischem 
01, die Scharfe vom Gehalt an Chavizin abo 

Der Pfeffer ist kein unschuldiges Gewiirz. Er wirkt als Reiz auf die 
SchIeimhaute von den ersten Wegen des Verdauungsschiauches an bis zum Aus
tritt auf den Darm. Mundspiilen mit einer Aufschwemmung fein zerpuiverter 
Pfefferkarner bedingt Ie bhafte Hyperamie; bei Iangerem Verweilen komm t es 
zu entziindlicher Blasenbildung an Zungenrandern und Gaumen. Lebhafter 
Durst, als Schutzreflex (S. 61) schlieBt sich an. Es gibt viele Menschen, die 
schon nach schwach gepfefferten Speisen Magenbrennen oder sogar Magen
schmerzen und starken Durst bekommen. Besonders empfindlich sind natiir
lich Patienten mit Magengeschwiiren und mit Hyperaziditat, aber auch solche 
mit Anaziditat; Ietztere vielleicht, weil bei Achylia gastrica haufig auch die 
schiitzende Schleimsekretion da,niederliegt. Man filhrt auch chronische Magen
katarrhe auf iibermaBigen GenuB starker GewUrze zuriick - und da ist dann 
fast immer Pfeffer der wesentliche Schadling. Inwieweit funktionelle und 
anatomisch bedingte krankhafte Vorgange in Diinn- und Dickdarm durch 
Pfeffer und ahnliches verscWimmert werden, laBt sich nicht so sicher beant
worten. Bei leichteren St6rungen verschiedener Art sahen wir von vorsichtigem 
Gebrauch niemals Nachteil; bei entziindlichen Reizzustanden wird man Pfeffer 
aber stets verbieten. Auffallend ist die immer wiederkehreI~de Klage von 
Kranken mit Hamorrhoiden, namentlich mit geschwollenen und entziindeten 
Knoten, Pfeffer steigere die Beschwerden und Schmerzen und lOse Afterkrampf 
aus. Es wurde uns haufig von den Kranken berichtet, daB diese unerwiinschte 
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Eigenschaft nur dem Pfeffer, aber keinen anderen scharlen GewUrzen, auch 
nicht dem Paprika zukomme. 

Besonders vorsichtig pflegt man mit Pfeffer bei Krankheiten der Nieren 
und der unteren Harnwege zu sein. Ob dies voll berechtigt, muB dahingestellt 
bleiben. Wir iibernehmen die MaBregel mehr auf Grund alter trberlieferung, 
als toxikologischer Forschung und einwandsfreier klinischer Tatsachen. 

Bei allen scharlen GewUrzen, nirgends mehr als bei Pfeffer undden ihm nahe
stehenden Stoffen spielt Gewohnung eine groBe Rolle. Der starke Zusatz von 
Pfeffer und pfefferahnlichen Stoffen, wie ihn landesiibliche Speisen (Suppen, 
Tunken, Fleischgerichte, Reis- und andere Mehlspeisen, Gemuse) in Ungarn, in 
den Mittelmeerlandern, in den Subtropen und Tropen erhalten, ist dem nicht 
daran Gewohnten geradezu unertraglich, aber auch der Fremdling gewohnt sich 
bald daran. Nicht nur von Eingeborenen der Tropen und Subtropen, sondern 
auch von vielen Zugewanderten hort man, es sei ihnen das scharfe Wiirzen 
zum unabweislichen Bediirfnis geworden, weil sie ohne dasselbe den Appetit 
verlOren. Es ware eine noch nicht in Angriff genommene Aufgabe der ver
gleichenden Ernahrungskunde, ob und inwieweit das starke Wurzen wirkliche 
und bestimmte Gesundheitsschadigungen bedingt und andere verhiitet. Die 
Aufmerksamkeit hatte sich hauptsachlich auf Magen, Darm, Leber und Harn
apparat zu richten, weiterhin auf Nervensystem und Hautorgan. 

e) Paprika- nnd Kayennepfeffer. Unter Paprika oder spanischem Pfeffer 
versteht man die schotenartigen Beerenfriichte von Capsicum annuum und 
Capsicum longum (BeiBbeere); sie werden vorzugsweise in Italien, Siidfrank
reich, Spanien und Ungarn gezogen. Die ungarischen Produkte sind am hochsten 
geschatzt. Die Schoten sind 5-12 cm lang. 

Kayennepfeffer entstammt gleichfalls Capsicumarten (Capsicum fastigiatum 
und Capsicum minimum); im tropischen Sudamerika, Mrika und Asien an
gebaut. Die Fruchte sind viel kleiner (2-3 cm lang). 

Das im Handel befindliche Pulver wird dnrch Zerkleinern und Mahlen der 
getrockneten goldgelben bis tiefroten Gesamtfruchte hergestellt. Die Samen 
und Samentrager sind mitverarbeitet (gewohnlicher Paprika). Fur die feineren 
Sorten beniitzt man nur Fruchtfleisch und Schale; in dieser Form tragt das 
Pulver den Namen Rosenpaprika, ein Wort, das urspriinglich nur fiir Ware 
gebrauchlich war, die man aus einer besonderen Capsicum-Art mit eiahnlicher 
Form ans dem Szegediner Bezirk anwandte, und die sich durch eigenartig 
feines Arom und zugleich siiBlichen Geschmack auszeichnet. 

1m Paprika findet sich das Alkaloid Capsicin; den scharfen Geschmack 
verdankt das Gewurz aber dem Capsaicin (ClSH2SN02), das nur in gewissen 
Tcilen der Frucht, den sog. Drusenflecken der Scheidewand-Epidermis seinen 
Sitz hat. Man findet es dort in den europaischen Arten zu 0,90{0, was auf die 
ganze Frucht berechnet 0,02-0,030/0 ausmacht. In der Frucht des Kayenne
pfeffers wurden davon 0,550/0 gefunden, also 15-20mal mehr. Schon in 
auBerster Verdiinnung ruft Capsaicin starkes Brennen auf der Zunge hervor 
(1/2000 mg in 1 1 Wasser gelost). Der rote, beim Reifen entstehende Farbstoff 
ist ohne Geschmack und Reizwirkung. Nicbt seinetwegen, sondern wegen star
kerer Beladung mit Capsaicin pflegen die gereiften Friichte etwas scharfer als 
die noch griinen zu schmecken. 

Die Verwendung der Capsicum-Schoten beschrankt sich durcbaus nicht 
auf Herstellen des wie Pfeffer benutzten kauflicben Pulvers. In den Heimat
landern der Frucht, namentlich in Spanien und Ungarn, jetzt aber auch weit 
darftber hinaus, werden die Schoten, unreif oder reif, haufig abgekocht fur 
sich allein oder mit anderem Grftnzeug gemiscbt als Gemuse verzehrt, oder 
nach Entfernung der Samen und Samentrager gefiillt mit Fleischbrei, Reis, 
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Mais u. dgl., auch roh oder halbgar gekocht wie Salat mit Essig und 01 zu
bereitet. Selbst die Schoten des Kayenne-Pfeffers setzte man uns in Sud-Kali
fornien in solcher Weise zubereitet vor. Beim manchen Nichtgewohnten hinter
laBt ein derartiges Gericht stundenlanges Brennen in der ganzen Mundhohle 
und im Magen und kaum stillbaren Durst. 

In diatetischer Hinsicht mochten wir den Paprika ungunstiger beurteilen 
als den gewohnlichen Pfeffer, zunachst weil viel haufiger damit ein starker 
MiBbrauch getrieben wird, ferner auch weil wir in unserer Wiener arztlichen 
Praxis haufig nicht umhin konnten, schwere und langwierige Formen von 
Hyperaziditat des Magens auf ubertriebenen PaprikagenuB zurUckzufuhren. 
Gute Selbstbeobachter gaben uns an, daB paprizierte Speisen ihnen regelmaBig 
Verstopfung bringe. Was fUr den Pfeffer nicht ganz sicher, steht fur Paprika 
und Kayennepfeffer fest: Reizwirkung auf Nieren und untere Harnwege. Wir 
sahen u. a. bei zwei ganz gesunden jungen Leuten nach dem GenuB einiger 
Paprikaschoten leichte Albuminurie und Zylinderurie auftreten, die nach einigen 
Stunden wieder abgeklungen waren. Angaben, daB nach Paprika oder Kayenne
pfeffer Harndrang und Brennen in der Harnrohre auftreten, sind haufig. Ein
gehendere Berichte uber Gesundheitsstorungen durch Paprika konnten wir 
nicht auffinden. 

f) Curry. Curry bildet kein einheitliches Gewurz, ist aber hier im An
schluB an Paprika zu erwahnen, weil seine Verwendung die gleiche. Es ist 
ein in Ostasien gebrauchliches, durch Holland'und England auch zu uns ge
langtes Mischpulver aus Kurkuma, Koriander, Pfeffer, Kayennepfeffer, Ingwer, 
Zimt, Muskatbluten, Gewurznelken, Kardamomen, also von vielen starkreizenden 
Stoffen. Die Zusammensetzung ist nicht immer die gleiche, so daB es Curry
pulver verschiedenen Geschmacks und Geruchs und auch verschiedener Scharfe 
und Wurzkraft gibt. Curry wird vorzugsweise fur Tunken zu Fischen, gekochtem 
Fleisch, Mischgerichten, Reis, auch zu Suppen verwendet. Ein in weiteren 
Kreisen bekannt gewordenes Currygericht ist die sog. "Indische Reistafel". 
Es gehoren ausgepichte Schleimhaute dazu, es mit GenuB zu verzehren und 
gut zu vertragen. 

g) Piment oder NelkenpfeUer. Ais Piment wird die getrocknete halbreife 
Frucht von Pimenta officinalif', einer auf den Antillen und in Zentralamerika 
heimischen immergrunen Myrtacee bezeichnet. Trotz des in Deutschland 
ublichen Namens "Nelkenpfeffer" hat das Gewurz nichts mit Pfeffer gemein. 
Seinen Geschmack beherrscht der Gehalt an Nelkenpfefferol (2-3%), das 
auch in den Gewurznelken vorkommt. Aus ihm laBt sich neben einem Kohlen
wasserstoff Eugenol abspalten (Allyl-Guajakol), aus dem man - wie schon 
erwahnt - Vanillin darstellen kann (S. 774). 

Nelkenpfeffer ist auch unter dem Namen "Neu-Gewiirz" und "Englisches 
Gewiirz" im Handel. In der Kuchenbackerei wurde es in England und Holland, 
in den letzten Dezennien auch bei uns sehr beliebt. 

3. Gewiirze von Spaltfriichten der Doldenbliitler. 

a) Kiimmel. Das Gewurz besteht aus den getrockneten Spaltfruchten 
der in Mitteleuropa heimischen, wildwachsenden, in Holland auch planmaBig 
angebauten Umbillifere Carum Carvi. Der Gehalt an atherischen Olen (Karven 
und Karvol) betragt 4-7% der Trockenware. Die helle, von vollig reifen 
Friichten stammende Ware gilt als beste. 

Verwendung der ganzen oder grob zerkleinerten Kummelfruchte in der 
Brotbackerei; namentlich in Siiddeutschland ist diese Beimischung zu Roggen
und Mischgeback sehr beliebt. Haufig dient er auch zum Wfirzen von Fleisch-
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und Gemiis('gerichten. GroBe Mengen werden im Brennereigewerbe zum Her
ste11en billiger, aber auch einiger besonders feiner Gewiirzschnapse verbraucht. 
Ein namentlich in Ungarn beliebtes Volksheilmittel ist die Kiimmelsuppe, die 
einer diinnen "gebrannten Mehlsuppe" mit reichlich Kiimmelzusatz entspricht; 
sie wird vor dem Gebrauch durchgeseiht. Sie gilt und bewahrt sich als Appetit
erreger bei appetitlosen Kranken. 

Kiimmel - wenn nicht im -obermaB genossen - darf als eines der harm
losesten Gewiirze gelten. Freilich wird man die KiimmE'lkorner bei verletzbarer 
Magen- und Darmschleimhaut vermeiden. Inwieweit das Kiimmelol die Nieren 
reizt, steht dahin. Bei einem Kranken, der auf seinen Wunsch taglich zweimal 
eine Tasse kraftiger Kiimmelsuppe erhielt, bemerkten wir am Urin deutlichen 
Kiimmelgeruch; ein Teil des Oles tritt in den Harn iiber. Kiimmelol in Mengen, 
womit die Diatetik nicht zu rechnen hat, erzeugt rauschartige Zustande. 

b) Anis. Unter Anis versteht man die getrockneten Spaltfriichte der 
Umbillifere Pimpine11a anisum, die iibera11 in der gemaBigten Zone verbreitet 
ist; am geschatztesten sind die italienischen und spanischen Anisfriichte. Den 
Geschmack vermittelt das Anisol, das aus Anethol und einem dem Terpentin 
verwandten Terpen zusammengesetzt ist (2-3% der Trockenware). Ofters 
sind Beimengungen von Kornern des giftigen echten Schierlings (Conium macu
latum) zur Handelsware festgeste11t worden; Befeuchten mit Kalilauge lost 
dann den charakteristischen Koniingeruch aus, der dem Mausegeruch gleicht. 

Verwendung vor a11em in der Kuchenbackerei und zum Her.,tellen von 
Gewiirzschnapsen (Anisette). Anisabkochungen dienen als Hausmittel gegen 
Flatulenz. 

c) Fenchel. Als Fenchel gelten in der Kiiche die getrockneten reifen 
Spaltfriichte der Umbillifere Foeniculum officinale. Er wachst iiberall in 
Mittel- und Siideuropa wild, mancherorts auch in besonderen Kllituren. Auch 
die knolligen Teile der Wurzel und die fleischigen Blatter der jungen Kultur
pflanzen werden beniitzt und erwarben sich den Rang eines geschatzten, leicht 
naeh Fenche161 schmeckenden Gewurzgemuses (S. 519). 

Der trockene Fenchel enthalt 3-6 % atherisches 01, das wie Anisol aus 
Anethol und einem Terpen zusammengesetzt ist. 

Verwendung wie Kiimmel zur Brotbackerei und al,. Wiirze fiir Fleisch
speisen und Gemiisen. Das Fenchelol dient zur Bereitung von Gewiirzschnapsen. 
Fenchelabkochungen in Tee- und Suppenform erwarben sich groBen und zweifel
los aoch begriindeten Ruf bei Tympanie; es scheint Darmspasmen zu 16sen 
und den Durchgang von Gasen zu erleichtern. Diese Eigenschaft teilt der 
Fenchel mit Kiimmel und Anis. 

C. Binz 5 schreibt iiber die Wirkung dieser "Karminat.iva": Sie kann in 
dreifacher Weise vor sich gehen, einmal durch den maBigen Reiz, den die Ole 
auf die absolldernden Driisen ausiiben; sodann durch eine unmittelbare anti
zymotische Wirkung auf verkehrte Fermente im Darm, welche die Veranlassung 
der Gasbildung sind; und endlich durch direkte Anregung der Peristaltik, 
wodurch die angesammelten Gase nach auBen entfernt werden. Wie altbekannt 
jene Volksmittel sind, lehrt ein von Binz ziti8rter Hexameter der Salerner 
Medizinschule: Semen foeniculi pellit spiracula culi. Bei qer Blahsucht der 
Neugeborenen gilt Fencheltee geradezu als Spezifikum. 

Die Pharmakodynamik dieser und ahnlicber Stoffe und der aus ihnen 
bereiteten Getranke bedarf noch griindlicher Arbeit. Die arztliche Praxis halt 
an den alten Volksmitteln fest. Wir finden sie auch in allen neueren Werken 
uber Darmkrankheiten erwahnt und anerkannt, wenn auch iiber den Mechanis
mus ihrer Wirkung verschieden geurteilt wird. 
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d} Korlander. Unter Koriander versteht man die getrockneten reifen, 
rotlich-gelben Spaltfriichte der Umbellifere Coriandrum sativum, tiberall in 
Europa vorkommend. In Ihnen findet sich das Korianderol (etwa 1 %), aus 
clem sich Terpene abspalten lassen. 

Der fruher sehr beliebte Koriander wird hauptsachlich in der Gewiirz
honigkuchen-Backerei verwendet, in kleinen Mengen auch mit anderen Gewurz
extrakten gemischt in der GewUrzschnapsbrennerei. Frliher traf man oft 
Roggenbrot, das mit KoriandeJ;famen bestreut war, wodurch es einen eigen
artigen, an Wan;l;en erinnernden Geruch annahm. Schon seit 1-2 Dezennien 
ist uns kein solches Brot mehr begegnet. Der Wanzengeruch stammt aber 
nur von unreifen Friichten, die gutem Koriandergewiirz nicht beigemischt 
aein sollen. 

4. Gewiirze aus Bliiten und Bliitenteilen. 

a) Gewiirznelken. Unter Gewurznelken ("Nagelchen") versteht man 
die getrockneten jungen Blutenknospen von Caryophyllus aromaticus (Sudasien, 
Ostafrika, Mittelamerika). Sie sind sehr reich an ath!:'rischem 61 (15-25%), 
das hauptsachlich aus Eugenol besteht (Nelkensaure, Allyl-Guajakol); es 
kommen im Nelkenol auch Spuren von Vanillin vor, das man aus Eugenol 
gewinnen kann (S.774). 

Kein anderes Gewiirz auBer dem Pfeffer kann sich der hohen Wertschatzung 
rlihmen, wie sie den seit erster Eroffnung der Handelswege nach Indien in Europa 
bekannt gewordenen Gewiirznelken zuteil wurden. Verwendung als Wurze 
in allen Zweigen der Kuchenbackerei, der SiiBspeisenbereitung; haufig werden 
sia eingekochten und eingemachten Fruchten beigegeben, namentlich zu Birnen, 
Apfeln, Kiirbis, Nussen. Viele hochgeschatzte Likore erhalten einen minimalen 
Zusatz von Nelkenextrakt. 

VOIl den ublichen kleinen Mengen des Gewurzes sind Nachteile nicht 
bekannt geworden. 

b) Safran. Unter Safran versteht man die getrockneten Blutennarben 
des ZwiebElgewachses Crocus sativus; Heimat Kleinasien, Persien, Krim, 
Griechenland; planmaBiger Anbau auch in Sudfrankreich, Spanien, Sud
<isterreich. Das Gewiirz enthalt kleine Mengen eines atherischen 61es (ca. 1 %), 
zur Gruppe der Terpene gehorig, von eigenartig mildem Aroma, dessen Feinheit 
nur bei starker Verdunnung hervortritt, wahrend das Safranpulver frisch und 
unverdunnt einen betii.ubend aromatischen Geruch aussendet. Der Farbstoff, 
Crocin genannt, ist ein Glykosid von tiefroter Farbe, dessen Lasung in Wasser 
und Alkalien aber g!:'sattigt gelb ist. Seine Farbekraft ist ungemein groB. 

Da die winzigen dunkelorangeroten Narben das einzige sind, was man 
von der Blute des Schwertliliengewachses verwendet, ist Safran ein sehr kost
spieliges Gewurz, und es ist verstandlich, daB haufige Falschungen vorkommen. 

Als Wiirze wird es vor allem zu Kochreis und fUr Tunken zu Mischgerichten 
(Ragouts), auch fur feine Zuckerwaren verwendet. Umfangreicher ist sein 
Gebrauch zu Farbezwecken (Butter, Kase). 

Von den auBerst geringen Mengen, die Kiiche und Nahrungsmittelindustrie 
verwenden, sind nachteilige Wirkungen nicht bekannt geworden. GroBere 
Mengen erzeugen - wovon wic selbst Beispiele sahen - akuten Magen-Darm
katarrh. Wir sahen dies in Fallen, wo Safran teelOffelweise zum Zwecke von 
Fruchtabtreibung genommen war. 

e) Kapern. Unter Kapern versteht man die getrockneten Bliitenknospen 
des Kapernstrauches (Capparis spinosa), der iiberall in den Mittelmeerlandern 
~edeiht. 1m Kleinhandel trifft man die trockenen Kapern selten; meist sind 
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sie in Essig oder Salzwasser eingelegt. Wie es scheint, ist der eigenartige, mild
wUrzige Geschmack an den gelben Farbstoff Rutin, ein Glykmlid, gebunden. 

Verwendung hauptsachlich fiir Tunken zu Fleisch-, Fisch- und Gemiise
gerichten; ferner als Beigabe zu belegten Brotchen mit Fleisch, Sardellen u. dgl. 
und zu Essigkonserven (Gurken u. dgl.). Als sog. "falsche Kapern" kommen 
unreife, getrocknete Samen der Kapuzinerkresse im Handel vor. Die besten 
Kapern wachsen an der Siidkiiste Frankreichs; die geschii.tzteste Marke "Non
pareille" liefern die ganz jungen Knospen. 

5. Gewiirze von Bllittern und Kriiutern. 
Ein Teil der in diese Gruppe gehOrigen Pflanzen wird in groBerer Menge 

verzehrt, so daB sie nicht nur als Gewiirze, sondern als Gemiise und echte Nahr
mittel in Betracht kommen. Sie sind in dem Abschnitt Gemiise als "Gewiirz
gemiise" besprochen; dahin gehoren Lauch, Zwiebel, Sellerie, Sauerampfer. 

Hier werden nur solche erwahnt, die man in kleinen Mengen anderen 
Speisen als Wiirze hinzufiigt. 

a) Dill (Anethum graveolus). Die Blatter fein zerhackt, gemischt mit 
anderen Krautern zu Gewiirztunken fUr Fleisch-, Fisch-, Kartoffel-, Makkaroni
gerichten; auch mit Butter verrieben zum Brotbestrich (Dillbutter). Sowohl 
die Blatter wie die unreifen Samen werden haufig Essiggurken u. dgl. hei
gegehen. 

b) Petersilie (Petroselinum sativum). BeJiebtestes Suppenkraut; unent
behrlicher Bestandteil feiner Krautertunken; Buttertunken mit Petersilie. 
In manchen Gegenden pflegt man dem Kartoffel-Kochwasser Petersilienblatter 
beizumischen, deren feines Arom sich auf die Kartoffeln iibertragt. Kalte 
Butter mit fein gehackter Petersilie gemischt zum Brotbestrich. Unzerschnitten 
dienen die rohen zierlichen Blatter der krausen Petersilie zum Schmuck kalter 
Fleisch- und Fischgerichte, mit Butter gerostet auch als schmackhafte, fein
wiirzige Beilage. 

Von einer besonderen Abart wird auch die Wurzel als Gemiise verzehrt; 
sie ist aber arm an Arom. Sowohl von den Blattern wie von den Wurzeln 
dienen Abkochungen zum Verstii.rken der Diurese. 

c) BeifuS (Estragon, Draganth, Artemisia dracunculus sativus). Ge
schatztes Kiichenkraut zum Wiirzen fade schmeckender Gemiise und Salate. 
Gewohnlicher Bestandteil feiner Krautertunken. Hauptsachliche Verwendung 
zum Bereiten des Estragonessigs und Estragonsenfs, die namentlich in Frank
reich sich groBer Beliebtheit erfreuen. 

d) Bohnenkraut (Pfefferkraut, Satureja hortensis). Beigabe zu Salat, 
Mayonnaisen, feinen Krautertunken. Besonders beliebt als Wiirze fUr Puff
bohnen, auch fiir Kartoffelgerichte. Der kraftige Geschmack verschaffte ihm 
auch Eingang in die Wurstfabrikation; namentlich bei Leberwiirsten beliebt. 

e) Bimbernell (Becherblume, Poterium sanguisorba glaucescens), wie 
Bohnenkraut beniitzt. 

f) Borratsch (Borago officinalis, Gurkenkraut). Blatter und Bliiten 
werden mancherorts als Salat verzehrt; haufiger setzt man die Blatter, fein 
gewiegt, anderem Salat (Lattich, Endivien usw.) in kleinen Mengen zu; sie 
verleihen ihm einen gurkenahnlichen Geschmack, worauf sich der in Deutsch
land iibliche Name Gurkenkraut bezieht. Nachteilige Wirkungen des Gewiirzes 
sind nicht bekannt. 

g) Minzenkraut, Krauseminze (Mentha crispa), viel armer an Menthol 
als die urspriingliche Mentha piperita, von der die Krauseminze abzustammen 
scheint; es tritt dagegen ein anderes, eigenartig schmeckendes atherisches 01 



Gcwiirze von Bliittern und Kriiutern. 781 

starker hervor. In Deutschland wird Minzenkraut als Gewurz wenig verwendet, 
in der angelsachsischen Kuche spielt aber "Mint" als wesentlicher Bestandteil 
von Krautertunken der verschiedensten Art eine beherrschende Rolle, nament
lich als Wurze zu Hammelfleisch. Nachteilige Wirkungen des Gewurzes sind 
nicht bekannt. Es scheint, daB man auch Nephritikern kleine Mengen ohne 
Gefahr erlauben darf. 

h) Lorbeer (Laurus nobilis). In den Mittelmeerlandern heimischer immer
griiner Baum, in zahlreichen Spielarten vorko~mend. Die trockenen Blatter 
des Handels enthalten etwa 3% atherisches 01 (Lorbeerol), das in starkerer 
Konzentration entzundungserregende Eigenschaften hat, so daB es Z. B. in 
Salbenform Dermatitis und - wovon wir ein Beispiel sahen - als Bestandteil 
von Gurgelwasser akute Stomatitis und Gastroenteritis erzeugen kann. Bei 
den Mengen, wie Lorbeerblatter zur Wurze von Tunken, Fleisch- und Fisch
gerichten und als Einlage fur Essig- und Olkonserven benutzt werden, sind 
Nachteile nicht bekannt geworden. Die Lorbeerblatter enthaltcn neben dem 
atherischen 01 auch einen Bitterstoff und ferner Gerbsaure, was beides den 
Geschmack mit beeinfluBt. 

i) Majoran, die getrockneten Blumenahren und Stengelblatter von Ori
ganum Majorana, aus dem Orient stammend, jetzt auch bei uns heimisch ge
worden. Vom Origanumol und vom Majoran gilt das gleiche wie vom Lorbeerol 
und den Lorbeerblattern. Gehalt des Gewurzes an atherischem 01 durch
schnittlich 1,7%. 

k) Salbeibliitter (Salvia officinalis) enthalten das an Salviol reiche Salbeiol. 
Sie werden vorzugsweise als Volksheilmittel zu Gurgelwassern, aber auch bei 
Durchfallen in Teeforni benutzt. Ihr Gebrauch ist nicht ungefahrlich. Wir 
sahen zwei FaIle schwerer Stomatitis nach Gurgeln mit Salbeitee, der freilich 
ungewohnlich stark konzentriert war. Der innerliche Gebrauch brachte nach 
L. Levin 1 manchmal leichte Vergiftungserscheinungen: mehrere Stunden an
haltenden starken SchweiB, bitteren Geschmack, Trockenheit im Munde und 
Schlunde, anhaltende Obstipation, erhOhte Pulsfrequenz. Sal1;>eiblatter werden 
auch als Salatkraut benutzt, allerdings nur selten und dann in unschuldigen 
Mengen. Immerhin sahen wir einen Fall, wo nach reichlichem Zusatz von 
frischen Salbeiblattern zu Kopfsalat vorubergehende Sehstorungen und Par
asthesien auftraten. 

I) Thymian (Thymus vulgaris) enthalt in seinem atherischen 01 Thymian
kampfer, aus dem Thymol gewonnen wird. In den sehr kleinen Mengen von 
Thymianblattern, die man Krautersuppen und -tunken gelegentlich zusetzt, 
scheinen sie sowohl fur Magen-Darmkanal wie fur den Harnapparat vollig 
Ullschadlich zu sein. Aus der Klinik ist ja auch bekannt, daB man Thymol 
grammweiRe ohne Nachteil geben darf. 

m) Waldmeister (Asperula odorata). Das eigenartige feine Arom wird 
den Blattern durch den Gehalt an Kumarin verliehen (Oxyphenylakrylsaure). 
Vom GenuB groBerer Mengen Kumarins (4 g) sind Vergiftungserscheinungen 
gemeldet (Erbrechen, Kopfschmerz, Schlafsucht). Die kleinen Mengen des 
teils aus Waldmeister gewonnenen, teils synthetisch dargestellten Kumarins, 
welche die Nahrungsmitteltechnik vielen Zuckerwaren und Gewurzschnapsen zu
setzt, sind im allgemeinen unschadlich; gleiches gilt vom Zusatz der jungen 
Waldmeisterpflanzchen zum Maitrank. Immerhin gibt es ziemlich zahlreiche 
Menschen, die selbst nach kleinen Mengen Maitranks eingenommenen Kopf 
oder Kopfschmerzen bekommen; offen bar eine idiosynkrasieartige Dberempfind
lichkeit. Die Erscheinungen sind wohl sicher auf das Kumarin zu beziehen; 
naturlich kann auch Alkohol ahnliches bringen. Doch kennen wir FaIle, wo 
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viel groBere Mengen alkoholischen Getranks ohne Waldmeisterzusatz stets 
vortrefflich vertragen werden. 

6. Gewlirze aus Rinden (Zimt). 

Unter Zimt (Zimmet, Kaneel) versteht man die getrocknete, von den 
Korkschichten befreite Astrinde verschiedener zu den Lorbeergewachsen ge
horiger Cinnamomumarten; am geschatztesten ist die Rinde des Ceylon-Zimt
baums (Cinnamomum Ceylanicum). Die Rinde enthiilt ziemlich viel in Zucker 
iiberfiihrbares Kohlenhydrat (17-25%), an atherischem 01 (vorzugsweise 
Zimtaldehyd und Zimtsaureester) 1,4-5,8%. Zimt gehOrt bekanntlich zu 
den meist und seit altester Zeit angewandten Gewiirzen. Breiteste Verwendung 
in der Kuchenbackerei, in der Schokoladenfabrikation, bei Zubereitung von 
SiiBspeisen der verschiedensten Art, beim Einkochen von Friichten, zum Wiirzen 
von Milchspeisen (z. B. von Dickmilch), oft ein wesentlicher Bestandteil von 
Gewiirzschnapsen und -weinen. Schadliche Wirkungen normaler Mengen sind 
nicht bekannt; wir achteten insbesondere bei Magen-, Darm- und Nierenkranken 
darauf. Wir halten Zimt fiir eines der unschuldigsten Gewiirze; dies stimmt 
mit der Volkssitte, die kleinen Kindern von allen Gewiirzen zuerst Zimt ge
stattet. Freilich muB man wissen, daB es einzelne Menschen mit auffallender 
Idiosynkrasie dem Zimt gegeniiber gibt. Wir kennen zwei Personen, denen 
Zimt, gleichgiiltig in welcher Form, stets Ubelkeit und Urtikaria bringt, manch
mal Erbrechen, obwohl ihnen geschmacklich der Zimt sehr zusagt. GroBere 
Mengen von Zimt (Abkochungen und alkoholische Ausziige) gelten als Ab
treibungsmittel. 

7. Gewlirze von Wurzeln. 

a) Ingwer, Galgant, Zitwer. Unter Ingwer versteht man die geschalten 
oder ungeschiilten Nebenwurzelstocke von Zinziber officinale (tropisches Asien 
und Amerika) . .Die ungesch1i.lten sind aromreicher; die beste Sorte liefert Ja
maika, dann folgt der indische, dann erst der chinesische Ingwl~r. Die iiber
wiegende Menge des Ingwers kommt getrocknet in Stiicken oder gepulvert 
in den Handel, feinere Sorten in Zuckersirup eingelegt oder darin getrankt 
und dann getrocknet. Ingwer gehort nur bedingt zu den Gewiirzen, da er 
oftmals in groBeren Mengen verzehrt wird und wegen seines hohcn Kohlen
bydratgehalts (49-64% der Trockensubstanz) einen gewissen Nahrwert hat, 
der sich natiirlich bei den mit Zucker behandelten Stiicken erheblich erhOht. 

Wertbestimmend ist einerseits die Zartheit der Faser, aJidererseits der 
Gehalt an atherischem 01 als Geschmacksvermittler (0,8-4,0 % des kauflicben 
Trockeningwers). Das Ingwerol enthiilt im wesentIichen ein Terpen von der 
Formel C15H24• Neben dem sehr feinen Arom besitzt Ingwerol stark reizende 
Eigenschaften, so daB nicht nur beim Kauen der Trockensubstanz, sondern auch 
des stark mit Zuckersirup versetzten und dadurch verdiinnten Gewiirzes prik
kelnde und brennende Gefiihle im Mund und Schlund ausgelost werden, die 
sich auch auf den Magen erstrecken konnen. Die Reizwirkung greift aber 
noch weiter. Wir erhielten von guten und kritischen Selbstbeobachtern 
die Angabe, daB IngwergenuB ihre Hamorrhoiden. reize, zu Schwellung und 
Entziindung bringe; auch ward Harnzwang als Folge reichlichen Ingwer
genusses uns angegeben. Jedenfalls kann man Ingwer nicht zu den harmlosen 
Gewiirzen rechnen. 

Verwendung teils klein zerstiickelt, teils als Pulver in der Kuchenbackerei, 
namentlich bei verschiedenen Arten von Gewiirz-Honigkuchen, seltener bei 
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SuBspeisen. Hochgeschatzt und hoch im Preise in Form kandierter Ingwer
stucke und namentlich als Zuckersirup-Konserve. Ingwerextrakt oder Ingwerol 
sind wichtige Bestandteile scharf schmeckender Gewurzschnapse. 

Dem Ingwer durchaus ahnlich sind die als Galgant (von Galanga offici
narum) und als Zitwer (Curcuma zedoaria) bezeichneten Gewurze. Die 
Mutterpflanzen gehoren gleichfalls zur Familie der Zingiberaceen, und es sind 
auch hier die Wurzelstocke, die das Gewurz liefern. Als Gewurz haben beide 
bei uns nur untergeordnete Bedeutung, am ehesten noch die Kurkumawurzel; 
Letztere verdient wegen ihres eigenartigen kraftigen Aroms bei Liebhabem 
scharfwiirziger Kost starkere Beachtung. Der bekannten Worcestershire
Sauce verleiht Kurkuma den charakteristischen Geschmack. Kurkumapulver 
bildet einen wesentlichen Bestandteil des sog. Curry. Im iibrigen gewinnt 
man aus ihr eine Sonderart des bekannten Arrowroot, die unter dem Namen 
"Ostindischer Arrowroot" im Handel ist; derselbe ist von dem atherischen 
01 ganzlich befreit und erinnert durch nichts mehr an seine Herkunft. Weit 
wichtiger ist der aus Kurkumawurzel hergestellte gelbe Farbstoff, der auch 
in der Nahrungsmittelindustrie eine groBe Rolle spielt, da er zu den erlaubten 
Farbemitteln ffir Butter, Kase u. dgl. gehOrt. 

b) Kalmus. Unter Kalmus versteht man den getrockneten Wurzelstock 
von Acorus Calamus (aus der Familie der Araceen), an den Gewassern des 
Schwarzen Meeres und Mittelasiens heimif'ch. Die trockene Wurzel enthalt 
bis 21/z% atherisches 01; sie ist von stark aromatischem Geruch und aus
gepragt bitterem Geschmack. Sie fand Eingang in die Pharmakopoe; man 
benutzt sie als Amarum und Stomachikum und zum Geschmacksausgleich ffir 
schlecht schmeckende Pulver. Schadliche Wirkungen sind nicht bekannt. 
Als Gewurz spielt Kalmus eine ahnliche, freilich viel unbedeutendere Rolle 
wie Ingwer; sie vertritt ihn oft als billigeres Ersatzmittel. Den Bcsuchem 
des Orients sind die dort beliebten verzuckerten Kalmusstucke, die Kalmus
Zuckersirup-Konserven und kaImusgespickten Zuckergebacke wohlbekannt. 
Bei uns trifft man sie selten 

Literatur. 
1. Die im vorstehenden Abschnitt enthaltenen botanischen, chemischen und techno

logischen Angaben sind im wesentlichen entnommen dem Werke von J. Konig, Chemie der 
Nahrungs- und GenuBmittel, Bd. II, IV. Auf!. 1904 und Bd. III, III. Aufl. (im Erscheinen 
begriffen); ferner von H. Rbttger, Nahrungsmittelchemie Bd. II, IV. Aufl. 1913. Die 
toxologischen Angaben fuBen, soweit nicht anderes bemerkt, auf den Werken von L. Lewin. 
Nebenwirkungen der Arzneimittel. Berlin 1893; F. Erben, Vergiftungen. 1910; R. v. 
Jaksch, Vergiftungen. 1910. - 2. Wassermann, Zur Kenntnis der Vanillespeise
vergiftungen. Zeitschr. f. diatet. Therap. 3. 224. 1900. - 3. Hiibener, Die bakteriellen 
Nahrungsmittelvergiftungen. Ergebn. d. inn. Med. 9. 30. 1912. - 4. Schultz, Uber 
die Wirkung des Vanillins. Dissert. Wiirzburg 1892. - 5. Binz, Vorlesungen iIber Pharma
kologie. 1891. S. 336. - 6. Hasterlik, Der Tafelsenf. Wien 1910. -7. Liebreich, Uber 
den Nutzen der Gewiirze fiir die Ernahrung. Therap. Monatsh. 1904. 65. - 8. van Leer
Bum, Erklarung der laxierenden Wirkung des weiBen Senfsamens. Therap. Monatsh. 
191'i. 35. 

II. Essig. 
1. Herkunft. Obwohl Essigsaure der wesentliche Bestandteil des Essigs 

ist, darf nicht jede EssigsaurelOsung als Essig gelten. Wesentlich ist die Her
kunft. Es ist Vorbedingung, daB die Essigsaure des Essigs unter Mitwirkung 
von Mikroorganismen durch Oxydation aus Weingeist entstanden ist, und 
zwar nach folgender Formel: 

q,H,O + 0 1 = CaH.Os + Hz0 
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Den auf diese Weise entstandenen Essig bezeichnet man Jetzt ausdriick
lich als Weinessig oder Garungsessig. 

AuBerdem wrrd Essigsaure aus "Holzessig" durch trockene Destillation 
des Holzes gewonnen. Der flussige Teil der Destillationsprodukte = Roh
Holzessig besteht im wesentlichen aus verdunnter Essigsaure und Methyl
alkohol (Holzgeist); letzterer wird nach Neutralisieren mit Kalkmilch oder 
Soda abdestilliert; aus dem zuruckbleibenden essigsauren Salz, das noch ver
schiedenen Reinigungsverfahren unterworfen wird, scheidet man dann durch 
Schwefelsaure und abermaliges Destillieren die Essigsaure abo Sie kommt als 
"Essigessenz" mit 50 und 80% Essigsaure in den Handel. Entsprechend 
verdiinnt (s. unten), liefert sie sowohl dem Haushalt wie dem Handel einen Essig, 
dem freilich gleiche Saurewirkung auf Speisen und Geschmack, aber nicht 
gleiches Arom wie dem Garungs- oder Weinessig eignet. In Konzentration von 
etwa 15-25% dient ungereinigter Holzessig der "Schnellraucherei". Die da
mit bestrichenen Fleisch- und Fischwaren bediirfen nach Eintrocknen des 
Holzessigs nur noch kurzen Nachraucherns (S. 215). 

Als Ausgangsmaterial des Garungsessigs dienen verschiedenartige 
weingeistige Flussigkeiten: Branntwein (jetzt weitaus vorherrschend); geringe 
Weinsorten (Weinessig); Obstwein, namentlich aus Apfeln, aber auch aus anderen 
Fruchten; Bier; Hefe-Garungsprodukte aus Malz, Zucker, Sirup, Melasse, 
Raffinadesirup, Honig u. a. Der gunstigste Alkoholgehalt fur Essiggarung 
ist 6-10%. 

Die Vergarung des Alkohols zu Essigsaure besorgen die Essigsaure
bakterien, fur die Pasteur den Sammelnamen "Mycoderma Aceti" einfuhrte. 
Man erkannte in ihnen inzwischen eine Vielheit von Bakterienarten; auch Hefen 
sind darunter. Man laBt das Ausgangsmaterial ("Essiggut") in hohen Bottichen 
bei 25-35° C durch eine hohe Schicht von Rotbuchenspanen tropfeln, die. 
vorher mit Essig getrankt wurden. In dieser Schicht vollzieht sich bei hin
reichender Versorgung mit Sauerstoff die erstrebte Umsetzung. 

Sowohl das Ausgangsmaterial wie die jeweilige, keineswegs immer gleiche 
Mischung der Essigsaurebakterien-Flora beherrschen das Arom der abtropfen
den Essigmaische, woraus sich der Eigengeschmack der verschiedenen Essig
arten erklart. Es ist anzunehmen, daB man immer mehr dazu ubergehen wird, 
mit Reinkulturen oder Reinkulturgemischen bestimmter Essigbildner zu arbeiten: 
Essig-Edelgarung, entsprechend der Edel-Hefengarung bei Wein-, Bier- und 
Brotbereitung. 

Eine weitere Beeinflussung des Geschmacks erfolgt teils durch Vermischen 
verschiedener Essigarten, teils durch Beimengen von Gewurzen, unter denen 
keines beliebter ist als Estragon (S. 780); aber je nach Landessitte werden 
auch die mannigfachsten anderen Gewiirzkrauter und Mischungen derselben 
als Aromgeber beniitzt. Zum Farben dienen "Zuckercouleur" (S. 444), Kur
kuma, Rotwein, Roteriiben-, Holunderbeeren-, Klatschrosensaft; alles dies nur 
in hochst geringen Mengen. 

Die Essigfabrikat.ion beansprucht groBte Sauberkeit. Sonst liegt die 
Gefahr der Infektion des Essiggutes mit fremden Mikroben nahe, die die Tatig
keit der Essigbildner storen und zu Verschimmeln und Verschleimen des 
Prod:uktes fuhren konnen. Die sog. Essigfliege (Drosophila funebris) und die 
Essigmilbe pflegen die Infektion zu vermitteln. Sehr gefurchtet sind auch die 
sog. Essigalchen (Anguillula Aceti), deren Wuchern die Ausbeute an Essig 
wesentlich verringert. Sowohl Schimmelpilze ("Kahmigwerden") wie Essig
Mchen konnen auch den fertigen Essig (von weniger als 10% Essigsauregehalt) 
entwerten, namentlich beim Aufbewahren unter Sauerstoffzutritt. Um dem 
leichten Verderben der weniger konzentrierten Essigarten, namentlich dem 
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durch Pilzwucherung bedingten Kahmigwerden entgegenzutreten, erlauben die 
Gesetze mancher Lander geringe Zusatze frischhaltender Stoffe, z. B. von 
Salizylsaure - freilich nur unter gewissen Bedingungen und unter der Voraus
setzung, daB der Zusatz ausdriicklich angegeben ist. Am besten ist es stets, 
Essig ohne jeglichen Zusatz solcher Stoffe einzukaufen, beim Abfullen aber 
so viel Salizylsaure zuzufugen, daB der Gehalt daran 0,2% betragt. Das ist 
durchaus unschadlich und hindert mit voller Sicherheit die Kahmbildung, 
welche den Essig durch den Angriff der Pilze auf die Essigsaure stark entwertet 
und zudem ihn unappetitlich macht. 

2. Zusammensetzung. 100 ccm Bollen enthalten: 
Einfacher Essig (sog. Tafelessig) 3,5-4 g Essigsaure 
Einmache-Essig und Weinessig 5,0-6,0 g " 
Doppelessig 6,0-7,0 g " 
Dreifachessig (sog. Essigsprit) 10,5-14 g " 

Doppelessig wird zum Gebrauch als Tafelessig mit dem gleichen, Essig
sprit mit dem doppelten Quantum Wasser verdiinnt. 

Es kommen im echten Essig auch sehr kleine Mengen von Glyzerin, Wein
saure, Weinstein, Phosphorsaure vor, am reichlichsten im Weinessig; au Ger
dem verschiedene Ester, die wesentlich zum Arom des Produktes beitragen. 

3. Verwendung. Die Verwendung des Essigs in der Kuche ist uberaus 
mannigfach. In sehr kleinen Mengen dient er als Wurze zu Fleisch- und Fisch
gerichten, auch zu manchen Suppen, Gemusen und Tunken; vor aUem zum 
Wurzen von Salaten der verschiedensten Art und Salattunken. Zahlreichen 
Friichten, z. B. Apfeln, Birnen, Kirschen, Pflaumen, Kurbis u. a. verleiht ge
ringer Essigzusatz kraftigeres Arom, das viele besonders lieben; das ist Ge
schmacksache. Sehr groBe Mengen beansprucht das Konservieren von Essig
gemusen (Mixed Pickles), Essiggurken, Essigfruchten, vor allem auch das 
Herstellen von Essigsenf (S.771). In Verbindung mit reichlich Zucker, Frucht
saften und Fruchtextrakten liefert Essig die beliebten Fruchtessige, Himbeer
essig an der Spitze, die mit einfachem oder kohlensaurem Wasser verdunnt als 
erfrischendes Sommergetrank fur Gesunde und Kranke dienen. In mund
gerechter Verdiinnung enthalten sie 0,3-0,6% Essigsaure. Zucker und Essig 
sind insofern Antagonisten, als mit stei~endem Zuckerzusatz hohere Konzen
trationen der Essigsaure sowohl yom Geschmacksorgan wie von den Sehleim
hauten besser vertragen werden und umgekehrt (S. 577, 578). 

4. Diatetische Bedeutung. In der Diatetik wird sich die Verwendung des 
Essigs im wesentlichen nach der Schonungsbedurftigkeit der ersten Wege im 
Verdauungsapparate richten. DaB starkere Konzentrationen die Schlei m
haute veratzen und zu tiefen Brandwunden fuhren, gilt fur Essig ebenso wie 
ffir aile anderen Sauren. Unglucksfalle durch versehentliches Trinken starker 
Essig80rten sind gar nicht selten. Schon der gewohnliche Essig kann solche 
Folgen bringen. Gegenuber der Reizwirkung normaler Konzentrationen sind 
die Schleimhaute der einzelnen Menschen sehr verschieden empfindlich. Bei 
manchen verursachen schon Speisen und Getranke mit 0,3-0,5% Essigsaurege
halt nicht nur vorubergehendes BeiBen und Brennen, sondern wiIkliche leichte 
Entzundung. Im Durchschnitt liegt der als angenehm empfundene Essigsaure
gehalt des Genossenen zwischen 0,3 und 0,8%, in Gegenwart von viel Zucker 
oder 01 (Mayonnaise) etwa um das Doppelte hOher. Daruber hinaus pflegen 
nur wenige ihre Speisen und Getranke mit Essig anzureichern. 

Starker Essiggehalt der Speisen regt die Speichelsekretion an; es 
folgt dann aber, wovon wir uns selbst uberzeugten, eine Periode verminderten 
Speichelflusses, so daB Trockenheit im Munde und lebhafter Durst entstehen. 
Bei manchen Menschen kommt es unmittelbar nach dem Genua essigreicher 

Y. Noorden·Salomon, A.llgemelne Dlatetlk. 50 
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Speisen zu einem merkwiirdigen Reflex im Gebiete der SchweiBdriisen: leichteJ.· 
SchweiBausbruch auf das Stirngebiet beschrankt. 

1m Magen wirkt Essig schon in geringer Konzentration als Saftlocker, 
so daB die meisten an Hypersekretion, Hyperaziditat und Saureempfindlichkeit 
des Magens leidenden Patienten Essig meiden miissen. Wo dies nicht beriick
siohtigt werden muB, ist Essig in schwacher Konzentration alter Erfahrung 
gemaB einer der bekommlichsten Gewiirzstoffe. J. Pawl ow 2 riihmt ihn auf 
Grund seiner Versuche als Forderer der spezifischen Magenverdauung und 
erwahnt ausdriicklich, daB er ebenso wie andere anorganische und organische 
Sauren auch jenseits des Magens die Pankreassekretion kraftig anrege, 
so daB es yom Standpunkt der experimentellen Physiologie aus vollig gerecht
fertigt sei, wenn die Volkssitte schon seit alters Nahrungsmitteln, welche wirk
sa.mer Mithilfe des Bauchspeichels zur Verdauung bediirfen, wie groBeren Mengen 
fetter und mehlhaltiger Speisen Essig zufiige oder in irgend welcher Form nach
folgen lasse. Essigsaure in normaler Essigkonzentration ist auch, gleich Salz
saure, ein kraftiger Sekretinbildner (W. M. Ba.yliB und E. H. Starling 3). 

Bei diarrhoischen Zustanden verschiedener Art, sowohl nervosen wie 
entziindlichen Ursprungs, vermehrt Essig haufig die Peristaltik und hat oft 
alsbaldigen Stuhldrang zur Folge, wahrscheinlich ein yom Magen ausgeloster 
Reflex und nicht eine lokale Reizwirkung auf den Darm. DaB EssiggenuB 
Hamorrhoidalbeschwerden bringe, ist eine oft gehorte, wohl mehr auf Suggestion 
und Vorurteil als auf Tatsachen beruhende Angabe. Aus dem Verhalten der 
Essigsaure im Stoffwechsel laBt es sich nicht erklaren. 

Ob jenseits der Darmwand, nach der Resorption, Essig in normalen Mengen 
genossen noch schaden kann, ist mehr als zweifelhaft. Essigsaure wird so schnell 
und vollstandig oxydiert, daB kaum Spuren zur Niere oder zu anderen empfind
lichen und schonungsbediirftigen Geweben gelangen diirften. Wahrscheinlich 
hat man ohne jeden Grund bei Krankheiten der Harnwege, Nephritis 
eingeschlossen, und bei harnsaurer Diathese bisher den Essig verboten 

Vgl. zu diesem Abschnitt: Essigsaure, S. 50 und 788. 
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III. Zitrone (Citrus Limonum). 
Die Zitrone hat eine weltamspannende Bedeutung gewonnen und erscheint 

uns heute in der Kiiche und zum Herstellell zahlreicher Getranke fast unentbehr
lich. Als Saurespender ist sie iiber den Erdkreis ungleich weiter verbreitet 
als Essig. Es gibt mancherlei Arten von Zitronen, die sich in bezug auf An
spriiche an das Klima, in bezug auf GroBe der Frucht, Gehalt an Fruchtsaure, 
Arom, Saftreichtum usw. voneinander unterscheiden und dementsprechend 
auch verschieden geschatzt werden. Ganz allgemein gilt, daB keine andere 
Frucht so reich an Fruchtsaure und umgekehrt so .arm an Zucker ist. 

1. Zusammensetzung. Der mittlere Gehalt an Zitronensaure betragt 
5,5-6,5% , erreicht aber in den wertvolhten Friichten 8% ; die Zitronen
sii.ure ist groBtenteila frei, nicht an Baaen irgend welcher Art gebunden; andere 
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organische Siiuren finden sich daneben Mchstens in Spuren. Der Zuckergeha.lt 
des frisch ausgepreBten Saftes betragt 1-2%; H. Strunk 1 fand 1,56 und 
1,29°/n• 1m allgemeinen gilt der Satz: je mehr Saure, desto wenig!'r Zucker. 
Die saurereichsten Friichte sind die begehrtesten. Der N·Gehalt des Saftes 
ist sehr gering; Strunk fand im Mittel 0,047%. 

Zwecks Konservierung. laBt man den ausgepreBten Saft meist vergaren, 
wodurch der Zucker ganzlich verschwindet; er wird dann zur KHLrung mit 
etwas Alkohol oder Specksteinpulver versetzt, filtriert und durch Hitze sterili
siert. Er behiilt zwar den Saurewert, verliert aber an Arom. 

Zitronen sind nicht das einzige, jetzt nicht einmal das hauptsachliche 
Ausgangsmaterial fiir die Gewinnung von Zitronensaure. Sie wird auch I'!ynthe
tisch dargestellt und ferner laBt sie sich aus Traubenzucker durch Einwirken 
gewisser Schimmelpilze (Citromycetes Pfefferiallus und glaber), aJso durch 
einen der Essigerzeugung ahnlichen Vo:r;gang im groBen gewinnen. Natiirlich 
entbehrt die Zitronensaure vtillig des feinen Aroms, das dem frischen Safte 
eigen ist und dem sterilisierten und konservierten auch noch bis zu einem ge
wissen Grade anhaftet. Nach G. Le b bin 10 enthalt natiirlicher Zitronensaftl 
des Handels stets Alkohol oder andere Konservierungsmittel. Er braunt bei 
lii.ngerem Aufbewahren nach und nimmt dabei einen unangenehmen, terpentin
artigen Geschmack an. Die Hauptmasse der "Zitronensafte" ist kiinstlich 
hergestellt aus synthetisch gewonnener Zitronensaure. 

2. Diiitetische Bedeutung. Auf die mannigfache und ausgedehnte kiichen
technische Verwendung der Zitronen braucht hier nicht eingegangen zu werden. 
In der Krankenkost erlangte Zitronensaft wegen seiner erfrischenden Eigen
schaften den Vorrang vor allen anderen Fruchtsaften; teils verdiinnt mit ein
fachem oder kohlensaurem Wasser, teils in Form von halb oder ganz Gefrorenem, 
ferner als Wiirze zu Tee, Gelees, SiiBspeisen und verschiedenen Tunken, all'! 
Saurespender bei Fleisch- und Fischspeisen. Neuerdings wird teils von Anten, 
teils von interessierten Importgeschaften und Fa briken der Zitronensaft als 
harmlos und hervorragend bektimmlich dem angeblich schadlichen Essig gegen
iibergestellt. Wenn dies sich auf erhartete Tatsachen stiitzte, miiBte man sich 
vor ihnen beugen; in Wirklichkeit handelt es sich aber um unerwiesene Be
hauptvngen. Es verlohnt sich um so mehr die Frage mit wissenschaftlichen 
Methoden anzugehen, als kein Grund dafiir vorliegt, daB wir Arzte die hoch
entwickelte heimische Essigfabrikation durch Bevorzugung eines yom Ausland 
zu beziehenden Rohmaterials unntitigerweise in Verruf bringen. Es gibt freilich 
eine Menge von Speisen und Getranken, wobei Zitronensaft aus geschmacklichen 
und kiichentechnischen Griinden unbedingten Vorrang verdient; das sind 
sowohl in der Normalkost wie zumal in der Krankenkost stichhaltige Grlinde. 
Zumeist aber werden synthetisch oder durch Garung in unseren Fabriken ge
wonnene Zitronensaure und Essig die gleichen Dienste tun und haufig auch 
(z. B. beim Anrichten von Salaten) aus geschmacklichen Griinden vorzuziehen 
sein. 

FUr den Magen diirfte Zitronensaure dem Essig gleichen Saurewertes 
gleichzusetzen sein (S. 49). Freilich fehlen gerade fiir den Magen noch ver
gleichende Untersuchungen, die mit Saureltisungen derselben Wasserstoffionen
Konzentration ausgefiihrt sind. Auf einen empfindlichen, zu vermehrter 
Peristaltik neigenden Darm wirkt Zitronensaure unbedingt starker reizend 
als Essig, wovon uns klinische Beobachtungen iiberzeugten. 

Fiir die Nieren soIl Zitronensaure schonender sein als Essigsaure. Das ist 
abernur Vorurteil. Wie Buchhei m und F. HeiBfeststellten (zit. nach C. Binz2) 

kann ein Teil der Zitronensaure in den Ham iibertreten. Auf Grund neuerer 
Untersuchungen bleibt dies noch strittig (C. N eu berg 3). Sicher wil'd die Harn-

50* 
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reaktion dadurch nicht saurer, da gleichzeitig fixes A1kali oder Nils mit austritt. 
Nach V. Haullmann' erhohte der Saft von acht Zitronen den Sauregehalt 
des Urins nicht. Nach zwei eigenen Versuchen erhob sich dagegen die Ammoniak
Tagesmenge von 0,51 g bzw. 0,72 g auf 0,63 g bzw. 0,89 g, als zu konstanter 
Kost der Saft von je 10 Zitronen zugelegt wurde (vgl. auch die Zahlen bei 
H. Leber 5). Bei Essigaufnahme (10 g reiner Essigsaure entsprechend) gingen 
na.ch eigenen Versuchen weder aus unverandertem, noch aus angesauertem 
Ham mehr als die normalen Spuren fluchtiger Fettsauren in das Destillat ub!3r; 
nach Essig blieb auch die Anreicherung des Harns mit Ammoniak aus. Essig
saure scheint leichter oxydierbar als Zitronensaure; sie wird nicht als solche 
durch die Nieren ausgeschieden, deren Zellen sie beim Durchtritt reizen konnte. 
Weder theoretisch noch empirisch ist die Bevorzugung von Zitronensaure vor 
Essigsaure bei Nierenkranken begrundet. Den starksten Anstieg der Harn
Fettsauren (vorwiegend Essigsaure) sah man nach P. v. Rokitansky' und 
M. Rubner8 seltsamerweise bei vorwiegender Mehlnahrung: 0,4 g, wahrend 
nach v. Rokitansky und A. Magnus-Levy 7 der normale Durchschnitt 0,05 
bis 0,06 g in 24 Stunden ist. 

Die eine Zeitlang bei Gicht, harnsaurer Diathese, auch bei chroni
schem Rheumatismus von der Popular-Medizin warm empfohlene Zitronen
kur (Saft von 8-20 Zitronen taglich) ist physiologisch nicht begriindet. Einen 
Einflull auf die Harnsaure-Ausscheidung hat sie nicht, wie zuerst H. Leber 5 

in von Noorden's Laboratorium feststellte und wie W. His 8 dann bestatigte. 
Deutliche Heilwirkungen sahen wir nie davon, meist freilich auch keinen Schaden. 
Immerhin entstanden einige Male hartnackige Darmkatarrhe; nach F. E r be n 11 
scheint dergleichen ofters vorzukommen. 

Abgesehen von geschwurigen Prozessen im ober('n Teil des Verdauungs
kanals ist Vorsicht mit Zitronen geboten, wo man aus prophylaktischen oder 
therapeutischen Grunden der Mitwirkung von KaIziumionen bedarf; denn 
Zitronensaure gehort zu den kalziumfallenden und damit das Kalziumion ent
wertenden Substanzen (S. 99). 

Bei Diabetes mellitus die Zitronensaure an Stelle der Essigsaure zu 
schieben, ist unbegrundet. Wenn auch bei kunstlicher Leberdurchblutung 
essigsaure SaIze die Azeton- und Oxybuttersaurebildung begunstigen, ist dies 
bei intrastomachaler Einverleibung von normalen Essigmengen durchaus nicht 
der Fall. Eigene Versuche bei schwerem Diabetes lehrten uns, dall Essig eher 
cine ant.iketogene Wirkung entfaltet, keineswegs aber die Acetonurie vermehrt. 

Von der Zitrone wird auller dem Saft auch der gelbe Anteil der Schale 
als Gewiirz verwendet. Er enthalt neben wenig Saure als wesentlichen Arom
spender ein atherisches 01 (Oleum Citri) von bekanntem, eigenartigem, brennen
dem Geschmack. In sehr kleinen Mengen dient die Schale, frisch oder getrocknet 
als angenehmer und stark wurzender Zusatz zu Tunken, Sullspeisen und nament
Hch zu erfrischenden alkoholhaltigen oder teeartigen Getranken. Vorsicht ist 
aber geboten, da reichlicherer Zusatz sowohl Vbelkeit wie namentlich Kopfweh 
verursacht. Die Schalen bestimmter Zitronenarten, insbesondere von Citrus 
Medica Macrocarpa, pflegt man in Salzwasser auszulaugen, wodurch schadlich 
wirkende Stoffe entfernt werden, dann abzubruhen und in dicken Zuckersaft 
einzulegen; in ihm konserviert sind sie im Handel unter dem Namen Sukkade, 
aus der Zuckerlosung entfernt und dann getrocknet unter dem Namen Zitronat. 
In beiderlei Form sind sie wertvolle Hilfsmittel fur die Zubereitung von Sull
speisen, sullen Tunken, in der Kuchenbackerei und bei der Herstellung von 
Gewiirzschna psen. 

Vgl. Zitronensaure S. 50 und Zitrone S. 598, Zitronenkuren S. 862. 
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IV. SiiJ3stoffe (Zuckerersatz). 
Wir scheiden hier, mit Ausnahme des Hediosits, alle Stoffe aus, die echte 

Zuckerarten sind und deren diatetische Bedeutung viel mehr auf ihrem Nahr
wert, als auf ihrer SuBkraft beruht, wenn sie auch ursprunglich hauptsachlich 
wegen ihres suBen Geschmacks den Rang als Genu Bmittel eroberten und 
nur seinetwegen begehrt wurden. Sie sind an anderer Stelle besprochen (S. 441). 

Die Zuckerersatzstoffe verdanken im wesentlichen dem Bedarf der Diabetes
therapie ihre Einfuhrung 

1. Glyzerin. 

Glyzerin (OlsuB) ist ein dreiwertiger Alkohol: CsH5 (OH}a, der in groBeIl" 
wengen aus den echten Fetten (Triglyzeride) bei der Seifenfabrikation ge
Monnen wird. Ein Gramm liefert bei der Verbrennung den ansehnlichen Wert 
von 4,32 Kalorien. 1m Fett nehmen wir groBe Mengen davon auf, da aus je 
100 g im Dunndarm 9-10 g Glyzerin abgespalten werden (S. 33). Freies 
Glyzerin findet sich als Garungs-Nebenprodukt in alkoholhaltigen Getranken, 
z. B. im Bier, wo 3-5,5 Teile auf je 100 Teile Alkohol entfallen, und im Wein, 
wo das Verhaltnis von 4-14 zu 100 Teilen Alkohol schwankt. Beim Lagem 
des Weines wird das Verhaltnis immer enger, da Alkohol verdunstet. Glyzerin 
tragt daher wesentliches zum suBen Geschmack mancher Weine bei, insbesondere 
beim Tokajer Wein (S. 724, 727). 

Normalerweise finden sich immer Spuren von Glyzerin im Ham, die 
wahrscheinlich aus der Fettverdauung abstammen. Wahrscheinlich ist die 
Langsamkeit der Fettspaltung und der Glyzerinresorption Ursache, daB nicht 
mehr Glyzerin in den Ham ubertritt. Auch bei sehr groBen Fettgaben, die 
vortrefflieh resorbiert werden (bis 400 g Fett am Tage), konnten wir nicht mehr 
als Spuren von Glyzerin im Ham nachweisen. Dies ist urn so bemerkenswerter, 
als nach Darreichung reinen Glyzerins zweifellos bemerkenswerte Mengen im 
Ham erscheinen, wie N. Tschirwinsky 1 zuerst beim Hunde nachwies; von 
100-200 g Glyzerin fand er dort uber die Halite wieder. Beim Menschen ist 
schon nach dem GenuB von 10 g Glyzerin im Ham deutlich nachweisbar und 
verleiht dem Ham eine groBere Viskositat. Man hat daher, gleichsam als gleit
fordemdes Schmiermittel, Glyzerin bei Harnsteinen empfohlen (10 g Glyzerin 
auf 200 g Wasser, angesauert - je nach Umstanden - mit anorganischen 
Sauren, wie Phosphor- oder Salzsaure oder mit organischen Sauren wie Wein
saure, Zitronensaure, Essig). Zum gleichen Zwecke gab man Glyzerin auch an 
Gallensteinkranke. 

Bei Zuckerkranken war Glyzerin das am fruhesten angewandte SUB
mittel. Anwendung in Form von Getrank, wie oben angegeben, aber nur mit 
Fruchtsauren; unter Umstanden auch mit FruchtpreBsaften, z. B. von Wald
himbeeren, Maulbeeren, Sauerkirschen. Auch zum VersuBen von Rahm- und 
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Fruohttunken gooignet. Sehr zweckmiLBig auch ZUlli Herstellen von Glyzerin
Gelatine ode!:. Glyzerin-Agar-Agar, denen man durch Wein oder zuckerarme 
Fruoht&i.fte entsprechenden Geschmack verleiht. Gut gekuhlt gibt das sehr 
schmackhafte Nachtisch-Gerichte; 8 Teile Gelatine oder 2-3 Teile Agar-Agar 
werden auf dem Wasserbade mit frischem Rahm, Wein oder Fruchtsaft in 
kolloidale Losung gebracht, dann durchgeseiht (am besten wie in der bakteriologi
schen Technik durch Asbestfilter); dem noch warmen Filtrat setzt man auf 
100 Teile 5 cem Glyzerin zu, nach Wunsch auch Gewfirz; dann Ia.Ut man die 
Masse im Eis erstarren. 

Wir haben solche glyzerinhaltige Getra.nke und Speisen sehr viel bei 
Diabetikern verwendet, freilich nie mehr als 10-12 ccm besten Glyzerins ge
'stattend; weder Glykosurie noch Ketonurie wird dadurch gesteigert; die Ge
richte haben einen volleren, den meisten zusagenderen Geschmack als die mit 
Saccharin bereiteten. GroBere Mengen verstarken freilich die Glykosurie 
(M. Cremer, H. Luthje, G. Rosenfeld 3). Gewarnt sei vor Glyzerin, wenn 
mit dem Diabetes Nephritis vergesellschaftet ist; vielleicht war es Zufall, aber 
es muB erwahnt werden, daB wir bei zwei nephritischen Diabetikern Hamaturie 
nach dem GenuB von Glyzerin auftreten sahen. 

1m ubrigen lauten die Angaben uber Bekommlichkeit des Glyzerins durch
aus gunstig. Bei genugender Verdunnung konnte G. Merkel 2 bis zu 250 g 
taglich geben, ohne andere uble Folgen als Trockenheit im Munde und Durch
falle zu sehen. Unverdunnt atzt Glyzerin wegen seiner starken wasser-

1I.nziehenden Eigenschaft auf die Schleimhaute. 
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2. Saccharin. 

Das von C. Fahlbergim Jahre 1879 zuerst dargestellte Saccharin (Benzoe
sauresulfinid) suBt bei volliger Reinheit 550mal so stark wie Rohrzucker; es 
ist schwer lOslich in Wasser (0,3 g in 100 g Wasser); leichter loslich ist das 
Natronsalz, auch Kristallose oder lOsliches Saccharin genannt. Die auBer
ordentliche SuBkraft drohte den viel kostspieligeren Zucker aus der Fabrikation 
von Fruchtkonserven usw. zu verdrangen. Es waren im wesentlichen land
und geldwirtschaftliche Gesichtspunkte, die die meisten Kulturstaaten ver
anlaBten, abgesehen von wissenschaftlichen und bestimmten technischen Zwecken, 
den Verbrauch von Saccharin und anderen hochwertigen SuBstoffen (Dulcin, 
Glucin) ausschlieBlich der arztlichen Verordnung zu unterstellen und den Zusatz 
zu Nahrungsmitteln nur insoweit zuzulassen, als dieselben fur Kranke bestimmt 
sind, die keinen Zucker essen durfen (Deutsches Saccharingesetz vom 7. Juli 
1902). Hygieniker und Arzte konnen vom anderen Standpunkt aus dem nur 
beipflichten. 1m Laufe des 19. Jahrhunderts hatte sich der Zucker, der fruher 
im wesentlichen nur als ein entbehrliches GenuBmittel geschatzt wurde, zum 
Rang eines hervorragenden, fur die Ernahrung der gesam ten Bevolkerung 
hochwichtigen Nahrungsmittels aufgeschwungen. Es ware tief zu beklagen ge
wesen, wenn dieser wert volle Nahrungsstoff durch das zwar billige, aber fUr die 
Ernahrung unnutze Saccharin verdrangt worden ware. Man hatte andere Nah
rungslltoffe aIs Ersatz ffir den ausfallenden Zucker suchen mussen, aber kaum 
gefunden. 
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Das Saccharin kann niemals ein echter Nahrungsstoff werden, es durch
lauft den Korper unverandert, ohne Energie zu entwickeln. Man fand binnen 
24 Stunden 80-90% im Urin wieder (J. Bruylants, E. Salkowski, A. Stift, 
C. Korna u th 1). Selbst wenn dies nicht der Fall ware, sind die Mengen des den 
Nahrungsmitteln zugesetzten Saccharins viel zu klein, um kalorisch ins Gewicht 
zu fallen. Ob das Saccharin schadlich sei, ward vielfach erortert. Unbedeutende 
schadliche Wirkungen wie DiarrhOen, Beeintrachtigung der Ptyalin- und Pepsin
verdauung sind nur nach groBen Mengen beobachtet, welche die tatsachlich in 
Betracht kommenden um das lOOfache und mehr uberragen. Der durchschnitt
liche Tagesverbrauch eines Diabetikers oder Fettleibigen liegt zwischen 0,08 
und 0,16 g Saccharin (= 5-10 der offizinellen Saccharin-Tafelchen Deutsch
lands); hochst selten ist er um 50-100% hOher. Die alteren, auf kurzdauernden 
und mit viel zu hohen Gaben angestellten Versuchen beruhenden Einwande 
sind langst beiseite gedrangt durch die breite und jahrlich an Zehntausenden 
von Patienten neu gewonnene Erfahrung, daB Saccharin in solchen kleinsten, 
dem Geschmacksorgan vollig genugenden Mengen keinen Schaden gebracht hat. 
Lastig ist vielen der langandauernde, periodisch auf- und abschwellende suBe 
Nachgeschmack, der auf Abscheidung des Saccharins durch die Speicheldrusen 
beruht; er pflegt sich bei Gewohnung zu verlieren; immerhin veranlaBt er 
manche, auf das SuBen durch Saccharin vollig zu verzichten. 

1m Handel sind in Deutschland jetzt fur die Zwecke der Diatetik: 
1. Saccharin-Tafelchen im Gewicht von 0,083 g, enthaltend 20% reines 

Saccharin; ein Tafelchen also 0,016 Saccharin; SuBkraft 110 mal so 
stark wie Rohrzucker. 

2. Kristall-Saccharin, ein kristallinisches Pulver in Glasern, enthaltend 
75% reines Saccharin; SuBkraft 450mal so stark wie Rohrzucker. 
Die meisten Patienten bevorzugen dieses Praparat. 2 g davon in 10 g 
Wasser gelost werden in einem Normal-Tropfglas aufbewahrt; die 
Losung ist haltbar; 1 Tropfen entspricht etwa der SuBkraft eines Stuckes 
Zucker von NormalgroBe. (Die in Deutschland verbotenen "Saxin
Tabletten" bestehen aus Saccharin; Saxin ist nur Schutzmarke einer 
englischen Firma.) 

Alkalisch reagierende Speisen und Getranke durfen nicht mit Saccharin 
versetzt werden; sie entwickeln dabei einen widerlich bitteren Geschmack. 
Die friiheren, nicht ganz reinen Praparate vertrugen auch kein Kochen; die 
jetzigen offizinellen Praparate kann man ohne Bedenken kurzer Siedehitze 
uberlassen, was die Verwendung zu SuBspeisen und Obstkonserven wesentlich 
erleichtert. 

1m groBen und ganzen beschrankt sich die arztliche Verordnung von 
Saccharin auf Zuckerkrankheit und Fettleibigkeit. Den Fettleibigen 
empfiehlt man es, um die fettbildende Kraft des kalorisch hochwertigen Zuckers 
auszuschalten. Sehr viel seltener kommt es bei einzelnen Magenkranken, 
denen Zucker hyperazide Beschwerden bringt, oder bei Dunndarmkatarrhen 
mit Diarrh6en bzw. Garungsdyspepsie als Zuckerersatz in Frage. Bei Hyper
aziden ist jedenfalls Vorsicht und Ausproben am Platze; denn Saccharin kann 
Saurewerte und Hyperaziditatsbeschwerden steigern (F. Best 4). 

Verwendung zum SuBen von Getranken, wie Kaffee, Tee, Kakao, er
frischenden Limonaden, Fruchtsaften. Man setzt das Saccharin am besten 
erst unmittelbar vor dem GenuB zu; ferner fur SuBspeisen, suBe Tunken, Ge
frorenes, gekochtes Obst, Geback usw., die aus Stoffen bereitet sind, welche 
man im besonderen FaIle dem Diabetiker, Fettleibigen, Magen-Darmkranken 
erlauben darf. 1m Handel sind auch saccharingesuBte Mandelgebacke, Schoko
ladentafeln, eiugemachte Fruchte, Fruchtmuse, Obstsafte, Schaumweine u. a. 
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Die Verpackung muB deutlich erkennbar den Vermerk des Saccharinzusatzes 
und des Zweckes (fur "Diabetiker") tragen. 

Zusammenfassender Bericht liber Saccharin bei O. Beyers. 

3. Dulzin. 

Dulzin, identisch mit Sukrol, ist Paraphenetolcarbamid. SuBkraft 400 mal 
so stark wie Rohrzucker. Geschmacklich verdient es vor Saccharin den Vor
zug, weil es weniger und seltener als dieses den lastigen suBen Nachgeschmack 
auslOst. In groBeren Gaben zweifellos giftig (A. TreupeI 2), hat es sich doch 
in den zum SuBen praktisch verwendeten Mengen, die dem des Saccharins 
ungefahr gleichstehen, als harmlos erwiesen (A. Kossel und C. A. Ewald, 
J. Stahl, A. Kobert 3); wir wandten es fruher sehr viel an und konnen die 
Unschadlichkeit bestatigen. Dulzin ist jetzt durch das Saccharin so gut wie 
vollstandig verdrangt. In Deutschland ist der Vertrieb von Dulzin verboten. 

4. Gluzin. 

Gluzin ist das Natriumsalz eines Gemisches einer Mono- und Disulfosaure 
des Triazins, offenbar kein reiner chemischer Korper. SuBkraft 300 mal so 
stark wie Rohrzucker. Breitere Verwendung hat es in der Diatetik nicht ge
funden. 

Literatur. 
1. Bruylanto, zit. na.ch J. Konig, 2. 1004. 1914. - Salkowski, Zusammen

setzung und Anwendbarkeit des kauflichen Saccharins. Virchow's Arch. 120. 325. 1890. -
Stift, Uber den EinfluJl des Sa.ccharins auf die Verdauung. Chem. Zentralbl. 1. 601. 1890. 
- Kornuth, Studien uber Sa.ccharin. Landw. Versuchsst. 38. 241. 1890. - 2. Treupel, 
Bemerkungen uber Dulzin. Munch. med. Wochenschr. 1897. Nr. 1. - 3. Kossel-Ewald, 
Uber das Dulzin. Dubois' Arch. 1893. 389. - Stahl, Die physiologische Wirkung des 
Dulzins. Pharm. Zentralh. 34. 281. 1893. - Kobert, zit. nach J. Konig, 2. 1012. 1894.-
4. Best, Wirkung des Saccharins auf die Magenverdauung. Munch. med. Wochenschr. 
1917. Nr. 38. - 5. Beyer, Uber die Kontrolle und Darstellung von Saccharin. ZUrich 1918. 

o. Hediosit. 

Hediosit entstammt den echten Kohlenhydraten mit 7 atomiger Kohlen
stoffkette. Es wurde von G. Rosenfeld 1 in die Therapie der Zuckerkrankheit 
eingefuhrt, mit der Begrundung, daB es groBtenteils kalorisch ausgenutzt werde 
und dennoch die Glykosurie wenig oder gar nicht steigere; als Kohlenhydrat 
trage es zur Bekampfung der Azidosis und der Acetonurie beL Es weicht von 
den vorerwahnten Zuckerersatzstoffen dadurch grundsatzlich ab, daB seine 
SuB kraft sehr gering ist, etwa 10 mal geringer als Rohrzucker, und ferner da
durch, daB man es ohne eigentliche Giftwirkung in sehr groBen Mengen geben 
kann (etwa 100 g am Tage). Leider wird es aber schlecht resorbiert und - ent
gegen der ursprunglichen Annahme - auch in den Geweben schlecht ausgenutzt, 
so daB F. Umber 2 von 100 g Hediosit (an 4 Tagen je 25 g) 31,3 g im Urin und 
3,3 g im Kot wiederfand; wenn Durchfalle auftraten - und dies ist auch nach 
unseren Erfahrungen nicht selten -, steigern sich die Verluste durch den 
Kot enorm: von 200 g Hediosit (an 4 Tagen je 50 g) erschienen im Ham 51,9 g 
und im durchfalligen Kot 116,9 g. 

Die praktisch durchfuhrbaren Gaben scheinen uns bei 15-25 g am Tage 
zu liegen. Viele Diabetiker vertragen diese Mengen langere Zeit hindurch; 
verschiedene Mitteilungen zeigen, daB man dann durch Hediosit eine annehm
bare und praktisch brauchbare antiketogene Wirkung erzielen kann (G. Rosen
feld, E. Lamp e, F. Umber 3 , F. Rosenfeld, J. Pringsheim, J. Kretsch
mer, Kraner, K. Ohta, R. Lenel a). Immerhin verursachen auch diese 
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Mengen hei manchen Diabetikern entweder sofort oder nach einiger Zeit Durch
faIle, und dann ist der Nachteil groBer als der Vorteil. 

Verwendung des leicht lOslichen Praparats als Zusatz zu Kaffee, Tee, 
Kakao, Milch, Rahm; besonders gut geeignet fur Rahm- und Mandelspeisen, 
Rahm- und Fruchtsaft-Gefrorenes, Rahmschokolade. 

Literatur. 
1. Rosenfeld, Beitrag zur Chemotherapie der Zuckerkrankheit. Bed. klin. Wochen

Bchrift 1911. Nr.29. - 2. Umber, ~rniihrung und Stoffwechselkrankheiten. S.249 
und 288. Wien 1914. - 3. Lampe, Uber Verwendung des Glykoheptonsiiurelaktons bei 
Diabetes mellitus. Therap. d. Gegenw. 1912. 244. - F. Rosenfeld, Uber Glyko
heptonsaurelakton. Deutsche med. Wochenschr. 1911. Nr.47. - J. Pringsheim, Be
einflussung des Diabetes mellitus durch das Lakton der Glykoheptonsiiure. Therap. Mo
natsh. 1911. 657. - J. Kretschmer, Zu,r Therapie des Diabetes mellitus. Berl. klin. 
Wochenschr. 1912. Nr.47. - Kraner, Uber Hediosit. Deutsche med. Wochenschr. 
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V. Kiichen- und Tafelsalz. 
Yom Kochsalz, seinem weitreichenden EinfluB auf physiologische und 

pathologische Vorgange, von den zulassigen Mengen unter diesen und jenen 
Umstiinden ist an vielen Stellen des Werkes die Rede (vgl. u. a. S. 86 ff., die 
Abschnitte: Kochsalzarme Kost und Nierenkrankheiten). Hier muB Kochsalz 
als Gewiirz erwahnt werden. 1m Leben der Volker und des einzelnen pflegt es 
ja nicht als der unentbehrliche Nahrstoff, der es ist, sondern zum Zwecke des 
Wurzens den flussigen und festen Speisen beigemischt zu werden. Es nimmt 
unter allen Gewiirzen die wei taus erste Stelle ein. 

FUr Ernahrungszwecke dienen in Deutschland dem einzelnen durch
schnittlich 5-6 kg Kochsalz im Jahre = ca. 13-16 g taglich. Nicht eingerechnet 
ist das Kochsalz, das Nahrungsmittel- Rohstoffe enthalten; andererseits ist 
eingerechnet, was an Kochsalz zum Einsalzen, Pokeln und sonstigem KDDser
vieren von Nahrungsmitteln verbraucht wird. Diese heiden GroBen durften 
sich ungefahr das Gleichgewicht halten; jeden£alls entspricht die aus statisti
schen Angaben berechnete Verbrauchsmenge von 13 -16 g taglich auch dem wirk
lichen, aus dem Kochsalzgehalt des Urins sich ergebenden durchschnittlichen 
Verzehr. DaB daran die einzelnen, Manner und Frauen, Erwachsene und Kinder, 
Fleischliebhaber und Vegetarier, Gesunde und Kranke hochst ungleich beteiligt 
sind, ergibt sich aus Erorterungen an anderen Stellen des Buches (S. 86 ff.). 

1. Herkunft, Zusammensetzung. Wahrend das aus den Kochsalzlagern 
gewonnene Steinsalz vorzugsweise technischen und chemischen Zwecken dient, 
entstammt das Kuchen- und Tafelsalz zumeist dem Meer- und Solwasser; es 
wird daraus in den sog. Gradierwerken und durch Versieden gewonnen. 

Gewohnliches Kochsalz enthiilt im Mittel 97,03% ClNa und 2,70% H20 
Tafelsalz " " " 98,16% " " 1,40% " 

Feinstes Tafelsalz """ 98,16% " " 1,050/ 0 " 

Daneben finden sich stets in sehr kleinen Mengen MgCI2, CaC~, Sulfate von 
Kalium, Natrium, Kalzium, Magnesium und manchmal auch Spuren von Bor-, 
Brom-, Jod- und Lithiumsalzen. Einige besonders geschiitzte Tafelsalze erhalten 
absichtlich andere Mineralstoffe als Zusatz, die dasFeuchtwerden und Zusammen
backen des feinpulverigen Streusalzes verhindern. Z. B. wurden in dem sog. 
Cerebossalz von A. Rohrig 1 6% Natriumphosphat und in einer anderen Probe 
0,54% Soda gefunden; dadurch werden die wasseranziehenden Magnesium
und Kalziumchloride in Phosphate bzw. Karbonate ubergefiihrt. 
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2. Die dilitetische Bedeutung des Kochsalzes gipfelt darin, Speisen zu 
wiirzen und mundgerecht zu machen. Durch J. Pawlow wissen wir, daB es 
schon dadurch wichtigen Verdauungszwecken dient. 1m Gegensatz zu den 
fade schmeckenden ungesalzten Gerichten ist bei richtiger, dem individuellen 
Geschmack zusagender Beigabe das Kochsalz fur ~peicheldriisen und Magen 
ein Saftlocker ersten Ranges, der schwer durch andere Wurzen ersetzbar ist 
(vgl. Abschnitt: Kochsalzarme Kost). Wir wissen aber aus schon sehr alten 
Versuchen, daB auch die unmittelbare Einwirkung von Kochsalz auf die gesunde 
Magenschleimhaut, mit Umgehung der Geschmacksorgane, den Austritt von 
salzsaurehaltigem Saft anregt. Die exakteren Versuche der Pawlow'schen 
Schule bestatigten dies in vollem Umfang (B. P. Babkin S). Nahezu unwirksam 
als Saftlocker ist 0,9 %ige Kochsalzlosung; wirksamer ist Konzentration zwischen 
0,1 und 0,5%. Von 0,9% an aufwarts steigt der Lockreiz schnell und gleich
maBig wieder an, bei etwa 7,5% sein Maximum erreichend. Wieviel die appetit
fordernde Wirkung des Kochsalzes bedeutet, weiB jeder Arzt, der die Schwierig
keit kennen lernte, Kranke bei kochsalzarmer Diat lange Zeit hindurch bei 
gutem Appetit und hinreichender Nahrungsaufnahme zu halten. Man kommt 
meist nur dann zu einem guten Ziele, wenn man den Grundstock der Gesamt
kost aus Nahrungsmitteln zusammenstellt, die erfahrungsgemaB keines oder 
nur hochst geringen Kochsalzzusa~zes bedurfen. 

Nach einigen neueren anthropologischen Mitteilungen sollen gewisse "Naturvolker" 
ganz ohne Salz leben. Genauere Angaben, wozu auch solche iiber die Zusammensetzung 
der Gesamtkost gehoren, konnten wir uns nicht zuganglich machen. Es ware natiirlich 
8ehr wichtig, iiber den CINa-Stoffwechsel, zum mindesten iiber die Menge de'3 Harnkoch
salzes solcher Menschen etwas Sicheres zu erfahren. Vielleicht miiBten wir daraufhin die 
an anderer Stelle (S. 89) gemachten Angaben ilber Kochsalzbedarf korrigieren. 

3. Gewiirzsalze. Anhangsweise sei erwahnt, daB im Handel auch Gemische 
von Kochsalz mit allerhand anderen GewUrzstoffen vorkommen, z. B. mit 
Sellerie-, Zwiebel-, Estragon-, Petersilienextrakten. Ihr Preis steht gewohn
lich auBerhalb jedes vernunftigen Verhaltnisses zum Wert. Das bekannte 
und nainentlich als Suppenwiirze sehr beliebte und wertvolle Selleriesalz 
kann man sich leich t nach folgender V orschrift herstellen: 

1 Teil trockenen, zerquetschten Selleriesamens laBt man mehrere Tage lang im 
geschlossenen GefaB mit 3 Teilen starken Alkohols, unter afterem Schiitteln, stehen; dann 
wird die so entstandene Sellerie-Essenz abfiltriert. 100 g feines Tafelsalz werden mit 5-8 ccm 
der Essenz durchtrankt und innig gemischt, bei gelinder Hitze kurz getrocknet, dann bei 
etwaigem Zusammenbacken im Marser zerrieben und in gut verschlieBbarem GefaB auf
bewahrt. - Oder man mischt gut getrockncte und dann fein zermahlene Sellerieknollen 
und -samen mit Kochsalz innig zusammen, von jedem der drei gleiche Gewichtsteile. 

4. E8bare Erden. 1m AnschluB an Kochsalz seien die sog. eBbaren Erden 
hier kurz besprochen, da sie gleichfalls dem Mineralreich entstammen. lhr 
GenuB scheint in den Tropen Amerikas, Afrikas, Asiens ziemlich verbreitet 
zu sein. Nach A. Balland 2 wird das Material meist mit Wasser zum Teig 
angeriihrt, in kleine Kugeln ge£ormt und dann an der Sonne getrocknet. Vor 
dem Zerkauen werden sie wieder mit Wasser durch£euchtet. Die meisten bisher 
untersuchten Proben bestanden vorzugsweise aus Tonerde oder anderen Sili
katen, Z. B. waren in zwei Proben, uber die Balland berichtet, 95 bzw. 98% 

Silikate. J. Konig erwahnt "eBbare Erden" aus Lappland, die im wesent
lichen aus kalireichem Glimmer bestanden und eine andere aus Persien, die 
67% Magnesium- und 23,6% Kalziumkarbonat enthielt. Die von A. V. Hum
bold t geauBerte Ansicht, die Erden wiirden verzehrt, um den Hunger zu 
stillen und es wohne ihnen doch ein gewisser Nahrwert inne, erwies sich langst 
als irrig. Auch die von manchen geauBerte Ansicht, daB sie als eine Art primi
tiver Leckerei dienen, ist unhaltbar; denn die Erden enthalten durchaus keine 
den Geschmacksinn reizenden Stoffe; sie sind so gut wie kochsalzfrei. Am 
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wahrscheinlichsten ist die schon von Balland, Martini und Grothe 4) ge
auBerte Annahme, daB sie medikamentose Bedeutung haben. Nachdem wir 
jetzt in der adsorbierenden Kraft von Bolus alba ein wirksames Heilmittel bei 
mannigfachen Storungen des Magen-Darmkanals erkannt haben, ist dieseDeutung 
unserem Verstandnis nahegeruckt. Nach L. K iilz6 erganzen sie aschearme Kost. 

Literatur. 
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VI. Gewiirzextrakte, -Essenzen, -Tunken. 
Die Technik stent aus den Rohmaterialien teils wasserige, teils alkoholische 

Extrakte und Extraktgemische her, denen die Eigenschaft gemeinsam ist, als 
handliche und haltbare Wurzen zu dienen und den Verbraucher unabhangig 
von dem oft schwer greifbaren oder leicht verderblichen oder allzu voluminosen 
Rohmaterial zu machen. Ihre physiologische und kuchentechnische Aufgabe 
ist im wesentlichen die gleiche wie die der naturlichen GewUrze und GenuB
mittel; sie sind fast durchgangig keine Nahrungsmittel im engeren Sinne des 
Wortes, sondern sollen im wesentlichen nur dem Geschmackssinn dienen und 
schmeicheln. 

Ihre Zahl ist so groB, daB wir nur einige Gruppen erwahnen konnen. 
Angesichts der geringen Mengen, in denen diese Praparate genommen werden, 
hat ihre quantitative Zusammensetzung hier kein Interesse; sie geht weniger 
den Arzt, als den Nahrungsmittelchemiker an, der die Normalwerte kennen muB, 
wenn er Falschungen und gesundheitswidrige Beimengungen aufdecken will. 
Fiir gewiirzempfindliche Kranke ist nur ein kleiner Teil dieser Praparate ge
eignet; falls man sich iiberhaupt ihrer bedient, sollte sich die Auswahl nur auf 
die einfachen Extrakte beschranken, deren Bestandteile bekannt sind und deren 
Zulassigkeit bei diesen oder jenen Krankheitszustanden klar auf der Hand liegt. 
Wie die Analysen (s. unten) zeigen, enthalten die meisten kauflichen Gewiirz
extrakte ziemlich viel Kochsalz. Es ware erwiinscht, wenn auch kochsalzarme 
Extrakte in den Handel kamen, da man gerade bei kochsalzarmer Kost solcher 
Wiirzen am meisten bedarf. 

1. Fleischextrakte, feste und flussige, gehoren ihrem Wesen nach viel 
mehr zu den Gewiirzen als zu den eigentlichen Nahrungsmitteln. Da sie des 
historischen Interesses und ihrer diatetischen Bedeutung wegen eine Sonder
stellung einnehmen, wurde Fleischextrakt und alles, was in diese Gruppe gehort, 
an anderer Stelle ausfiihrlich besprochen (S. 244ff.). 

2. Organextrakte gehoren in gewissem Sinne auch hierher. Da sie aber 
nur als Medikamente lrod nicht zum Genusse dienen, sollen sie hier ubergangen 
werden. 1m speziellen Teil dieses Werkes mussen wir uns vielfach mit ihnen 
beschaftigen. 

3. Hefeextrakte. Es wurde schon fruher erwahnt (S. 232), daB die Hefe
extrakte groBe Ahnlichkeit in Zusammensetzung und Wirkung mit den Fleisch
extrakten haben. Zweifeilos ist die junge Technik der Hefeextrakte noch nicht 
zu dem hOchst erreichbaren Ziele der Vollkommenheit gelangt. Nach dem 
bisher Vorliegenden zu urteilen, scheinen uns aber die Hefeextrakte berufen, 
die sehr unwirtschaftlichen und unverhaltnismaBig teuren Fleischextrakte, 
soweit man sich ihrer zum Wurzen von Suppen und Tunken bedient, aus der 
Kuche zu verdrangen. Der wesentlichc Unterschied ist das ganzliche Fehlen 
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von Kreatin bzw. Kreatinin, was weder fiir die Wiirzkraft noch fur andere 
erstrebenswerte Wirkungen von Belang ist. Xanthinbasen kommen dagegen 
in den Hefeextrakten vor, zum Teil sogar in reichlicher Menge, so daB die Hefe
extrakte ebensowenig wie Nahrhefe bei harnsauren Diathesen als unschuldiges 
GenuBmittel gelten durfen (H. Sa10 mon 1). Dagegen fehlen sowohl Kreatin 
wie Purinkorper so gut wie ganzlich in den Knochenextrakten (S. 231). 

Auch die trockenen Nahrhefen (S. 644) enthalten Geschmacksstoffe, und 
man hat sie daher zum W iirzen von Suppen und Tunken empfohlen. Reicher 
wird die Wiirzkraft durch Berauchern, ein von den Frankfurter Soyama-Werken 
ausgearbeitetes Verfahren, das sich im wesentlichen dem Rauchern der Fische 
anlehnt. Es entsteht ein an geraucherten Speck erinnernder Geschmack. Die 
geraucherte Hefe, unter dem Namen "Pilkra" im Handel, ist von solcher Wurz
kraft, daB wenige Teeloffel des Pulvers geniigen einer groBen Schiissel Suppe, 
Tunke, Kartoffel- oder Erbsenbrei usw. den charakteristischen Geschmack zu 
verleihen. Das Praparat wurde Bestandteil verschiedener, von den deutschen 
Lebensmittelamtern ausgegebenen Fleisch-, Hulsenfrucht- und Gemiisekon
serven. 

Die in manchen Gegenden Deutschlands beliebte Biersuppe verdankt 
ihr eigenartiges Arom teils den Bitterstoffen des Hopfens, teils und vor allem 
den Extraktivstoffen der Hefe. 

Die Hefeextrakte des Handels sind meist mit ansehnlichen Mengen Koch
salz versetzt. Wir finden bei J. Konig (Nachtrag S.167) folgende Analysen: 

Ovos (fest) . 
Siris (fest) 
Sitogen (fest) 
Wuk (fest) . 
Bios (fest) 
Obron (flussig) 
Pana (flussig) . 
Ovos (flussig) . 
Bios (flussig) . 
Sitogen (flussig) 

Wasser Organische N - A h 
Substanz Substanz sc e 

Ufo 
24,9 
28,4 
30,8 
26,4 
27,9 
63,8 
60,5 
71,1 
31,7 
61,5 

Ufo Ufo 
50,2 35,9 
52,3 43,6 
51,1 38,9 
49,6 39,9 
50,5 41,7 
16,7 15,2 
18,9 9,6 
U,4 18,6 
47,6 33,7 
21,2 12,4 

Ufo 
24,9 
19,3 
18,1 
23,9 
21,6 
19,4 
20,6 
17,5 
20,6 
17,3 

KochsaJz 

Ufo 
14,0 
5,2 
7,1 

U,6 
8,5 

16,0 
16,0 
10,7 
12,1 
U,9 

°/, 
5,6 
6,2 
5,6 
5,4 
5,7 
2,1 
1,5 
3,3 
3,6 
2,3 

Wie beim Fleischextrakt besteht die N-Substanz groBtenteils aus Abbau
produkten des Proteins: Albumosf'n, Peptonen, Polypeptiden und Peptiden, 
kleinen Mengen von Ammoniak; daneOOn Xanthinbasen. Door Hefe und Hefe
extrakte vgl. auch S. 232, 644. 

4. Gemiiseextrakte. Extrakte aromreicher, wertvoller, aber nicht zu 
jeder Jahreszeit frisch erhaItlicher Gemuse hat man friiher sehr viel im eigenen 
Haushalt hergestellt. Es geschieht jetzt viel seItener, weil es den Hausfrauen 
bequemer ist, die Extrakte nach Bedarf einzukaufen. Da jetzt viele vor
trcffliche und verhaltnismaBig billige Gemuseextrakte im Handel sind, ist dies 
wohl veTIltandlich. Immerhin ist das Abkommen von der aIten Sitte zu be
klagen, weil durch das Verarbeiten zu haltbaren Extrakten viel Material nutzbar 
gemacht werden konnte, das sonst vergeudet wird. In manchen, ihrer schmack
haften Kuche wegen beriihmten Gast- und Speisehausern spielt das Einkochen 
von Gemusen zu wurzenden Extrakten noch eine groBe Rolle. 

Am haufigsten werden Pilze in dieser Weise verwendet: Champignons, 
Steinpilze, Pfifferlinge, vor allem auch der gewurzreiche Reizker (Lactaria 
deliciosa), Morcheln, Triiffeln. 
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Die Pilze werden zunii.chst ohne Wasserzusatz gedii.mpft (vorheriges Abbriihen 
bei Morcheln!); der ausfliellende Saft wird abgegossen und beiseite gestellt. Dann werden 
sie mit zugefiigtem Wasser ausgekocht. Die vereinigten Sii.fte werden im Wasserbad lang
sam bis zur Dicke eines diinnen Sirups eingeengt. Um sie gut haltbar zu machen, setzt 
man dann 50/ 0 Kochsals oder besser 0,2% Salizylsii.ure zu. Abfiillen und nachtrii.gliches 
kurzes Sterilisieren in kleinen Weck-Glii.sem oder dergleichen. Zusatz anderer Gewiirze 
beeintrii.chtigt den feinen Pilzgeschmack. - Reiner wird der Geschmack, wenn man die 
mii.Jlig eingedickte Briihe nach dem Abkiihlen zunii.chst mit Hefe versetzt und ausgii.ren lii.Jlt, 
dann erhitzt, heiJl filtriert und bis zur erstrebten Dicke einengt. Durch die Gii.rung wird 
der an Leim erinnemde leichte Nebengeschmack der Pilzbriihe entfernt, und die Briihe 
wird kIarer. 

DaB derartige, einfach gewonnene und reine Extrakte an Schmackhaftig
keit das vollkommenste bieten, wissen wir aus eigener Erfahrung; sie sind 
wertvolle Wurzen zu Suppen, Tunken, Fleisch- und FleischgE'richten. Sie 
konnen auch in der Krankenkuche uberall verwendet werden, wo man gegen 
die Bestandteile der Pilze kein Bedenken hat. Vgl. Abschnitt: Pilze' S. 545. 

In gleicher Weise, aber ohne vorausgehendes Dampfen, kann man nach 
Zerschneiden in kleine Stucke die verschiedensten anderen Gewiirzgemuse 
auskochen, um aus dem Safte eingedickte, haltbare Extrakte herzustellen. 
Am ausgiebigsten an Aromstoffen und daher am besten geeignet sind Sellerie
knollen und -blatter, Porree, Mohrruben, gebleichter Fenchel, auch Spargel; 
auch Gemische dieser und anderer Gemusepflanzen. Sie dienen den gleichen 
Zwecken wie die Pilzextrakte. Manche Gemiise, z. B. Mohrriiben, liefem ge
wiirzreichen Extrakt, wenn man sie nach vorsichtigem Trocknen leicht anrOstet. 

Die Vorschrift fiir ein sehr schmackhaftes To matenextrakt finden wir bei 
L. E. Andes 2 erwii.hnt: Der PreJlsaft frischer reifer Tomaten wird aufgekocht, dann 
nach dem Abkiihlen mit Hefe versetzt. Der vergorene Saft wird filtriert und langsam ein· 
gedickt, am besten bis zur Konsistenz des Liebig.Fleischextraktes. Verwendung zum 
Wiirzen von Suppen und Tunken. Besonders bei kochsalzarmer Kost empfehlenswert! 

Gurken werden ohne Wasserzusatz gedampft; der in feinmaschigem Seihebeutel 
ausgepreBte Saft wird mit Hefe vergoren, dann zur Klarung filtriert und vorsichtig bis 
zum dicken Sirup eingeengt. Sehr Bchmackhaftes Tunkengewiirz. 

Dber die cbemiscbe Zusammensetzung derartigE'r Extrakte ist wenig 
bekannt. Um so dankbarer ist zu begruBen, daB A. Feldmann 8 vor kurzem 
die Analysen einiger selbstbereiteter Gemuseextrakte veroffentlicbte. Die 
Ausbeute war am reichsten, wenn das Material zunachst mit Salzsaure, dann 
mit dunner Sodalosung bei Zimmertemperatur je 24 Stunden lang behandelt 
war und dann noch mit Wasser ausgekocht wurde. Doch gab auch das ein
fache Auskochen befriedigende Resultate und - wie uns Nachpriifungen 
lehrten - Extrakte reineren und besseren Geschmacks. Wir stellen hier die 
Resultate von vier unter sich vergleicbbaren Versuchen zusammen (Feldmann): 

Material 

Mohrriiben, Sellerie, 
Petersilienwurzel, 
Kohlrabi. Porree 
(gleiche Teile) 

Desgl. 

Desgl. 

DeBgl. 

Verfahren 

Wasser (Zimmer-
warme) . 

Riickstand aus-
gekocht 

SalzBaure· Soda. 
auszug . 

Riickstand aUB-
gekocht 

Mit Wasser aus-
gekocht 

Ausgekocht mit 
Salzsii.ure·Soda 

Ausbeute 
an Extrakt 
(trocken) 

% 
2,93 

1,00 

8,13 

0,87 

8,60 

10,60 

N 

% 
2,6 

3,2 

1,5 

1,2 

1,6 

2,0 

1m Extrakt 
Kohlen- Purin· 
hydrat baBen 

% 01 ,0 

4,4 0,15 

20,0 0,12 

17,0 0,21 

29,0 0,33 

40,0 0,16 

22,2 0,20 

NaC! 

% 
3,64 

9,56 

2,60 

18,00 
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Man erhlilt also ziemlich viel gelostes Kohlenhydrat (Dextrine, Zucker) 
in die Extrakte, mit Ausnahme der mit einfachem kaltem Wasser bereiteten. 
Abgesehen von den beigemengten atherischen Olen dtirften die Geschmacks
stoffe wesentlich aus hydrolytischen Spaltprodukten des Proteins bestehen. 
Bemerkenswert ist der Gehalt an PurinkOrpern. Im voluminosen Rohstoff 
kaum spurweise auffindbar, konzentrieren sie sich doch im Trockenextrakt 
zu meBbaren Mengen. Da die Extrakte aber nur zum Wiirzen in sehr kleinen 
Mengen dienen sollen, ist der Purinkorpergehalt praktisch belanglos, was da. 
von Wert ist, wo man Fleisch-, Fisch- und Hefeextrakte wegen ihres Basen
gehalts meiden muB (harnsaure Diathesen, unter Umstanden auch Nephritis). 
Bei den nur mit Wasser behandelten Extrakten ist im Hinblick auf die kleinen 
den Bedarf deckenden Mengen von Extrakt (Tagesmaximum etwa 5 g Trocken
substanz) auch der Kochsalzgehalt ohne Bedeutung. Das Auszieben mit Salz
saure uild Soda steigert ihn allerdings erheblich. 

A. Feld mann untersuchte auch einige kaufliche sog. Pflanzenextrakte, 
bezweifelt aber wegen ihres hohen Stickstoff- und Puringehaltes deren rein 
pflanzlichen Ursprung; vielleicht war Hefe zugesetzt. 

Stickstoff . . 
Kohlenhydrat 
Purinbasen . 
Kochsalz .. 

Maggi Troika 
5,5 % 4,27 Ofo 
2,60 Ofo 1,52 Ofo 
0,11 Ofo 0,02 Ofo 

20,65 Ofo 20,56 Ofo 

Fino 
4,30 Ofo 
1,90 Ofo 
033°/ , Q 

22,80 Ofu 
o. Gewiirzessenzen. Wir verstehen hierunter Ausziige von Gewiirzen 

im engeren Sinne und von gewiirzhaltigen Gemiisen und Friichten, teils mit 
Hille von Wasser oder Wasserdampf, teils mit Hille von Alkohol, Ather und 
anderen Extraktionsmitteln gewonnen. Eine scharfe Trennung gegeniiber 
der vorstehenden Gruppe ist nicht moglich, z. B. stehen die oben beschriebenen 
Pilzextrakte dieser Gruppe sehr nahe. Bei der Handelsware aber setzt man 
beim Gebrauch des Wortes "Essenz" voraus, daB die Technik bemiiht war, 
unter Ausscheidung alles Uberfliissigen die wesentlichen aromverleihenden 
Stoffe in der feilgebotenen Losung zu vereinen, so daB kleinste Zus1i.tze hin
reichen, den Speisen und Getranken gleichen oder ahnlichen Geschmack zu ver
leihen, wie es das Ausgangsmaterial tate. Insbesondere muB daher auf das 
Erhaltenbleiben der atherischen Ole und anderer fliichtigen Substanzen Bedacht 
genommen werden. Man setzt ferner voraus, daB das Ausgangsmaterial ein 
einheitliches ist, falls nicht ausdriicklich das Gegenteil angegeben wird. Hierhin 
gehoren ferner Essenzen, bei denen die aromverleihenden Stoffe entweder aus 
Pflanzen chemisch_ rein gewonnen oder synthetisch dargestellt und dann zum 
Gebrauch in wasserige oder alkoholische Losung gebracht wurden. Dies trifft 
namentlich fiir zahlreiche Essenzen zu, die Geschmack und Geruch bestimmter 
Friichte vermitteln. 

Solche Essenzen werden jetzt aus fast allen Gewiirzen und gewiirzartigem 
pflanzlichem Material hergestellt. Ein groBer Teil der offizinellen Tinkturen 
gehOrt dem Wesen nach in diese Gruppe. Die Essenzen spielen in der Nahrungs
mitteltechnik bereits eine groBe Rolle, sowohl als Zusatz zu den sog. Suppen
wiirzen und zusammengemischten kauflichen Gewiirztunken, wie auch als 
schnellwirkender, bequemer Gewiirzersatz in der Gasthauskiiche; vor allem 
auch beim Herstellen feiner Zuckerwaren und Gewiirzschnapse. In die Haus
mannskiiche sind sie noch wenig eingedrungen, obwohl sie der mit ihrem Ge
brauch vertrauten Kiiche wertvolle und billige Dienste anbieten. Auch fiir die 
Zwecke der Krankenkost sollten sie mehr als bisher beachtet werden; sie konnen 
vieles dazu beitragen, den Vorwurf der Einformigkeit und Langweile von der 
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Krankenkost abzuschiitteln. Natiirlich sind nicht alle Essenzen dafiir geeignet; 
aber es finden sich doch zahlreiche unter ihnen, die bei den meisten Krankheits
zustii.nden nicht zu beanstanden sind, um so weniger, als meist nur minimale 
Mengen benotigt werden. Immerhin, falls sie in der Krankenkiiche willigere 
Aufnahme finden sollen, muB verlangt werden, daB das Ausgangsmaterial 
genau und zuverlassig angegeben wird, und die bisherige Geheimnistuerei mancher 
Fabriken aufhort. Die Arzte konnen viel beitragen, die widerwilligen Fabriken 
dahin zu erziehen. 

Es scheint wenig bekannt zu sein, daB die besten und zuverlassigsten 
solcher Extrakte und Essenzen von deutschen Fabriken hergestellt werden, 
und daB es zum groBen Teil deutsche Erzeugnisse sind, die beriihmten aua
landischen fliissigen und festen Gewiirzmischungen, Tunken, Fruchtextrakten, 
Likoren ihren Wohlgeschmack verleihen. Wir konnen hier nur einigf Marken 
erwii.hnen, die uns peraonlich bekannt wurden. 

Dr. L. Na.umann's (Dresden-Plauen) Gewiirzextrakte. Besonders bei
merkenswert sind die Gemiiseextrakte, die zum Teil einheitlichem Ausgangs
material entstammen (z. B. Champignon-, Pilz-, Kiimmel-, Pfefferkraut-, 
Spargel-, Triiffel-, Zwiebelextrakt), zum Teil gemischten Rohstoffen. Fiir 
den Haushalt fanden wir sie in dem verbreitetsten deutschen Kochbuch (Davi
dis-Holle) ausdriicklich empfohlen. 

Die atherischen Ole und alkoholischen Essenzen von Haarmann und 
Reimer (Holzminden), Heine & Co. (Leipzig), E. Sachse & Co. (Leipzig), 
Schimmel & Co. (Leipzig-Miltitz). Die Technik verwendet sie vorwiegend 
zum Herstellen von Likoren, Punschessenzen, Limonadesirupen. Fiir den 
Haushalt sind vor allem die sog. Limonaden-Essenzen brauchbar, die das volle 
Eigenarom der verschiedensten Friichte wiedergeben, z. B. Ananas, Aprikosen, 
Bananen, Erdbeeren, Himbeeren, Pomeranzen, Waldmeister usw. Sie sind 
nicht nur fiir den Haushalt im allgemeinen, sondern auch fiir die Krankenkiiche 
eine wesentliche Hille, urn SiiBspeisen, siiBen Tunken, erfrischenden Getranken 
unschadliches und abwechslungsreiches Arom zu verleihen. Immerhin verdienen 
frische SMte unbedingt den Vorzug. 

6. Gemischte Wiirztunken. 1m Handel befinden sich zahlreiche, unter 
Verwendung der mannigfachsten Gewiirze zusammengemischte Tunken, die 
teils unvermischt, teils als Beigabe geschmackarmer anderer Tunken, manchmal 
auch zum Wiirzen von Suppen beniitzt werden. Ihren Ausgang nahmen sie 
wohl von England, dessen gewiirzarme Kiiche in ihnen einen Ersatz fand. Sie 
werden dort gewohnlich nicht mit verkocht, sondern von jedem nach Belieben 
erst auf dem Teller den Gerichten beigemischt. Von dieser Eigentiimlichkeit 
abgesehen, entspricht ihre Verwendung im allgemeinen der des Fleisch-, Hefe
und Gemiiseextraktes. Nur zum Teil sind sie rein vegetabilischen Urspnmgs; 
einige enthalten Extrakte von Fischen, Krusten- und Schalentieren (wie Sar
dellen, Anchovis, Graneelen, Krebsen, Hummern, Langusten, Austem), vor 
allem aber ein Gemisch zahlreicher Gewiirze oder Gewiirzextrakte, darunter 
sehr starke, die Schleimhaute des Mundes und des Magens reizende, z. B. 
Kayennepfe£fer, Curry, zerriebene Anchovis u. a. 

Hierhin gehoren die englischen Marken: Beefsteak-, Harvey-, Worcester
shire-, Lobster-, Shrimpssauce; India Soya, China Soya, die nach ostindischem 
Vorbilde hergestellten Ketchups (oder Catschups u. a.) 

Die urspriinglichen Wiirztunken sind vielfach nachgeahmt, aowohl in 
England selbst wie in allen Kulturlandern. Ais eine der bekanntesten seien 
Maggi's Suppenwiirze und die Naumann'schen fliissigen Gewiirzmischungen 
erwahnt. Die Nachahmungen erreichen und iibertreffen sogar oftmals an 
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Gute und Wiirzkraft ihr Vorbild. Sie weichen aber von ihm und untereinander 
ab, da die Fabriken die Zusammensetzung geheim halten. 

7. Soya-Wiirze. Die wirtschaftlich wichtigste unter den Gewurztunken 
ist die j apanische und chinesische Soj a (Soya, Shoya, Shoyu). Nach 
J. Konig werden davon in Japan allein jahrlich 540-720 Millionen Liter 
hergestellt und durchschnittlich taglich 60-100 ccm vom einzelnen als Wiirze 
zu Reis-, Fleisch- und Fischspeisen verzehrt. Sie wird im wesentlichen durch 
Fermentation gekochten Sojabohnen - Breies gewonnen (in Japan aus der 
kleinen gelben, in China aus der schwarzen Sojabohne). Als Fermenttrager 
dient ein Schimmelpilz, Aspergillus Oryzae Cohn, der auf entschaltem, ge
dunstetem Reis herangezuchtet wird. Das Ferment, d. h. der mit Pilz durch
wucherte Reis wird mit dem Namen "Koji" belegt. Das Koji wird zunachst 
auf gedampften Weizen weiter verimpft; nachdem dieser griindlich durch
wachsen ist, wird er dem Sojabrei zugesetzt. Man laBt zum Erzielen hester 
Ware die Garung mehrere Jahre hindurch fortgehen. Der Sojabrei wird immer 
dunnflussiger und stellt abfiltriert eine dunkelbraune klare Flussigkeit von 
stark aromatischem, angenehmem Geruch und Geschmack dar, die gut haltbar 
ist und in Flaschen zum Versand kommt. Das Arom stammt von den Poly
peptiden und Peptiden, fur die der hohe EiweiBgehalt der Sojabohne reich
liches Material zur Verfugung stellt. Dber Sojabohnen S. 542. 

Gleichfalls durch Aspergillus-Fermentation werden aus der Sojabohne 
wasserarmere, breiartige Gerichte gewonnen (japanischer Miso, chinesischer
Tao-Tjung), die aber keine internationale Bedeutung erlangten. 1m Gegen
satz zur Wiirze "Soya" haben sie den Rang von wahren und volkstumlichen 
Nahrungsmitteln. 

Obwohl aIle dieser Gruppe zugehorigen Gewiirztunken nur in kleinen 
Mengen festen und flussigen Speisen zugefugt werden, sind sie uberall zu meiden, 
wo man starkere Reize von den mittelbar betroffenen Schleimhauten und von 
entfernteren Organen fernhalten will. Am harmlosesten scheint uns die Soya 
zu sein; sie enthalt ja im wesentlichen nur Abbauprodukte, die beim GenuB 
pfIanzlicher Proteine auch im Darm entstehen. Freilich gilt das nur fur Prapa
rate, die nicht mit anderen scharfen Gewurzen versetzt sind, was bei vielen 
Handelsmarken geschieht. 

VII. DHitetische Bedeutung der Gewiirze. 
Mit sehr drastischen Worten wird schon in den iiltesten wissenschaft

lichen Werken uber Ernahrungslehre (J. Moleschott, C. Vogt, C. Voit u. a.') 
die wirksame und unentbehrliche Mithilfe der Gewiirze fur die Ernahrung des 
Menschen und vor allem die Geschmacklosigkeit und Widrigkeit gewurzloser 
Kost hervorgehoben. Moleschott kannte schon ihre Eigenschaft, auf die 
Verdauungsdriisen einzuwirken und die Absonderung von Magensaft zu fOrdern. 
Da sich die Ernahrungswissenschaft aber bald anderen Aufgaben zuwandte, 
wurde das Studium der Gewiirzeinwirkung vernachlassigt. Unzulangliche 
Methoden deckten keine unzweifelhaft gunstige Beeinflussung von Stoffwechsel
vorgangen auf; man lernte aber mit dem st8.rkeren Eindringen der Gewiirze 
in die Kuche der Kulturstaaten allerhand ungunstige Nebenwirkungen kennen 
und schob auch manche Krankheitserscheinungen unsicherer Herlmnft gern 
auf miBbrauchlichen GenuB dieser oder jener Gewiirze zuruck, oft mit Recht, 
oft auch voreilig und ohne zuverlassigen Grund. Die Gewiirze kamen in den 
Ruf unnotiger, meist mehr schadlicher als nutzlicher, oft recht kostspieliger 
Leckereien. Die mannigfachen, auf Wiederherstellung einfacherer und natur
!icher Lebensweise gerichteten Stromungen bekampften sie scharf. 
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Wenn auch die Erfahrung lehrt, daB die meisten Gewiirze, im DbermaB 
genossen, selbst ffir den Gesunden schadlich sind, und wenn auch viele von 
ihnen bei bestimmten Krankheitszustanden schon in mittleren und kleinen 
Mengen mehr schaden als niitzen, darf man daraus doch keine allgemeine Ver
urteilung ableiten. Fiir jedes Nahrungsmittel, selbst fiir so einfache Dinge 
wie Fleisch, Eier, Milch, Wasser, Gemiise und Obst gilt das gleiche. Es war 
nicht berechtigt, daB unsere Krankenkost seit der Mitte des vorigen Jahr
hunderts im wesentlichen darauf ausging, so "reizlos" und gewiirzarm wie 
moglich zu sein, und daB dieses Hauptziel wahllos auf fast aile Krankheits
zustande iibertragen wurde. Dadurch ward sicher viel Schaden gestiftet. 
Wenn die Begriinder der modernen diatetischen Therapie, u. a. E. v. Leyden, 
der friiheren Krankenkost vorwarfen, sie bedinge meist ganz unnotigerweise 
und zum Nachteil des Krankheitsverlaufs und der Rekonvaleszenz Unterer
nahrung, so war zweifellos die Reiz- und Gewiirzlosigkeit der Krankenkiiche 
eill wesentlicher Grund jener MiBwirtschaft. 

Wir sind heute bestrebt, diesen Makel von der Krankenkiiche abzuwaschen, 
und bemiihen uns mit ebenso viel Recht wie beim Gesunden, die Kost der Kranken 
mundgerecht, schmackhaft und appetiterregend zu machen. Dabei konnen 
wir die Gewiirze nicht entbehren. Vieles, wir mochten sagen das meiste, haben 
die modernen Sanatorien beigetragen, sie in der Krankenkiiche wieder zu 
Ehren zu bringen; gut geleitete offentliche Krankenanstalten sind auf diesem 
Wege mit einfacheren und billigeren Hillsmitteln gefolgt, aber im allgemeinen 
liegt sowohl dort wie in der hiiuslichen Krankenpflege in bezug auf geeignete 
Wiirzung noch vieles im argen. Nach unseren, freilich nicht sehr umfanglichen 
personlichen Erfahrungen hat nur die franzosische Krankenkiiche den zeit
weiligen Verzicht auf Gewiirze nicht oder nur in sehr beschranktem Umfang 
mitgemacht, was wohl auf der sehr alten Vertrautheit der Pariser Kiiche mit 
vorsichtigem Gebrauch der Gewiirze zuriickzufiihren ist. War doch die franzo
sische Kiiche jahrhundertelang un sere Lehrmeisterin in der Verwendung von 
Gewiirzen; sie hat es, von Ausschreitungen aus neuerer Zeit abgesehen, immer 
verstanden, durch geeignete Mischung mit wohl bedachten kleinsten, eben 
zureichenden Mengen das vollkommenste an Schmackhaftigkeit zu erreichen. 
Wie weit stehen davon die Gerichte der deutschen und amerikanischen Kiiche 
ab, wo man oft - namentlich bei Gemiisen - von dem Grundstoff gar nichts 
mehr, um so aufdringlicher aber dieses oder jenes Gewiirz durchschmeckt. 
Mit groBem Nachdruck und unbestreitbarem Erfolge mahnte namentlich 
W. Stern berg 14 immer aufs neue, die Schmackhaftigkeit der Krankenkiiche 
zu verbessern und sich dabei auch der Gewiirze zu bedienen. 

Wenn wir den Gewurzen breitere Verwendung in der Krankellkiiche 
sichern wollen, muB uns ihre Wirkung moglichst genau bekannt sein; bisher 
sind wir auf diesem Gebiete iiber die Anfange wissenschaftlicher Forschung 
kaum hinausgekommen. Am meisten wissen wir natiirlich iiber ihren EinfluB 
auf die ersten Wege, vor allem durch die Arbeiten J. Pawlow's und seiner 
Schule. Seine sinnreiche Methode ergab sichere Beweise fiir die fordernde 
Wirkung auf die Arbeit der Verdauungsdriisen, vor allem der des Magens, aber 
auch des Pankreas. 

Pawlow 1 selbst erklart die fordernde Wirkung im wesentlichen 
1. durch die vom Geschmacks- und Geruchsorgan ausgelOste psycho

reflektorisehe Erregung der Magendriisen (nachgewiesen durch "Scheinfiitte
rung"). 

Wie weitere Untersuchungen lehrten, helfen ferner mit: 
2. Direkte chemische Erregung der MtJ,genwand, nachgewiesen durch 

Einfiihrung der Gewiirze mit Umgehen des Geschmacks- und Geruchsorgans. 
v. Noorden-SalomoD. Allgemeine Diiltetik. 51 
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3. Resorption der Gewurze ins Blut und chemische, vom Blut auf die 
Nervenbahnen oder direkt auf die Drusen ubergreifende Reize, nachgewiesen 
durch Injektionen der Gewurzstoffe ins Blut. Dies gilt insbesondere fur 
Fleischextrakt und zweifellos auch fiir andere Gewiirze, deren wirksame Sub
stanz Abbauprodukte der Proteine sind; ferner fur Reizstoffe verschiedener, 
vielleicht sehr vieler Vegetabilien. 

Bei den nahen Beziehungen der Saftsekretion zur motorischen Tatigkeit 
wird in weiterer Folge auch diese durch Gewiirze beeinfiuBt, vielleicht auch 
durch unmittelbaren Reiz. 

Wie sich nun die Angriffe d~r Gewiirze auf die verschiedenen Bahnen ver
teilen und nach welcher GroBenordnung die einzelnen Gewiirze zur Wirkung 
befahigt sind, scheint uns nach sorgfaltiger Durchsicht des vorliegenden Ver
suchsmaterials noch keineswegs klargestellt. 

Zweifellos werden gewohnlich, wir mochten sagen normalerweise, die 
Gewurze nur als Sinnenreiz fur das Geschmacksorgan begehrt und genommen; 
sie dienen dadurch den physiologischen, den Nahrungstrieb anregenden und 
die Verdauungskraft fordernden Aufgaben des Geschmackssinnes. Diese Er
kenntnis ist uralt; die Versuche Pawlow's lehrten uns in dieser Hinsicht kaum 
Neues. Indem diese Wirkung auf geschmackspsychologischem Gebiete liegt, 
besteht nur ein sehr lockerer Zusammenhang zwischen Art des Gewiirzes und 
Wirkung; maBgebender ist die "personliche Gleichung". d. h. die GroBe des 
Genusses, den der einzelne von diesem oder jenem Gewiirz oder Gewiirzgemisch 
hat. Wie groB die Unterschiede, ist bekannt; was dem einen lieblich, schmeckt 
dem Anderen abscheulich. Daher kann ein und dasselbe Gewurz fur den einen 
ein Forderer, fiir den anderen ein Hemmnis der Verdauungsdriisen-Tatigkeit 
sein, unabhangig von seinem etwaigen direkten chemischen EinfluB auf die 
Magen- und Darmschleimhaut oder von seiner Aufnahme ins Blut. 

In unmittelbarer Beruhrung mit der Magenwand erwiesen sich viele 
Gewiirze als Lockreiz fur Magensaft: Kochsalz, Fleischbriihe, Fleischextrakt, 
Hefeextrakt, andere vegetabilische Extrakte, wie Maggi's Suppenwurze, PreB
saft gedunsteten Spinats, Senf, Zimt, Gewiirznelken, Zwiebel, Rettich, Ingwer, 
Pfeffer, Paprika, Meerrettich. Es sei verwiesen auf die Arbeiten von T. Sasaki, 
M. Tschelzow, E. Granstrom, C. Rabinowitsch, H. Katznelson, 
J. Kosminich, M. Rheinboldt, K. Schoder, Th. Hoppe 6. 

Andere Male blieb die erwartete Wirkung aus, z. B. bei Paprika, Pfeffer, 
Kiimmel, MuskatnuB in den Versuchen von C. Rabinowitsch 6. Es ist hier 
nicht der Platz, dies fUr aIle einzelnen Gewiirze und die einzelnen Verdauungs
drUsen auszufiihren. Das bisher Festgestellte trug B. P. Babkin 11 in seinem 
trefflichen Werke zusammen. 

Es finden sich in den Arbeiten noch manche Unstimmigkeiten; sie mussen 
auf breitere Basis gestellt werden. Die Versuche von L. Korsczynski 7 mahnen, 
die am Tier und am gesunden Menschen gefundenen Werte nicht ohne weiteres 
auf den Kranken zu ubertragen. Er stellte fest, daB Gewiirze in Fallen 
von Hypochylia gastrica keineswegs die Saftsekretion vermehren, manchmal 
sogar starker herabdrucken. Umgekehrt machten wir selbst in zwei Fallen 
von Supersekretion einige vergleichende Versuche mit einfachem Wasserreis 
und mit solchem, dem Paprika oder selbst hergestellter Kummelextrakt bei
gemischt war; die Zusatze erhOhten die Aziditat nicht und schienen auch die 
Saftmenge nicht vermehrt zu haben; trotzdem brachte der Paprika lebhafte 
"Hyperaziditats-Beschwerden", der Kummelextrakt aber nicht. Die Vorteile 
und Nachteile der Gewiirze fur Magenkranke ergeben sich nicht allein aus den 
experimentellen Untersuchungen auf die Saftsekretion. Obschon beim Hypo
chyliker die Gewiirze als Saftlocker vielfach versagen, werden sie uns hier 
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dennoch gute, oft unersetzliche Dienste tun, wenn sie, ohne Beschwerden zu 
bringen, etwa daniederliegende EBlust anregen (geschmackspsychologische 
Wirkung). Umgekehrt werden wir uns huten, die auf Hyperalgesie der zentri
petalen Magennerven beruhenden Beschwerden des Hyperaziden durch scharfe 
Gewurze zu vermehren, auch wenn uns die MagenhebeIUng keine Verstarkung 
der Aziditat nachweist. 

Inwiefern die in den Magen gebrachten Gewurze noch weiter abwarts 
auf die Sekretion des Pankreas fordernd wirken, ist noch wenig untersucht. 
Togami 8 konnte es fur Maggi's Suppenwurze nachweism. DaB Sauren das 
gleiche tun, ist schon langst bekannt (S. 786). 1m allgemeinen muB jede Ver
stalkung der Magensaure-Sekretion auch der Sckretion des Pankreas zugute 
kommen, sei es durch direkten Reflex vem Duodenum aus, sei (s auf dem Um
wege der Sekretinbildung. Ebenso fordert die Same EntleeIUrg der Gallenblase. 

Sehr wichtig und interessant ist die sekretionsfordernde Wirkung der 
Gewurzstoffe vom Elute aus, die B. Molnar D zuerst fUr Fleischextrakt nachwies, 
und die dann A. Bickel in mehreren Arbeitm weiter prufen lieB (W. Eisen
hardt, G. Hirata, A. Bickel 10). Die Versuche erstreckten sich auf Magen-, 
Pankreas- und Darmsaft. Schon in den gewohnlichen Nahrungsmitteln sind 
solche Stoffe, z. B. in der Milch (Versuche mit Molke), in GemusepreBsaften, 
in Rostprodukten von Getreide und Gemusen (Zwiebel, Sellerie, Mohnuben, 
Petersilie), sogar in der natiirlichen Substanz von Getreide. Fr. Uhlmann 11 

mes ihre exito-sekretorische Wirkung nacho E. Abderhalden und H. Schau
mann 13 bezeichnen sie neuerdings als "Eutonine" (S. 5, 475). 

Es bedarf noch vieler experimenteller, vor alh:m auch guter klinischer 
Arbeit, um den physiologischen und toxikologischen EinfluB der Gewurze 
klarzustellen. Es scheint uns das eine sehr wichtige Arbeit zu sein, wdche die 
Diatetik mit Dank anerkennen wird. 

tJber die Bedeutung der Gewurze fUr bestimmte Krankheitswl5tande 
wird im speziellen Teil des Werkes zu sprechen sein. Auch sei auf das ver
wiesen, was uber die einzelnen Gewurze gesagt wurde. 
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Tabak. 

I. Verbrauch. 
Das Tabakrauchen wurde den Spaniern bekannt, als sie im Jahre 1492 

die westindischen Inseln betraten. Der Name ist abgeleitet von dem der 
Antilleninsel Tabago (1520). 1m Jahre 1561 uberbrachte der damalige franzo
sische Gesandte in. Lissabon, General Nicot der franzosischen Konigi~ ge
pulverte Tabaksblatter, die gegen Kopfweh geschnupft werden !\ollten. Ibm 
zu Ehren erhielt spater das Tabak-£\Ikaloid den Namen Nikotin. 

Obwohl sei.teus Staat und Kirche das Tabakrauchen in vielen Staaten 
Europas mit Strafe belegt wurde, konnte das gegen Ende des 16. Jahrhunderts 
beginnende, seit Mitte des 17. Ja.hrhl1ndsrts beschleunigte Umsichgreifen des 
Tabakgenusses nicht verhindert werden. In Deutschland war noch bis zum 
Jahre 1848 das Rauchen auf offentlichen StraBen verboten. Fur Kinder unter 
14 Jahren ist dies Verbot in manchen Staat en Nordamerikas neu eingefuhrt. 
In Japau ist das Rauchen erst vom 20. Jahre an erlaubt. In Deutschland 
bestehen die bekannten, teils lassig, teils streng durchgefiihrten Rauchverbote 
ider Schulen und vereinzelte weitergreifende Verbote (Amtsbl. der Regierung zu 
Potsdam 1917, Nr. 43, S. 583). Sehr scharf und mit guten Griinden verficht 
M. Hartmann33 reichsgesetzliches Vorgehen gegen das Tabakrauchen der 
Jugend. 

Nach C. Hartwich1 betragt die Weltproduktion an Tabakblattern 
(lufttroeken) jetzt 1034 MilHonen kg, wovon auf Asien 435, auf Amerika. 300. 
auf Europa. 246, auf Afrika 50 und auf Australien 3 Millionen entfallen. Um 
die Wende des Jahrhunderts betrug der Tabakverbrauch pro Kopf und Jahr 
in kg: 

Holland . . . 280 Norwegen 1,25 
Ver. Staaten . 2,75 RuBland 0,95 
Belgien . . . 2,65 Frankreich 0,95 
Schweiz . . . .. 2,30 Serbien . 0,83 
Osterreich-Ungarn 2,15 Italien . 0,70 
Deutschland 1,80 England 0,70 
Danemark . . .. 1,50 Spanien . 0,55 
Schweden . . .. 1,25 Rumanien. 0,20 

Nach dem Statistischen Jahrbuch fur das Deutsche Reich (Bd. 35, S. 312. 
1914) stieg der Verbrauch an fabrikationsreifem Rohtabak einschlie13lich der 
Fabrikate im Zollgebiete 

von 1,3 kg pro Jahr und Kop£ in den Jahren 1861-1865 
auf 1,7 kg " " im Jahre 1912. 

Der Anstieg betragt 13 Ofo binnen eines hal~en Jahrhunderts, also weniger, 
als man zu schlltzen gewohnt ist. AuBerordentlich wuchs in letzter Zeit auf 
Kosten der Zigarren der Zigaretten.verbrauch. 1m Jahre 1907 wurden rund 
5,3 Milliarden in Deutschland hergestellter Zigaretten versteuert, dazu 0,5 Mil-
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liarden auf'! dem Ausland; im Jahre 1912 waren die entsprechenden Zahlen 
rund 10,8 und 0,75 Milliarden. 

Trotz des ungemein geringeren Verbrauchs bezieht Frankreich aus dem 
Tabak eine Steuer von 6,95 Mk. pro Kopf und Jahr, wahrend die entsprechende 
Summe in Deutschland vor dem Kriege 0,81 Mk. betrug. In Osterreich sind 
es 4,16 und in Ungarn 2,46 Mk. Eine starkere Steuerbelastung des Tabaks in 
Deutschland erscheint daher gerecht und unausbleiblich. 

II. Herkunft und Verarbeitung. 
1. Die Tabakpflanze. Unter Tabak versteht man nach J. Konig die 

einer besonderen Zubereitung unterworfenen Blatter der Tabakpflanze aus der 
Familie der Solanaceen, vorwiegend von drei Arten: Nicotiana Ta bacum (Virgin. 
Tabak), Nicotiana macrophylla (Maryland-Tabak); Nicotiana rustica (Veilchen
oder Bauerntabak). Die Zubereitung besteht im Trocknen, Fermentieren und 
Verarbeiten in eine rauchbare, schnupfbare oder zum Kauen geeignete Form 
(Vgl. zu diesem Abschnitt: Konig, Nahrungsmittel III. 3. S. 305. IV. Auf I. 
und H. Witte 32). 

Die Pflanze bedarf starker Stickstoff- und Mineraldungung, da sie dem 
Boden von allen Kulturpflanzen am meisten N und Ca, abgesehen von den 
Zuckerruben auch am meisten K und P20 5 entzieht. Die Trockensubstanz 
der Blatter enthalt im Durchscl nitt 22,8 % Mineralstoffe, bei 12-15% Trocken
gehalt der reifen ungetrockneten Blatter. Ein Teil der Triebe und Seiten
sprossen mussen wah rend des Wachsens entfernt werden ("Gipfeln" und "Aus
geizen"), urn die ubrig bleibenden Blatter besser zur Entwicklung zu bringen 
und mit Nikotin anzureichern. Die Blatter reifen nach und nach, von unten 
nach oben und werden dementsprechend nach und nach geerntet. Die oberen 
Blatter sind die besten. Der Reifegrad beherrscht die Farbe der fertigen Ware; 
unreife Blatter bleiben teilweise grun (grun und braun gescheckt), reife Blatter 
gleichmaBig braun; diese Farbe tOnt sich bei Dberreife allmahlich zum Oelb abo 

2. Das Fermentieren. Nach der Ernte werden die Blatter sorgsam zum 
Trocknen aufgehangt; wah rend des Hangens beginnt schon gewisse Fermen
tation; W'enn sie den richtigen Trockengrad erlangt haben (etwa 12-15 Ofo 
WaBsergehalt; "Dachreife"), werden sie in die Fabriken geliefert, wo sie zu
nachst den FermentationsprozeB beenden. Derselbe muB in bezug auf die 
Temperatur (am besten 30-40°), Liiftung und Dauer auBerst sorgfaltig uber
wacht werden. Jede Nachlassigkeit kann kostspielige Ware vollig entwerten. 
Ob es nur autolytische, enzymogene Vorgange sind, die sich da abspielen, oder 
ob Mikroben eingreifen mussen, steht noch dahin. Man hat neuerdings versucht, 
Bakterien und Enzymen, die man beim Vergaren edler Tabake regelmaBig 
antraf, minderwertigem, fermentierendem Tabakgut beizumischen unh scheint 
damit die Ware verbessern zu konnen ("Edelgarung" wie bei Wein, Bier und 
Kase). Nach dem Fermentieren werden die Blatter entweder sofort verarbeitet 
oder zum Haltbarmachen nachgetrocknet. - Dies ist das deutsche, jetzt auch 
in Sumatra gebrauchliche Verfahren. 

In den Tabaklandern Amerikas (Kuba, Brasilien, Kentucky, Virginia usw.) 
ist fUr aIle besseren Sorten jetzt ein anderes Verfahren eingefUhrt. Trocknen 
und Fermentieren sind zu einem einheitlichen ProzeB vereinigt., indem in den 
Garhausern die Temperatur allmahlich - verschieden lang sam je nach Be
schaffenheit der Ware - von 27 auf 77° C erhOht wird. Bei den niederen Tempe
raturen volIzieht sich die Fermentation, die beim Anstieg der das Trocknen 
besorgenden Warme unterbrochen wird. Die Eigenart dieses Verfahrens erklart 
die hervorragende Giite des amerikanischen Tabaks und der dort fertiggestellten 
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Importzigarren. Wird der so behandelte Tabak in Ballen versandt, so ist immer 
noch ein Na.chfermentieren beim Transport moglich und wahrscheinlich, so daB 
die aus ihm in Europa hergestellten Zigarren an Schmackhaftigkeit das amerika 
nische Vorbild nicht erreichen. Immerhin ward die Versandtechnik neuerdings 
derartig verbessert, daB - wie jedem Kenner gelaufig - die in Deutschland 
hergestellten Zigarren dem Vorbild sehr nahe gekommen sind. 

Erheblich ungiinstiger liegen die Dinge, wenn die Tabakblatter getrocknet, 
a.ber unfermentiert dem Transport nach Europa iibergeben werden. Dann 
spielt sich der wesentliche Teil des Fermentierens in den Fassern und Ballen ab 
und kann nicht kontrolliert werden; es ist fast dem Zufall anheimgegeben, in 
welchem Zustand die einlaufende Ware in den Fabriken ankommt. Sie bedarf 
sorgfaltiger Sichtung; sie kann vortrefflich, aber auch minderwertig geraten 
sein. 

III. Chemische Zusammensetzung. 
1. Vbersicht. Nach J. Konig enthalten die Tabakblatter: 
1. Stickstoff-Substanzen: Proteine und Amine, wovon die ersteren 

schon wahrend des Trocknens groBenteils in Amine iibergehen, was die Ver
brennlichkeit und den Wohlgeruch erhOht. - Ammoniak. - Salpetersaure. -
Alkaloide, worunter das Nikotin bei weitem vorherrscht; daneben noch drei 
andere Basen und zwar auf je 1000 Teile Nikotin 20 Teile Nikotein, 5 Teile 
Nikotimin und 1 Teil Nikotellin, von denen das Nikotein zwar giftiger ist als 
das Nikotin, seiner geringen Menge wegen aber be lang los ist. Dber Nikotin 
S. 810. 

2. Fette und Harze: Fette, harzige Stoffe, Chlorophyll, atherisches 01. 
3. Stickstofffreie Extraktivstoffe: Starke, die beim Fermentieren 

in Zucker iibergeht; dieser wird noch weiter zu organischen Sauren abgebaut 
und fehlt, ebenso wie die Starke, in den fermentierten Blattern. - Pektin
stoffe. - Organische Sauren, teils vorgebildet, teils erst wahrend des Fermen
tierens entstehend: Apfelsaure, Zitronensaure, Oxalsaure, Essigsaure, Butter
saure, Gerbsaure. 

4. Mineralstoffe, unter denen ~O und CaO bei weitem vorherrschen 
(im Mittel 29 bzw. 36 Ofo der Asche). Die Asche reagiert stark alkalisch. 

Trocknen und Fermentieren bringen im wesentlichen Abbau der EiweiB
korper zu Aminosauren, Verminderung des Nikotins (z. B. in einer Unter
suchungsreihe durchschnittlich von 1,46 auf 1,03 Ofo), Zunahme von Ammoniak 
(im Mittel von 0,29 auf 0,51 0/ 0), Verschwinden von Starke und Zucker, Ent
stehen organischer Sauren und kleiner Mengen fliichtiger atheriseher Ole. 

2. Nikotin. Das Nikotin ist eine fast farblose diinnolige Fliissigkeit, 
deren Fliiehtigkeit mit der Temperatur zunimmt. Siedepunkt = 2470 • In 
reinem Zustand erinnert der Gerueh kaum noeh an den des Tabaks. Es ist 
ein Kondensationsprodukt des Pyridin- und des methylierten Pyrrolidinkerns, 
eine zweiwertige starke Base, in Wasser, Alkohol und Ather leieht loslieh. 

In den trockenen fermentierten Blattern sehwankt der Gehalt an Nikotin 
erheblich: von Spuren bis zu 7,96 Ofo. Ais Mittcl bereehnet J. Konig 2,09 Ofo· 
In Zigarren fand K. B. Lehmann 2 in der Regel 1,0-2,0 Ofo (bei Virginia
zigarren bis 3,9 Ofo). Doch stimmte das Urteil des Rauchers fiber die sog. 
"Schwere" der Z garre keineswegs gut mit dem Nikotingehalt iiberein. ~. B. 
finden sich unter den als "schwer" bezeichneten solche mit 1,0-1,9 % Nikotin, 
unter denen als "leicht" bezeichneten solche mit 0,9-2,3 % Nikotin. 

FUr die osterreichischen Regiezigarren wurde folgende EmpfindungsskaIa. 
aufgestellt: 



Nikotinschwach 
Sehr leicht . 
Leicht 
Mittelkraftig . 
Kraftig ... 
Sehr kraftig . 

Nikotingehalt. 

bei 0,6-0,8 % Nikotin 
" 0,8-1,1 % " 

" 1,1-1,3 0/ 0 

" 1,3-1,8 0/ 0 

" 1,8-2,5 0/ 0 

" 2,5-3,5 0/ 0 
" 
" 

Die im frden Handel befindlichen Zigarren sind recht schwer in bezug 
auf Nikotingehalt richtig zu beurteilen. Gleicher Name, gleiches Aussehen, 
gleiche Aufmachung burgen keineswegs fur gleichen Nikotingehalt. Selbst 
erfahrene Raucher tauschen sich oft in ihrem Urteil. Das geht besonders klar 
aus den neuen Untersuchungen W. Storm van Leeuwen's 27 hervor. 

Schon H. Warburg 28 hatte diese Unstimmigkeit aufgedeckt. In den Hauptstrom, 
d. h. in den tatsiichlich eingesogenen Rauch gingen auf 100 g Zigarre tiber: 

aus BOg. schweren Zigarren . . . . . . . . . . . 480 mg Nikotin 
" " leichten Zigarren ......•...... 1000 

" nikotinfreien Zigarren (Wimmers) . . . . .. 420 
" " nikotinunschadlichen Zigarren (KiSling) .. 320 

Dies erganzte Storm van Leeuwen durch folgende Reihe: 
,. 

In den Rauch gingen auf 100 g Zigarre tiber: 
1. aus einer als ziemlich schwer geltenden Zigarre . . . . . 250 mg Nikotin 
2. aus einer Zigarre, die der Handler als "leichteste" seines L3.gers 

bezeichnete . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 425 
3. aus einer Zigarre, die als "schwerste" des Lagers bezeichnet 

wurde . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 310 
4. aus einer Marke "Minimum nicotinum", die aUB sehr nikotin-

armen Blattern hergestellt sein solI (ohne Entnikotinisierung) 250" 
5. aus Zigarre Nr. 2, einige Wochen spater . . . . . . . . 375 " 

Es besteht also durchaus kein Einklang zwischen Nikotinaufnahme und 
Empfindung der "Schwere" (S. 810). Letztere hangt offenbar stark von der 
Gegenwart anderer Stoffe ab, die teils im Tabak vorgebildet sind oder beim 
Fermentieren und Verbrennen entstehen, teils in Form von "Sauce" den Tabak
blattern zugefiigt wurden (s. unten bei "Rauchtabak"); das Tranken mit Sauce 
ist freilich bei guten Zigarren nicht mehr iiblich. 

Sehr gleichmiWig ist der Nikotingehalt der osterreichischen Regiezigarren, 
da sie ausgleichmaI3igerWare in stets gleicherArt bereitetwerden. J.Haber
ma nn 3 bringt daruber folgende Aufstellung: 

Nikotin Nikotin in 
in % einer Zigarre 

Virginier . . . . . . . . . . 3,99 0,22 g 
Regalitas . . . . . . . . . . 2,90 0,20 g 
Kuba-Portorico (Neutitschein) . 2,50 0,19 g 
Gemischte Auslander. 1,88 0,09 g 
Panetelas (Havanna) . . 1,81 0,11 g 
Trabuco ....... 1,61 0,09 g 
Kuba-Portorico (Brunn) 1,51 0,09 g 
Brasil-Virginier 1,47 0,07 g 
Portorico . . . . . . . 1,41 0,05 g 
Britannica ...... 1,29 0,07 g 

Dber die chemischen Veranderungen in den Tabakblattern wahrend des 
Fermentierens s. unten. 

IV. Verarbeitung der fermentierten TabakbHitter. 
1. Raucbtabake. Oft werden die Blatter ohne weiteres nach Anfeuchten 

und Entrippen geschnitten und dann zum Gebrauche fur Pfeifen mit anderen 
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Sorten gemischt. Das gibt scharf schmeckende und meist sehr nikotinreiche 
Ware. Meist laBt man aber den ffir Pfeifen bestimmten Tabak eine abermalige 
Garung durchmachen, wodurch die Blatter stark dunkeln; namentlich gilt dies 
fur nikotinreiche Blatter (Kentucky, Virginia), die man auch auslaugt. Im 
Mittel sinkt dadurch nach R. KiBling 'der Nikotingehalt von 2,20 % auf 0,75%. 
Die Grenzwerte im Pfeifentabak sind 0,44-1,32 Ofo Nikotin; Mittel = 0,75 Ofo. 
Schwer brennbare Blatter werden mit Salzlosungen, u. a. auch mit Kalinitrat 
befeuchtet. Parfiimieren und Farben des Rauchtabaks ist durchaus ublich. 
R. KiBling 4 schreibt dariiber: 

Das Parfiimieren des Rauchtabaks mit fliichtigen wohlriechenden Stoffen (mit 
Kumarin liefernden Drogen wie Tonkabohnen u. a., ferner Lavendel-, Nelken-, Zimt-, 
Sassafras-, Bergamott-, Zitronenol oder Vanilla u. dgl.) darf erst nach dem Rosten erfolgen; 
derartige parfiimierte Saucen werden dem fertigen Tabak einverleibt. - Um dem Rauch
tabak eine schone gelbe Farbe zu geben, pflegt man wohl zum Schwefeln oder zum Farben 
mit Kurkuma (S. 783) seine Zuflucht zu nehman. 

2. Zigarren. In der Regel wird der fermentierte Tabak nach gewissem 
Ablagern ohne neue eingr( ifende Behandlung auf Zigarren verarbeitet. In der 
fertigen Zigarre findet, wenn sie nicht feucht ist, keine wesentliche Fermentation 
mehr statt. Ais Deckblatt dient teils gleichartiger Tabak, z. B. Havannadeck
blatt zu Havannaeinlage; teils wahlt man aus geschmacklichen Grunden oder 
des Aussehens halber Deckblatter aus anderem Material. Besonders hoch 
geschatzt ist das feine, dunne Sumatradeckblatt, wahrend das dunklere, derbere 
BrasiIdeckblatt volleres Arom vermittelt. Nur bis zu einem gewissen Grade 
ist die verbreitete Ansicht berechtigt, daB dunkles Deckblatt die schwere, helles 
Deckblatt die leichte Zigarre kennzeichne. Dies kann zutreffen; oft ist es aber 
auch umgekehrt. Bei regelrechtem Vorgehen bedeutet helles Deckblatt nichts 
anderes, als daB es uberreifem Blatte entstammt (S.805). Da helle Farben 
vom Kaufer jetzt begunstigt werden, werden die in Vollreife geernteten, beim 
Fermentieren sich tief braun farbenden Blatter aber haufig stark ausgelaugt, 
wodurch mit dem Nikotin und der Farbe auch wertvolle Geschmackstoffe ver
loren gehen. Mit Unrecht werden vielfach echte Havannazigarren und nament
Hch die durchweg sehr dunkle Brasilzigarre ohne weiteres fur erheblich nikotin
reicher gehalten, als die Importimitation, die Hollander Zigarre, die in Deutsch
land und Qsterreich aus heimischem Tabak hergestellte Ware. Es hangt so 
viel von der Vorbehandlung ab, daB sich das Verhaltnis auch umkehren kann; 
auch ist z. B. das frische Blatt des Pfalzer Tabaks oft nikotinreicher als das 
des Havannatabaks. 

3. Zigaretten werden zumeist aus uberreifen Blattern von 'I abak der 
BalkanIander, Kleinasiens, Syriens, Persiens, SudruBlands hergestellt. Als 
bester gilt der Kavallatabak. Meist mischt man verschiedene Tabake, 
wodurch jedem Geschmack Rechnung getragen werden kann. 1m Orient 
findet man auch vielfach gewiirzte Zigaretten, z. B. mit Ambra. Agyp
tische Zigaretten, die berUhmt wurden, gibt es in Wirklichkeit gar nicht, da 
schon seit l/Z Jahrhundert der frUher bliihende und treffliche Ware liefernde • 
Tabakbau dort mit Absicht ganz vernichtet ist. Der Ruhm, dessen sich die 
aus agyptischem Tabak an Ort und Stelle erzeugte Zigaretten einst erfreuten, 
wurde dann geschaftIich ausgenutzt. Man kaufte turkischen, griechischen, 
russischen und syrischen Tabak, brachte ibn nach .Agypten und fiihrte dann 
"agyptische Zigaretten" aus, ein groB angelegter Schwindel der agyptischen 
Finanzpolitik. In den romanischen Landern Europas und Amerikas wird 
dunkler, viel schii.rfer schmeckender, oft ge beizter Til. ba k (meist sudamerikanischen 
Wachstums) auf Zigaretten verarbeitet (H. Witte 32). 

In Zigaretten entfernt sich der Nikotingehalt gewohnIich nicht weit von 
2 Ofo; in einer groBen Zigarette (1,5 g Gewicht) also = 0,03 g; in einer mittel-
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groBen Zigarette (0,8 g Gewicht) also = 0,016 g; in einer kleinen Zigarette 
(0,5 g) also = 0,01 g Nikotin (H. Witte 32). Unter dem Namen "syrische 
Zigarette" erschien eine Sorte im Handel, die als sehr "schwer" galt und auf
fallend stark betaubte, aber so gut wie gar kein Nikotin enthielt, was wahr
scheinlich auf starkem Auslaugen des Tabaks beruht, dem dann ein Tranken 
mit anderen Stoffen folgt (Haschisch?). 

4. SchnupUabak. Die von groben Rippen befreiten, zu Biischeln ver
einigten Blatter werden in eine Zucker, Gewiirze und verschiedene Salze ent
haltende Lauge getaucht ("sauciert"), dann in Haufen zusammengesetzt. Es 
findet darin starke Fermentation statt. Dann folgt das Pressen in Formen 
("Karottieren"). Durch Lagern entwickeln sich in den gepreBten Massen feine 
-:Aromstoffe. Spater folgen Schneiden und Zerpulvern. Durch die starke Fer
mentation geht bei feinerer, gut bearbeiteter Ware viel Nikotin zugrunde; 
der Geha.It schwankt zwischen 0,4 und 1,1 %. 

5. Kautabak. 1m wesentlichen gleiche Behandlung wie beim Schnupf
tabak; es wird vorzugsweise Virginia- und Kentuckytabak beniitzt. Dem 
"Saucieren" geht in der Regel ein Auslaugen der Blatter voraus, wodurch ihnen 
ein Teil des Nikotins entzogen wird. Die geschmackgebenden Saucen bestehen 
aus Abkochungen von verschiedenen Friichten (z. B. Dorrpflaumen, Korinthen, 
Tamarinden) und sehr verschiedenen Gewiirzen (wie Fenchel, Muskat, Nelken, 
Wacholder u. a.). Trotz des stark verringerten Nikotingehaltes (0,2-0,5 %} 
wirkt Kautabak bei starkem Gebrauch sehr schadlich, da das Nikotin fast voll
standig zur Resorption gelangt. Die schwersten Nikotinvergiftungen, die man 
gesehen hat, kamen bei Tabakkauern vor. 

Dber das Saucieren schreibt R. KieBling 4: 
Die Zahl der Saucenrezepte ist natiirlich auBerordentlich groB, ebenso die Zahl 

der angewandten Stoffe. Ais Beispiel sei hier die zur Fabrikation eines sehr bekannten 
Schnupftabaks, des StraBburger St. Orner oder Rapee, erforderliche Sauce mitgeteilt. 
Auf 100 g Tabak kQmmen: Rosinen 2, Wacholdersaft 1, Tamarinden 3, Zuckersirup 1, 
Rosenholz 1, Sassafrasholz 1, Kalmus 1, Kubeben 0,28, Nelken 0,14, Kardamonen 0,27, 
Salmiak 4, Pottasche 1, Kochsalz 15 Teile. Aus Rosenholz, Sassafras, Kalmus, Kubeben, 
Nelken und Kardamoilen gewinnt man durch Destillieren mit Wasser die wohlriechenden, 
fliichtigen Stoffe und lOst das iibrige im Destillat. ZweckmaBiger ist es, die betreffenden 
Essenzen des Handels zu verwenden. 

V. Der Tabakrauch. 
1. Verschiedene Substanzen. Aus je 1 g Tabak entwickeln sich beirn 

Rauchen im Mittel 640 ccm Rauch (spezieU giiltig fUr Zigarren, J. Ha ber
mann 8). Neben gleichgiiltigen Substanzen wurden im Tabakrauch gefunden: 
Kohlenoxyd, Blausaure, Schwefelwasserstoff, Ammoniak, Pyridin, Nikotin. 
Sie sind teils Produkte unvollstandiger Verbrennung (z. B. das CO), teils solche 
der trockenen Destillation (Ammoniak, Pyridin), teils verfluchtigt sich in der 
Hitze vorgebildete Substanz (Nikotin). 

Der Gehalt an Kohlenoxyd richtet sich nach der Schnelligkeit des 
Verbrennens (F. Wahl und C. Binz 5); eine Zigarre, die "schlecht zieht", 
liefert verhaltnismaBig mehr CO und weniger CO2• Nach J. Habermann 
liefert 1 g Zigarre zwischen 5,2 und 19,3 ccm CO. Die sorgfaltigen Untersuchungen 
von K. B. Lehmann ergaben: 

aus 1 g Zigarettentabak 15,0-23,5 ccm CO 
" I g Zigarrentabak . 74,0-85,0 " 
" 1 g Pfeifentabak 74,5-77,8" " 

Der in die MundhOhle gesaugte Rauch enthielt 1-6 % CO. 
An Cyan ver bind ungen (keine freie Blausaure!) enthiLlt der Tabakrauch 

immer gewisse kleine Mengen. wahrscheinlich dem trockenen DestiJIat der 
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Proteine entstammend. Die Mengen wurden friiher uberschatzt. J. Ha ber
mann 6 berechnet, daB je 100 g verrauchte Zigarre (= 20-25 Stuck) in den 
Rauch durchschnittIich 0,0098g CNH Iiefem (Maximum = 0,0174g; Minimum 
= 0,0038 g). Davon gelangt hochstens die Halfte mit dem Hauptstrom in den 
Mund, im Mittel also aus einer Zigarre 0,1-1,2 mg. 

Schwefelwasserstoff im Rauch nach J. Habermann und R. Ehren
feld 7: 0,015-0,02 % (als S auf Gewicht der lufttrockenen Zigarre berechnet). 

Ammoniak. Na.ch Habermann-Ehrenfeld im Rauch 0,006-0,13 %, 
je einmal unter vie len Proben 0,49 und 0,72 % (auf Gewicht der lufttrockenen 
Zigarre berechnet). 

Nach K. B. Lehmann werden tatsachlich vom Korper aufgenommen 
pro 1 g Zigarre 5,8-8,7 mg NHs 

Zigarette . . .. 1,6-2,4 " " 
Pyridin, teils' von zerIegtem Nikotin, teils der trockenen Destillation 

der EiweiBkorper entstammend. Als tatsachlich vom Korper aufgenommen 
berechnet K. B. Lehmann: 

pro 1 g Zigarre 0,3-0,8 mg Pyridin 
Ziga~tte 0,4-0,5"" 

1m Ham tritt bei Rauchem Pyridinmethylchlorid auf (Fr. Kutscher 
und AI. Lohmann 8). 

Inwieweit diese und andere, noch unbekannte Stoffe an der Giftwirkung 
des Tabaks beteiligt 'Sind und das Gefuhl der "Schwere" hervorrufen, ward 
vielfach erortert. Sicher hat K. B. Lehmann recht, wenn er berechnet und 
durch Versuche erhartet, daB selbst bei starkem Rauchen die zur Aufnahme 
gelangenden Mengen in einmaliger Gabe nicht hinreichen, Intoxikationserschei
nungen irgendwelcher Art zu machen. Nur Reizerscheinungen in den oberen 
Wegen konnten vom Ammoniak und von den Pyridinbasen ausgehen. Anderer
seits hebt C. Binz 21 gieichfalls mit Recht hervor, man durfe die Unschadlich
keit dieser Stoffe nicht auf Grund einmaliger Versuche ablehnen. Er be
zweifelt nicht, daB die stete Wiederholung des Einatmens kleiner und kleinster 
Mengen von 8Hz• CNH, CO, Pyridin doch an ublen Folgen des Rauchens mit
beteiligt sd. Er weist insbesondere auf die Pyridinbasen hin, deren erregende 
Wirkung auf die Medulla oblongata und auf die intramuskularen Nervenendi
gungen von E. Harnack und H. Meyer 9 dargetan wurde. Dennoch stehen 
sie aIle zusammen zweifellos hinter der Bedeutung des Nikotins weit zuriick, 
das als wesentlicher pharmakodynamischer, bzw. toxischer Bestandteil des 
Tabakrauches zu betra.chten ist. 

2. Nikotin. Bei weitem nicht alles Nikotin, das im Rauchzeug verhanderi 
ist, kommt tatsachIich zur Aufnahme in den Korper. Ein Teil verbrennt (im 
Mittel 10 %, bei Zigaretten mehr als bei Zigarren). Ein anderer Teil zieht mit 
dem "Nebendampf", d. h. mit dem von der Gluhflache in die Luft entweichenden 
Dampfe ab. Dieser Nebendampf belegt bei Zigarren und Zigaretten mindestens 
die Haifte, oft bis zwei Drittel des Gesamtdampfes; das hangt von der Brenn
barkeit und von der Rauchtechnik abo Bei Pfeifen geht erheblich weniger 

.durch den Nebenstrom verIoren. Weiterhin dringt nicht alles Nikotin, das 
angesogen wird, bis zum Munde durch; ein Teil bleibt im Mundende (Stummel) 
zUriick, wahrscheinlich in kolloidaler Bindung mit EiweiB, aus der es groBe 
Hitze wieder lost. Die jedem Raucher bekannte Erfahrung, daB Zigarren und 
Zigaretten urn so "schwerer" werden, je mehr sich das Feuer dem Mundende 
nahert, wird dadurch erklart. Die Stummel sind mit Nikotin stark angereichert. 
Z. B. fanden J. Habermann und R. Ehrenfe ld im Mittel von 8 Versuchen 
in der urspriinglichen Zigarre 1,2 %, in den Stummeln 4,1 % Nikotin. 



Ta bakrauch. Nikotingehalt. 811 

1m letzten Viertel der Zigarre kann mehr Nikotin stecken, als die ersten drei Viertel 
in den Rauch lieferten. Das ist fur die Hygiene des Rauchens wichtig. Wer die Stummel 
auf Spitzen steckt, um die Zigarre bis zum Ende auszukosten, wird etwa doppelt soviel 
Nikotin aufnehmen, wie der Raucher, der das letzte Viertel der Zigarre wegwirft. 

Besondere VerhliJtnisse fand J. J. Pontag 10 bei den mit Mundstuck 
versehenen russischen Zigaretten: vom ursprunglich vorhandenen Nikotin: 

im Gesamtrauch 49,06 % 
in den Mundstucken . . . . . . . 22,23 % 
Zerst.Ort. . . . . . . . . . . . . 28,71 % 
im Rauch einer Zigarette (0,436 g) 0,005 g 
in einem Mundstuck . . . . . . . 0,002 g 
in einer Zigarette zerstort 0,003 g 

Alles in aHem berechnet K. B. Lehmann, daB aus Zigarren und Zigaretten 
Mchstens 1/3 wirklich in die MundhOhle gelangen. J. Habermann und 
R. Ehrenff'ld fanden: bei den gewohnlichen Zigarrensorten gehen hochstens 
33 %, bei feinen Zigarren (osterreichische "Spezialitaten") etwa 8 % in den 
Mund uber; dies hangt mit dem besseren Brennen zusammen, und tatsachlich 
erscheint jedem Raucher~ine gut brennende Zigarre leichter als eine schlecht 
hrennende. 

Was von dem eingesogenen Rauch ausgestoBen wird, entfiihrt wieder 
.einen Teil des Nikotins. Zieht man alle diese Verluste in Betracht, so bleiben 
nach K. B. Lehmann im Korper und gelangen zur Resorption: 

aus 1 g Zigarre ....... 1,4-1,7 mg Nikotin 
" 1 g Zigarette . . . . . . . 0,8-1,5" " 

ZweifeHos - experiment ell ward dies nicht durchgepriift - ist die Technik 
des Rauchens von erheblichem EinfluB auf die ResorptionsgroBe. Bei vielen 
~pieit sich das Ansaugen und AusstoBen des Rauches nur in der MundhOhle, 
bzw. Mund-, Rachen- und Nasenhohle ab; sie rauchen zwischen den Atem
ziigen und befordern so gut wie nichts vom Rauch in den Kehlkopf und weiter 
abwarts. Dann ist die Resorption naturlich weit geringer als beim "Lungen
rauchen". Fur die Wirkung scheint auch die auf das Resorbieren der Nikotin
Einheit entfallende Zeit von Belang zu sein, so daB z. B. die Aufnahme von 
5 mg Nikotin geringere unmittelbare Folgen hat, wenn darauf 2 Stunden als 
wenn darauf nur 1 Stunde verwendet wird. Man kann dies bei Anfangern 
deutIich feststellen (Dbelkeit !). 

3. Nikotinfreie Zigarren und Zigaretten. Es sind mehrere Verfahren 
beschrieben und patentiert, die den Tabakblattern oder dem fertigen Fabrikat 
das Nikotin mehr oder weniger vollstandig entziehen. Sehr vieles laBt sich 
ilcnon durch sachkundige Leitung der Fermentation erreichen; weiteres durch 
Ablagern, da heim Lagern immer etwas Nikotin langsam abdunstet. (Beispiel 
von Storm van Leeuwen, S. 807). Von den eigentlichen Entnikotini
sierungsverfahren sind u. a. zu erwahnen: 

Schliebs & Co. (BresIau): Dunsten des Rohtabaks; dann Verjagen von 
Nikotin durch vorsichtiges Erwarmen. 

Kiming & Co. (Bremen): Besprengen des Tabaks Init schwacher Alkali-
losung; dann Einwirkung feuchter Luftstrome von 500 • 

R. Liebig (Bremen): Behandlung des Tabaks mit elektrischen Stromen. 
J. Seekamp & Co. (Bremen): Behandlung Init alkalihaltiger LOsung. 
A. Falk (Wien): Behandlung der gebrauchsfertigen Fabrikate mit gleich-

maBig ansteigender Warme bis zu 1700 • Dies Verfahren wurde von der Oster
reichischen Tabakregie angenommen. 

Volliges Entnikotinisieren leistet keines der Verfahren, aber doch an
sehnliche Verminderung, z. B. beim Wiener Verfahren: 
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Vor dem Nach dem 
Entnikotinisieren Entnikotinisieren Sorte Verlust 

Brit&nnica-Zigarre . . . 0,14 g Nikotin 0,08 g 43 Ofo 
Virginia-Zigarre . . . . 3,99 Ofo 2,36 Ofo 41 Ofo 
Memphis-Zigarette . . . . . . . . 2,93 Ofo 1,55 Ofo 47 Ofo 
Feinst-Herzegowina-Zigaretten-Tabak 3,26 Ofo 1,25 % 53 Ofo 
Regalita-Zigarre (zweimal behandelt) 2,90 %" 0,95 Ofo 67 Ofo 

Keine Frage, daB mit dem Nikotin auch Duft<;toffe verschwinden. Der 
gegenteiligen Behauptung, die in den Ankundigungen der Fabriken immer 
wiederkehrt, konnen wir nach eigenem Urteil nicht beipflichten. Immerhin 
ist anzuerkennen, daB die Entnikotinisierungstechnik von Jahr zu Jahr be
deutende Fortschritte machte, und daB jetzt aus den gIeichen Fabriken wesent
Hch bessere und duftreichere Ware hervorgeht als fruher. Einen Beleg bietet 
der steigende Umsatz. Nach dem Wiener Verfahren wurden behandelt: 

1909: Zigarren 541416 Stiick; Zigaretten 520060 Stiick; Tabak 607 kg 
1915: " 6538483 ,,2417705 15763 .. 

VI. Tabakwirkungen., 
1. Allgemeines. Nach fruherem fant die Tabakwirkung im wesentIichen 

mit der des Nikotins zusammen. Von Reizung der oberen Wege abgesehen 
gehen beim Rauchen keine von anderen Stoffen ausgehenden ublen Wirkungen 
aus, wenn das Nikotin unter dem Schwellenwert der Wirksamkeit bJeibt; und 
umgekehrt treten die von anderen Stoffen vermittelten NachteiIe gegenuber 
etwaigen Nikotinschaden ganz zuruck. Vorausgesetzt ist freilich, daB keine 
Nebenstoffe mit Sonderwirkung dem Tabak zugesetzt sind, wie es bei orientali
schen Zigaretten manchmal geschieht (Opium, Belladonna, Hyoszyamus, Stram
monium u. a.). Freilich konnen auch beim Rauchen vollig nikotinfreien Tabaka 
und beim Rauchen nikotinfreier Tabaksurrogate (z. B. Kastanien-, NuB-, Kar
toffelblatter usw.) Dbelkeit und SchweiB auftreten, aber das sind nur voruber
gehende und belanglose Schadigungen (A. Laq ueur, Ch. Lesieur 11). 

Das Nikotin ist ein heftiges Gift. Bei Ungewohnten gelten 0,05 g (inner
lich oder sUbkutan) als letale Dosis. Gewohnung schwacht die Wirksamkeit 
aber erheblich ab, ahnIich wie beim Morphium. 

Nikotin hat mannigfa.che Angriffspunkte am Nervensystem: Zentren 
der Hirnrinde und des verlangerten Marks; peripherische Nerven und deren 
Enden; ferner - abweichend von den rein vagotropen und den rein sympathiko
tropen Giften - die Zwischengang1ien sowohl des sympathischen wie des para
sympathischen Systems. 

Von pharmakodynamischen Einzelwirkungen, die auch fur das Erkenntln 
und BeurteiIen etwaiger akuter Nikotin-Intoxikationen wichtig sein konnen, 
sind zu erwahnen: 

Miosis, Akkommodationskrampf, Herabsetzung des intraokularen Drucks 
(unmitteJbare Erregung des parasympathischen Endapparats). 

Am GefaBsystem anfangs Verlangsamung des Pulses und Erschlaffung der 
GefaBwande, Sinken des BIutdrucks (Vagus-Reizsymptome); bald aber ab
gelost durch NachlaB des Vagotonus und Dberwiegen sympathischer Erregung: 
Pulsbeschleunigung, GefaBverengerung, erhOhter Blutdruck. 

Erregung der Darmperistaltik, spater von Erschlaffung gefolgt; bedingt 
durch anfangliche Reizung, spatere Lahmung der Auerbach'schen Plexus. 

Erregung der Magenperistaltik, Dbelkeit und Erbrechen auslosend. 
Erregung von Sekretionen, insbesondere von SchweiB und Speichel, 

bedingt durch zentralen und auch durch peripheren Angriff auf das sie be
herrschende parasympathische System. 
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Erregung, spater Lahmung der den Kreislauf und die Atmung beherrschen
den Zentren im verlangerten Mark. 

Kontraktionen des gravid en Uterus (Sympathikuswirkung). Tabak und 
Nikotin spielen bei kriminellen Aborten eine gewissen Holle. 

Betreffs Einzelheiten muB auf die Lehrbucher der Pharmakologie und 
Toxikologie verwiesen werden. 

2. Bei akuter Nikotiuvergiftuug leichten Grades, wie sie sich Anfanger 
beim Rauchen haufig zuziehen, melden sich vor aHem: Dbelkeit, Erbrechen, 
Stuhldrang, Kopfschmerz, Schwindel, Blasse des Gesichts, SchweiBausbruch, 
SpeichelfluB, Sehstorung. - Atembeklemmung, kleiner beschleunigter PuIs, 
Zittern, Ohnmachtsanwandlungen sind schon ernstere Symptome, wurden 
aber bei empfindlichen Personen schon n&ch dem Rauchen einer einzigen Zigarre 
beobachtet. Sie konnen das Einleiten kunstlicher Atmung und 02-1nhalationen 
heischen. 

Es ist bemerkenswert, in welch verschiedenem Grade die einzelnen auf 
Tabakrauchen reagieren. Manche bleiben dauernd uberempfindlich; die Zeichen 
des akuten Nikotinismus melden sich bei jedem Versuch von neuem, konnen 
sich sogar steigern. Bei anderen kommt es uberhaupt nicht zu nennenswerten 
Erscheinungen, Wenn einigermaBen vorsichtig begonnen wird; und die Ge
wohnung an groBere Mengen schreitet schnell voran. Dazwischen die mannig
fachsten Dbergange. 

Selbst Aufenthalt in tabakdurchqualmter Luft bringt vielen schon charak
teristische Vergiftungserscheinungen. 

Dafiir brachte u. a. L. v. Frankl-Hochwart 12 aus v. Noorden's Wiener 
Klinik Belege. Beim Aufenthalt in einem mit Zigarettenrauch stark durch
qualmten Zimmer verkurzte sich fast immer die Psychoreaktion (gemessen mit 
Exner's Neuro-Amobometer). Von den 28 Versuchspersonen reagierten die 
meisten mit Veranderung der Pulsfrequenz und des Blutdrucks. Doch war die 
Richtung der Veranderung nicht gleichmaBig. Es uberwcg maBigo Verlang
samung des Pulses, maBige Sen kung des Drucks, der dann als Nachwirkung 
aber ein die Norm ubersteigender Anstieg folgte. Grundsatzliche Verschieden
heit bei Rauchern und Nichtrauchern wurde nirht festgestellt. 

3. Chronischer Nikotinismus. Es ist schwer, die Grenze zwischen "gewohn
heitsmiiBigem Rauchen" und "chronischem Nikotinismus" zu zieben, da man 
von letzterem eigentlich nur dann reden kann, wenn nachteilige Folgen sich 
ergeben; und dies hangt nicht allein von der Menge des Tabaks, bzw. des Nikotins 
ab, sondern auch von der personlichen GIeichung zwischen Nikotin und Raucher. 
1m Durchschnitt nimmt man an, daB Nachteile nicht ausbleiben, wenn mehr 
als 20-25 g Tabak am Tage verraucht werden (etwa 4-5 Zigarren mittlerer 
GroBe oder etwa 25-30 Zigaretten mittlerer GroBe, 0,8 g das. Stuck). Dies 
gilt fur gesunde Menschen. Bei Person en mit empfindsamerem vegetativen 
Nervensystem liegt die Grenze weit tiefer; dahin rechnen, von bestimmten 
Krankheitsgruppen abgesehen, auch Frauen und vor aHem Kinder. 

Die schwersten Formen des Nikot,inismus sieht man bei Tabakkauern. 
Am seltensten ist er bei Rauchern langer und mittellanger Pfeifen; obwohl 
weniger Nebendampf entsteht und mehr Dampf eingesogen wird, schlagt sich 
doch recht viel Nikotin im Schmergel nieder. Zigarren, Zigaretten, kurze 
(engIische) Pfeife sind gleich ergiebige Quellen des Nikot,inismus. Seine wich
tigsten AuBerungen sind: 

Konjunktiva. Konjunktivale Reizung ist sehr haufig und erreicht oft 
ansehnIiche Grade und hartnackige Formen. 1m allgemeinen viel haufiger 
bei Leuten, die sich gewohnheitsmaBig in tabakdampfdurchqualmten Raumen 
aufhalten, als bei gewohnlichem Rauchen. 
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Oberflaphliche Veranderungen in der Mundhohle: Braunung der 
Zahne, Verdickung des Zungenepithels, ubermaBige Speichelabsonderung. Dies 
aIles bei 'l'abakkauern am starksten elltwickelt. 

Reizerscheillllllgen im Rachen und seinen Ne benhohlen: Pharyn
gitis chronica fumatorum; oftmals Ausbreitung auf Kehlkopfeingang, Trachea, 
Nasenrachellraum, Nase; letzteres namentlich bei gewohnheitsmaBigem Aus
stoBen des Dampfes durch die Nase, hiiufig mit Abschwachung des Geruchs
vermogens einhergehend. Auch Dbergreifen auf die Tuben mit Abschwachung 
des Horvermogens. Dies alles bei Zigarettenrauchern am starksten elltwickelt. 

Bronchialkatarrhe bis in feine Aste herab mit ihren gewohnlichen 
Folgen. W 0 nicht andere Grlinde mitwirken, bleibt es aber meist bei ober
flachlicher Srhiidigung. Besollders leicht sich elltwickelnd bei gewohllheits
maI3ig langem Verweilell in rauchdurchqualmten Raumen; ferner bei Zigaretten
rauchern, die den Dampf in die Lunge einziehen. 

Magellstorungen mannigfacher Art: Anfangs meist Hyperaziditat mit 
gleichzeitig vermehrter Schleimabsollderung (hyperazi~er Katarrh) und mit 
den gewohnlichell Hyperaziditatsbeschwerden; spater bei starkem Tabak
miBbrauch oft in Erloschen der Salzsaureabscheidung ubergehend (hypazider 
und anazider Katarrh), fast immer durch reichliche Schleimsekretion gekenn
zeichnet. Bei dieser Stufe kommt es sehr oft zu schweren Appetitstorungen 
und davon abhangiger Marerkeit, namentIich bei jugendlichen Rauch( rn. Das 
Rauchen wird oft zum Vertreiben unzeitigen HungergefUhls herangezogen; 
wenn es dann zum Essen kommt, fehlt der Appetit. 

DaB Tabakrauchen ein Saurelocker sei, bezeugen vielfache Angaben der 
medizinischen Weltliteratur. Besonders erwahnt seien die Arbeiten von H. Fa
yarger, F. Riegel, F. Cramer 13. Sowohl aus den Untersuchungen von 
L. Wolff U und namentlich von M. Skaller 15 geht unzweideutig hervor, daB 
es sich hier urn eine unmittelbare Nikotinwirkung handelt. 

Darmstorungen. Wenn Nikotin anfangt den Darm zu schanigen, 
auBert sich dies zunachst in vermehrter Peristaltik, ohne daB es gerade zu 
schweren Durchfallen kame. Spater tritt StuhItrligheit, oft erheblichen Grades, 
an die Stelle. 

Herztatigkeit. Leichtere Formen von Nikotinismus bringen oft als 
frUhestes Symptom periodisch auftretende Steigerung der Pulsfrequenz mit 
deutlichem Gefiihl des Herzklopfens. Bei Jugendlichen mit Herzneurosen 
findet man diEs am haufigsten. Das sinn Warnungssignale. Auch Irregularitaten 
(Extrasystolen) konnen auftreten. Schmerz- und DruckgefUhle am Herzen, 
Schmerzen, die zum linkeD Arm ausstrahlen, Beklemmungs- und Angstgefiihle, 
zeitweise Luftlumger geseJlen sich hinzu, wenn jene Warnungen nicht beachtet 
werden; und man steht dann vor dem mehr oder weniger deutIichen Bild der 
Angina pectoris. Es ist wohl keine Frage, daB dies zunachst rein funktionell 
bedingt sem kann, d. h. durch Krampfzustlinde in den Zweigasten der Arteria 
coronaria; das gar nicht seltene vollkommene Wiederverschwinden all der 
genannten Symptome nach Aussetzen des Rauchens und die Wiederherstellung 
volliger Leistungsfahigkeit des Herzens beweisen das. Es ist aber weiterhin 
mindestens wahrscheinlich, daB aus dem zeitweiligen, periodisch wiederkehrenden 
nikotinogenen Krampf Dauerschadigung der GefiiBe sich ableiten konnen, die 
schlieI3lich zu wahrer, organisch bedingter, lebensgeflihrlicher Angina pectoris 
fUhren; weiterhin aber konnen sie auch verbreitete oder strichweiFe Myokarditis 
zur Folge haben. Die Reizleitungsbahn wird, wie es scheint, besonders gern 
beim Tabakherz betroffen, so daB man verhaltnismaBig oft schwere Brady
kardie und andere Reizleitungsstorungen zu sehen bekommt. 



Tabakrauch- und Nikotinwirkungen. 815 

Arterien_ Fur die Korperarterien gilt dasselbe, was von den Koronar
arterien gesagt is~. Theoretisch besteht zweifellos die Moglichkeit, daB der 
nikotinogene Arteriospasmus den Dbergang zur Arteriosklerose findet, was 
dann weiterhin zu vaskularer Schrumpfniere und zu Apoplexien den Grund 
legen konnte. Von E. v. Zebrowski 16 wurde bei Kaninchen auch durch 
Einatmen von Tabakdampf (4-5 Monate, taglich 6-8 Stunden) Arteriosklerose 
erzeugt. Ahnliches beschrieben schon fruher..J. Adler und O. Hensel, P. Bo
veri, K. GraB mann 17. Die praktischen Arzte und Kliniker sind durchaus 
geneigt, den Zusammenhang anzuerkennen. Andere Meinung hort man kaum. 
Immerhin liegen - rein wissenschaftIich betrachtet - die Dinge sehr ver
wickelt. Eine gewisse Krankheitsbereitschaft (Anlage zur Arteriosklerose) muB 
jedenfalls vorausgesetzt werden; dann kann der Arteriospasmus dieselbe auf 
dem Wege der Abnutzung zur Krankheit au.~gestalten. Da die angeborene 
und die erworbene Bereitschaft zur Arteriosklerose ungemein haufig ist, im 
Alter sogar als physiologisch betrachtet werden muB, wird der Arzt gut tun, 
jeden starken Tabakverbrauch als Arterienschadling zu betrachten. 

Von den verschiedenen Formen und Folgen der Arteriosklerose wird 
namentlich die der Arteriae coronariae und ferner das intermittierende Hinken 
auf TabakmiBbrauch zUrUckgefuhrt (Fr. Kulbs, L. Krehl, E. Romberg, 
K. GraBmann, W. Erb, S. Goldflam 18 u. a.). Fur die blutdrucksteigernde 
Wirkung desselben brachte namentlich F. Kulbs Belege vor. Den Folgen 
des unmiiBigen Rauchens fUr Herz und GefaBe widmete J. Pawinski 2~ aus
fiihrliche Besprechung. 

Nervensystem. Bei den weit verzweigten Angriffspunkten des Nikotins 
am Nervensystem ist es selbstverstandli<h, daB Schadigungen des Nerven
systems bei chronischem TabakmiBbrauch besonders haufig sind. Doch ist 
auch hier eine gewisse Krankheitsbereits(haft Voraussetzung, da es viele Leute 
gibt, die von friihen Jahren an starke Raucher sind und es bis in ein hohes 
AI~er hinein, anscheinend ungestraft, bleiben. Es Hint sich unzweideutig fest
steIlen, daB alle neuropathisch Veranlagten uber das DurchschnittEmaB hinaus 
nikotinempfindlich sind. Dies gilt, wie elwahnt, auch fur das erregbare Nerven
system der Kinder und der Frauen, verglichen mit dem der Manner, und 
erstreckt sieh gleichmaBig auf alle neurotroren Nikotinwirkungen. Auch die ver
schiedensten Krankheitszustande machen das Nervensystem nikotinempfindlich. 
Wahrend fieberhafter Krankheiten aller Art. verzichtet selbst der hartnackigste 
Raucher auf den Tabak. Die Zigarre schmeckt ihm nicht, und selbst wenn er 
unmittelbaren GenuB davon hat, merkt er bald, daB ihm das Rauchen nicht 
bekommt, ihn erregt und schlaflos macht. Das erstreckt sich oft weit in die 
Rekonvaleszenz hinein. Von chronischen Krankheiten begunst,igen namentlich 
die Hyperthyreosen und der Diabetes mellitus die Nikotinempfindlkhkeit des 
Nervensystems. 

Bei weitem nicht alles, was man von Schadigung des Nervensystems dem 
gewohnheitsmaBigen Rauchen in die Schuhe geschoben hat, halt der Kritik 
stand. H. Molenaar 19 zahlt nicht weniger als 75 verschiedene nikotinogene 
Krankheitsformen auf, zumeist das Nervensystem betreffend. SoIl he Zu
sammenstellungen, deren es mehrere gibt, haben zwar einen gewissen propagan
distischen Wert zum Bekampfen des TabakmiBbrauchs, sind aber voIl von 
'Obertreibungen. Besonnener, aber gleichfalls noch libertrieben ist die Dar
stellung von F. Ora mer 30. 

Von leichteren Folgezustanden sind zu erwahnen: Kopfschmerzen, ein
genommener Kopf, Schwindel, schlechter Schlaf, Muskelzittern, lekhte moto
rische Ataxie (Unsicherheit beim Ausfiihren feiner Bewegungen). Das alles 
sind Zustande, die den Raucher ziemlich oft zum Arzt fUhren. Sie richtig zu 
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deuten ist wichtig, da einfaches Beschranken oder ganzliches Verbot des Rauchens 
meist schnelle Abhilfe bringt. Freilich wird nur allzu oft bei solchen und ahn
lichen Beschwerden ohne weiteres das Rauchen beschuldigt; die wahre Ursache 
aber liegt ganz wo anders und wird iibersehen. Die meisten der oben erwahnten 
Storungen an Herz, GefaBen und Verdauungsorganen sind durch toxische 
Beeinflussung des Nervensystems vermittelt (autonomes und sympathisches 
System). 

Man hat auch Tabakpsychosen beschrieben (N. G. Kjellberg 20); doch 
scheint es sich nach neuerem Urteil niemals um echte nikotinogene Psychosen 
bestimmten Charakters zu handeln - wie sie z. B. bei Alkoholisten vorkommen -, 
sondern nur um schadliche Beeinflussung schon bestehender Psychosen (sowohl 
echter Psychosen, wie auch bei Hysterie, Psychasthenie, Epilepsie u. a.). 

Die typische Nervenkrankheit des Nikotinismus ist die Neuritis. Sie 
kann in allen Formen, in jeglichem Grade der Schwere, in jedem Nervengebiete 
auftreten. Wahrscheinlich hangen zahlreiche im Machtbereich des sympathi
schen und parasympathischen Systems vorkommende Nikotinschaden von 
Neuritis ab (Anderungen des Herzrhythmus, GefaBkrampfe, Supersekretion des 
Magens, Durchfalle, Storungen der Akkommodation). Auch die ziemlich haufigen 
Para- und Hypogeusien, die Para- und Hypoosmien, Hyper-, Hypo- und Paraakusis 
sind teilweise Folgen von Neuritis. Motorische Bahnen, sei es in rein motorischen, 
sei es in gemischten Nerven, werden selten geschadigt; ungleich haufiger sensible 
Bahnen. Die mannigfachsten Neuralgien lassen sich auf NikotinmiBbrauch 
zurUckfiihren. Ais Friihsymptom und gleichzeitig Warnungssignal sei Schmerz
haftigkeit der Nervendruckpunkte erwahnt, am friihesten gewohnlich an den 
Nervi radiales nachweisbar; oft lange bevor irgend ein anderer Nikotinschaden 
deutlich geworden ist und lange ehe es irgendwo zu spontanen neuralgischen 
Schmerzen kommt. 

Besonde~er Erwahnung heischt die Amblyopia und Amaurosis nicoti
nica, aus Neuritis optica retrobulbaris hervorgehend, neben etwaiger Koronar
Arteriosklerose die traurigste unter den Nikotin-Toxikosen. Die Anfange bilden 
sich meist wieder zuriick, wenn die schadigende Ursache wegfallt. Nach Dber
schreiten eines gewissen Grades wird die Ruckbildung immer schwerer und 
selbst das Erreichen des Stillstandes fraglich. Gleichzeitiges Bestehen von 
Diabetes mellitus oder anderer Krankheiten, die dem Nervus opticus gefahrlich 
sind, begiinstigt das Auftreten von Nikotin-Amblyopien, ebenso wie das aller 
anderen Neuritiden. 

VII. Tabakverbot. 
1. Allgemeines. Wie aus vorstehendem ersichtlich, ist das Siindenregister 

des Tabaks - wenn man aIle Moglichkeiten zusammenfaBt - sehr groB und 
umschlieBt auch manche lebensverkurzende Zustande. Zum Gluck sind es 
zunachst eben nur Moglichkeiten. Aber jeder, der das Rauchen beginnt, sollte 
doch wissen, daB er sich in eine Gefahr begibt; er weiB nicht, wieweit ihn die 
Leidenschaft des Rauchens spater treiben wird und an welcher Grenze er Halt 
machen wird; er weiB nicht, ob seine personliche Nikotinempfindlichkeit dem 
Durchschnitt entspricht oder erheblich tiefer steht. Tiefen Stand derselben 
erkennt man oft erst, wenn schon iible Folgen da sind. Und auch, wenn jema.nd 
in langen Jahren der Gewohnheit sich innerhalb bestimmter Grenzen des 
Rauchens gehalten hat, und wenn sich dieses MaB bis dahin als unschadlich er
wiesen hat, bietet das doch noch keine Gewahr fur die Zukunft. Zustands
anderungen des Korpers konnen die Nikotinempfindlichkeit im allgemeinen 
und die einzelner Organe uber das friihere Mall hinaus erhohen. 
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Zum Empfehlen des Rauchens bietet sich dem Arzt kaum AnlaB. 
Freilich laBt sich mit ihm hier und da eine gewisse stuhltreibende Wirkung 
erzielen, und bei Bronchitiden erweist sich die morgendliche Zigarette manch
mal als vortreffliches und bequemes Expektoran<;. Das sind aber keine ernst 
zu nehmenden Indikationen. Abstumpfung lastigen und unzeitigen Hunger
gefiihls muB als hier und da nutzliche Wirkung genannt werden; sie bewahrte 
sich im Feldzug. Es ist aber bekannt, wie haufig gerade aus dieser verfiihrerischen, 
hungerstillenden Wirkung sich bei Mannern mit unregelmaBiger Lebensweise, 
insbesondere mit unregelmaBigen EBgewohnheiten, TabakmiBbrauch entwickelt. 
Aus dem Feldzug kehrten viele als ausgesprochene Nikotinisten (mit Nikotin
schaden) zuruck. Ais hier und da brauchbare, unmittelbare Folge ist auch eine 
gewisse Erregung des Gehirns (vgl. die Versuche von L. v. Frankl-Hoeh
wart, S.813) und des Herzens nebst Verstarkung der von diesen Syst.emen 
abhangigen Leistungen zu erwahnen (C. Binz21); beides aber nur bei tabak
gewohnten Leuten. 

Dem ubertriebeneu Tabakraueheu wird der Arzt unter allen Um
standen entgegenarbeiten. da es zwar nicht mit voller Sicherheit, aber mit 
hoher Wahrscheinlichkeit dieses oder jenes Merkmal des ehronischen Nikotinis
mus zeitigen wird. Die Grenze, wo Dbertreibung beginnt, ist schwer zu ziehen 
(S. S13). Sie liegt individuell verschieden hoch. 

Vom Einschreiten gegen offenbare Dbertreibungen abgesehen, wird sieh 
die Aufmerksamkeit des Arztes vor allem der Frage zuwenden, ob im vorliegenden 
Einzelfalle erhOhte Gefahr vom Tabak droht, also bei erh6hter Krankheits
bereitschaft fur Nikotinis m us. Dann ist das Tabakrauchen einzuschranken 
oder ganz zu verbieten. Solehe Zustande sind u. a.: 

2. Allgemeine konstitutionelle Nikotin- Vberempfindlichkeit. Sicher vor
handen bei Kindern und Jugendlichen; bis zu einem gewissen Grade dauernd bei 
Frauen. - Sicher vorhanden bei allen Personen mit abnorm erregbarem vegeta
tiven Nervensystem, wie es manchmal als selbstandiges, angeborenes Leiden, 
haufiger als Teilerscheinung von Neurasthenie, Psychasthenie, Hysterie und 
eehten Psychosen verschiedenster Art angetroffen wird. Auch die Nikotin
Dberempfindlichkeit bei Morbus BMedowi, sonstigen Hyperthyreosen und offen
bar auch bei degenerativer Erkrankung anderer endokriner Drusen gehort hier
her (Akromegalie, Degeneratio adiposo-genitalis); ebenso bei Epilepsie. 

3. Allgemeine voriibergehende Nikotin- Vberempfindlichkeit. Die Nikotin
empfindlichkeit der Kinder ist hierher zu rechnen; ferner die von Frauen oft 
und mit groBter Bestimmtheit angegebene Dberempfindlichkeit in der Schwanger
schaft, oft auch bei jeder Menstruation (erhohte Ansprechbarkeit des vegetativen 
Nervensystems!). - Hierher gehOrt die Dberempfindlichkeit Fiebernder und 
Rekonvaleszenten nach fieberhaften Infektionskrankheiten. 

4. Andere Intoxikationen, die die Nikotinempfindlichkeit erhOhen. Von 
endogener Intoxikation ist allen anderen voraus die durch Dia betes mellitus 
geschaffene StoffwechselIage zu erwahnen. Am gefahrdetsten erschienen uns 
Kranke, bei denen trotz niedrig bleibender Glykosurie die Hyperglykamie 
alImahlich hOher nnd hOher steigt, nnd wo meist spater Schrumpfniere und 
oft Augenkomplikationen hinzutreten. Bei Retinitis diabetico-albuminurica ist 
Rauchen durchaus unzulassig. Auch aIle Kranken mit Retentionstdxikosen 
sind gegen Nikotin uberempfindlich (Nephritiden und Nephrosen alIer Art; 
akute GichtanfalIe; schwere chronische Arthritis uric a u. a.). - Ferner sind 
die ente' ogenen Intoxikationen als ungemein starke Forderer der Nikotin
empfindlichkeit zu nennen; teilweise machen sie ahnliche Symptome (v. 
Noorden 22). - Von exogenen Intoxikationen, die die Nikotinempfindlichkeit 

v. Noorden-Salomon. Allgemeine Diatetik. 52 
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steigern, sind vor aHem Alkoholismus chronicus und Morphinismus 
chronicus zu nennen. 

5. Uberempfindlichkeit und Schonungsbediirftigkeit einzelner Organ
systeme. Atmungs- und Verdauungsorgane: Entziindliche Veranderungen 
und andere Reizzustande der oberen Wege und benachbarter Rohlen. - Super
sekretion des Magensaftes (freiIich nicht gleichmaBig beeinflu13t; bei manchen 
Hyperaziden ist Schiidigung durch Rauchen klinisch kaum nachweisbar). -
Chronische an azide Magenkatarrhe (S.814). 

Kreislaufsorgane. Bei erregbarem Gefa13nervensystem. insbesondere 
bei Gefa13krampfen. - Bei vorzeitiger Neigung zu Arteriosklerose, insbesondere 
bei Zeichen, die auf Sklerose der Koronararterien hindeuten. Bei allen Formen 
der Hypertonie, bei ausgebildeter Arteriosklerose und insbesondere bei gefahr
lichen Folgen derselben, wie Apoplexien, Gangran, intermitti~!endes Rinken.
Bei Herzmuskelerkrankungen, namentlich bei solchen, die mit Anderung des Herz
rhythmus sich verbinden (Bradykardien, Tachykardien, hiiufige Extrasystolen, 
Irregularitas perpetua, t)berIeitungsstorungen). - Das hypoplastische Herz der 
Jugendlichen verdient besonde:t:s genannt zu werden. Es ist au13erst nikotin
empfindlich; um so mehr als meist konstitutionelle Minderwertigkeiten am 
sympathischen oder parasympathischen System gleichzeitig vorhanden sind. 
Man hat vielfach den iiblen Einflu13 des starken Rauchens auf jugendliche 
Kriegsteilnehmer beklagt und dem Rauchen einen gewichtigen Platz unter 
den Erweckern von Kriegsneurosen, insbesondere den Kriegs-Herzneurosen 
zugeschrieben. Wir stimmen auf Grund eigener Erfahrungen durchaus mit 
J. Sie belt 23 iiberein, der dies scharf betont (S. 814). 

Nervensystem. Man kann ganz allgemein sagen, daB jegliche Minder
wertigkeit im Nervensystem, sei sie angeboren, sei sie erworben, die Tabak
empfindlichkeit erhOht und nachdriicklich zum Verbieten oder mindestens 
starkem Beschranken des Tabakgenusses auffordert. Insbesondere sei der 
schiidliche EinfluB bei arteriosklerotischen Veranderungen im Gehirn, bei 
Epileptikern, bei Meniere- und Migranekranken, bei allen Neurosen des sym
pathischen und parasympathischen Systems hervorgehoben. 1m einzelnen 
braucht dies nicht ausgefiihrt zu werden. Es sei auf friiheres verwiesen und 
zur genaueren Belehrung auf die treffliche Monographie von L. v. Frankl
Hochwart 24. Des weiteren sind es Neuritiden aller Art, die groBte Zuriick
haltung im Tabakrauchen fordern; bei der Vorliebe fiir Nikotinschaden fUr die 
sensiblen Fa!lern besonders die Neuralgien, gleichgiiltig welchen Sitzes. Ferner 
motorische Reizerscheinungen (Kranke mit Zittern dieser oder jener Art., mit 
klonischen Krampfen, Tetaniker). Besondere Vorsicht wird notig, wenn das 
Nervensystem gleichzeitig unter dem EinfluB anderer Gifte steht (Alkoholis
mus, Morphinismus, Kokainismus, Hasrhischismus); auch Hyperglykamie ist 
hier zu erwahnen, worauf v. Noorden 25 vielfach hinwies; ferner luetische Er
krankungen des Nervensystems (namentlich von L. v. Frankl-Hoeh walt 
scharf betont). Recht ungiinstig wirkt auch das Rauchen bei sexueller Schwache. 

Der Rahmen der Gegenanzeigen ist also recht weit. Trotzdem braucht 
der Arzt nicht das Kind mit dem Bade auszuschiitten und im Hinblick auf 
die weit ausgreifenden Moglichkeiten eines Nikotinschadens der Verfluchung 
beistimmen, mit der einst vorausschauend der englische Konig Jakob I in seiner 
vielgenannten Schrift "Misocapnos seu de abusu tabaci lusus regius" (1604) 
den Tabak belegte. Auch im Verbieten halte der Arzt MaB; er bedenke, daB er 
mit dem Tabakverbot einen LebensgenuB ausschaltet; er solI dies nur in dem 
Umfang und nur dort tun, wo es notig ist; da aber mit entschi~dens em Willen. 

6. Tabakabstinenz.Erscheinungen sind nicht zu fiirchten. Freilich kommt 
es bei Baht erregbaren Leuten zu einigen Tagen schweren Kampfes, und das 
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kann auf Neurastheniker voriibergehend ungiinstig einwirken. Wir hatten, 
wie jeder Arzt, oft Gelegenheit, st.arken Rauchern Tabak volIig zu verbieten. 
Fast aIle zogen es vor, das Rauchen sofort ganzIich einzustellen und nicht es 
sich langsam abzugewohnen. 1m Gegensatz zum Alkoholismus, Morphinismus 
usw. kam es niemals zu beunruhigenden Abstinenzfolgen. Entge~emtel ende 

. Angaben diirften auf unrichtiger Deutung des Krankheitsbildes beruhen. Wie 
friiher erwahnt, setzen Raucher bei akuten fieberhaften Infektionskrankheiten 
ganz von selbst und von einem Tage zum anderen das Rauchen aus, ohne jeden 
Na.chteil und oft. mit dem Gewinn, spater gar nicht mehr oder nur in bescheidenem 
Umfange dem Rauchen zu frohnen. 

7. VorsichtsrnaBregeln beirn Rauchen. W 0 mli13ige Einschrankung geniigt, 
bewahren sich folgende Vorschriften: 

a) Genaue Angabe der erlaubten Menge von Z.igarren, Zigarett.en, Rauch
taba.k; am besten nach Gewicht, da z. B. das Gewicht einer abgelagerten Zigarre 
meist gebrauchlicher Formen zwischen 6 und 8 g schwankt, sich aber auch auf 
10 g und mehr erheben kann; das Gewicht der Zigaretten schwankt zwischen 
0,5 und 1,5 g. 

b) Zigarren, Zigaretten und Rauchtabak sollen gut abgelagert sein. 
e) Verbot von Sorten, die erfahrungsgemli13 sehr nikotinreich sind (S. 807). 
d) Hinweis auf entnikotinisierte Zigarren, die freiIich aile noch gewisse 

Mengen Nikotin enthalten (S. 811). 
e) Verbot mehr als 3/. der Zigarre oder Zigarette zu rauchen, da sich im 

Stummel das Nikotin konzentriert (S. 810). 
f) Beniitzen von Zigarren- und Zigarettenspitzen und von Pfenen, die 

mit nikotinaufsaugenden Einlagen versehen sind. Friiher trankte man sie mit 
Gerbsiiure, die aber das Nikotin nicht schnell genug bindet. Von den im Handel 
befindlichen Tannineinlagen der Zigarettenhiilsen erwiesen sich nur wenige, 
sehr stark tanninhiiltige (iiber 10%) als befriedigend wirksam (J. Toth und 
K. Dangelmajer 31). H. Thoms 26 empfiehlt, als erheblich wirksamer, Watte
bausche die mit Eisenchlorid oder Eisenammoniumzitrat beschickt sind. Er 
erreichte damit Verminderung des Nikotingehalt.es im eingesogenen Rauch 
um etwa 78 Ofo. Sie verandern das Arom nicht. Von ihrer Wirksamkeit 
iiberzeugten wir uns selbst beim Rauchen aus kurzen englischen Pfeifen. 
Die Bausche miissen jedesmal erneuert werden; sonst stapeln sie Nikotin auf 
und bewirken das Gegenteil des Erstrebten. 

g) Warnung vor Aufenthalt in durchqualmten Raumen. 
8. Tabakersatz. Der Tabakmangel im Kriege fiihrte zum Versuch, Blatter 

anderer Pflanzen auf Rauch-, Zigarren- und Zigarettentabak zu verarbeiten. 
An und fiir sich ist das nichts Neues, da Tabakbliitter schon sehr friihzeitig 
betriigerischer Weise mit anderen Bliittern gemischt wurden. Scharfe Beauf
sichtigung unterdriickte dies allmiihlich. Jetzt kam man in der Not auf die 
Vorarbeit der alten Fiilscher zuriick. Wir gehen auf die einzelnen Blattarten, 
die als Zusatz erlaubt wurden, nicht ein. Hier nur einige allgemeine Bemerkungen. 

Grundsatzlich ist gar nichts dagegen einzuwenden, wenn es der Technik 
gelingt, aus anderen Bliittern - sogar ohne jeden Zusatz von Tabakbliittern -
Rauchry.aterial herzustellen. Die Technik wird damit Gliick haben, wenn sie 
schmackhafte Form und Zubereitung findet. Dies erscheint um so aussichts
voller, als nur ein geringer Teil des Tabakaroms von Stoffen abhiingt, die der 
Tabakpflanze eigentiimlich sind und in anderen Bliittern fehlen. Die beherr
schende Masse des Aroms bildet sich erst beim Vergiiren der Tabakbliitter, 
oder wird dem fertigen Tabak erst spiiter zugefiigt (s. Rauchtabak, S. &07). 
Das Nikotin hat mit dem Arom iiuJ3erst wenig zu tun. Es erscheint daher durch-

52* 
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aus moglich, daB die Technik auch andere Blatter, mit oder ohne Zusatz par 
.fiimierender "Saucen", zu wohlschmeckendem Tabakersatz verarbeiten lernt. 
Damit ware dann das Nikotin, der iiberragende Giftkorper des Tabaks, vollig 
ausgeschaltet. Wenn dies Ziel erreicht wird, wiirde die Hygiene es begriiBen 
und der genuBsiichtige Raucher hatte es vielleicht nicht zu beklagen. 
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Allgemeine Diiitkuren. 
In diesem Abschnitte schildern wir allgemeine Diatkuren, die den Zweck 

haben, die Kost nach bestimmter Richtung hin auszubauen oder einzuschranken. 
Jede derselben kann bei den mannigfachsten Krankheitszustanden verwendet 
werden, wenn auch der jeweilige Krankheitszustand ihre besondere Form vor
schreibt. Dementsprechend wird der Leser zahlreiche Hinweise finden, wie 
man unter Festhalten an den leitenden Grundsatzen das diatetische Heilver
fahren abandern kann. 1m speziellen Teil des Werkes ",ird auf diese allgemeinen 
Diatkuren haufig Bezug genommen und auch besprochen, welche Sonderform 
dem jeweiligen Zwecke am dienlichsten ist. 

Allgemeines iiber die Hygiene des Essens nnd Trinkens. 
Ehe wir die allgemeinen Diatkuren beschreiben, seien einige Bemerkungen 

iiber die Hygiene des Essens und Trinkens vorausgeschickt. 

I. Schonung, Abhartung und Erziebung. 
A. Hoff mann hat zuerst in seinem meisterhaften Werke iiber "allgemeine 

Therapie" die gesamten Heilverfahren in die beiden Gruppen "abhartende" 
und "schonende" geschieden. Fur keine anderen Methoden ist dies rich tiger 
und begriindeter, als fUr die diatetischen. Wenn wir die Geschichte der Diatetik 
und die zahlreichen der Krankenkost gewidmeten Lehr- und Handbucher, 
einschlieBlich der Kochbucher fiir Kranke, iiberschauen, so sehen wir, daB 
man teils ausschlieBlich, teils ganz uberwiegend nur die schonende Wirkung 
diatetischer MaBnahmen ins Auge faBte, d. h. es wurde erwogen, erortert 
und beschrieben, wie man anatomisch oder funktionell erkrankte Organe durch 
quantitative oder qualitative Abanderung der Kost entlasten konne. Auch 
die arznei-diatetische Superpositions- bzw. Substitutionstherapie gehOrt in diese 
Reihe. Wir verstehen darunter den Versuch, durch bestimmte anorganische 
Nahrstoffe (Eisen, Phosphor, Kalk, Jod u. a.) oder durch bestimmte organische 
Verbindungen (EiweiB, EiweiBbausteine, Lipoide, Hormone der Schilddriise, 
der Nebenniere, der Darmwand, Fermente der Verdauungsdriisen u. a.) teils 
Aufbau-, teils Abbauvorgange zu erleichtern und damit einer irgendwie sich 
auBernden Leistungsschwache abzuhelfen. Manche dieser arzneidiatetischen 
Bestrebungen sind wohlbegriindet; die Wertung anderer ruht noch auf Hypo
thesen oder willkiirlichen Annahmen. 

1. Die dHitetische Schonungstherapie war urspriinglich wohl nur auf den 
Magen-DarmkanalabgestimmtundgipfelthierinvolligemFasten(naheresdariiber 
im Kapitel Magenkrankheiten). In dieser scharfsten Form ubertrug sie sich 
aber auch auf andere Krankheiten, z. B. auf Stoffwechselanomalien (Fettsucht, 
Diabetes mellitus); nicht immer mit Recht, z. B. bei Nierenkrankheiten, We} 

Fasten durchaus nicht den auBersten Grad von Schonung fur die Nieren bringt. 
(S. 462 und Abschnitt Nierenkrankheiten). Zur Schonungstherapie gehOren 
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auch die Entfettungskuren mit ihrer allseitigen Einschrankung der Nahrwert 
trager. Zu ihr gehoren ferner aIle Kuren, bei welchen wir die Kost einseitig be
schneiden: die Diabeteskost mit ihrem Ersatz der Kohlenhydrate durch Fett; 
die Kost bei GallenabschluB mit Ersatz der Fette durch Kohlenhydrat; die Kost 
der Nierenkranken mit Bevorzugung der N-freien Nahrungsmittel auf Kosten 
der EiweiBtrager; die Durstkuren, die kochsalzarme Diat u. a. Auch Milchkuren 
und vegetarische Kost streben im wesentlichen auf Schonungsziele hin. 

Der feinabgestuften, sich in quantitativer und qualitativer Zuteilung 
nach dem jeweiligen Bediirfnis des Krankheitszustandes richtenden Schonungs
therapie verdankt die diatetische Kunst der letzteren 3-4 J ahrzehnte ihren 
machtigen Aufschwung. Sie hatte aber nicht erreicht, was erreicht worden ist, 
wenn sie nicht ein wichtiges Stiick der tJbungstherapie sich angegliedert hatte: 
das planmaBige Aufmasten bei unbefriedigendem Erniihrungszustand; dies 
erwies sich als vielseitige Waffe und wandelte sich, geschickt angewendet, in 
ein Riistzeug der Schonungstherapie um, den norm~len Ablauf von Verdau
ungs-, Stoffwechsel-, energetischen und nervosen Vorgangen erleichternd und 
damit gewissermaBen innere Reibung beseitigend. 

Wo auch immer, ob bei einzelnen Organen, ob beim allgemeinen Stoff
wechsel krankhaft geschwachte Leistung uns gegeniibertritt, tut die diatetische 
Kunst immer gut, zunachst von der Schonungstherapie auszugehen. lndem sie 
die krankhaft geschwachten oder gereizten Teile entlastet, ebnet sie den Weg zur 
Heilung. Oft muB es bei dauernder Schonung bleiben; wir miissen froh sein, 
cine allseitig oder einseitig beschrankte Kost zu finden, die gut vertragen wird 
und den energetischen und stofflichen Bedarf des Korpers einigermaBen deckt. 
Das ist angesichts der Natur der Krankheit ja leider nicht immer moglich. 

2. Die dHitetische tlbungstherapie. Wo man aber auf volle Gesundung hin
strebt, ist Schonungsdiat nicht der Weisheit letzter SchluB. Bei sehr zahlreichen 
Krankheiten, namentlich bei den so iiberaus haufigen, zwar heilbaren aber zu 
Riickfallen neigenden Dyspepsien gastrischen oder enterischen Ursprungs, solI 
nach tJberwindung zeitlicher Reizzustande der Schonungsdiat die tJbungsdiat 
als das erganzende und die Kur kronende Stiick folgen. Die friiher erkrankten 
Organe zu groBerer Widerstandskraft zu erziehen, sie an groBere Leistung zu 
gewohnen, ist die weitaus schwierigere, aber auch lohnendere Seite diatetischer 
Kunst. Nur durch planmaBiges Abharten sichern wir den Patienten vor neuer 
Erkrankung, die ihm droht, wenn er mit der friiheren Anfalligkeit den unbe
rechenbaren und unvermeidbaren Schadlichkeiten des taglichen Lebens wieder 
unterstellt ist. Dies bezieht sich vor allem auf Magen- und Darmkranke, auf 
samtliche Neuropathen, aber auch auf zahlreiche FaIle anderer Kronkheiten. 
Sowohl aus der hauslichen Behandlung, wie namentlich aus offentlichen und 
privaten Heilanstalten werden die Patienten nur gar zu oft mit weitgreifenden 
Schonungsvorschriften entlassen; den Weg zur Abhartung lernen sie nicht 
kennen. Viele bleiben angstlich bei der Schonungskost, betrachten sich eln 
fUr allemal als Magen- und DarmkriippeI; sie fiihlen sich dabei zwar eingeengt. 
aber wohl und merken gar nicht, wie sehr ihr Selbstvertrauen darunter leidet, 
und wie sehr sie zum furchtsamen Psychastheniker ausarten. Nur wenige 
Menschen sind in der Lage, die Schonung dauernd durchzufiihren und jede 
Schadlichkeit wirklich zu vermeiden. Wenn sie aber unbeabsichtigt oder aus 
Leichtsinn von einer solchen betroffen werden, kommt das inzwischen verwohnte 
Organ in groBte Gefahr aufs neue zu erkranken. Andere - und das ist wohl di~ 
Mehrzahl- halten auf Grund der durchgemachten Schonungskost den mannig
fachen Schadlichkeiten des taglichen Lebens eine Zeitlang gut stand; sie fiihlen 
sich gesund, sie wollen und vor aHem sie konnen sich nicht llinger schonen. 
Aber sie sind unfahig, die Grenzen der Tragfa.higkeit einzuschatzen; sie wiasen 
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wirkliche und scheinbare Uberlastung nicht auseinander zu halten; tiber kurz 
oder lang kommt der unvermeidliche Riickfall. Wie oft erleben wir das bei 
Magen- und Darmkranken, bei Stoffwechselleiden verschiedenster Art, bei 
Herzkranken, bei allen Kranken mit nervosem Einschlag! 

Den Riickfallen kann nur ein planmaBiges A bharte n des Genesenden 
vorbeugen, das so weit gehen solI, wie man im vorliegenden Fall ohne Gefahr 
der Dberlastung kommen kann. Diese Abhartungskur tragt gleichzeitig den 
Charakter einer planmaBigen Schulung, die den Genesenden iiber die Trag
weite der ihm begegnenden Schadlichkeiten belehrt. GewiB werden nach dieser 
Richtung Anlaufe gemacht, namentlich in Sanatorien. Aber leider stehen viele 
Aru,talten nicht auf der Rohe dieser schwierigen Aufgabe' Ihre sog. Nach
oder Abhartungskur richtet sich meist mehr nach den besonderen Gewohnheiten 
der Anstalt, als nach den Lebens- und Kostverhaltnissen, die den Genesenen 
im taglichen Leben erwarten. Man kann unter Umstanden Magen-, Darm-, 
Rerz-, Nieren-, Zuckerkranke, Fettleibige, Magere, Gichtiker, Neurastheniker usw. 
mit schematischer Schonungskur sehr erfolgreich behandeln. Wenn man 
aber die Genesenden fUr das weitere Alltagsleben diatetisch einschulen und 
abharten solI, muB jeder kleinste Rest von Schematismus beiseite geschoben 
und verstandnisvolles Eingehen auf die einzelne PersonIichkeit und auf die Zwangs
lage auBerer Umstande vorausgesetztwerden. Dieser erzieherische und abhartende 
Teil der Diatkur erschien uns selbst immer als der schwierigere, aber auch als 
der reizvollere und dankbarere. Wir kommen in spateren Abschnitten des Werkes 
mehrfach darauf zuriick. 

Die diatetische Abhartung solI aber weit iiber das Neugewohnen Genesen
der an die moglichen Schiidlichkeiten der Alltagskost hinausgreifen. Sie ist 
von prophylaktischem Wert. Sie muB in der Kinderstube beginnen, 
wenn sie sich in ihrer ganzen Kraft auswirken solI. Der Erfolg wird vor allem 
dem Darm, weiterhin dem Magen und allen zu nervosen Dyspepsien neigenden 
Konstitutionen zugute kommen. Die Kinderstube hat schon vieles gelernt 
und muBte sich von vielen Vorurteilen losen. Wer hatte friiher gewagt, Kindern 
im Sauglingsalter gekochte Gemtise, rohes Obst, Brot aus grobem Roggenmehl 
zu verordnen 1 Dber diese Fragen wird im III. Bande des Werkes (Ernahrungs
therapie des Kindesalters) berichtet. Wir wiesen aber auch an verschiedenen 
Stellen dieses Bandes auf die Wichtigkeit prophylaktisch abhartender Kost hin. 
Vgl. Abschnitte: Getreide, Brot, Gemiise, Obst, Mastkuren. 

II. Einteilnng der Mahlzeiten. 
Die vergleichende Ernahrungskunde lehrt, wie auBerordentlich verschieden 

die Menschen sich die Mahlzeiten einteilen. Theoretisch konnte man vielleicht 
ableiten, diese oder jene bestimmte Spei' ezeit, diese oder jene Zahl der Mahl
zeiten, diese oder jene Verteilung der Masse auf die Einzelmahlzeiten sai ganz 
allgemein fur den Menschen das bekOmmlichste. In Wirklichkeit hat sich 
aber so Mannigfaches durchgesetzt und bewahrt, daB es kaum erlaubt ist, 
bestimmte Regeln als das unbedingt bekOmmlichste oder gar als das unbe
dingt naturgemaBe zu bezeichnen. Nur ein ganz Beschrankter, der iiber die Sicht
weite seines heimatlichen Kirchtums nicht hinausschauen will, konnte dazu 
den Mut haben. Aber mach tiger, als der Sinn des eigenbrotlernden Volks
begliickers wahnt, sind Gewohnheit und Anpassungsvermogen des Menschen. 
Mit dem Ortswechsel und mit anderen Lebensaufgaben gewobnt er sich, so 
schwer es ihm anfangs sein mag, an andere Sitten und mit ihnen an andere 
Kost und an andere Verteilung derselben. Er tut gut daran; denn die Mahl
zeiten miissen und sollen in harmonischem Einklang mit den auBeren Lebens-
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verhiiltnissen stehen. Wer die einmal gewohnte Einteilung als etwas Unum
stoBliches betrachtet, woran er unter allen Umstiinden festhalten muB und will, 
kommt leicht in Widerstreit mit anderen Pflichten, mit Pflichten sich selbst 
und den Mitmenschen gegeniiber. Nur wenige MiiBigganger, die nur auf dich 
selbst Riicksicht zu nehmen gewohnt sind, halten sich an unumstoBliche RegeIn 
und mogen sich die Mahlzeiten nach eignem Gutdiinken verteilen. 

Fiir den Hygieniker des praktischen Lebens lautet die Frage immer, 
welche Einteilung ist unter bestimmten auBeren Verhaltnissen 
die beste. Als Norm diirfen wir ansehen, daB der Mensch arbeitet, mid daher 
verkniipft sich die Frage der Mahlzeiteinteilung eng mit der Frage der Arbeits
einteilung. Unseres Erachtens haben sich die Mahlzeiten in Mitteleuropa den 
Anspriichen des Arbeitstages nicht in gliicklicher Weise angeschmiegt. Wir 
setzen den Beginn des Arbeitstages auf 8 Uhr (im Sommer vielleicht 7 Uhr). 

In der Regel geniigen drei Mahlzeiten vollkommen. V'ber ZweckmaBig
keit und UnzweckmaBigkeit von Zwischenimbissen wird spater zu sprechen 
sein. Bei uns besteht in den wei taus meisten Familien das Friihstiick aus einem 
kleinen, oft eilig eingenommenen 1m biB; das Hauptstiick entfallt auf die Tages
mitte (zwischen 121/2 und 11/2 Uhr); das Abendessen ist alter deutscher Sitte 
gemaB erheblich einfacher und karger. Wir halten diese Verteilung fUr reform
bediirftig; sie paBte wohl zu friiherer, aber gar nicht mehr zur heutigen Lebens
fiihrung. 

1. Das Friihstiick sollte weiter ausgebaut werden. Es hat keinen Sinn, 
den Arbeitstag mit einer ganz kleinen und hastigen Mahlzeit zu erOffnen. Die 
Sattigung nach Milch, Milchkaffee, unvermischtem Kaffee oder Tee, Kakao 
mit 50-100 g Brot und etwas Butter, Honig, Marmelade (unserem iiblichen 
biirgerlichen Friihstiick) halt bei den meisten nicht lange genug vor. Daher 
kam es ganz naturgemaB zum Einstellen eines sog. zweiten Friihstiicks, das ge
wohnlich in einem irgendwie belegten Butterbrot besteht und an die Arbeits
stelle mitgenommen wird. Obwohl damit der Nahrwert des eigentlichen Friih
stiicks bedeutend verstarkt, und obwohl damit der Flauheit vorgebeugt wird, 
die nach kargem ersten Friihstiick in den spateren Stunden des langen Al'beits
vormittags aufzukommen droht, ist es unseren praktischen Erfahrungen gemaB 
viel ratsamer, das erste Friihstiick selbst zu verstarken und zu einer wirklichen 
Mahlzeit auszubauen. Wer sich einmal daran gewohnt hat, wird nicht gem 
wieder darauf verzichten. In den britischen Landem, Z. T. auch in Nordamerika 
erscheinen kalte und warme Fleisch- und Fischspeisen neben Speck, Eiem, 
Zerealiengriitzen und Obst auf dem Friihstiickstisch. Auswahl im einzelnen 
und Form rich ten sich natiirlich nach dem Geldbeutel; wenn auch bescheiden 
in Form und Auswahl stellt sich aber auch das Friihstiick des wenig bemittelt'3n 
unter allen Umstanden als eine an Nahrwerten und namentlich auch an EiweiB
tragem sehr reiche Mahlzeit dar. Man nimmt sich Zeit dazu; die Arbeit beginnt 
in der Regel erst etwa 1 Stunde nach der Friihstiickszeit. 

Dies reich ausgestattete, iiber den Rahmen unseres biirgerlichen Abend
essens und meist sogar iiber unser biirgerliches Mittagessen hinausgreifende 
Friihstiick hat sich im allgemeinen trefflich bewahrt. Es wird danach 4-5 Stun
den lang konzentrierteste Arbeit miihelos geleistet. Zu Bedenken gibt nur AnlaB, 
daB viele Manner zu unmaBig groBem Fleischverzehr gelangen, und daB dies dem 
Entstehen hamsaurtlr Diathesen Vorschub leistet. Sie gelangen dazu, teils 
weil ihnen die schmackbaften Jfleischspeisen besonders gut munden, teils weil 
sie die Erfahrung machen, daB sie nach reichlichem GenuB der EiweiBtrager 
sich besonders frisch und arbeitskraftig fiihlen. Die gegen iibertriebenen Fleisch
genuB in den letzten Jahrzehnten geltend gemachten Bedenken sind nicht ohne 
EinfluB auf die Ausgestaltung des englischen Friihstiicks geblieben; sie fiihrten 
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dazu, auf Kosten der Fleischspeisendie Zerealien- und Obstgerichte etwas starker 
in den Vordergrund zu schie ben, wie dies in N ordamerika von jeher der Fall war. 

Von dem iibertriebenen FleischgenuB abgesehen ist der Grundgedanke 
des englischen Friihstiicks durchaus nachahmenswert. Wir verweisen darauf, 
daB es eine gute alte norddeutsche Sitte ist, neben dem Friihstiicksgetrank 
mit Brot und Butter auch steife Gru tzen aus Gerste, Hafer, Buchweizen auf den 
Friihstiickstisch zu bringen (S. 346,379), und wir mochten dringend empfehlen, 
dies iiberall einzufiihren, bzw. wiederaufzunehmen. Es bedeutet schon eine 
wesentliche Verstarkung des Friihstiicks. Wir mochten aber weiterhin raten, 
das Friihstiick auch mit EiweiBtragern anzureichern, namentlich mit Eiern, 
was sich ja in weiten Kreisen schon durchgesetzt hat, oder nach hollandisch
niederdeutscher Sitte mit Kase oder mit bescheidenen Mengen Fleisch, wofiir 
sich nach unserem Geschmacke Schinken und Wurstwaren am besten eignen. 
Wir empfehlen ferner den regelmaBigen GenuB von Obst, sei es roh sei es ge
kocht oder gebacken (z. B. Apfel); entweder zur Eroffnung des Friihstiicks, wie 
es in Nordamerika und fast uberall in den Tropen ublich ist, oder am Ende des 
Friihstucks, was unseren Gewohnheiten mehr entspricht. Sowohl die aus Zere
alienkornern hergestellten Griitzen wie das Obst tragen wesentliches zur Anregung 
der Darmtatigkeit und zur Abhartung des Darmes bei. Sie gehOren schon bei 
kleinen Iiindern auf den Friihstuckstisch. 

2. Das zweite Friihstiick eriibrigt sich nach so kraftig ausgestattetem 
ersten Friihstiick ganz von selbst. Wo aber doch eine Zwischenmahlzeit begehrt 
wird (namentlich bei Kindern und jungen Leuten), ist rohes Obst oder Milch 
das geeignetste. DaB man vor dem Kriege anfing, sowohl in Lehranstalten 
(Schulen und Hochschulen) den Schiilern wie in zahlreichen offentlichen und 
privaten Betrieben den Angestellten Milch fiir billiges Geld zuganglich zu machen, 
war eine dankenswerte Tat. 

3. Das Mittagessen sollte seines Charakters als Hauptmahlzeit entkleidet 
werden. Es ist ganz unnatiirlich, der starksten Mahlzeit sofort oder nach kurzer 
Pause wieder angestrengte Arbeit folgen zu lassen. Man sehe nur, wie hastig 
Arbeiter aller Betriebe (Muskel- und Geistesarbeiter) zum Mittagessen stiirzen, 
es schnell einnehmen und dann wieder zur Arbeit eilen mussen. Wir gebrauchen 
hier das Wort unnaturlich und berufen uns dabei weniger auf die durch Sitten 
und Vorurteile entstellten Naturtriebe der Menschen als auf die TriebauBerungen 
in der gesamten Tierreihe. Der Hauptarbeit solI eine gewisse Ruhezeit folgen, 
zum mindesten nicht sofortige Riickkehr in die Tretmiihle der Arbeit. 

Ruhe nach dem Mittagessen. Wenn wir ruhiges VerhaIten nach dem Mittagessen 
fordern, so haben wir in erster Stelle das zeitweilige FernhaIten von angestrengter korper
Hcher oder geistiger Arbeit im Sinn. Das alte Romerwort: "post coenam stabis aut mille 
passus meabis" war klug. Vielen tut ein kurzes Sichhinlegen auf der Hohe des Tages sehr 
gut. Sie gewinnen dadurch wesentliches an Frische und Leistungsfahigkei~. fur dIe Nach
mittag- und Abendstunden, ohne daB der Nachtschlaf irgendwie leidet. Alteren Leuten 
Bollte man dies unbedingt empfehlen, eb~nso korperlich Schwa9.hen und Neuropathen. 
Kommt es zum Schlaf, so solI man vor Ubertreibung warnen. Uber eine halbe Stunde 
sollte sich, von Kranken abgesehen, der Mittagsschlaf nie ausdehnen; sonst wirkt er mehr 
erschlaffend als erfrischend. Anderen gemigt ruhiges Sichhinsetzen, leichte Lekture, ruhige 
gesellige UnterhaItung vollkommen; und dann sollen sie sich den Mittagsschlaf nicht kunst
lich angewohnen. Wieder andere, vor allem kraftige Leute, ziehen mit Recht einen kleinen 
Spaziergang vor, von dem sie geistig und korperlich ausgeruht zur Arbeit zuruckkehren. 

Es lassen sich also fiir den Gesunden gar keine allgemeingultigen Vorschriften dar
liber machen, wie das "Ausruhen nach dem Mittagessen" zu verstehen ist. Bei angespannter 
kOrperlicher oder geistiger Tatigkeit halten wir ein halbstundiges Sichhinlegen doch fur 
das beste, namentlich fur Leute jenseits der mittleren Lebensjahre. Es dient zur Schonung 
und beugt friihzeitigem Abniitzen der Kreislauforgane und des Nervensystems vor. 

Da wir die Nachmittagsstunden zur Arbeit brauchen, muB das Mittags
mahl darauf Riicksicht nehmen und solI zu einer Mahlzeit zweiter Ordnung 
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herabgedriickt werden. Trotz der im Vergleich zu friiheren Jahrhunderten 
vollig umgestalteten Lebensfiihrung ist es aber seltsamerweise in Deutschland 
die Hauptmahlzeit des Tages geblieben: in Uindlichen, in Arbeiter-, in Hand
werker- und in stadtisch- biirgerlichen Kreisen. Nur eine diinne Schicht -
im wesentlichen Leute mit angestrengter geistiger Arbeit - hat sich in GroB
stadten davon gelost. Plenus venter non studet libenter! In allen nicht-deut
schen Kulturstaaten ist das Mittagessen langst zum "zweiten Friihstiick" 
geworden, das nur zu geselligen Zwecken manchmal weiter ausgebaut wird 
(Dejeuner dinatoire). Das Mittagessen soli kein Magenfiiller sein. Es enthalte 
kraftige, anregende, konzentrierte Nahrungsmittel. Mit etwa 100-150 g Fleisch 
(Gewicht in tischfertigem Zustand), mit etwas Gemiise und Kartoffeln, von 
etwas Butterbrot mit Kase oder von Obst gefolgt, ist es reichlich genug 
ausgestattet. Statt Fleisch auch ein Eiergericht; statt Kartoffeln auch Nudeln, 
Makkaroni u. dgl. Oder statt des genannten eine dicke nahrhafte Suppe aus 
Wurzeln, Zerealien oder Leguminosen, und damach rohes oder gekochtes Obst .. 
Von den beiden Hauptstiicken des deutschen Mittagessens, der dicken, an sich 
sehr brauchbaren und bekOmmlichen Suppe und dem Fleisch mit Beilagen, 
muB das eine verschwinden. Gegen ein wenig klare Suppe (Fleischbriihe) ist 
natiirlich nichts einzuwenden. 1m iibrigen kommt es nicht auf die Zahl der 
Einzelspeisen, sondem auf die Gesamtmenge an; sie kann bei einem einzigen 
Gericht (z. B. zusammengekochte Suppe mit Fleisch, Gemiisen, Kartoffeln) 
zu groB sein; sie kann aber auch umgekehrt bei groBerer Auswahl klein 
bleiben. 

Die Beschrankung des Mittagessens auf eine kleinere Mahlzeit ist nur 
durchfiihrbar, wenn das Friihstiick in dem von uns gewiinschten Sinne reich
haltiger wird. Der einzelne sowohl wie die Familie, die sich einmal an das kleinere 
Mittagessen gewohnt hat, wird kaum jemals zur bisherigen deutschen Landes
sitte zuriickkehren. 

Bei kleinerem Mittagessen kann sich die ihm gewidmete Arbeitspause zur 
Not auf eine Stunde beschranken. In der Geschaftswelt der meisten Lander, 
in unseren GroBsta.dten, groBtenteils auch in Fabrikbetrieben hat sich dies 
durchgesetzt. Die kurze Pause liegt im Geiste des jetzt iiberall sich geltend 
machenden Strebens nach ununterbrochener Arbeitszeit, die mehr Raum fiir 
eigne geistige Fortbildung, fiir Erholung, fiir kOrperliche Dbungen, fiir Pflege 
des Familienlebens gewahrleistet und dam it einen sozialen Fortschritt bedeutet. 
Vom hygienischen Standpunkt aber konnen wir der nur einstiindigen Pause 
nicht unbedingt zustimmen. Sie bewahrt sich, im Hinblick auf die Gesamt
einteilung des Tages, einigermaBen in den Wintermonaten. In der Sommerzeit 
aber ist sie fiir sehr viele, an und fiir sich gesunde, aber doch leich term iid
bare Menschen - junge und alte, Manner und Frauen - zu kurz und sollte auf 
mindestens 11/~, uuter Umstanden auf 2 Stunden verlangert werden. In diesem 
Zusammenhang sei erwahnt, daB wir aus hygienischen Griinden auch unbedingt 
zur Wiederaufnahme der sommerlichen Zeitverstellung raten. Die wirtschaft
lichen Griinde sprecoon fiir sich selbst; was aus angeblich hygienischen Griinden 
dagegen vorgebracht wurde (zu friihes Aufstehen der Kinder!), war haltlos. 

4. Der VesperimhiB (Jause) hat im Leben der breiten Volksmassen wesent
liches von seiner friiheren Bedeutung eingebiiBt. Er bedeutete den AbschluB 
der hauptsachlichen Tagesarbeit. Auf dem Lande, wo allein der VesperimbiB 
sich noch in alter Form und Breite erhielt, ward er zu einer zwar einfachen aber 
doch sehr nahrhaften Mahlzeit ausgestaltet (im wesentlichen Milch mit Brot, 
Butter oder anderem Streichfett) und gestattete dann, das spatere Abend
-essen wesentlich zu vereinfachen. Die gleiche Aufgabe erfiillt der VesperimbiB 
in stadtischen biirgerlichen Familien mit Kindem, die am Abendessen der 
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Familie nicht teilnehmen. Dariiber hinaus erlangte der VesperimbiB eine gewisse 
gesellige Bedeutung, vorzugsweise fiir Frauen (Kaffeekranzchen und -gesell
schaften, "Jour" der franzosischen und "five-o'cloc.l\.-tea" der englischen und 
und leider auch der deutschen "eleganten Welt"). DaB sich die Nachmittags
Kaffeegesellschaften oft zum groben Unfug auswachsen, daB sie mit ihrem 
iiberreichlichen Angebot von Kuchen und anderen SiiBigkeiten oft den Grund 
fUr Magen-Darmbeschwerden und unerwiinschte Fettsucht legen, ist bekannt. 
Wenn nicht auBere Umstande der Lebensfiihrung (namentlich auf dem Land!) 
den VesperimbiB fordern, wird man besser auf ihn verzichten; jedenfalls kann 
man ibm vom hygienischen Standpunkt kaum eine wesentliche Berechtigung 
einraumen; wenigstens dann nicht, wenn er zu einer wirklichen Mahlzeit wird. 
Anders zu beurteilen ist das Einschieben anregender und erfrischender Getranke 
(Kaffee, Tee, Fruchtsaftgemische, Milch, auch saftige Friichte). Es meldet sich 
bei den meist:m Menschen in den Nachmittagsstunden, namentlich im Sommer, 
das Bediirfnis nach Fliissigkeit (s. unten). Soweit wir iiberschauen, setzt sich -
zum mindesten bei den Mannern, sowohl bei Geistes- wie bei Muskelarbeitern -
die Beschrankung der Jause auf den GenuB erfrischenden Getranks immer mehr 
durch (S. 830). 

5. Das Abendessen wird in den meisten Lehrbiichern der Hygiene und 
Diatetik ganz anders eingeschatzt, als es die Erfahrungen des praktischen 
Lebens gutheiBen. Wir begegnen fast iiberall noch dem Hinweis auf den ge
suudheitlichen Vorzug eines kleinen, moglichst wenig belastenden Abendessens 
und auf gesundheitliche Nachteile fUr die Nachtruhe bei reichlichem und spatem 
Abendessen. Dies letztere ist ohne wei teres zuzulassen bei tTbertreibungen. Man 
kann als Regel hinstellen, das Abendessen solIe jedenfaUs nicht spater als zwei 
Stunden vor Bettruhe eingenommen werden. Es gibt natiirlich Menschen, 
fiir welche dieser Zwischenraum zu kurz ist. In der Regel geniigt er aber voU
kommen. Bei Kindern pflegt er sich auf die Halfte und noch weniger zu ver
kiirzen, wobei aUerdings zu beriicksichtigen ist, daB Kinder im Hinblick auf ihre 
reichliche Vespermahlzeit gewohnlich ein sehr einfaches und kleines Abendessen 
erhalten. 

1m iibrigen mochten wir· unserer Ansicht Ausdruck geben, daB der Abend, 
d. h. die Zeit nach getaner Arbeit die weitaus beste fUr die Hauptmahlzeit des 
Tages ist, und daB diese Mahlzeit an Masse so viel einfiihren kann und darf, 
wie FrUbstiick und Mittagsmahl zusammengenommen. Wir haben uns bei 
Gesunden auch nicht davon iiberzeugen konnen, daB die abendliche Stunde 
besondere Vorsicht in Auswahl der Speisen fordert. Was dariiber gesagt und 
geschrieben wird, ist Theorie und wird Liigen gestraft, wenn man einen ver
gleichenden Blick auf die Ernahrungsgewohnheiten der verschiedensten Volker 
richtet. Natiirlich gibt es ganz unverniinftig und gesundheitswidrig zusammen
gesetzte Speisefolgen; sie sind aber um ihrer selbst willen schadlich, nicht etwa 
deshalb, weil sie am Abend statt am Mittag genossen werden. 

Die geeignetste Zeit fiir den Beginn der abendlichen Hauptmahlzeit liegt 
erfahrungsgemaB zwischen 7 und 8 Uhr. Auf die Zusammensetzung gehen wir 
nicht ein, da sie ja nach ortlichen Gewohnheiten und personlichen Verhaltnissen 
ganz verschieden ausfaUen muB. Es geniigt, wenn wir diese Mahlzeit als Haupt
mahlzeit des Tages kennzeichnen. 

6. Verteilung der Nahrwerte. Wir gingen auf die Verteilung der Mahl
zeiten genauer ein, da es sich um auBerst wichtige Fragen handelt, die z. Z. 
groBere Bedeutung als frUber haben. Wir stehen bei der gesetzmaBigen Ein
fiihrung des verkiirzten Arbeitstages (8-Stunden-Tages) vor Neuaufbau der 
ganzen Lebensordnung. Wir miissen unsere EBgewohnheiten damit in Einklang 
bringen, und dies ist gar nicht anders moglich wie durch tJbergang zum reich-
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lich ausgebauten ersten Friihstiick, zum eingeschrankten Mittagessen und zum 
Abendessen als Hauptmahlzeit. Etwaige Zwischenmahlwiten miissen sich dem 
jeweiligen Bediirfnis des einzelnen und des einzelnen Haushalts anschmiegen. 
Dem arztlichen EinfluB wird bei der bevorstehenden Umstellung der Lebens
gewohnheiten eine wichtige Rolle zufallen. 

Unter Bezugnahme auf die alte deutsche Sitte bezeichnet C. A. Ewald 
in seinem Buche iiber Diat und Diatotherapie folgende Nahrwertverteilung als 
zweckmaBig: 

1/6 fur das Friihstuck, 
2/6 fur das Mittagessen (oder '/10 fri.r das Mittagessen und 1/10 fiir Zwischenmahlzeiten) 
3/6 fiir das Abendessen. 

Ewald erwahnt dabei die alten Feststellungen von Forster, nach denen 
sich bei freier Kostwahl (Arzte und Arbeiter) die Nahrstoffe folgendermaBen 
verteilen: 

vom vom von den 
EiweiB Fett Kohlenhydraten 

im Friihstiick 14 Ofo 9 % 21 % 
im Mittagessen 43 Ofo 61 % 32 Ofo 
im Abendessen 38 0/0 26 Ofo 40 Ofo 
in ZwischenmahIzeiten 5 Ofo 4 Ofo 7 Ofo 

Unsere auf Neuordnung hinzielenden Vorschlage wiirden etwa folgende 
Nahrwertverteilung zur Folge haben: Friihstiick etwa 35%; Mittagessen etwa 
25%; Abendessen etwa 40%. 

7. Einteilung der Mahlzeiten fiir Kranke. Hierauf gehen wir an dieser 
Stelle nicht des genaueren ein, weil darauf bei den einzelnen Krankheitszu
standen gebiihrend Riicksicht genommen wird. Hier kommen natiirlich ganz 
andere Gesichtspunkte in Frage. Neben richtiger Auswahl der Speisen und Mi
schung des gut zusammenpassenden sind auBerste Piinktlichkeit und Regel
maBigkeit die Haupterfordernisse. Bei Schwerkranken muB der Arzt oft dem 
unregelmaBigen und allzu haufigen Fiittern steuern, das in der wohlmeinenden 
Absicht geschieht, dadurch mehr Nahrung einzufloBen. Meist wirkt es in ent
gegengesetztem Sinne, da der aller viertel oder halben Stunden mit neuer 
Nahrung beschickte Magen unmoglich zu geordneter sekretorischer und moto
rischer Tatigkeit gelangen kann. Aus der steten Beunruhigung entwickelt 
sich nur gar zu leicht schwere Appetitlosigkeit. 1m allgemeinen verkiirw man 
die Pausen nicht unter zwei Stunden. 

III. Kauen nnd langsames Essen. 
Gutes Kauen und langsames Essen wurden von jeher als Vorbedingung 

der Bekommlichkeit erachtet. Der Arzt solI immer von neuem daran erinnern. 
Magen und Darm sind nur chemische Zerkleinerungsmaschinen; was sie an 
mechanischer, zertriimmernder Arbeit leisten, ist kaum der Rede wert. Die 
Nahrung muB diesen Organen in solcher Form zugefiihrt werden, daB sie ihre 
starken chemischen Krafte auswirken lassen konnen. Die verdaulichen Teile 
miissen der Saure, den Alkalien, den Enzymen zuganglich seine Das trifft nur 
zu, wenn die Einzelbrocken nicht zu groB sind. Sonst werden sie ungeniigend 
von den Verdauungssaften durchtrankt. Es werden dann Substanzen in tiefere 
Teile abgeschoben, die schon in oberen Teilen hatten verdaut oder mindestens 
durch Andauen vorbereitet werden sollen. Wenn z. B. Salzsaure und Pepsin 
nicht bis in die inneren Teile eines rohen oder geraucherten Fleischstuckes 
gelangen, so verschleppt dieses Stuck unverdautes Bindegewebe in den Unter
darm (S. 173), weil dasselbe im Darm keine angepaBten Fermente mehr antrifft; 
oder schlecht zerkleinerte pflanzliche Rohfaser schutzt groBere Mengen von 
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Starke vor den Angriffen der Amylasen des Diinndarms und liefert damit ein 
stark garungsfahiges Material in die tieferen Abschnitte, was der sog. Garungs
dyspepsie Vorschub leistet. Bei Rohstoffen ist gutes Zerkleinern noch viel 
wichtiger als bei gekochten. 

Das Zerkleinern wies die Natur den Zahnen zu; es ist das wichtigste Stiick 
der Mundverdauung. Die chemische Arbeit derselben, die sich ja nur auf Kohlen
hydrate beschrankt, tritt ganz dagegen zuriick. Einen groBen Teil der spezi
fischen Mundverdauung (des Zerkauens) iibertragt der Kulturmensch den vor
bereitenden Arbeiten der Kiiche; aber gutes Kauen wird dadurch nicht iiber
fliissig. Es sichert auch verlangsamtes Essen und Schlucken. 

Die Bedeutung des Kauens solI man aber auch nicht iibertreiben. Dies 
geschah durch H. Fletcher. Wir gingen darauf an anderer Stelle ein (S. 141). 

IV. Fliissigkeitsverteilung. 
Ob, wieviel und was zum Essen getrunken werden soll, ward oft erortert, 

und die Frage wird immer aufs neue dem Arzt vorgelegt. Wir gehen auf Krank
heitszustande hier nicht ein, sondern verweisen auf die betreffenden Einzel
abschnitte. Hier sollen nur einige RatschIage gegeben werden, die nach unserer 
Erfahrung fur den groBen Durchschnitt der Gesunden passen. 

Wenn nicht ungewohnliche auBere Einfliisse (iibermaBige Wasserver
duns tung durch Hitze oder Arbeit) mitwirken, ist das Fliissigkeitsbediirfnis 
in der ersten Tageshalite gering. Die zum Fruhstuck genommenen Getrank
mengen (250-500 ccm Milch, Kaffee, Tee usw.) geniigen weitaus den meisten 
bis zum Mittagessen vollstandig, namentlich wenn die Wassermenge durch die 
oben empfohlene Beigabe von Obst zum FrUbstiick noch etwas erhoht wird. 
Nicht abzulehnen, unter Umstanden sogar sehr empfehlenswert ist es, dem 
Friihstiick sofort beim Aufstehen einen Trunk Wassers (200-250 ccm) 
vorauszuschicken. Der hieraus entspringende Reiz fordert oft in bequemer 
Weise die Darmperistaltik. Wie gut sich dieser Friihtrunk bewahrt, zeigen die 
Erfahrungen in Kurorten, wo der GenuB dieses oder jenes Mineralwassers in 
frUben Morgenstunden seit alters gang und gabe ist. Gerade aus den Kurorten 
bringen viele das morgendliche Wassertrinken als liebgewonnene Gewohnheit 
mit nach Hause. Bei Gesunden solI es einf~ches Trinkwasser sein; bei krank
haften Zustanden kann man es mit Sauren, Alkalien, mit Zucker, Milch
zucker, Mineralsalzen beladen, den Verhaltnissen des Einzelfalles entsprechend. 
Diese morgendliche "Magenspiilung" scheint oft den Appetit fUr das Friihstiick 
wesentlich anzuregen. Zur Mittagszeit ist das Fliissigkeitsbediirfnis dermeisten 
Menschen immer noch gering. Es ist mehr Gewohnheit als wahrer Bedarf, wenn 
um diese Zeit viel Fliissigkeit getrunken wird, und es ist fast spielend leicht, 
sich das abzugewohnen, wenn besondere Griinde es verlangen. 

Die Flussigkeitsaufnah me beim Essen hat bei den einzelnen sehr 
verschiedene Wirkung. Es wurde davon abgeraten, "weil das Wasser die Salz
saure des Magens verdiinne und abschwache. Dies ist aber kaum zu fiirchten; 
das Wasser wird bei guter Motilitat des Magens sehr schnell in den Darm ab
geschoben. Wenn man etwa I-P/2 Stunden nach der Mahlzeit aushebert, 
ist der Sauregehalt des Chymus annahernd derselbe, gleichgultig ob zum Essen 
getrunken wurde oder nicht. Dagegen wirkt reichliches Wassertrinken zum 
Essen bei vielen appetitvermindernd und hinterlaBt Schweregefiihl am Magen. 
Offenbar ist starkere Spannung der Wand die Ursache (S. 996). Dies macht 
sich namentlich bei schwachem Tonus der Magenmuskulatur geltend und muB 
bei Magenatonien sorgfiiltig beachtet werden. Anderseits gibt es auch Mensclten, 
die feste und namentlich fette Speisen ungern essen ohne dabei reichlich zu 
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trinken. E. Schweninger benutzte dies bekanntlich bei seiner Entfettungskur; 
doch war es mehr ein Suggestiv- als ein wirklich erprobtes Hilfsmittel (vgl. 
Abschnitt: Entfettungskuren). Die praktische Erfahrung am Menschen, worauf 
es allein ankommt, gibt uns keinen allgemeingiiltigen AufschluB, ob wir das 
Trinken zum Essen anraten sollen oder nicht. Nur die Erfahrung am Einzelfall 
muB der Wegweiser sein. Wir sind verhaltnismaBig oft genotigt, das Trinken 
zu verbieten oder doch stark einzuschranken, und miissen dies Verbot oft auch 
auf den GenuB von Suppe ausdehnen. Aber nur selten liegen Griinde vor, 
die Aufnahme von Fliissigkeit wahrend der Mahlzeiten zu begiinstigen. 

Wir erhoben in friiheren Abschnitten keinen Einwand gegen gewohnheits
maBigen Gebrauch kleiner Mengen alkoholischen Getranks (8.56 und 757f£.), 
halten aber die Mittagszeit nicht fiir die geeignete. Der mittaglich genossene 
Alkohol hinterlaBt doch immer ein gewisses Ermiidungs- und Abspannungs
gefiihl, das die Arbeitslust und -kraft fiir die folgenden Stunden schwacht. 
Beim Ungewohnten trifft dies ausnahmslos in ganz auffallendem Grade zu. 
DaB Gewohnheit dies abandert und sogar ins Gegenteil umschlagen laBt, ist 
bekannt. Es macht sich aber auch beim Alkohol-Gewohnten sofort wieder 
geltend, wenn er einige Tage mittags dem Wein oder Bier entsagte und nun 
wieder dazu zuriickkehrt. Das sollte ein Warnungssignal sein. Auch iibersehe 
man nicht, daB scharf arbeitende Manner, die abends gern, mit Behagen und 
ohne jede iible Nachwirkung ihr Glas Wein trinken, fast durchgangig ganz 
von selbst zum volligen Verzicht auf Alkohol bei der Mittagsmahlzeit gelangen. 

AuBer Quellwasser, Mineraltafelwassern, Fruchtsaftgemischen, Gefro
renem halten wir eine kleine Tasse Kaffee oder 1-2 Tassen mittelstarken Tees 
fiir ein sehr zweckmaBiges Getrank beim oder besser nach dem Mittagessen. 
Koffein fordert die muskulare und nervose Spannkraft; daB es nicht fUr jeden 
geeignet, ward friiher erwahnt (8. 683). 

Wahres Fliissigkeitsbediirfnis meldet sich bei den meisten Menschen erst 
in den Nachmittagsstunden; waJUl und in welchem Grade hangt natiirlich 
stark von der Beschaffenheit der friiheren Mahlzeiten ab (Wasseraufnahme, 
Salzgehalt, scharfe Gewiirze, EiweiBreichtum der Kost); auBerdem von auBeren 
Umstanden (Transpiration). Sehr deutlich tritt die nachmittagliche Durstwelle 
bei Leuten zutage, denen wir aus irgend einem Grunde allgemeine Fliissig
keitsbeschrankung auferlegen (vgl. Abschnitt: Durstkuren). Es erscheint nach 
durchschnittlichen Erfahrungen ratsam, dieser Besonderheit Rechnung zu tragen 
und das Einschieben eines angenehmen, erfrischenden Getranks zwischen 
Mittag- und Abendessen zu empfehlen. In dieser Form soIl die altehrwiirdige 
Jause erhalten bleiben (S. 826). Wir halten dies namentlich bei Mannern unter 
Umstanden fur wichtig. Denn sehr viele kommen im Lauf des Tages kaum zur 
Aufnahme nennenswerter Fliissigkeitsmengen; meist ganz unabsichtlich, weil sie 
kein Verlangen danach haben. Die Folge davon ist starker Durst in den Abend
stunden, und es liiBt sich nicht iibersehen, daB dieser Durst nur allzu oft zum 
AnlaB fiir den GenuB reichlicher und sogar iiberreichlicher Mengen alkoholischer 
Getranke bei und nach dem Abendessen wird. Wir haben dies oft ganz einwand
frei festgestellt; es war nicht das Sonderbediirfnis nach Alkohol, sondern der 
einfache, chemisch-physikalische Wasserdurst, der die Leute zum abendlichen 
reichlichen und iiberreichlichen Wein- und BiergenuB zwang. Der Rat, wahrend 
der Nachmittagsstunden, etwa zwischen 5 und 6 Uhr 1/2-1 Liter irgend eines 
zusagenden, erfrischenden, alkoholfreien Getranks zu nehmen, geniigte voll
kommen, den abendlichen Dberdurst zu unterdriicken, so daB es gar nicht 
schwer hielt, das unmaBige Trinken von Wein und Bier auf ein verniinftiges 
MaB zuriickzufiihren. 

Beim und nach dem A bendessen wird der Rest des Fliissigkeitsbedarfs 
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eingedeckt. Es gelten fUr das Wassertrinken die gleichen Erfahrungen wie 
beim Mittagessen. Das Trinken eines Glases Wassers unmittelbar vor dem 
Schlafengehen wird vielfach empfohlen. Es laBt sich nichts wesentliches 
dafiir und dawider sagen. 

Bei Kranken miissen sich naturlich Menge, Art und Verteilung der Ga
tranke der jeweiligen Lage anpassen. S. die einzelnen Abschnitte. 

v. Temperatur der Speisell und Getranke. 
Mund, Rachen und Speiserohre dienen als Vorwarmer und VorkUhler 

so daB Speisen und Getranke nie so kalt bzw. so heW in den Magen wie in den 
Mund gelangen. Die Reizschwelle fur unangenehmes HitzegefUhlliegt im Magen 
anscheinend etwa 5° oberhalb der Korperwarme, fUr unangenehmes Kalte
gefUhI etwa 15 ° unter derselben. Gewohnung kann die Reizschwelle wenig nach 
oben, aber sehr erheblich nach unten verschieben. Die zweckmaBigste Tempe
ratur fUr den Eintritt von Speisen und Getranken in den Magen liegt innerhalb 
5° uber und 5° unter Korperwarme. Die Temperatur des Genossenen darf 
hiervon wesentlich abweichen (s. unten). 

Die Mundhohle ist auf weit groBere Unterschiede abgestimmt; nach unten 
kann sie Temperaturen bis 0°, nach oben Temperaturen bis 55 oder gar 60 0 

ertragen. In der Regel fUhren wir aber keine Speisen und Getranke mit hOheren 
Temperaturen als 50° in die Mundhohle ein. 

1. Warme Speisen und Getrlinke. Feste Speisen kUhlen wahrend des 
Kauens sich von 50° ohne wei teres bis annahernd auf Korperwarme ab; ebenso 
genugt die innige BerUhrung mit Zunge, Gaumen, Rachen, und Speiserohren
wand vollig, urn diinne Fliissigkeiten, die wir langsam schliirfen oder mittels 
Loffels einbringen, vor ihrem Eintritt in den Magen in gleicher Weise abzu
kUhlen. Dagegenist dies nicht der Fall bei entsprechend heiBendicken Suppen 
und Breien; deren Warmekapazitat ist groBer, so daB ein LOffel Brei von 
50-52° starkes Warme-, ia sogar SchmerzgefUhI an der Kardia und im Magen 
auslosen kann, wahrend die gleiche Masse gleichtemperierter FleischbrUhe gut 
vertragen wird. Dicke Breie und Suppen sollen daher mit nicht hOherer 
Temperatur als 45° in den Mund gelangen. Es ist dies auch die geeignetste 
Temperatur fUr aIle festen Speisen (Maximum 50°!). Getranke wie Tee und 
Kaffee genieBen wir zumeist bei 42-44°, wenn wir sie in groBeren Schlucken 
trinken; sehr starker Kaffee, der mehr geschliirft als getrunken wird, erreicht 
dagegen oft 50-55°. FUr Kakao und Schokolade, gleichfalls fUr Milch 
gilt ahnliches wie fUr Suppen und Breie. Ihrer hohen Warmekapazitat wegen darf 
bei schnellem Trinken die Temperatur 42° nicht ubersteigen. 

Bei Befolgen dieser Vorschriften gelangen Speisen und Getranke nicht 
mit ungebUhrlich hohen Temperaturen in den Magen. Wenn wir sie hoher 
temperiert in den Mund bringen, so tuen wir dies wegen des hoheren GenuB
we rt e s. Denn die meisten warmen Speisen munden besser, d. h. ihre Geschmacks
und Geruchsstoffe machen sich uns besser bemerkbar, wenn die Temperatur 
oberhalb der H.orperwarme liegt; je nach Art des Gerichts liegt die Temperatur 
des maximalen GenuBwertes etwas hoher oder tiefer. 

2. Lauwarme Speisen und Getrlinke. Als lauwarm bezeichnen wir Speisen 
und Getranke mit Temperaturen unter Korperwarme bis zu dem Punkte, wo 
sie anfangen den Eindruck des KUhlen zu machen. Dieser Punkt liegt je nach 
Art des Getranks zwischen 15 und 20°. Es ist bemerkenswert, daB uns lauwarme 
Speisen und Getranke im allgemeinen nicht munden. Es fehlt die anregende 
Wirkung der Warme und der erfrischende Reiz des KUhlen. Nur wenige Go
tranke machen eine Ausnahme, z. B. Rotwein, dessen giinstigste Temperatur 
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bei etwa 30 ° liegt, ferner alkoholreicher SiiBwein und fUr den Geschmack vieler 
auch Milch. 

3. Kalte Speisen und Getranke, Gefrorenes. Nichtgewarmte feste 
Speisen werden zumeist mit der jeweilig herrschenden AuBentemperatur, oder 
bei besonderer Rohe derselben, leicht gekiihlt verzehrt. Manche aber verlangen 
ausgiebige Kiihlung, urn das Optimum des GenuBwertes zu sichern, z. B. Obst. 
Fleisch-, Fisch-, Gemiisesalate, aIle Gallerten, Austern, Kaviar. So erfrischend 
sie in dieser Form fiir den Mund sein mogen, wirkliche Kaltewirkungen gehen 
von den gekiihlten festen Speisen nicht aus, da Kauen und Schlucken sie ge
nugend vorwarmen. 

Anders bei Getranken, die uns nur dann den Reiz des Erfrischenden 
bringen, wenn sie bestimmte Warmegrade nicht iibersteigen. Die Grenze ist 
individuell verschieden, liegt aber durchschnittlich bei 15-16°. Die fiir die 
Geschmacksnerven zusagendsten Temperaturen sind fiir schwere WeiBweine 
12-150, fUr leichte WeiBweine, Most, Bier, Fruchtsafte, Limonaden, Brunnen
wasser, kohlensaure Tafelwasser 10-12 0 ; manchen behagt Kiihlung bis auf 
7-80 noch besser. Jenseits dieser Temperaturen verlieren aber fast aIle Ge
tranke ihr eigenartiges Aroma, und nur die siiB-sauerlichen Geschmacksempfin
dungen bleiben erhalten. Eine Sonderstellung nimmt Gefrorenes ein. Da. 
nur sehr kleine Mengen auf einmal in den Mund gebracht werden, bleibt ge
niigende Zeit fiir das Wiedererwarmen, und die Geschmacksstoffe kommen dann 
voll zur Geltung. 

1m wesentlichen ist es, wie bei den warmen, auch bei kalten Speisen und 
Getranken der GenuBwert, der den Temperaturgrad bestimmt. Die starke 
Kiihlung ware sicher schadlich, wenn das Genossene mit tiefer Temperatur 
und in groBen Mengen schnell den Magen erreichte. Mit vollem Rechte wird 
der Durstige gewarnt, glaserweise kaltes Wasser und ahnliches in den Magen 
zu stiirzen. Das ist ein starker Reiz fUr Magen und Darm ; er fiihrt oft zu raschem 
AuslOsen kraftiger, den ganzen Darm erfassenden Peristaltik und damit zu 
jiihem Durchfall. Ob sich hieraus eine Magen-Darmkrankheit (Katarrh) ent
wickeln kann, steht freilich dahin. Ernstlichere Gefahren drohen dem Kreislauf; 
denn ein schneller, kalter Trunk, bei tJberhitzung in den leeren Magen gebracht, 
kann durch EinfluB auf die GefaBnerven des Darms schockartige Wirkung 
haben. Derartige UnglUcksfalle sind bei Bergbesteigungen und auf Marschen 
gelegentlich vorgekommen; es muB freilich offen bleiben, ob es sich dann um 
ganz gesunde Leute mit voller Widerstandskraft des GefaB- und Nervensystems 
handelte. Auch das reichliche und schnelle Trinken eisgekiihlten Wassers 
usw. wahrend der Mahlzeiten ist nach klinischer Erfahrung zweifellos von 
Ubel. Wahrscheinlich mit Recht fiihrt man zahlreiche Magendyspepsien darauf 
zurUck; jedenfalls schafft jene Untugend ganz abnorme Verhaltnisse fUr den 
Ablauf der sekretorischen und motorischen Tatigkeit des Magens. Genauere 
Untersuchungen damber fehlen. 

1m iibrigen wird der GenuB eisgekiihlter Getranke wahrend oder auBerhalb 
der Mahlzeiten doch wohl zu ungiinstig beurteilt. Es kommt viel weniger auf 
die Temperatur des Getranks an, als darauf, wie man es trinkt .. Die Geschwin
digkeit solI im umgekehrten Verhaltnis zur Kalte stehen. Bei langsamem, 
absatzweisem, schluckweisem Schliirfen, wie es Vernunft und unverdorbene 
Triebe verlangen, wirkt sich der erfrischende Kaltereiz in Mundhohle und Rachen 
vollkommen aus; aber in den Magen gelangen die Einzelschliicke mit stark 
gemaBigter Kalte, wahrscheinlich zumeist mit einer Temperatur, die der Korper
warme sehr nahe steht. Dies erstreckt sich auch auf Gefrorenes (s. oben). Leider 
fehlen hiember genauere Untersuchungen am Menschen. Sie waren mit Rilfe 
einer nach Art der DuodenaIsonde geformten Thermosaule bei jedem Menschen 
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leicht anzusOOllen und kOnnOOn manchen AufschluB bringen, der auch fUr die 
Krankenernahrung wichtig ware. Bequemer ware natiirlich die Untersuchung 
des Menschen mit Magenfisteln; doch handelt es sich da meist um Schluck
hindernisse, also um ganz abnorme Verhaltnisse. Bei Blutungen, namentlich 
bei solchen des Magen- und Darmkanals gibt der Arzt mit Vorliebe EisgekiihlOOs 
und verbieoot warme Getranke und Speisen. Wir meinen, kalOOs Getrank, 
wenn es wirklich mit tiefer Temperatur in den Magen gelangoo, konnOO nur 
schaden; denn der etwaigen GefaBverengerung wiirde sicher, ebenso wie auf 
der Haut, alsbald kraftige GefaBerweiterung folgen. Am reizarmsOOn fUr Magen, 
Darm und GefiiBnervenapparat ist jedenfalls Korperwarme des in den Magen 
gelangenden Getranks. Dieser Warmegrad kann, wie erwiihnt, sowohl bei 
kalOOn wie bei warmen Speisen und Getranken durch langsames Essen hzw. 
Schliirfen erreicht werden. 

VI. Zur bakteriologischen Hygiene und zur Asthetik der 
Mahlzeiten. 

Wir sind beim Essen und Trinken einer Unsumme mikroskopischer, bazil
larer Feinde ausgesetzt, deren Eindringen in den Magendarmkanal uns um so 
starker bedroht, je tiefer allgemeine Gesundheitspflege und Reinlichkeit unserer 
Umgebung stehen. Wir brauchen nicht nur auf schlecht assanierte tropische 
Lander zu schauen; auch bei uns ist nicht alles so wie es sein solIte. 1m groBen 
und ganzen sind wir bei gekochten Speisen, falls sie bald nach dem Kochen 
genossen werden, vor Infektionen sicher, nicht freilich vor Intoxikationen; es 
sei an Botulismus (S. 221) und Pilzvergiftung (S. 545ff.) erinnert. Speisen und 
Getranke Mnnen aber nachtraglich noch verunreinigt und mit Keimen beladen 
werden (Brot, S. 437). Um das Verunreinigen der Nahrungsmittel zu verhuten., 
muD die allgemeine Sauberkeit bei ihrer Vorbehandlung, beim Zubereiten, 
Anrichten und Anbieten noch auf eine viel hohere Stufe gehoben werden als 
bisher. 

1. Kiichenhygiene. Die Forderung der Chinesen, daB die Teepfluckerinnen 
taglich ein Bad nehmen (S. 698), sollte ein Wegweiser fur unsere Kochinnen 
sein. Stets in weiBe, waschbare, saubere Gewander gekleidet, sollte die Kochin 
schon auBerlich die strahlende Reinlichkeit der Zukunftskuche zur Schau tragen. 
Wie dem Arzte die Asepsis, muB ihr die keimwidrige Behandlung der Nahrungs
mittel und Speisen anerzogen sein; sie dad nicht uber die Speisen husten, niesen, 
bIasen, noch weniger den Loffel aus dem sie abkostet, wieder in die Speise senken. 
Die Hand- und Nagelpflege der Kochin muB ebenso wichtig sein wie die der 
Hausfrau. DaB gerade in der Handpflege, in dem immer erneuten Waschen 
mit warmem Wasser und Seife in der Kuche viel versaumt wird, weiB jeder, 
der die Kuchen betritt; und ebenso weiB er, daB die gesamte Kuchenreinlichkeil. 
noch vielfach auf ganz mittelalterlichen Stufen steht. DaB die Kuche tadellos 
ventiliert und kUhl gehalten werden kann, muB bei der baulichen Anlage beson
ders berucksichtigt werden; das Schwitzen der Ktichin leisoot Unappetitlich
keiten Vorschub. Zur Verunreinigung von Speisen in Kuchen und Speisezimmern 
tragt vieles die Fliegenplage bei; es konnen schlimme Krankheiten dadurch 
ubertragen werden (Typhus, Malaria, Dysenterie, Cholera u. a.). Die in den 
Tropen unentbehrlichen und wohlbewahrten Vorrichtungen des Muckenschutzes 
sol1OOn auch bei uns in den heiBen Monaten fur Kuche und Speisezimmer uber
nommen werden. 

2. Hygiene bei den Mahlzeiten. Das sorgfaltige Reinigen der Hande vor 
jeder Mahlzeit solIte selbstverstandliche Regel sein. Folgerichtig muBte aber 
auch der wohlgemeinte Handedruck zur gegenseitigen BegruBung der Tisch-

v. lioorden·Salomon, Allgemeine Dlitetlk. 63 
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genossen als VerstoB gegen Hygiene und damit gegen gute Sitte gewertet werden. 
Auch uber die Hygiene der Tischredner ware ein Wortchen zu sagen. Mit den 
festlkhen Worten quillt aus dem Munde des temperamentvollen Redners oft 
ein keimhaltiger Spriihnebel und wird fiber die gegenuberstehenden Teller, 
Glaser und Speisen verbreitet. K. Flugges Studien uber "Tropfeninfektion" 
lassen nicht daran zweifeln, und manchmal macht sich der Spriihregen sogar 
dem aufmerksamen Auge und Ohre bemerkbar. Festredner sollten yom Tische 
zurucktl'eten. 

Auf bakterielle Verunreinigung der Nahrungsmittel wurde an vielen 
Stellen diese3 Werkes eingegangen (Abschnitte Fleisch, Milch, Brot, Gemme, 
Obst u. a.). Genaueres muB in den Handbuchern der Hygiene gesucht werden. 

VII. Krankenkost, Gasthauskost, Kost auf Reisen. 
1. Die Krankenkost entfernt sich nicht allzu weit von gewohnlicher, guter, 

sorgsam bereiteter Hauskost, besondere dem Einzelfalle angepaBte Auswahl 
der Speisen vorausgesetzt. Jedenfalls laBt sich bei hinreichendem Verstandnis 
des belehrenden Arztes und der zu belehrenden Personlichkeit die verbindende 
Brucke Ieicht herstellen. 

Ala Besonderheiten der Krankenkost (der sog. "Diatkost") sind hervor
zuheben: 

a) Sie solI sich nur der allerbesten Rohstoffe bedienen. 
b) Ala Fett soIl, von wenigen Sonderfallen abgesehen, nur gute Butter 

oder reines Pflanzenfett benutzt werden. 
c) In Verwendung von Gewiirzen beschrankt sich die Krankenkost aU! 

dasjenige MindestmaB, welches mit vollkommener Schmackhaftigkeit noeh 
vereinbar ist. 

d) 1m. allgemeinen und von Sonderfallen abgesehen soIl die Krankenkost 
einfach sein, sowohl in Anzahl der Gange wie in Bereitung der einzelnen 
Speisen. 

e) Die Krankenkuche mull in der Lage sein, bestimmten Krankheitszu
standen durch AusschluB dieser oder jener Nahrungsmittel und Nahrungs
mittelgruppen Rechnung zu tragen und passenden Ersatz daffir zu schaffen. 
Das kommt bei den meisten Krankheiten, am starksten bei Magen-, Darm-, 
Nieren- und Stoffwechselkrankheiten in Betracht. 

f) Die Krankenkuche muB in der Lage sein, bestimmten Krankheits
zustanden durch besondere Technik Rechnung zu trag en , vor allem durch 
feinste Verteilung (Reibstein, feine Siebe und andere Passiermaschinen). 

g) Indem sie die vorerwahnten Gesichtspunkte berficksichtigt, muB die 
Krankenkuche sich jedem Sonderbedfirfnis des Einzelfalles anschmiegen Mnnen, 
wie es teils durch die arztliche Vorschrift, teils durch den personlichen Geschmack 
des Kranken hervortritt. Dies muB sich auch auf Bereitschaft zu ungewohnlichen 
Stunden erstrecken. Wir erwahnen die selbstverstandliche Forderung aus
driicklich, weil neuerdings das "soziale Empfinden" der Gasthausangestellten, 
deren Bund sich die Angestellten in Krankenhausern angegliedert haben, das 
hochst unsoziale Verlangen zeitlicher Beschrankung der Kuchenarbeit in offent
lichen und privaten Heilanstalten stellt und ubersieht, daB man die Kranken 
nicht wie gesunde Gaste zwingen kann und darf, nur zu bestimmten Zeiten ihre 
Mahlzeiten einzunehmen. Wer als Angestellter in den Dienst eines Kranken
hauses tritt, muB von vorllherein auf ein gewisses MaB von Freiheit verzichten, 
ebenso wie dies der Arzt tut und pflichtgemaB tun muB, wenn er sich auf den 
einzig sittlich und sozial zulassigen Standpunkt stellt, daB nicht die Kranken 
ffir ihn, sondern er ffir die Kranken da iat. 
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In GroBbetrieben der Krankenhauser, Sanatorien und Kurorte fiihrte 
die Notwendigkeit der Vereinfachung und okonom.ischeren Gestaltung des 
Kuc hen betrie bs z um Aufstellen verse hi€dener, mehr oder weniger schmieg
samer KostfOlmen fUr diese cder jene Krankheitsgruppe. Das ist ein Notbehelf, 
der allerdings gegenuber den friiheren, viel starreren Kostformen einen wesent
lichen FortschIitt bedeutet, aber aueh seine Sehattenseiten hat. Denn er ver
leitet zu dem Glauben, daB mit Verordnung einer gewissen Kostform die gesamten 
Notwendigkeiten diatetischer FursOlge en:chopft seien. Die Kostform ist aber 
gleichsam mehr auf die Krankheit und nicht adf den Kranken eingestellt. Es 
ist also sicher nicht der Weisheit letzter SchluB, wenn wir in Krankenanstalten 
neben den Normal-Kostformen ffir Kranke, die keiner eigentlichen Diatkur 
bedfirfen, Sonderkostformen fur bestimmteKrankheitsgruppen errichten (lfBgen-, 
Darm-, Nieren-, Zuckerkranke u. dgl.). Wir fiihrten in von Noorden's Wiener 
I. medizinischen Klinik ein, daB die sog. Diatkuche fur jeden einzelnen Kranken, 
der aus ihr bekOstigt welden sollte, die Kostvorschriften besonders erhielt. 
Natfirlich verteuerte dies den Betrieb, aber dank der umsichtigen Leitung der 
Kuchenvorsteherin doch bei weitem nicht in dem MaBe, wie anfangs beffirchtet 
wurde. 1m Interesse diatetischer Heilerfolge ist diese Art des Betriebes jeden
falls vorzuziehen. 

h) Die Krankenkuche benutzt mit besonderer Sorgfalt die bekannten 
Einwirkungen der Psyche auf Appetit und Allgemeingefiihl durch gefalligea 
und geschmackvolles Anrichten der Speisen und des Tisches. 

Dies alles laBt sich bei [(utem Willen auf eine gut eingeschulte hausliehe
Kuche ubertragen. Freilich dad man nicht ubersehen, daB oft die hliusliche 
Kuehe durch den Dienst ffir den allgemeinen Hausstand so in Anspruch ge
nommen ist, daB leicht der Kranke cder die Aligemeinheit zu kurz kommt. 

2. Die Gasthauskiiche teilt, wenigstens in guten Hausern, mit der Kranken
kuche das Bestreben, nur ausgesucht treffliche Rohstoffe zu benutzen und die 
Speisen gefallig herzurichten. Wie schon seit lang em in der Gasthaus-Fachlite
ratur geriigt wird, trachten aber viele Gasthauser ersten Ranges danach, den 
Gepflogenheiten der sog. internationalen Kuche allzu weit entgegenzukommen 
und beaorgen sich trotz schwierigster Transportverhaltnisse aus weiter Ferne 
diese oder jene Rohstoffe animalischer und pflanzlicher Art, die nur mit ihrem 
Namen eine Zierde der Tafel sind, deren Beschaffenheit aber trotz Kliltetechnik 
nicht mehr aut voller Hohe steht und stehen kann. Das ist ein bedauerlicher 
Abweg. Richtete man mehr Miihe und erfinderische Kuchenkunst auf schmack
hafte Bereitung der landes- und ortsublichen, leicht greifbaren Rohstoife, so 
wfirden die Gaste dies dankbarer anerkennen, als wenn man ihnen ein Material 
vorsetzt, dessen sie zwar zu Hause gewohnt sind, das sie aber in der Fremde 
nicht in gleicher Gute erhalten konnen. 

1m Verwenden von Gewfuzen geht die Gasthauskuche meist weiter, als 
ffir empfindliche Verdauungs- und Harnorgane zweckmaBig ist. Anderseits 
verdankt die moderne Krankenkuche dem geschmacklichen Verfeinerungs
bestreben der Gasthauskuche auch manche wertvolle Anregung, und es ist 
W. Sternberg Recht zu geben, wenn er auf den kuchentechnischen Austausch 
der Erfahrungen zwischen Krankenhaus- und Gasthauskuche Wert legt. Letztere 
vediigt in zweckmaBiger Mischung einfacher Gewurze fiber Mittel, die aueh der 
Schmackbaftigkeit der Krankenkfiche unbeschadet deren Ziel zu gute kommen 
dfirfen. In gewissem Grade gilt dies auch von dem Bestreben der Gasthauskuche, 
durch neue und fiberraschende Verbindung verschiedener Nahrungsmittel wohl
schmeckende Mischgerichte herzustellen. Freilich wird bei magen- und darm
empfindlichen Kranken durch solche Mischgerichte gleichsam die Reibungs-
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flache vergroBert; fur manche Zwecke sind sie aber als appetitreizende Neu
heiten brauchbar. 

Der groBere Reichtum der Gasthauskuche an Einzelgangen fuhrt bekannt
lich sehr oft, man darf sogar sagen uberwiegend oft, zu unzweckmaBiger Haufung 
von Fleisch- und Fischgerichten und uberhaupt aHer EiweiBtrager. Wer sich 
mittels der Normalmahlzeiten international gerichteter Gasthauser verkostigt, 
erhalt fast immer 2 Fleisch- bzw. Fischgerichte zur einen, 3 solcher Gerichte 
zur anderen Hauptmahlzeit, d.azu noch die eine oder andere Eierspeise, Kase 
einmal oder zweimal taglich als Nachtisch, und genieBt oft zum 1. Friihstuck 
noch Eier oder Fleischwaren. Kleinere Gasthauser ahmen dies in bescheidenerer 
Form und mit billigerem Material nacho Diese Eigenart der Gasthauskuche ist 
vom Ubel, weil der reiohliche Fleisch- bzw. EiweiBverzehr doch manchem ohne 
sein Wissen Nachteil bringt (Magen-, Darm-, Nierenempfindliche, Gicht- und 
Zuckerkranke), und weil der hohe Sattigungswert der Fleischgerichte von dem 
GenuB anderer nutzlicher Speisen (Mehlspeisen und namentlich Gemiise) ab
lenkt. Es kann sich bei langem Festhalten an solcher Kost Stuhltragheit ent
wickeln; auch die Gesamternahrung kann leiden, weil dem Sattigungswert del' 
Fleisch- und Fischgerichte der Nahrwert oft nicht entspricht (S. 152, 951). Bei 
fetten Fleischspeisen wird umgekehrt der Fettansatz unerwUnscht gefordert. 
Beim Verabfolgen von Fleischgerichten mit der Normal-Gasthauskost ware 
eine riicklaufige Bewegung zugunsten starkeren Heranziehens von Mehlspeisen 
und Gemusen durchaus erwUnscht. Die alte osterreichische Gasthauskuche ver
fuhr in diesem Sinne, hat sich aber seit 1-2 Dezennien immer mehr den inter
nationalen Brauchen gefiigt, was sehr zu bedauern ist. Einsichtige Wirte,. die. 
selbst in den zahlreichen und reichlichen Fleischgangen einen Unfug sehen, 
versichern, sie konnten nicht anders verfahren, weil jedes Abweichen den Un
willen der Gaste errege, und weil dieselben eine fleischarmere Kost, und mOge 
sie noch so gut und reichlich sein, als nicht "kraftig" genug beanstandeten. 1m 
gesundheitlichen Interesse der Gaste ware es gelegen, wenn das Speisen nach der 
Karte nicht nur bequem und mit der notigen Auswahl, sondern auch ohne erheb
lichen Preisaufschlag ermtiglicht wfirde. Bisher haben zwar viele Wirtschaften, 
aber nur wenige groBere Hotels diesen Weg betreten. Bei langerem Aufenthalt 
und bei regelmaBigem Besuch ein und desselben Gasthauses wird es meist ge
lingen, eine Kostform zu verabreden, die dem einzelnen zusagt und auch etwaigen 
gesundheitlichen Erfordernissen entspricht. 

3. Auf Reisen, bei haufigem Wechsel des Standorts, muB jeder, der diate
tische Riicksicht bei der Speisenwahl zu nehmen hat, mit den geschilderten 
Eigentiimlichkeiten der Gasthauskiiche rechnen, und meist ist er darauf ange
wiesen, die groBeren Kosten ffir das Speisen nach der Karte oder nach besonderer 
Bestellung auf sich zu nehmen. Zahlreichen Personen mit schonungsbediirftigen 
Verdauungs- und Harnorganen oder mit Stoffwechselstorungen dieser und jener 
Art muB der Arzt besondere Vorschriften geben, nach welchen Grundsatzen sie 
in Gasthausern die Mahlzeiten zusammenstellen sollen. Sonst wird auf Reisen, 
die ja ffir viele nicht Vergnligen, sondern Pflicht und Erwerbsquelle sind, alle8 
wieder verdorben, was miihsame und kostspielige Kuren gut gemacht haben. 

Woman sich von dem assanierten Boden der Kulturlander entfernt, be
sonders in den Tropen und Subtropen, tritt die Frage nach der bakteriellen 
Unschadlichkeit der Nahrung vollig in den Vordergrund. Am leichtesten ver
mittelt natiirlich ungekochtes Wasser Infektionen. Wahrend dies beim Trink
wasser allgemein gewiirdigt wird, ist es nicht immer der Fall beim Zahnereinigen 
und beirn GenuB von Milch, die in den Tropen oft nur eine mit lauem Wasser 
angeriihrte Kondensmilch ist. Auch der GenuB von Flaschenlimonaden, Soda
und Mineralwasser schiitzt nicht immer vor Infektion, da das zum Kiihlen und 
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Berieseln der Flaschen beniitzte Wasser bzw. Eis oft pathogene Keime enthaIt, 
und von dem damit benetzten Flaschenrande Keime mit in das TrinkgefaB 
gespiilt werden konnen. Rohe Gemiise und Salate sind natiirlich zu meiden, 
von Obst die schalbaren Friichte zu bevorzugen. Namentlich in Seuchengebieten 
wird man sich auf vollig erhitzte oder sonstwie unbedingt sicher steriliaierte 
Nahrung beschranken (Obstdesinfektion S. 572). Volle Sicherheit ist freilich 
nur im eignen Haushalt zu erzielen, da man sonst nicht weiB, ob das Geschin 
mit frisch abgekochtem Wasser, mit einwandsfreien Tiichern und von gesunden 
Peraonen gespiilt wird. Wir miissen auf die besonderen, sorgfaltig ausgearbeiteten 
Vorschriften iiber Tropenhygiene verweisen. 

Milchkuren. 
A. Allgemeines. 

Milchkuren stellen zweifelsohne die alteste Form planmaBiger diatetischer 
Behandlung dar. Bei den Schriftstellern des klassischen Altertums finden 
sich manche Hinweise darauf. Die alteste ausfiihrlichere Schrift uber ihren 
therapeutischen Wert stammt nach C. H. Ohly*)l aus dem 17. Jahrhundert 
(De cura lactis in arthriti<te, Wien 1669, von J. G. Greisel). Die neuzeitliche 
wissenschaftliche Literatur uber Milchkuren baut sich auf ihre Empfehlung 
durch Ph. Kare1l 2 (1865) auf. Von starkem EinfluB wurden die eindrucks
vollen Arbeiten von W. Winternitz 3 und M. Debove 4. Es folgte eine 
Periode kritikloser Anwendung, die sich von Dbertreibungen nicht frei hielt. 
Mit voller Anerkenntnis des Guten, aber auch mit scharfer und berechtigter 
Kritik setzte dann F. A. Hoffmann 5 ein. Gelautert von dem Beiwerk un
klarer Vorstellungen uber ihren eigenartigen Sonderwert trug dann weiterhin 
die Milchkur in mannigfacher Ausgestaltung Wesentliches zur Entwicklung 
erfolgreicher Diatotherapie bei. 

Begriff. Von Milchkur durfen wir nicht reden, wenn nur maBige Menge 
Milch (etwa 1000-1500 g) anderer Hauptkost als Beikost hinzutritt. In solcher 
Form wird sowohl mit wie ohne arztliches GeheiB von keinem anderen Nah
rungsmittel haufiger Gebrauch gemacht als von Milch, wenn es sich darum han
delt, irgend eine Kost nahrhafter und kraftigender zu machen (S. 977). Nament
lich bei jungen Leuten, bei Tuberkulosen, bei Blutarmen, bei Greisen ist dies 
ublich. In der Tat ist Milch zum Auffullen anderer Kost sehr geeignet, weil 
sie sich meist - wenn auch nicht immer - ohne Schadigung des Appetite 
und ohne sonstige Nachteile zwischen die Hauptmahlzeiten einachieben laSt. 
Ohne dies Vorgehen ala unumsttiBliche Regel hinstellen zu wollen, erscheint 
es unter solchen Umstanden ratsam, je 1/5 der zugedachten Menge morgens 
nuchtern im Bett, zum ersten Fruhstuck, vormittags und nachmittags als 
Zwischenmahlzeit und abends vor dem Schlafengehen zu reichen. Bei vielen 
ist es ~ur die Bekommlichkeit der Milchzulage belanglos, wie die Hauptkost 
zusammengesetzt ist; andere Male muB auf GenuS dieser oder jener Nahrungs-

*) Ohly's Schrift uber Milchdiat und Milchkuren bietet eine reiche Fiille alter und 
neuer literarischer Nachweise uber Milchkuren und praktisch-therapeutisch wichtiger 
Winke. Sie ist mit der Begeisterung des Bekenners geschrieben. Obwohl dem nuchtemen 
Leser manchen AnlaB zu berechtigter Kritik darbietend, sei die Schrift doch angekgent
lich empfohlen, da sie wertvolle Anregungen gibt. Ein Satz, der die Schrift charakterisiert, 
sei hier abgedruckt: "Die Milchkur ist eine Radikalkur. Man kann bei ihr kaum von Riick
fimen in das urspriingliche Leiden sprechen. Hochstens kommen Riickfiille in die schad
lichen Gewohnheiten in Betracht, die das urspriingliche Leiden verursachten." (S. 50 
der Schrift.) 
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mittel (am haufigsten auf rohe Friichte und Gemiise) verzichtet werden. Die 
Zulage von lOOO-1500 g Milch reichert die Kost um durchschnittlich 35-52 g 
EiweiB und 650-975 Kalorien an. 

Von Milchkuren im engeren Sinne des Wortes - und nur hiervon soll 
des weiteren die Rede sein - sprechen wir, wenn Milch oder Abarten der Milch 
die einzige Nahrung oder zum mindesten doch die Hauptkost bilden. Man unter
scheidet, wenn man ganz systematisch ordnen will: 1. reine Milchkost und 
2. erweiterte Milchkost (Regime lacte mitige der franzosischen Autoren). 
Der letztere Begriff sollte aber nicht beliebig weit ausgedehnt werden, sondem 
sich nur auf solche Kostformen erstrecken, wo ausschlieBlich Kohlenhydrat
tra.ger wie Zerealien und Zucker, vielleicht auch Friichte der Kost hinzutreten; 
soust wird der Begriff uferlos und wiirde auch alle moglichen Formen gemischter 
Kost umfassen. Praktisch hat die ScheidUI).g nicht so groBen Wert wie manche 
begeisterte Bekenner der Milchkost glauben machen wollen. Das Hinzufiigen 
von Zerealien erleichtert die Durchfiihrung und vergroBert die Anwendungs
breite der Milchkur aber wesentlich, ohne ihren allgemeinen Charakter zu 
andem und ihre Ziele zu verschieben. Nur bei Besprechung der Technik, nicht 
a.ber bei Erorterung der Indikationen, sondem wir die beiden Formen. 

B. Technik der ]Uilchkuren. 

I. Reine Milchkuren. 

Vom energetischen Gesichtspunkt aus kann man die Milchdiat als Ent
ziehungs-, als Erhaltungs- und als Mastkost, ausgestalten. 

1. Als Entziehungskur tritt uns die reine Milchkost bei der alten Karell
kur entgegen, die zwar gegen aIle moglichen Krankheiten empfohlen wurde, 
aber doch hauptsachlich bei Kompensationsstorungen des Herzens Aufnahme 
fand. KareH arbeitete nur mit abgerahmter Milch, wovon 1 1 durchschnitt
lioh mit 39U Kalorien zu bewerten ist (S. 288). Mit etwa 600 g taglich beginnend 
(18 g EiweiB, 240 Kalorien) stieg die Milchgabe allmahlich auf 1000-2000 g 
(30-60 g EiweiB, 390-780 Kalorien). In dieser Form wurde die Kur oft 
wocheniang fortgesetzt. Das ist also eine auBerst strenge Entziehungskur, 
die sowohl Korperfett und KorpereiweiB stark angreift (S. lII), wie auch durch 
ihre Salz- und Wasserarmut kraftig entwassert. 

In etwas veranderter Form ward die Karellkur durch H. Lenhartz 6 

(L. J aco b) und P. Mo ri tz 7 neu belebt (1908) und erlangte darauf in der Therapie 
der Fettsucht und des kardialen Hydrops viel allgemeinere Geltung als £riiher. 
Zahlreiche Arbeiten beschaftigen sich mit ihrer Theorie und praktischen Ver
wendung (u. a. F. Hirschfeld, L. Romheld, E. Magnus-AIsle ben, Kutt
ner und Lydtin, A. Goldscheider und E. Mosler, E. Mosler und P. Kiihl, 
M. Hedinger, H. StrauB, A. Magnus-Levy, M. Bachudaroff, W. -HisS). 
Der einzige wesentliche Unterschied im Vergleich zu fruher war, daB man auf 
das Abrahmen der Milch kein Gewicht mehr legte und in der Regel VoIlmilch 
anwandte. Auch in dieser Form blieb sie eine Entziehungskur, die bei ihren 
unteren Stufen (etwa 500-lO00 g Milch als einzige Nahrung) samtliche Nahr
grunds~ffe in ungenugender Menge zufiihrte, so daB der Korper daran ver
armen muBte. Abel' auch noch in ihren h6heren Stufen (1000-1500 g, maximo 
2000 g) zehrt sie am Fett- und KorpereiweiBbestande (Grlinde: S. 1019 ff.). 
Gliechzeitig wirkt sie bei etwaiger Stauung iiberschussigen Materials ent
chlorend und entwa.ssemd; auch fiir letzteres ist wohl Chlorarmut der Kost 
die tl'eibende Kraft (L. Romheld 8, vgl. S. lO20). 
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Wertberechnung von vier Stufen der Karell'schen Vollmilchkost: 

600 g Milch = 
1000" " 
1500 " " 
2000 " " 

EiweiB Fett Kohlenhydrate Kochsalz 
21 g 20,4 g 27,6 g 0,80 g 
35 " 34,0 " 46,0 " 1,50 " 
52 " 51,0 ., 69,0 " 2,30 " 
70 " 68,0 " 92,0 " 3,00 " 

839 

Kalorien 
390 
650 
975 

1300 

In der Nahrstoffarmut liegt einerseits der Vorzug der leicht durchfiihr
baren und iibersichtlichen Kost, anderseits auch eine Mahnung zur Vorsicht. 
Trotz der geringen Nahrwertsumme wird die Kost zwar bei gleichmaBiger 
Verteilung der Milch iiber den Tag in der Regel eine gewisse Zeit lang auf
fallend gut vertragen, namentlich von Bettlagerigen (S. 1021); aber schon hier 
gibt es Ausnahmen. Jedenfalls eignet sie sich nicht fiir langere Zeitraume, 
wie die inzwischen gesammelten reichlichen Erfahrungen lehren. Von Fett
leibigkeit abgesehen, haben wir ja auch kaum jemals Ursache, eine stark unter
ernahrende Kost planmaBig lange Zeit durchzufUhren; aber selbst bei Fett
leibigen tritt der nachteilige EinfluB auf den KorpereiweiBbestand warnend 
und hindernd in den Weg. Man erkannte die relative Kohlenhydratarmut 
als Ursache (S. 1020). 

Sowohl theoretisch wie praktisch scheint es uns nicht unter allen Um
sta.nden vorteilhaft, daB man von entrahmter Milch (KareH) zur Vollmilch 
iiberging. Unterernahrend, und zwar absichtlich unterernahrend bleibt die 
Kost auch in ihrer neuen Form. Die Spannung zwischen Nahrwert der Mager
milch- und der Vollmilchkost laBt sich durch entsprechend groBere Mager
milchgaben ausgleichen. Dadurch steigt freilich Wasser- und Kochsalzzufuhr, 
und wo dies von Dbel, wird man immer die Vollmilch vorziehen. Woes aber 
ohne Belang, wie z. B. bei den meisten Fettleibigen, manchmal auch bei Herz
und Nierenkranken nach Dberwindung des Hydrops, haben energetisch gleich
wertige Mengen Magermilch den Vorteil, ein giimtigeres Verha,ltnis zwischen 
EiweiB und Kohlenhydrat herzustellen und damit den EiweiBbestand besser 
zu schiitzen als Vollmilch; auch ist ihr Sattigungsvermogen groBer. 

Wertberechnung, ausgehend von 1500 g Vollmilch: 
Energetisch gleichwertig (= 975 Kalorien) sind 1500 g Vollmilch oder 2500 g a b

gcra,hmte Milch (Sattenmagermilch, S. 288) oder 2870 g Zentrifugen-Magermilch (S. 289). 
Darm: 

EiweiB Fett Kohlenhydrate Kochsalz 
Vollmilch (1500 g) 52 g, 22% Kal. 51 g, 49% Kal. 69 g, 29% Kal. 2,3 g 
Abgerahmte Milch (2500 g) 75" 31"" 20" 19"" 98" 50" 3,3 " 
Zentrifugenmilch (2870 g) 86" 36"" 6 " 6"" 138" 58"" 3,8 " 

Obwohl theoretisch am giinstigsten (58% der Gesamtkalorien aus Kohlen
hydrat!) eignet sich die Zentrifugenmilch nicht fUr Kurzwecke, da sie doch 
allzu fade schmeckt. Die wohlschmeckende Sattenmagermilch verdient aber 
starke Beachtung. 

Aber nicht nur fUr Entziehungs-, sondem auch fUr einfache und bekomm
liche Schonkuren dient uns die KareHkost. Bei den verschiedensten krank
haften Zusllinden, wo die Nahrungszufuhr ganzlich stockte, z. B. bei Magen
geschwiir, nach Bauchoperationen, bei zerebralem Erbrechen usw. leiten wir 
hiermit die Nahrungszufuhr wieder ein, freilich in der Absicht moglichst bald 
zu hoheren Nahrwertsummen und vollstandigerer Kost iiberzugehen. 

Nicht als Karellkur, wohl aber als Karelltage konnen wir es bezeichnen, 
wenn man in die gewohnliche Kost vereinzelte Milchtage (1000-1500 g) 
einschaltet (L. Romheld9). Solcher Schontage, gleichsam Sicherheitsventile, 
bedienen wir uns bei harnsauren Diathesen wegen der Purinkorperarmut, bei 
Fettleibigkeit wegen der Kalorienarmut (S. 1022), bei Herz- und Nierenkranken 
(8. 869 und 931) wegen der Wasser- und Kochsalzarmut dieser Kost. 
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2. Milch als Erhaltungskost. Milch hat vor allen anderen uns von der 
Natur gebotenen Nahrungsmitteln den Vorzug, in gliicklicher Mischung aHe 
Nahrgrundstoffe zu enthalten, so daB sie £iir geeignet gehalten wurde, dem 
Menschen unter allen Umstanden, von der Wiege bis zum Grabe, als alleinige 
und zureichende Nahrung zu dienen. Vielleicht stimmt das - theoretisch. 
Der Versuch ist in Wirklichkeit wohl noch nie gemacht. lmmerhin ware es auch 
theoretischerseits nicht ganz ohne Bedenken. Zunachst ist die Milch - zum 
mindesten die Kuhmilch - ungemein eisenarm; nach der Durchschnitts
berechnung J. Konig's finden sich im Liter 0,02 g, nach den neueren Angaben 
von L. Langstein und L. F. Meyer 10 aber nur 0,(}()()4-{),0007 g Eisenoxyd 
(S. 261). Der Saugling hat iiberschiissiges Eisen mit auf den Lebensweg be
kommen; ob aber nach Verbrauch des Vberschusses jene Milcheisenmengen 
ausreichen, den VerschleiB zu decken und Eisengleichgewicht zu sichern, ist 
eine offene, wahrscheinlich zu verneinende Frage (S. 107). Weiterhin sind 
die Proteinkorper der Milch auffallend arm an gewissen Bausteinen. Wenn 
sich auch immer mehr zeigt, aus wie einfachem und fremdartig zusammen
gesetztem Material der Korper sich das arteigne EiweiB aufbauen kann, so 
muB es doch nach den Erfahrungen iiber Avitaminosen (S. 5) bedenklich 
erscheinen, sich unter allen Umstanden darauf zu verlassen. Die wenigen 
Tatsachen, welche fiber lang hingezogene ausschlieBliche Milchernahrung durch 
Tierexperiment und vereinzelte Erfahrungen am Menschen belmnnt geworden 
ist, lauten nicht giinstig (F. Hofmeister 23). Docb sind diese Fragen noch 
nicht endgfiltig geklart, und es steht daher jedem frei, die theoretischen Be
denken zu vernachlassigen und zu verlangen, daB nur die praktische Erfahrung 
entscheiden soIl. Wir selbst mochten jedenfalls raten, bei allen £iir langere 
Zeit (mehrere Wochen oder gar Monate) berechneten reinen Milchkuren die 
Zulagen von bekommlichen Eisenpraparaten nicht zu verabsaumen. 1m iibrigen 
stellen auch wir uns auf den Boden der Erfahrung; von letzterer zu sprechen, 
sind wir um so mehr berechtigt, als von Noorden in den ersten Jahren seiner 
diato-therapeutischen Praxis in ausgedehntem MaBe bei den verschiedensten 
Kranklleiten mit reiner Milchkur arbeitete und erst davon abging, als er sich 
iiberzeugte, daB die gleichen Ziele mit geringeren Schwierigkeiten, mit groBerer 
Sicherheit und Schnelligkeit auf anderem Wege zu erreichen seien. 

Der Vergleich mit den auf S. III mitgeteilten Grundzahlen lehrt, daB 
ein erwachsener Mensch von 70 kg, der nur von Milch lebt, bedarf: 
bei Bettruhe ....... 3lO0-3600 ccm Vollmilch = 20lO-2340 Kalorien 
bei leichter Arbeit . . . . 3600-4300 " = 2340-2795 
bei mittlerer Arbeit .... 4300-5lO0 " = 2795-3315 
bei schwerer Arbeit . • . . 5lO0-7000 " = 3315-4550 " 

Wir gelangen also, worauf schon F. A. Hoffmann 11 nachdriicklich hin
wies, schon bei mittlerer Arbeitsleistung zu ganz unmoglichen Zahlen. Menschen, 
die es durchsetzen, sich bei mittlerer oder gar schwerer Arbeit ausschlieBlich 
mit Milch vollwertig zu bekostigen, sind Ausstellungsobjekte; in Wirklichkeit 
kommen sie kaum vor. Schon das £iir leichte Arbeit benotigte MaB ist schwer 
erreichbar, wird aber immerhin in besonderen Fallen, wo gesundheitliche Riick
sichten es unerbittlich heischen, und wo uns ein starker Wille und der be
kennende Glaube des Patienten an die besondere Heilkraft der Milchkur zu 
Hilfe kommen, tatsachlich genommen. An Schwierigkeiten mangelt es frei
lich nicht. 3600-4300 ccm Milch fordern Verteilung auf mindestens 7-8 
Mahlzeiten; selbst auf noch mehr, da es ratsam ist und gerade von den eifrigsten 
Verfechtern reiner Milchkost am eindringlichsten verlangt wird, daB zur Ver
hiitung von Unzutraglichkeiten die Einzelgabe 300 ccm moglichst nicht iiber
steige. So haufige Mahlzeiten sind aber mindestens unbequem und wohl haufig 
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Ursache, daB das vorgeschriebene und notwendige MaB nicht regelmaBig ge
nommen wird; dann kommt es zu Gewichtsverlust und Krafteverfall, woriiber 
schon F. A. Hoffmann mit Recht klagte. Obwohl die Milch und nament
lich das die Milchgerinnsel umspiilende Milchserum den Magen verhaltnis
maBig rasch verlaBt (S. 270), verursachen 300 und gar 500 ccm Milch doch 
vielen Patienten lastiges Schwappen im Magen, wenn sie nicht nach deren 
GenuB eine Zeitlang (20--30 Minuten) ruhen. Auch das ist im gewohnlichen 
Leben kaum durchfiihrbar. Dber andere Schwierigkeiten, die jeglicher Milch
kost eignen, vgl. unten (S. 842). 

Wir stiitzen uns auf allgemeine und eigene Erfahrung, wenn wir bei leicht 
arbeitenden Menschen, wozu wir auch leichte hausliche Beschaftigung rechnen, 
von reinen Milchkuren abraten. "Erweiterte Milchkost" (S. 845) ist in solchen 
Fallen viel empfehlenswerter. Wenn man aber durchaus im engeren Rahmen 
der Milchkost bleiben will, so ersetze man einen Teil der Milch durch Rahm, 
den man aber nicht auf aHe, sondern lieber nur auf 2-3 Milchportionen ver
teile; am besten zum Friihstiick, Mittag- und Abendessen. Nach GenuB des 
Milchrahmgemenges ist halbstiindiges Ruhen wiinschenswert oder gar not
wendig. Man vermeidet damit wesentliche Nachteile der reinen Milchkost~ 
zu haufige Mahlzeiten, zu hohe mechanische Belastung von Magen und Darm, 
zu hohe Transportkosten (Herz- und GefaBarbeit) beim Dberfiihren des reich
lichen Milchwassers von Darm zu den Nieren, zu hohe EiweiBaufnahme. 

EiweiB Fett Kohlenhydrate Kochsalz Kalorien 
2 Liter Vollmilch . . . .• 70 g 68 g 92 g 3,0 g 1300 
500 g Rahm mit 25 % Fett 15" 125" 15 " 0,7 " 1542 

85 g 193 g 107 g 3,7 g 2842 

Bei Leuten, die zu Hause, in Kurorten oder in Krankenanstalten aus
schlieBlidh der Gesundheit leben, sind die Schwierigkeiten natiirlich viel ge
ringer. Man tut aber Unrecht, wenn man die hier gemachten zweifellos giinstigen 
Erfahrungen iiber MilchvoHkost auf die gewohnlichen Verhaltnisse des tag
lichen Lebens iibertragt. Da ist die Gefahr des Scheiterns al1zu groB. 

Bei Bettlagerigen ist die Sachlage anders. Es sind bei weitem nicht 
so groBe Milchmengen erforderlich. Man erreicht - von Ausnahmen abge
sehen - ohne Schwierigkeit nicht nur die Erhaltungskost, sondern gelangt 
sogar dariiber hinaus. Obschon wir wegen der groBen Fliissigkeits- und der 
allzu hohen EiweiBzufuhr niemals H. Senator's begeisterter Empfehlung 
ausschlieBlicher Milchkost bei chronischen Nierenkrankheiten zugestimmt haben 
(von Noorden 12), diirfen wir die bei solchen Kranken friiher zahllos ver
schriebenen Milchkuren doch als Beweis fUr ihre DurchfUhrbarkeit anrufen. 
Jeder Arzt, der die iiberwundene Periode der Milchanbetung in der Nephritis
therapie noch miterlebt hat, verfiigt iiber bestatigende Erfahrungen. 

3. Vbererniihrung mit Milch. MuBten wir reine Milchdiat bei allen 
Nichtbettlagerigen oder zum mindesten Nichtunbeschaftigten als Erhaltungs
kost ablehnen, so ist dies natiirlich um so mehr der Fall, wenn wir Stoffansatz 
erzielen wollen. Falls man sich nicht mit hochst langsamem und bescheidenstem 
Zuwachs begniigen will, miiBte die Milchmenge noch um mindestens 250/ 0 

iiber den Erhaltungswert hinaus gesteigert werden. Da viele Menschen fUr 
die absonderlichsten Kuren zu haben sind, kann es nicht wundernehmen, daB 
auch solche Milchmastkuren mit 5-71 taglich durchgefUhrt sind (C. S. Porterl3, 

C. H. Ohly 1). Welche Anspriiche dies an die Kranken stellt, und wie sehr 
das Milchtrinken mit nur minutenlangen Pausen den ganzen Tag ausfiillt, 
erhellt aus folgendem Zitat: 

o h Iy, S. 36: Setzt man fiir die Trinkzeit die Periode von 7 Uhr morgens bis 9 Uhr 
abends fest, so wird man bei halbstiindlicher Zufuhr von je 200 g eine Aufnahme von 
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5600 g erzielen. Verordnet man gri:iBere oder geringere Mengen, so l1i.Bt sich das ent· 
sprechend einrichten. Zur Aufnahme der Einzelgaben Boll man immer 20-30 Minuten 
verwenden; die Milch Boll dabei gut mit Speichel gemischt und nach dem Rat franzi:isischer 
Autoren gleichsam gegessen werden. 

Also ein ununterbrochenes, 14stiindiges Milchsippen und -kauen; und 
das wochen- und monatelang! Besser als der begeisterste Verfechter reiner 
Milchkost es hier getan, hatte der schiirfste Kritiker die UnzweckmaBigkeit 
der Milchmastkuren nicht begriinden konnen! Durchfiihrbar, wenn auch 
zumeist besser durch andere Kostformen (erweiterte Milchkost u. a.) zu ersetzen, 
sind freilich reine Mastmilchkuren bei Bettlagerigen, namentlich in Form 
von Milch-Rahm-Kost. Aber auch mit Milch allein kann man Gutes erreichen. 
Man gelangt ohne Miihe auf 3 I und oft auch ohne wesentliche Schwierigkeiten 
auf 4 I taglich. Mit 1950 bzw. 2600 Kalorien ist das fUr viele schon eine wirk
same Mastdiiit; namentlich bei Leuten, die vorher aus irgendwelchem Grunde 
durch Unterernahrung stark heruntergekommen sind. ErfahrungsgemaB 
kommt man zunachst damit sogar oft weiter als bei sofortigem Verabfolgen 
gemischter Kost, z. B. sehr oft bei nervosen Dyspepsien. Wir raten aber nicht 
mehr Milch zu geben, als in acht Einzelmahlzeiten bei langsamem Schliirfen 
bequem und beschwerdelos untergebracht werden kann. Meist wird durch 
diese Bedingung die obere Grenze auf etwa 3 I beschrankt, und man gelangt 
damit an einen Punkt, wo es toricht ware, grundsatzlich und stiernackig alles 
auf eine Karte zu setzen und durch aufgenotigte groBere Milchmengen einen 
Masterfolg erzwingen zu wollen, den man auf andere Art bequemer und min
destens ebenso sicher erreichen kann. Wie hoch wir die Milch bei Mast- und 
Kraftigungskuren als Nebenkost einschiitzen, ward oben berichtet (S. 837). 

4. Sehwierigkeiten bei Milehkuren. Bei den kleinen Milchgaben der Karell
kur begegnet man so gut wie nie ernstlichen Schwierigkeiten. Auch Leute, 
die sonst kaum jemals Milch trinken und Milch nicht lieben, fUgen sich der 
Notwendigkeit. Der gewohnlich rasch eintretende gute Erfolg verscheucht 
das Bedenken, mangelhaft ernahrt zu werden. Hunger und Durst storen weniger 
als man erwarten sollte. Bei Bettruhe, die man in allen ernsteren Krankheits
zustanden gleichzeitig verordnet, kommen Schwachegefiihle nicht auf (S. 841). 
Bei nichtbettruhenden Fettleibigen hat man freilich damit zu rechnen, und 
dies kann zum Abbrechen der Kur zwingen (S. 1020). 

Erst bei Milchvoll- und Vberernahrungskuren beginnen Schwierigkeiten, 
die auch fUr erweiterte Milchknren, iiberhaupt bei jedem reichlichen Milch
genuB sich in den Weg stelleIl konnen. Darauf ward schon friiher eingegangen 
(S. 840), so da.B hier kurze ernahrungs-technische Bemerkungen geniigen. Die 
Schwierigkeiten sind meist nicht uniiberwindbar. 

a) Abneigung. Wenn auch selten, gibt es doch einzelne, die gegen 
Milch eine Abneigung haben, die sich bis zum Widerwillen und Ekel steigern 
kann. Eine Zeitlang wird das GefUhl durch Willenskraft iiberwunden, ge
winnt aber iiber kurz oder lang, allmahlich oder plotzlich Oberhand. Manch
mal gelingt es, durch Wechsel der Milchform, durch Vbergang zu Sauermilch, 
Ya-Urt, Kefir, gekochten Milchspeisen, durch geschmackandernde Zusatze wie 
Kaffee, Tee, Kakao u. a. dem zu steuern; aber meist versagen solche Kunst
griffe. Man versteife sich bei starker Abneigung gegen vorwiegende oder aus
schlieBliche Milchkost um so weniger auf letztere, als man sich dadurch auch 
die Moglichkeit verschiittet, von mittleren Milchgaben also Beikost Gebrauch 
zu machen. 

b) Verstop£ung. Milchkot ist ziemlich hart und trocken; bei manchen 
fiihrt dies zu unbequemer Stuhitragheit, der sich dann weiterhin VollgefUhl 
und Gasblahung hinzugesellen. Das kann recht unangenehm sein, namentlich 
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bei Kreislaufstorungen aller Art. Oft verhiitet Milchzuckerzusatz (40-100 g 
taglich) die Stuhltragheit; man bleibt damit im Rahmen reiner Milchkost und 
erhOht gleichzeitig deren Nahrwert (S. 298). Auch Magnesium-Perhydrol, 
2-4mal 0,5 g am spaten Nacbmittag und abends den Milchgaben zugesetzt, 
bewahrt sich gut; eine Dosis von 5-10 g Magnesia sulfurica, morgens niichtern 
in 200 g Wasser, unterstiitzt die Wirkung nachdriicklich. Kochsalzfiibrende 
Mineralwasser (die meisten Bitterwasser!) sollten vermieden werden. Von 
pflanzlichen AbfUbrmitteln paBt Rhabarber am besten zur Milchkost. 

c) Durchfalle. Umgekehrt verursacht Milch, sowohl als alleinige wie 
als Beikost, bei vielen Kollem, Gastreiben, Kolikschmerzen, Durchfall. Wahr
scheinlich sind der Milchzucker und abnorme Garungsprodukte desselben die 
Ursache (S. 274), weniger wohl die normalen Umlagerungsprodukte des Milch
zuckers: Glykose, Galaktose, Milchsaure. Dem ist oft abzuhelfen, wenn man 
zunachst Abarten der Milch gibt, die stark mit Milchsaurebazillen beladen 
sind: Sauermilch, Ya-Urt, Kefir, Buttermilch. Dadurch wird die Darmflora 
besser auf Milch abgestimmt. Namentlich der dreitagige, h6chst milchzucker
arme Kefir eignet sich fi.1.r solche Zwecke (S. 292). Spater kann man allmahlich 
oder plotzlich zu gewohnlicher Vollmilch iibergehen. Von Medikamenten 
sind Calcium carbonicum (etwa 1 g zu je Y.t I Milch) und daneben Pankreon 
am empfehlenswertesten (S. 275). Uniiberwindliche Schwierigkeiten bereiteten 
uns die Durchfalle nur bei tuberkulosen Darmgeschwiiren. 

d) Magen besch werden. Manchen bringt reichlicher Milchgenu.B 
Magenbeschwerden: Schwergefiihl, Magendruck; seltener und fast nur bei 
verzogerter Magenentleerung auch lastige Saureempfindung. Bei Bettruhe 
treten alle diese Klagen stark zuriick (S. 842). Der Magendruck wird wahr
scheinlich durch die derben Milchgerinnsel veranla.Bt. Kurzes Abkochen der 
Milch und langsames Schliirfen bringen oft wirksame Abhilfe. Sicherer wirkt 
vorheriges Gerinnenlassen der Milch durch Labessenz (S. 279); der Geschmack 
wird dadurch nicht verandert. 
. e) Rohe oder gekochte Milch? Rohe Milch ist Vertrauenssache. 

Aber auch gewissenhafteste Stallhygiene und gro.Bte Sorgfalt bei weiterer Be
handlung der Milch sichert nicht unbedingt vor Anwesenheit schadlicher Keime. 
Man hat sich daher immer mehr gewohnt, auch bei Milchkuren, wo man friiher 
nur Rohmilch schatzte und gab, die Milch in Siedehitze kurz aufwallen zu 
lassen oder mindestens bei 75-80° zu pasteurisieren. In qualitativer Hin
sicht wird dadurcli die Milch freilich entwertet. Wir muBten schon bezweifeln, 
daB kalorisch zureichende Vollmilch aIle notwendigen Bausteine in geniigender 
Menge enthalt (S. 840). Bei gekochter und namentlich lang gekochter Milch 
sind nach den Erfahrungen der Kinderheilkunde die Zweifel noch berechtigter. 
Das Kochen zerstort offenbar gewisse Atomgruppen, die fUr das Gesundbleiben 
der Gewebe wichtig sind (Barlow'sche Krankheit!); welche, ist nicht bekannt. 
Die Furcht vor Rohmilch einerseits und die Erkenntnis, daB gekochte Milch 
auf die Dauer qualitativ unzureichend ist, anderseits haben zweifellos vieles 
dazu beigetragen, die ehemalige Begeisterung fUr langgestreckte, reine Milch
kuren abzuschwachen und Halbmilchkost mit erganzenden Zulagen vorzu
ziehen. 

5. Kuren mit Abarten der Milch. Was iiber Vollmilchkuren gesagt, 
gilt in allen wesentlichen Stiicken auch fUr Kuren mit Abarten der Milch 
(S. 279 ff). Grundsatzliche Verschiedenheiten der Wirkung sind zwar oftmals 
behauptet, wurden aber niemals erwiesen. Immerhin ist bei dieser oder jener 
Abart die eine oder andere Eigenschaft der Milch deutlicher ausgesprochen, 
wovon unter Umstanden Gebrauch gemacht werden kann. Vor allem sind es 
aber Fragen des Geschmacks und individueller Bekommlichkeit, die die Aus-
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wahl bestimmen diirfen und sollen. Sie bedingen oft, da.B man mit dem einen 
Material besser als mit dem anderen vorwarts kommt. 

Unter Hinweis auf friiher Gesagtes seien hier die praktisch wichtigsten 
Besonderheiten der Milchabarten hervorgehoben. 

Eselinnen- und Stutenmilch geIten als unbedingt frei von Tuberkel
bazillen (S. 276). 

Gela bte Milch; niitzlich, wenn die festen Gerinnsel der Vollmilch 
Magenbeschwerden bringen (S. 279); im iibrigen gleichwertig mit Vollmilch 
(S. 258). 

Gewohnliche Sauermilch: AuBer quantitativ geringer Umwandlung 
von Milchzucker in Milchsaure und davon abhangiger Gerinnung keine grund
satzliche Verschiedenheit gegeniiber Frischmilch. Das starke Auskeimen der 
Milchsaurebazillen und die entstehende freie Saure geben gewisse Gewahr 
gegen das Auskeimen pathogener Mikroben. Getotet werden dieselben nicht. 
Kuren mit Sauermilch als einziger Kost sind nicht beliebt. Zwischenschalten 
von Einzelmahlzeiten mit Sauermilch empfehlenswert (S. 280). 

Ya-Urt. Durch das Kochen der Milch vor dem Beimpfen mit Ya-Urt
Bazillenstammen werden pathogene Keime abgetotet. Die kriiftige Einwirkung 
aes "bulgarischen" Milchsaurebazillus auf Milchzucker hindert das Entstehen 
abnormer Milchzuckerprodukte. Beides fordert die Bekommlichkeit bei darm
empfindlichen Personen. - Sehr wichtig ist, daB die Milch vor dem Beimpfen 
gewohnlich auf halbes Volum eingedampft wird (Doppel-Ya-Urt). Ein halber 
Liter Doppel-Ya-Urt liefert ebensoviel Nahrwerte wie ein Liter Vollmilch 
(S.282). Dadurch wird Ya-Urt auch fUr Mastkuren geeignet. Bei appetitlosen, 
schwachlichen, bettlagerigen Kranken bedienten wir uns mit schonem Mast
erfolg ofters 2-3 Wochen lang folgender bekommlicher und wohlschmeckender 
Mischung, die dann spater von gewohnlicher Mastkost abgelOst wurde: 

2 Liter Doppel·Ya.Urt. Jede Einzelgabe (6-7mal am Tage) wird unmittelbar 
vor GenuB mit suBem Rahm und 8treuzucker innig verquirlt. Wertberechnung: 

2 Liter Doppel.Ya·Urt. . . . 
300 ccm 8tiBrahm (mit 25% 

EiweiJl Fett Kohlenhydrat Kochsalz Kalorien 
140 g 136 g ca. 160 g 6,0 g ca. 2500 

Fett) . . . . . . . .. 9 " 75 " 9 " 0,4 " 770 
100 g Zucker. . . . . . . . 100 " 0,1 " 410 

------~~--~~------~~~----~~------~~ 149 g 211 g 269 g 6,5 g 3680 

Magermilch und Buttermilch gestatten wegen allzu geringen Nahr
wertes keine auf Erhaltungs- oder gar Mastkost berechnete Milchkur. Zur 
Einleitung, um die Darmflora auf Milch einzustellen, ist Buttermilch brauch
bar (S. 291). - Bei der Karell'schen Entziehungskur verdienen sowohl Mager
wie Buttermilch manchmal den Vorzug vor Vollmilch (S. 838 und 884). 

Mo lken werden nur als Beikost, gewohnlich als Friihmorgentrank ver
abfolgt. AbfUhrende Wirkung neben gewissem Nahrwert (Milchzucker!); vgl. 
S. 289. 

Kefir und Kumys. Als Beikost erlangte Kefir bei uns gro.Be Beliebt
heit. Kuren, wo Kefir als alleinige Nahrung diente, konnten sich aber bei 
uns nicht durchsetzen. Zweitagiger Kefir entwickelt bei vielen leicht ab
fUhrende, der milchzuckerarme dreitagige Kefir oft stopfende Wirkung. Be
achtenswert ist der Alkoholgehalt; bei Kefir etwa 1 %, bei Kumys bis 3%! 
V gl. Analysen S. 292. Die Milch wird vor dem Beimpfen mit Kefirpilzen durch 
Kochen keimfrei gemacht. 

Die eigentlichen Kefir-(seltener Kumys-)kuren sind auf die siidrussischen 
Steppen beschrankt und haben sich sowohl bei beginnender wie bei vorge
Bchrittener Lungentuberkulose groBen Ruf erworben. Ein russischer Arzt, 
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der iiber langjahrige Erfahrung an Ort und Stelle verfiigt, berichtete uns, 
folgendes Verfahren habe sich ihm am besten bewahrt: 

Wahrend des eraten Monats bildet Kefir die einzige Nahrung. Je nach Verhalten 
des Darms wird zwei. oder dreitagiger Kefir gereicht. Man beginnt mit kleinen Mengen 
(1200-1500 g taglich); dabei Bettruhe. Nach durchschnittlich einer Woche gelangen 
die Patienten auf 3 Liter taglich (= etwa 1800 Kalorien). Binnen weiterer 8-10 Tage 
wird das fur den Einzelfall vorgesehene Maximum, 5--6 Liter (= 3000-3600 Kalorien) 
erreicht. Erst jetzt laBt man die Patienten aufstehen und sich nach arztlicher Vorschrift 
leichte Bewegung machen. Die Einzelgabe kann groBer sein als bei Milch; nach einfger 
Gewohnung werden 500 g auf einmal beschwerdelos vertragen. Obwohl in 6 Liter Kefir 
etwa 60 g Alkohol sind, sollen nachteilige Folgen nie beobachtet werden. Etwa 4-6 
Wochen nach Beginn der Kur wird jeder Einzelgabe Kefir etwas Weizenbrot mit Butter 
zugefugt, im ganzen etwa 500 g Brot und 150 g Butter, wodurch der Nahrwert der Kost 
urn weitere 2400-2500 Kalorien steigt. Man zieht grobes, kleiehaltiges Weizenbrot dem 
Feinbrot vor. Diese Brotzulage wurde uns als sehr wichtig bezeichnet, da ohne dieselbe bei 
lil.ngerer Fortsetzung reiner Kefirkost die Patienten zwar genugend Fett ansetzen, aber 
hinfil.llig und anil.misch bleiben. - Nach dem erhaltenen Bericht sollen auch andere 
Verfahren ublich sein; keines habe sich aber so gut bewahrt wie dieses. 

II. Erweiterte Milehkost (Halbmilehkost mit erganzenden Zulagen). 

Wir meinen, die Therapie befindet sich auf dem richtigen Wege, wenn 
flie von reinen Milchkuren fiir Voll- und Dberernahrung immer mehr abkommt 
und dafiir einer Kost zustrebt, die zwar ansehnliche Nahrwertsummen aus 
Milch und ihren unmittelbaren Abkommlingen schopft, daneben aber zu 
Stoffen greift, die leicht bekommlich sind und sich erfahrungsgemaB mit Milch 
gut vertragen. Neben den Milchabkommlingen: Rahm, Butter, Milchzucker, 
frischem Kase, gehOPen hierzu Zerealien einschlieBlich Geback, Eier, Zucker 
und in gewisser Beschrankung auch Friichte, ferner natiirlich auch Kaffee, 
Tee, Kakao, Schokolade und - je nach Lage des Falles - auch Alkoholika. 
Auch die Kartoffel braucht man nicht ganz beiseite zu schieben. 

1. Passende Zugaben. 
Zerealien. Ungeschalte oder geschalte Korner, Graupen, GrieB, grobere oder 

ieinere Mehle, auch sogenannte praparierte Mehle (S. 661) in einfacher Zubereitung ala 
Suppe, dunne Breie, <steife Grutzen, SuBspeisen. Zum Kochen nimmt man Wasser oder 
Milch. Zusatz von Salz oder Zucker, je nach Geschmack und Lage des Falles. In diese 
Reihe gehoren auch frisch bereitete NudeIn, kaufliche Nudeln und Makkaroni. 

Geback. Je nach Umstanden hat man die Wahl zwischen feinem Weizenbrot 
(nach Bedarf ungesalzen, S. 925), Zwieback, gewohnlichem Brot, einfachem lockeren 
Kuchengeback, Schrotbrot. Wir machen hier auf die besondere Eignung gut durchge. 
backenen Weizenschrotbrotes als Beikost aufmerksam. Es hebt die verstopfende Wirkung 
der Milchkost auf, und in der Kleie finden sich offenbar Stoffe, die den bioplastischen 
Wert der Milch vortrefflich erganzen. Wir blicken auf eine groBe Zahl erfolgreichcr Diat· 
kuren zurUck, wo Milch mit Weizenschrotbrot etwas Hafer und reichlich Butt~r wochenlang 
alB einzige Nahrung diente (Beispiel dieser Kostordnung s. u. S. 847). Uber die Be· 
deutung der Brotzulage bei Kefirkuren s. oben. 

Bu tter. Durch geringere oder groBere Butterzulage kann man den Kalorien. 
wert der Kost beliebig einstellen, ohne die Masse wesentlich zu vergroBern. Verwendung 
zu Suppen, Breien, Grlitzen (Mastsuppen S. 378) und namentlich auch zum Geback. 

Kartoffeln. Wo man Milchkuren verordnet, wird man meist ganze und Stuck. 
kartoffeln - gleichgiiltig ob gekocht, gebraten oder gebacken - meiden wollen. Man 
ist dann auf Kartoffelsuppen und ·breie angewiesen. Beide vertragen reichlichen Butter· 
zusatz, letztere werden schmackhafter, wenn man einen Teil der Milch oder Sahne darauf 
verwendet. Kartoffeln in der Schale gebacken und mit reichlich Butter verzehrt, sind 
eine besonders geschatzte Beilage zur J.\tblchkost. 

Eier. Da die Milch schon reichhch EiweiBstoffe enthil.lt, sind Eier iiberfliissig, 
und bei gewissen Krankheiten, z. B. bei allen hypazoturischen Nephropathien - und 
,dazu gehort unter den schwereren Formen die groBe Mehrzahl -, ferner bei manchen 
Darmkrankheiten wird man sie mit Vorbedacht fernhalten. Anderseits bilden Eier yom 
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geschmacklichen und erniLhrungstechnischen Standpunkte aus ein wichtiges Stiick der 
erweiterten Milchkost. Verwendung hauptsil.chlich kuchentechnisch zum Herstellen von 
Mehlspeisen, ausnahmsweise auch als gekochtes Ei oder Riihrei. 

Zucker zum SuBen von Milchgetranken (Kaffee, Tee, Kakao), kuchenartigen 
Gebacken, SuBspeisen, gekochtem und rohem Obst. Bei Stuhltragheit ist Milchzucker 
empfehlenswert (S. 302). 

Rahm: Ahnlich wie Butter zur kalorischen Anreicherung der Gesamtkost, wahrend 
die volumreiche Milch zugunsten des Rahms eingeschrankt wird. Verwendung teils zu 
Milchgetranken, teils zu Reis-, Nudel-, Kartoffelgerichten, SiiBspeisen, Gefrorenem, 
Friichten (S. 308). 

Frischer Kii.se (Quark). Wir bringen eine empfehlenswerte Vorschrift von Chr. 
Jurgensen zum Abdruck; in dieser Form ist Quark in Danemark und in weiten Gebieten 
Norddeutschlands Volkspreise (vgl. auch § 978): 

Frisch bereiteter, gut abgepreBter Quark = 250 g 
SiiBrahm (25% Fett). . . . . = 100 " 
Zucker . . . . . . . . . . . . .. = 20" 

Wertberechnung: EiweiB . . . 28 g 
Fett . . .. = 52,5 " 
Kohlenhydrat = 30,5 " 
Kochsalz .. = 0,75 " 
Kalorien .. = 728 

Obst. Nicht jeder vertrligt Obst in Verbindung mit vorwiegender Milchkost gut. 
Darauf ist natiirlich Riicksicht zu nehmen. Bei guter Bekommlichkeit ist Obst, roh oder 
gekocht, aber eine wertvolle und willkommene Zugabe. 

Alkohol. Zu jeglicher Milchkost, besonders aber zu der fettreicheren erweiterten 
Milchkost ist Alkohol in maBiger Menge eine brauchbare Beigabe; am besten in Form 
kleiner Mengen von Branntwein oder Sudweinen. Ob man dies erlauben oder verordnen 
soIl, hiingt von der Lage des Einzelfalles ab. 

Natiirlich richten sich Auswahl und Mischung der erganzenden Zulagen 
durchaus nach den jeweiligen Umstanden. Insbesondere hat man es in der 
Hand, die Zufuhr von Stickstoffs.:ubstanzen und Kochsalz beliebig zu regeIn 
und entweder den Kohlenhydraten oder dem Fett als Erganzungskost den 
Vorzug zu geben. 

Die Vorteile der erweiterten Milchkost gegeniiber der reinen Milch
kost bestehen in folgendem: 

1. Das Gesamtvolum der Kost ist geringer, und die Kost kann daher 
auf weniger Einzelmahlzeiten verteilt werden. 

2. Der Wassergehalt ist geringer, was sowohl bei manchen Magenkrank
heiten wie bei Kreislaufstorungen und oligurischen Nephropathien von Belang ist. 

3. Der Kochsalzgehalt laBt sich auf geringere Hohe als bei reiner Milch-
vollkost einstellen. -

4. Der bei Milchvollkost stets betrachtliche und friiher nicht geniigend 
beriicksichtigte auBerordentliche EiweiBreichtum der Kost laBt sich wesent
lich einschranken. 

5. Das Verhaltnis von Kohlenhydraten zu anderen Nahrstoffen wird 
giinstiger, was namentlich dann von Vorteil ist, wenn die Gesamtkost den 
Kalorienbedarf unvollstandig deckt (S. 1020). 

6. Die Zufuhr aller qualitativ wichtigen Bausteine - sowohl von Nahr
salzen wie von organischen Atomgruppen - ist sichergestellt, wahrend dies 
bei einseitiger Milchkost vielleicht fraglich ist (S. 840). 

7. Die Kost ist abwechslungsreich und wird geme lange Zeit hindurch 
genommen. 

2. Beispiele erweiterter Milchkost. 

Hier enuge Beispiele und Wertberechnungen fiir erweiterte Milchkost. 
wobei stets 2 I Vollmilch eingesetzt sind. Die darin aufgefiihrten Zerealien 
und Gebacke konnen natiirlich durch andere ahnliche Stoffe ersetzt werden. 
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1. Milch·Suppen-Butterkost. 
EiweiB Fett 

2 I Vollmilch . . . . . . . 70,0 g 68 g 
80 g Hafermehl . . . . . . 11,5" 5 " 
120 g Butter (ungesalzen zu 

Kohlenhydrat 
92,0 g 
53,0 " 

Kochsalz 
3,0 g 
0,1 " 
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den Suppen) . . . . .. 0,8" 98" 0,6 " 0,02 g 
----~~~~~----~~~----~~~~--~---

82,3g 171g 145,6g 3,12g= 2525 Kalorien 

2. Milch-Zerealien-Rahm-Zucker-Butterkost. 
EiweiB Fett Kohlenhydrat 

2 I Vollmilch . . . . . . . 70,0 g 68,0 g 92,0 g 
200 g Rahm (25 Ufo Fett).. 6,0" 50,0" 6,0 " 

Kochsalz 
3,0 g 
0,3 " 
0,1 " 50 g Hafermehl zu Suppen. 7,2 " 3,4 " 33,0 " 

60 g Kochreis . . . . . .. 4,0" 0,2 " 39,0 " 
20 g Zucker. . . . . . . . 20,0 " 
80 g Butter. . . . . _. _. __ . ---::-0=,,::-6.,.:''-' -::-::6::-6',-::0--"..:.., _--::",::-0::-,,-:-4..:..,,-, _____ 1.,.:,-:-0..:.. • .:....' _-:-:--=-=-=--:--_ 

87,8 g 187,6 g 190.4 g 4,4 g = 2885 Kalor. 

3. Milch -Su ppen -W eiBbrot-Bu tter kos t. 
EiweiB Fett Kohlenhydrat 

2 I Milch . . . . . . . . . 70,0 g 68,0 g 92 g 
50 g Hafermehl . . . . .. 7,2 " 3,4 " 33 " 

Kochsalz 
3,00 g 
0,10 " 

250 g WeiBbrot (ungesalzen) 17,0" 1,4 " 144 " 
200 g Butter (ungesalzen).. 1,4" 164,0 " 1 " 0,04 " 

----~-----~~------~~ 
95,6 g 236,8 g 270 g 3.14 g = 3700 Kalor. 

4. Milch-Suppen-Sohrotbrot-Bu tterkost. 
EiweiB Fett Kohlenhydrat Kochsalz 

2 I Milch . . . . . . . 70,0 g 68,0 g 92 g 3,0 g 
50 g Hafermehl . . . . 7,2 " 3,4 " 33 " 0,1 " 
300 g Weizenschrotbrot 24,3 " 2,1" 143 " 1,9 " 
200 g Butter .... _. ____ ---'1,:...4,...:,.:.., _1_6_4.:....,0.....:,:.:.., _____ 1~,, _______ 2-',~0~,.:...., ____ ~-=-_:___ 

102,9 g 237,5 g 269 g 7,0 g = 3733 Kalor. 

5. Milch-Eier-Reis-Zucker-Rahm-W eiBbrot·Obst-Bu tterkost. 

2 I Milch ....... . 
2 Eier ........ . 
50 g Reis ....... . 
40 g Zucker. . . . . . . 
200 g Rahm (25 '/0 Fett) . 
250 g WeiBbrot . . . . . 
300 g Apfel _ 
200 g Butter 

EiweiB Fett Kohlenhydrat Kochsalz 
70,0 g 68.0 g 92 g 3,00 g 
11,8" 10,4" 0,20 " 
4,0" 0,2 " 39 " 

40., 
6,0 " 50,0 " 6 " 0,26 " 

17,0 " 1,4 " 144 " 2,00 " 
1,2 " 36 " 
1,4 " 164,0 " 1 " 2,00 " 

111,4 g 294,0 g 358 g 7,46 g = 4660 Kalor. 

6. Milch-Quarkspeise-W eiB brot-Kartoffel-Obst-Bu tterkost. 

2 I Milch ..... . 
Quarkspeise (S. 846) . 
250 g WeiBbrot 
400 g ~rtoffel 
300 g Apfel •. 
200 g Butter . 

EiweiB Fett Kohlenhydrat Kochsalz 
70,0 g 68,0 g 92,0 g 3,00 g 
28,0" 52,5" 30,5 ,. 0,75 " 
17,0 " 1,4 " 144,0 " 2,00 " 
t,O " 0,6 " 83,4 ,. 0,20 ,. 
1,2 " 36,0 " 
1.4" 164,0" 1,0 " 2,00 " 

125,6 g 286,5 g 386,9 g 7.9fi g = 4765 Kalor. 

7. Buttermilch-Kartoffel-Obstkost (kalorienarm). 

2 I Buttermilch 
500 g Kartoffel 
500 g Apfel .. 

EiweiB Fett Kohlenhydrat 
72,0 g 18,0 g 76 g 
10,0 " 0,8 " 104 " 

2.0 " 50 " 
84,0 g 18,8 g 230 g 

Kochsalz 
2,60 g 
0,25 " 

2,85 g = 1460 Kalor. 



&8 Milchkuren. 

8. MiIch·KartoffeI·H afer·SiiBs peisenkos t. 
11/2 I Milch als GetriLnk. 
20 g Hafermehl, 1/f. I Milch, 60 g Butter, Wasser ala Suppe. 
200 g Kartoffeln, 1/, I Milch, 60 g Butter als Brei. 
Gefrorenes von 1/f. I Rahm (25% Fett), 2 Eidotter, 80 g Zucker, Fruchtwiirzen verschie

dener Art, z. B. Orangenschalensaft. 
Creme von 1/, I Rahm (25% Fett), 2 Eidotter, 60 g Vanillezucker, 60 g Schokolade. 
Darin Nahrstoffe: ca. 105 g N·Substanz, 340 g Fett, 345 g Kohlenhydrat, 5 g Kochsalz. 

Nii.hrwert = ca. 5000 Kalorien. 

C. Indikationen fur Milchkuren. 
Wie oben bemerkt (S. 838), machen wir bei Besprechung der Indikationen 

keinen grundsatzlichen Unterschied zwischen reiner und erweiterter Milchkur; 
-er ware nicht berechtigt. Ob man im gegebenen Falle zu dieser oder jener 
Art greifen soll, muB von den jeweiligen Umstanden abhangen und kann kaum 
fiir eine einzige Krankheit aUgemeingiiltig beantwortet werden. 

Ein besonderer Wert der Milchkuren liegt darin, daB sie bei fast allen 
krankhaften Zustanden als bequemer Ausgangspunkt fiir den Aufbau plan
maBiger Kostordnung dienen konnen, von dem aus man die Kost nach gewisser, 
durch die Umstande vorgeschriebenen Zeit weiter entwickelt, indem die Milch 
ailmahlich durch andere Nahrungsstoffe erganzt oder teilweise ersetzt wird. 

Da an anderen Stellen dieses Bandes (z. B. bei Entfettungskuren, Mast
kuren, Durstkuren, kochsalzarmer Diat) ausfiihrlich auf Milchkuren einge
gangen wird, und do. wir uns auch im speziellen Teil des Werkes (Band 2) noch 
vielfach mit ihnen zu beschii.ftigen haben, geniige hier eine kurze Vbersicht. 

1. FHissige Kost. Dberall, wo fliissige Kost ratsam ist, entspricht es 
wohlbewahrter alter Gewohnheit, mit Milchkost zu beginnen. Natiirliche 
Erweiterung und Erganzung durch eingeschobene, gebutterte Zerealiensuppen 
und -breie, Cremes, Gefrorenes. Vorzugsweise in Gebrauch bei Magen- und 
Duodenalgeschwur, ferner bei hochfe brilen Infektionskrankhei ten. 

2. Sehwere Sekretionsanomalien des Magens. Sowohl Hyperchlorhydrien 
wie Achylien kommen in Betracht. Wir erwahnen sie abseits von vorgenannter 
Gruppe, weil bei ihnen die Milchkur nur eine von vielen diatetischen Methoden 
ist (Abschnitt Magenkrankheiten, Bd. 2). 

3. Darmkrankheiten. 1m allgemeinen sind Darmkrankheiten kein giinstiges 
Feld fUr Milchkuren, da Milch sowohl Stuhltragheit wie Durchfalle oft in un
erwiinschtem Sinne beeinfluBt. Immerhin lassen sich den Milchkuren auch 
gute Seiten abgewinnen. 

Bei chronischer Stuhltragheit bewahren sich manchmal Milch
kuren, haufiger noch Kuren mit zweitagigem Kefir oder mit Ya-Urt, wenn 
man gleichzeitig groBere Mengen von Schrotbrot verabfolgt. Es ist das eine 
-einfache, billige, wochenlang durchfiihrbare Ernahrungsform, aus der man 
den Dbergang zu gemischter Kost unschwer findet. Auch bei Colica mucos& 
und ferner bei enterotoxischen Neuritiden (von N oorden 14) brachte uns diese 
Kost mehrfach schOne Erfolge. 

Bei diarrhoischen akuten Darmkatarrhen iibernahm man mit 
Vorteil ausschlieBliche, aber knapp bemessene Ernahrung mit Buttermilch 
aus der Kinderpraxis in die Behandlung Erwachsener. Bei chronisch-diarrhoi
schen Zusmnden (Dberbleibsel von Ruhr, tuberkulose Darmgeschwiire, indische 
Sprue) ist allemal groBe Vorsicht bei Milchkuren geboten, und jede Milchkur 
darf nur mit kleinen, kalorisch unzureichenden Mengen beginnen, die man 
bei giinstigem Ausschlag ailmahlich bis zur Vollkost steigert. Dann kommt 
man manchmal mit Milch zum gewiinschten Ziel; besser gew6hnlich mit drei
tagigem Kefir oder mit Ya-Urt. 
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Es ist nur eine Ubertragung der von H. Finkelstein und L. F. Meyer 15 

eingefiihrten Ernahrung mit "EiweiBmilch" vom Saugling auf den Erwachsenen, 
wenn neuerdings empfohlen wird, die diatetische Behandlung der Ruhr mit 
ausschlieBlicher oder doch vorwiegender EiweiBmilch-Quark- und Kasekost 
einzuleiten (H. Rosenhaupt, K. Behm 16). 

Bei Getranken, die reichlich Milchsaurebazillen enthalten (Buttermilch, 
saure Milch, Ya-Urt, Kefir), ist jedenfalls die Umstimmung der Darmflora 
von wesentlicher Bedeutung, wozu immer einige Zeit notwendig ist (W. Le m bke, 
Ch. A. Herter 17). 1m sauren Diinndarm kann die Milchsaure auch unmittel
bar keimtotend wirken. Nach K. Ohta 18 setzt sich aber bei beschleunigter 
Peristaltik die saure Reaktion tiefer als gewohnlich fort, so daB zum mindesten 
bei Kindern bis tief in den Diinndarm hinab milchsaure-empfindliche Bakterien 
vernichtet werden konnen. Dies scheint wichtiger zu sein als der hohe Protein
und der geringe Milchzuckergehalt der "EiweiBmilch". 

4. Leber- nnd Pankreaslirankheiten sind nur dann fiir Vollmilch- und 
erweiterte Milchkuren geeignet, wenn der ZufluB von Galle und Bauchspeichel 
nicht vollig gesperrt ist. Anderen Falles pflegt man die von Fett befreiten 
Abarten der Milch vorzuziehen (Buttermilch, abgerahmte Frisch- und Sauer
milch, bei Stuhltragheit auch Molken). Bei fettleibigen Personen mit Stauungs
leber oder beginnender Leberzirrhose tuen Milchkuren mit kleinen Zulagen 
von Zerealien oft vortreffliche Dienste. 

5. Lungentnberkulose wurde friiher oftmals mit reinen Milchkuren be
handelt, namentlich auf die Empfehlung von W. Winternitz 3 hin. Es ist 
jetzt kaum noch iiblich, auBer in Form der oben beschriebenen Kefirkuren 
(S. 845). Dagegen eignet sich Milch recht gut bei sehr appetitlosen, fiebernden 
und bettruhenden TuberkulOsen als einleitende Kost, mit der man freilich 
nicht bis zu kalorisch ausreichender Hohe ansteigt, von der aus man aber so 
bald wie moglich den Vbergang zu abwechslungsreicherer Erhaltungs- bzw. 
Mastkost anstrebt. Eine gewisse ansehnliche Menge Milch (etwa l-lY2 1) 
und Rahm pflegt man stets - wenn irgend moglich - auf die Dauer in der 
Kost Tuberkuloser beizubehalten. 

6. Gicht nnd harnsanre Konkremente. Die Abwesenheit von Purinkorpern 
stempelt die Milch zu einem fiir Gichtiker hervorragend geeigneten Nahrungs
mittel. Sie ist hier aber weder in der einen noch in der anderen Form als aus
schlieBliche Nahrung gebrauchlich. Es liegt auch um so weniger Grund dafiir 
vor, als die gleichen therapeutischen Gesichtspunkte den Gebrauch zahl
reicher pflanzlicher Nahrungsmittel gestatten, und eine Vollkost mit Milch 
doch zu eiweiBreich fiir den Gichtiker ist (Abschnitt: Gicht, Band 2). Um 
so besser eignet sich knapp bemessene Milchkost fiir eingeschaltete purinfreie 
Schontage, die man unter Umstanden, z. B. wahrend eines Anfalles zu mehr
tagigen Perioden ausbauen kann. Kefir ist wegen des Alkoholgehaltes un
zweckmaBig. 

7. Fettleibigkeit. Vber den starken Erfolg, aber auch iiber die Unzu
traglichkeiten knapp bemessener Milchkost (Karellkuren) zur Entfettung vgl. 
S. 1022. Das gelegentliche Einschalten kalorien- und wasserarmer Milchtage 
befiirworten wir sehr. Mittels abgerahmter Milch oder besser Buttermilch 
als Grundkost unter Beigabe einiger anderer erganzender Nahrungsmittel 
(Kohlenhydrattrager), laBt sich eine annehmbare, billige, iibersichtliche und 
auf langere Zeit berechnete Entfettungskost herstellen (Beispiel S. 847, Nr. 7 
und S. 1024). 

8. Nierenkrankheiten. Obwohl Milch im Kostzettel der meisten Nieren
kranken und auch bei Erkrankungen der unteren Harnwege eine betracht
liche Rolle spielen darf und solI, konnen wir doch der so haufig und kritiklos 
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~erordneten ausschlieBlichen l\Iilchkost nicht das Wort reden. Wegen ihres Wasser 
reichtums, vor allem aber wegen ihres hohen Gehaltes an- Proteinen 
eignet sie sich nur fUr eine Minderzahl der FaIle. Woman moglichst einfache, 
gewiirz- und salzarme Kost langere Zeit durchfiihren muB, sollte man auch 
bei Nierenkranken die erweiterte Milchkost (Milch und Zerealien; wasser-, 
eiweiB-, kochsalzarmer) unbedingt vorziehen. Nur die knapp bemessene eiweiB-, 
kochsalz- und wasserarme Karellkur verdient als einleitende antihydropische 
Diat starke Beachtung, obschon sie durch andere Kostformen ersetzbar ist 
(S. 869, 932 und Abschnitt: Nierenkrankheiten, Bd. 2). 

9. Bei Kreislaufstilrungen hat sich gleichfalls nur die mit kleinen Mengen 
arbeitende Karellkur als unbedingt vorteilhaft erwiesen, und zwar - wie uns 
scheint - hier noch mehr als bei Nierenkranken. GroBere, Erhaltungskost 
sichernde Milchmengen sind aber ihres Wasserreichtums wegen zu beanstanden 
und konnten sich trotz vieler Anlaufe und vielseitiger Empfehlung von Seiten 
begeisterter Milchfreunde nicht durchsetzen. 

10. Nervenkrankheiten. Gewisse Formen nervoser Dyspepsie bei Hyste
rischen und Neurasthenikerri sind dankbare Objekte fUr ausschlieBliche Milch
kur, allerdings - wie wir im Gegensatz zu Weir-Mi tchell meinen (S. 960,977) 
- nur fUr kiirzere Perioden. Zur EroffnJll1g planmaBiger AuffUtterungskuren 
eignet sie sich urn so besser, je unregelmaBiger und planloser die Ernahrung 
vorher gewesen ist, und je starker Magenbeschwerden sich im Krankheitsbilde 
vordrangen. Die einfache und gleichformige Milchkost, verbunden mit korper
Hcher und geistiger Ruhekur, gewohnt manchen Kranken besser als irgendeine 
andere Diatform wieder an regelmaBige und pflichtgetreue Nahrungsaufnahme. 
Sie hat also einen erzieherischen EinfluB, dem gegeniiber es sogar gelegentlich 
einmal mit in den Kauf genommen werden muB, wenn die Kranken zunii.chst 
wegen unzureichender Kalorienaufnahme noch an Gewicht verlieren. Sobald 
die Kranken wieder zu regelmaBiger Nahl1lngsaufnahme erzogen sind, macht 
es keine Schwierigkeit, die Kost in beliebiger Form zu wahrer und wirksamer 
Mastkur auszubauen. E. Magnus-Alsleben 8 empfiehlt Milchkuren bei hart
nackigen Neuralgien. 

11. Diabetes mellitus. Obwohl ofters angelegentlich empfohlen, zuletzt 
von W. Win terni tz und A. Strasser 19, konnte sich reine Milchkost in kalo
risch zureichenden Mengen bel Zuckerkranken niemals durchsetzen. Es ver
einigen sich der hohe EiweiB- und der hohe Milchzuckergehalt als Schadlinge. 
Trotz gegenteiliger Angaben (G. Klemperer 20) miissen wir fUr die iiber
wiegende Mehrzahl der FaIle dies auch fUr Sauermilch- und Ya-Urt-Kuren 
behaupten. Noch schl£chter bewahren sich groBere Milchgaben als kohlen
hydrathaltige Beikost, woriiber ziemlich emmiitiges Urteil erzielt ist. 

Anders liegen die Dinge, wenn nur wenig Milch in langsam ste~gender, 
aber alles in allem doch kalorisch unzureichender Menge als einzige Nahrung 
geboten wird. Wie schon G. Rosenfeld 21 hervorhebt, waren auch die von 
Winternitz-Strasser vorgeschlagenen Milchkuren in Wirklichkeit Hunger
oder Entziehungskuren, zum mindesten im Anfang; EiweiB- und Kohlenhydrat
zufuhr waren in gleicher Weise stark vermindert. Der das hepatische Zucker
zentrum treffende Reiz fallt also gering aua und wirkt im SimlC der Schonung, 
ebenso wie jede andere Form von Diaeta parca. In dieser Form, also im Rahmen 
der Karellkur oder nur wenig dariiber hinausgreifend, hatte auch von N oorden2~ 
ofters gute Erfolge, namentlich bei leichteren Formen von Diabetes, die mit 
Fettsucht, Kreislaufstorungen, Nephritis, Odemen, einhergingen. Wie hoch 
man die Milchmenge steigern darf, ohne von neuem Glykosurie zu erwecken, 
ist natiirlich in jedem Falle verschieden. Nach Dberschreiten der Toleranz
grenze kommt es oft plotzlich zu ganz betrachtlicher Glykosurie. 1m allgemeinen 
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sollte man die Milchkur nicht Hi.nger fortsetzen, als zum Erreichen des jeweiligen 
Zweckes unbedingt notig ist. 

Von N oorden erwahnt an gleicher Stelle auch, man konne kurze Milch
tagperioden als Vertreter entsprechender Hafertagperioden einsetzen. Dabei 
gehe man aber nicht tiber 21 am Tage hinaus, und man muG ausgeprobt haben, 
ob in dem besonderen Faile die Milchtage gtinstiger als die Hafertage wirken. 

12. Diabetes insipidus. Die Krankheit verlangt salzarme Kost. Die 
salzarme Milch eignet sich gut als Grundstock solcher Ernahrung (vgl. Diabetes 
insipidus, Bd. 2). 
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Obstknren 
mi t Anhang: Zitronenkuren. 

Unter Obstkuren verstehen wir solche Ernahrungsformen, wo zum min
desten die Halfte der Kalorienzufuhr durch Obst gedeckt wird. Bei geringerem 
Verzehr kann man zwar von reichlichem Obstgenu6, wie er au6erordentlich 
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haufig vorkommt und auch arztlicherseits nachdriicklich begiinstigt werden 
80Ute (S. 60fi), aber nicht mehr von Obstkur sprechen. 

I. Obstkuren mit Nebenkost (Tl'anbenkuren). 
Das Vorbild aller Obstkuren ist die altehrwiirdige Traubenkur. Wir 

tragen der historischen Entwicklung Rechnung, wenn wir gerade auf sie zu
na.chst etwas ausfiihrlicher eingehen, obschon wir keineswegs geneigt sind, 
ihr Sonderwirkungen zuzuschreiben, die anderen Obstkuren nieht zukamen. 
Mit den phantasii:lreichen Ansiehten, womit man noch diesseits der Mitte des 
vorigen J ahrhunderts die tatsachlich~ und unzweifelhaft giinstigen Wir
kungen der Traubenkuren erklaren wollte, brauehen wir uns nieht zu be-
8chaftigen. Es sind geniigend Tatsaehen bekannt geworden, um die erzielten 
Erfolge des verschleiernden Nimbus zu entkleiden ~nd mit den Erfahrungen 
der Stoffwechsellehre in Einklang zu bringen. 

A. Ausfiihrung der Traubenkuren. 
Bei den iiblichen Traubenkuren bilden die Weintrauben durchaus nicht 

die einzige Kost; sie erganzen nur die iibrige Nahrung, die je nach den son
stigen Anspriichen der Krankheit und des Einzelfalles zusammengesetzt ist 
(S. 854). Man strebte friiher an, wahrend der meist auf etwa 3 Wochen be
messenen Kur, mit 1-1 Y2 kg beginnend und langsam steigend, moglichst 
3 und sogar 4 kg als Tagesmenge zu verabfolgen, besehrankt sich aber jetzt 
meist auf 2-2Y2 kg. B. Laquer 1 schlagt folgende Verteilung vor: 

Entwedel Oder Oder 
Ii Uhr • • • 1000 g 
mittags als 

Frtih niichtern 500 g 
11 Uhr .. 1000 g 
mittags als 

11 Uhr .. 1000 g 
mittags als 

Nachtisch • 500 g 
10 Uhr abends 500 g Nachtisch • 500 g 

Nachtisch . 500 g 
6Uhr .... 500g 
10 Uhr . . . 500 g 

Viele Abanderungen sind moglich, wobei auf Wiinsche und auf Er
fahrungen am Einzelfalle Riicksicht zu nehmen ist. 1m allgemeinen fanden 
wir as zweckmaBig, bei planmaBigen Traubenkuren die Trauben von der iibrigen 
Kost zeitlioh zu sondern; etwa: 

Morgens michtern . . . . . . 500 g 
11 Uhr . . . . . . . . . . . 500--1000 g 
5 oder 6 Uhr . . . . . . . . 500 g 
10 Uhr . . . . . . . . . . . 500 g 

Man hielt friiher durchaus daran fest, die Traubenkuren an bestimmte 
Kurorte, wo die Trauben wachsen, zu verlegen. Die bekanntesten Traubenkur
orte sind in Deutschland: Badenweiler, Boppard, Diirkheim in der Pfalz, 
St. Goarshausen, Neustadt a. d. H. in der Pfalz, Riidesheim, Wiesbaden; in 
Osterreich: Areo, Bozen, Gries, Meran; in der Schweiz: Montreux, Vevey. 
Die vortrefflichen Versandverhaltnisse, wie sie bis zum Kriegsausbruch be
atanden, ermoglichten es aber Traubenkuren allerorts, sogar zu Hause, ohne 
jede Storung der Berufstatigkeit, mit bestem Erfolg durchzufiihren. Es be-
8teht aber oft AnlaB, die Traubenkur mit anderen Heilverfahren zu verbinden, 
und dann wird man sie lieber in Kurorte oder in Sanatorien verlegen. Die 
altbewahrten Regeln fiir Traubenkuren in Kurorten beschreibt R. Hau~
mann u . 

Sohon friihzeitig ward es iiblioh, bei Verordnung sehr groBer Trauben
mengen nicht die ganze Masse in Beerenform zu verabreichen, 80ndern von 
einem Teil nur den frisch ausgepreBten Saft trinken zu lassen. Wenn man 



Technik der Traubenkuren. 

nicht eine ungewohnlich scharfe Presse zur Verfiigung hat, bleiben etwa 20°/. 
der Nahrstoffe, insbesondere des Zuckers, in den Trestern zuriick. Man griff 
zum Saft auf Grund iibler Erfahrungen, die man beim Verzehren solch groBer 
Massen von Weinbeeren machte; es entsteht durch das Zerkauen der Beeren, 
insbesondere bei Trauben, deren Fleisch sich schlecht von Schale und Kern 
lost, Reizung von Zahnfleisch, Lippen und Zunge; es kann sogar zn schmerz
hafter Entziindung dieser Teile kommen (Stomatitis, Glossitis, Gingivitis). 
Zum Teil handelt es sich um Wirkung der freien Saure (S. 565) nnd saurer 
Salze, aber wohl auch um die anderer entziindungserregender Stoffe, die in dem 
Schalenunterhautchen und Kernoberhautchen enthalten sind. Bei anderen 
Obstkuren mit gleich groBen und sogar noch groBeren Mengen saurereicher 
Friichte (Apfel) sahen wir jene iiblen Wirkungen niemals; nur hier und da 
bei sehr reichlichem Verzehr von Ananas und Niissen. Die Reizempfindlich
keit der einzelnen Menschen fiir jene Stoffe ist sehr verschieden; bei manchen 
kommt es selbst bei groBten Traubenmengen gar nicht, bei anderen schon 
bei taglichem GenuB von etwa 1 kg zur Entziindung. Das Trinken des Beeren
aaftes zeitigt jene Folgen niemals. 

Auf eine Gefahr der Traubenkur ist hinzuweisen. Bekanntlich werden jetzt fast 
iiberall die Rebstocke wahrend der Vegetationsperiode mit KupferbriIhe besprengt, zu
meist allerdings in fruher Zeit, wenn die Beeren noch nicht voll entwickelt sind; dann 
schadet es nichts. Vor einigen Jahren sahen wir einen Fall ziemlich hartnackiger Gastro
enteritis, der zweifellos als Cuprismus zu deuten war. An den aus Frankreich bezogenen 
vortrefflich aussehenden Trauben, wovon zwei Wochen lang taglich 21/2 kg verzehrt waren. 
lieB sich deutlich Kupfer nachweisen. In den PreBsaft ging nichts vom Kupfer fiber. 
Wahrscheinlich waren die Rebstocke noch kurz vor der Reife bei trock.enem Wetter ge
kupfert worden (Bordolaiser BriIhe, S. 721). 

Die Schalen sollen und werden zumeist nach gutem Auskauen zusammen 
mit den Kernen ausgespuckt. Immerhin gelangen fast immer einige Schalen 
nnd zerbissene Kerne mit in den Magen, was fiir gewohnlich nichta schadet, 
bei Reizzustanden von Magen und Darm aber sorgfaltigst zu vermeiden ist. 

Fiir Traubenkuren wahlt man immer zartfleischige, vollsaftige und 
zuckerreiche Beeren. DemgemaB erhebt sich der Zuckerreichtum iiber den 
Durchschnitt (S. 569), wahrend der Gehalt an N-Substanz und Saure meist 
etwas tiefer liegt. Fiir Kurtrauben darf man zumindest als Mittel annehmen: 

17,5 % Zucker, 
0,5 % N-Substanz, 
0,6 % titrierbare Saure (hauptsachlich WeinslLure). 
0,4 % Mineralstoffe. 

In 2 kg kauflicher Ware, der NoqIlalmenge, sind also nach Abzug des 
Abfalls (= durchschnittlich 10%: Stiele, Kamme, Kerne) enthalten: 315 g 
Zucker, 9 g N-Substanz, 11 g Weinsaure, 7 g Mineralstoffe = ca. 1350 Kalorien, 
nnd zwar sind hier nur die bei ungestorter Verdauungstatigkeit voll ausniitz
baren Energiespender und Kalorien in Rechnung gestellt. 1m iibrigen sci 
auf den Ausniitzungsversuch bei reiner Traubenkost auf S. 595 verwiesen. 

Indem wir 2 kg Weintrauben zufiihren, geben wir also ein Material, das 
an sich schon geeignet ist, den durchschnittlichen Energieverbrauch eines er
wachsenen, keine schwere korperliche Arbeit verrichtenden Menschen (= ea.. 
2500 Kalorien) zur Halfte und mehr zu decken. Ubereinstimmend mit anderem 
Obst verschiedenster Art ist es sehr eiweiBarm und verhaltnisma.6ig reich an 
Mineralstoffen, wovon aber bei Weintrauben nur etwa 1% auf Chlor und etwa 
0,4% auf Natron entfallt, wahrend Kali iiber 60%, Kalk etwa 9%, Phosphor
saure etwa 10% der Asche ausmachen. In der Asche iiberwiegen die Basen 
(S. 568), so daB die Aziditat des Hams sinkt. Beherrschend sind die Kohlen
hydrate, wovon mindestens 900/ 0 auf Zucker kommen. Der Zucker bedingt 
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den hohen Nahrwert und verleiht der Traubenkur die Eigenschaft, den EiweiB
abbau und damit auch die Harnstoffausfuhr herabzudriicken, was therapeutisch 
ausgeniitzt werden kann. 

Die N eben ko s t richtet sich, wie bemerkt, ganz nach den Erforder
nissen des Einzelfalles und dem gesteckten Ziel. Immerhin sind gewisse Er
fahrungstatsachen zu beachten, wenn man der Bekommlichkeit sicher sein 
will. Vor aHem verabfolge man nicht sofort das HochstmaB von Trauben. 
Man hat es meist mit Menschen zu tun, die sehr reichlichen Genusses von Roh
obst ungewohnt sind; die Leistungskraft des Darms, vor aHem die Darmflora 
muB sich erst aHmahlich darauf einstellen (So 570, 607); sonst kommt es sofort 
zu Druckgefiihlen, Gasblahung, Kollern, Durchfallen und ahnlichen Reizerschei
nungen. Milch, Rahm und Milchspeisen vertragen sich bei den meisten Men
schen nicht gut mit Traubenkur, wenigstens nicht in groBeren Mengen. Alte 
Erfahrung an Traubenkurorten warnt auch, groBere Mengen von Griingemiisen, 
vor aHem von Gemiiserohstoffen, ferner starke Sauren wie Essig und· Zitronen 
in die Kost einzusteHen. Fast immer gut bekommliche Bestandteile der Neben
kost sind: WeiBbrot, Zwieback, Weizenschrotbrot, einfache Kuchengebacke, 
Eier, Kase, Teigwaren, Griitzen aus Zerealien, Suppen und Breie aus Legumi
nosen, gekochte Kartoffel, Reis, maBige Mengen von Fisch oder Fleisch, darunter 
auch Schinken, Butter. Das ist breite Auswahl. Wasser soli wenig oder gar 
nicht getrunken werden; doch sind kleine Mengen von Tee, Kaffee, Kakao, 
Wein erlaubt. t)ber Weintrauben vgl. S. ;)~4. 

B. Wirkungen und Ziele der Traubenkur. 
1. Wirkung auf Magen. Bei schwereren organischen Magenkrankheiten sind 

Weinbeerenkuren nicht am Platze. Anders bei nervosen Dyspepsien verschieden
ster Art; wie jede griindliche Kostanderung liefern sie da oft erstaunliche Er
folge. Viel breiter ist die Anwendbarkeit von Traubensaftkuren; doch ist Abwesen
heit abnormer Garung und rechtzeitige Entleerung des Magens Vorbedingung. 
Dann aber sind sie brauchbare Hilfsmittel, gleichgiiltig ob es sich um Zustande 
von Hyper- oder Hypoaziditat handelt. Jedenfalls wird der Invertzucker 
des Traubensaftes trotz des Sauregehaltes viel besser vertragen als Rohr
zucker; dieser bringt vielleichter Sodbrennen. Der Unterschied ist ganz auf
fallend; auch Magengeschwiir bildet keine Ausnahme. Man wird die Trauben
saftkur bei Magenkranken am besten mit breiiger Kost, ferner mit Zwieback, 
gerostetem WeiBbrot, weich gekochten Eiern, mildem frischem Kase, Butter 
verbinden. 

2. Wirkung auf den Darm. Bei allen diarrhoischen Zustanden 
sieht man von Weinbeerenkuren ab; in Verbindung mit anderer Nahrung 
wirken sie ungiinstig. Gleiches gilt von Traubensaft, wahrend letzterer ohne 
Zugabe anderer Kost unter Umstanden Gutes leistet (So 463, 861). 

Dagegen bildet chronische Stuhltragheit, namentlich wo sie sich mit 
Hamorrhoiden und mit LeberschweHung verbindet, bevorzugten Gegenstand 
fiir Traubenkur. In der Tat regelt sich der Stuhlgang gewohnlich schon nach 
wenigen Tagen zu voller Zufriedenheit. Nicht immer halt dies lange an; man 
sieht <>£ters schon in der zweiten oder dritten Woche eine gewisse Neigung zu 
Stuhltragheit wiederkehren. B. Laquer meint, dies sei wohl Folge des an· 
sehnlichen Gerbsauregehaltes der Hiillen, der den vollsaftigen Kurtrauhen des 
Rheinlandes, der Schweiz und Tirols in hesonders hohem MaBe eigne. Er meldet 
OOssere Erfolge vom Trinken des frischen PreBsaftes, der das Tannin nicht 
enthiilt. Wir Mnnen dies hedingt hestatigen und hinzufiigen, daB auch der 
Rat, die Schalen nicht scharf durchzukauen, im gleichen Sinne wirkt. Es 00-
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deutet dies freilich Materialverschwendung, da erhebliche Mengen (nach eigener 
Analyse etwa 20%) des zuckerreichen Fleisches und Saftes in den Schalen 
hangen bleiben und mit ausgespuckt werden. Dem Tanningehalt ist auch die 
paradoxe Tatsache zuzuschreiben, daB Mitverschlucken kleiner Mengen von 
Schale und zerbissenen Kernen die stuhltreibende Kraft der Weinbeeren ge
wohnlich nicht erhoht, sondern lahmt - im Gegensatz zur sonstigen Erfahrung, 
daB zellulose- und schlackenreiches Material den Stuhlgang fordert. Sobald 
man aber groBere Weintraubenmengen, etwa 1 kg und mehr, mit Schalen und 
Kernen verspeist - wie dies in Weinbaugegenden durchaus iiblich ist - macht 
sich die stuhlmehrende und -fordernde Wirkung, dem Tanningehalt ZUlli Trotz, 
sicher geltend. 

In Traubenkurorten wird oft der Fehler gemacht, daB man sich um die 
Nebenkost der Patienten zu wenig kiimmert und sie in Gasthausern die nicht 
vom Arzt, sondern vom Wirt zusammengestellte Kost genieBen taBt. Wahrend 
der Kur selbst geht alles gut; nach Riickkehr zur altgewohnten Lebensweise 
schwindet der Erfolg recht bald; so lautet die oft gehOrte Klage; sogar wesent
liche Verschlimmerung der Stuhltragheit wird oft gemeldet. Anders wenn 
die Traubenkur schon wahrend der Kur durch Schrotbrot und sonstiges 
schlackenbildende Material erganzt. wird, und wenn die Patienten die Gewohn
heit, reichlich Fohes Obst zu genieBen, als wertvolle Errungenschaft in Zu
kunft beibehalten. Dann hat die Traubenkur nicht nur gleichgiiltigen Augen
blickserfolg gebracht, sondern eine erzieherische Aufgabe gelOst. 

Stuhltragheit ohne anatomische Grundlage mit ihren Folgen war friiher 
geradezu das Hauptgebiet fiir Traubenkuren. Sie haben hierfiir aber ihre 
Bedeutung verloren, da es auch ohne sie ausnahmslos und ohne besondere 
Schwierigkeit auf mannigfachste Art gelingt, eine den auBeren Umstanden 
des taglichen Lebens angepaBte Kost zu finden, die den Stuhlgang dauerhaft 
regelt. Die Traubenkur ist nur eine der vielen Moglichkeiten und ist nur als 
Teil der Gesamtbehandlung wertvoll. 

Hier ist der oft geklagten Blahungserscheinungen bei Traubenkuren 
und bei sonstigem reichlichem Obstgenusse zu gedenken. Wir miissen zwischen 
Friihblahung und Spatblahung unterscheiden, zwei grundverschiedenen Dingen. 

Bei Fruh blah ung, die schon wahrend des Trauben- bezw. Obstessens, 
oder sehr bald nach demselben Beschwerden bringt, handelt es sich gar nicht um 
Garungen, wie die Verzehrer und viele Arzte meinen. Dafiir tritt die Gasentwick
lung viel zu friih auf. Die Friihansammlung von Gas im Magendarmkanal ist nur 
Folge von Luftschlucken und hangt z. T. mit der Art zusammen, wie manche 
die Friichte kauen und verschlingen. Nach eigener Analyse besteht das durch 
Auf s t 0 Ben entleerte Gas fast ganz aus Stickstoff und Sauerstoff und uicht, wie 
es bei Garung der Fall sein miiBte, aus Kohlensaure und Wasserstoff. Wenn die 
geschluckte Luft alsbald durch AufstoBen entleert wird, horen die Spannungs-' 
gefiihle sofort auf. Bei vielen kommt es aber nicht dazu, und dann tritt die 
Luft in den Darm iiber. Auftreibung des ganzen Bauches, Hochstand des 
Zwerchfells, Druckgefiihle, spater kollernde Gerausche, reichliche Winde sind 
die Folge. Meist laBt sich dies alles verhiiten, wenn man die Leute iiber die 
die Folge. ManchmallaBt sich dies alIes verhuten, wenn man die Leute iiper die 
Ursachen aufklart, und wenn sie sich bemiihen, keine Luft mitzuschlucken' 
- In anderen Fallen hat man kein Gluck damit. Naturlich kommt auch ein
faches Leerschlucken, d. h. Unterschlucken reichlich sezernierten Speichels in 
Betracht; bei manchen regt ObstgenuB die Speichelsekretion nicht nur wahrend 
des Obstgenusses, sondern auch nachwirkend besonders stark an. 

Als Spatblahungen bezeichnen wir solche, die friihestens zwei Stunden, 
meist erst drei bis vier Stunden nach dem ObstgenuB sich geltend machen. Wir 
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Behan davon ab, daB haufig irgend ein intraabdominelles Unbehagen, dessen 
Ursache mehr trberempfindlichkeit als objektive Verdauungsstorung ist, falsch
lich als Darmaufblahung geschildert wird und wir ziehen nur solche Zustande 
in Betracht, wo sich vermehrte Gasbildung durch fiihl- und hOrbares Gastreiben, 
durch vermehrten Gasabgang oder durch meBbare Auftreibung nachweisen laBt. 
Hier sind in der Tat Garungen die Ursache. Sie beruhen darauf, daB garungs
fahiges Material (Zucker!) in tiefere, von Garungserregern bewohnte Darmab
schnitte verschleppt wurde, teils wegen zu schneller Diinndarmpassage, teils wegen 
ungeniigenden Zerkauens der die Zuckerresorption erschwerenden Zellmem branen. 
Es kann bei voriibergehender, aber immerhin las tiger Gasentwicklung bleiben; 
es kann aber auch zu Darmreizerscheinungen kommen, ausgehend von den 
Garungsprodukten (" Garungsdyspepsie "). Das sind Dinge, worauf man sorg
fii.ltig achten muB und denen man am besten durch langsames Angewohnen 
vorbeugt. Daher die oben erteilte Warnung vor iiberstiirztem Vorgehen bei 
Traubenkuren. Sowohl Entstehen wie Bestehen von Garungsdyspepsie 
(A. Schmidt 12) verbietet natiirlich jegliche Obstkur. Garungsgase des Darmes 
werden durch Resorption oder durch Flatus entfernt; nie nach oben durch Auf
stoBen, es sei denn, daB mechanische Hindernisse ihren Abzug nach unten 
hemmen. 

3. Traubenkuren zu Mastzwecken. Vergegenwartigt man sich die an
sehnliche Kaloriensumme, die in den iiblichen Traubenmengen (2 kg) ent
halten ist, so wird es kIar, daB sich Traubenkuren auch ganz gut zu Mast
zwecken beniitzen lassen. Sowohl in Form von Fruchtfleisch wie nament
lich 'von PreBsaft belasten sie den Magen nur wenig und werden von vielen 
nicht als Ersatz, sondern als Erganzung anderer vollwertigen Kost geme und 
besohwerdelos verzehrt. Dann treten sie mit ganzem Kalorienwert als trber
kost und Mastmittel in Kraft. In der Tat wurden sie zu solchem Zwecke friiher 
recht ausgiebig bei Lungentuberkulose verwendet, und es ist zu bedauem, 
daB der Vorteil, den sie fUr solche Zwecke bieten, anscheinend in Vergessen
heit geriet. Wir verordneten bei Jugendlichen mit beginnender Lungen
tuberkulose, die sich oft vortreffliohen Appetits erfreuen, mit Vorliebe 2 kg 
Weintrauben aIs Zulage und sahen schone Erfolge davon. 

4. Traubenkuren bei Fettleibigen. Anderseits kann man a.ber auch bei 
Entfettung sich der Traubenkuren bedienen. Nur miissen hier, umgekehrt 
wie bei Mastkuren, die Weintrauben andere Nahrungsstoffe ersetzen und nioht 
die iibrige Kost erganzen. Das hat Schwierigkeiten, weil die Sattigungskraft 
der Trauben gering ist und weil man das Aufkommen von Hungergefiihl bei 
Entfettungskuren vermeiden muB. Dem Dilemma entgeht man nach unseren 
Erfahrungen nur da, wo niohts im Wege steht, dem Patienten reichliche Mengen 
mageren Fleisches zu bewilligen. Fleisch hat ja im Verhaltnis zu seinem 

. Kalorienwert auBerst starke Sattigungskraft, und man gelangt mittels reioh
Hoh Fleisch + 2 kg Trauben zu einer yom physiologischen Standpunkt aus 
sehr empfehlenswerten Entfettungskost. Der Zucker der Weintrauben schiitzt 
den EiweiBbestand. Wir erzielten bei einem Fettleibigen von 105 kg Ge
wicht bei taglicher Aufnahme *) von 1 % kg Weintrauben, 300 g mageren 
Fleisches (Rohgewicht), das mit 10 g Butter gebraten und iiber drei Mahl
zeiten verteilt war, daneben etwas griinem Salat, Radies und Tomaten binnen 

*) R Laqueur 1 stellt eine andere, 2 kg Weintrauben enthaltende Kostordnung 
fiir Fettleibige auf. Wie er damit zu wesentlichen Erfolgen gelangen will, ist unerfind
lich. Er berechnet zwar fur seine Kost einen Nahrwert von 2262 Kalorien. Tatsachlich 
betragt derselbe aber 2800-3000 Kalorien, da Laqueur den Kalorienwert von 2 kg Wein
trauben irrtumlich mit 600 einsetzt, wahrend er zumindest 1200, gewohnlich Bogar 1350 
Kalorien ausmacht. 
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acht Tagen eine Gewiehtsabnahme von 4,8 kg; Kaloriengehalt dieser Kost 
= ca. 1450. Dar Patient hielt sich nicht nur im N-Gleichgewicht, sondem 
gewann im ganzen noch 1,2 g N. Nach einer Woehe muBte das Verfahren 
abgebrochen werden, weil Widerwille gegen die einformige Kost dies verlangte. 

1m allgemeinen schatzen wir die Verwendbarkeit der Traubenkur in 
ihrer gewohnlichen Form bei Fettleibigen nicht hoeh ein. Der Kalorienwert 
der Weintrauben ist so groB, daB nur bei sorgsamster Ausgestaltung und pein
lichster Vberwachung der Nebenkost annehmbare Erfolge errungen werden 
konnen. Anderes Obst wie Apfel, Bimen, Erdbeeren mit ihrem weit geringeren 
Zucker- und Kaloriengehalt ist vorzuziehen. 

5. Nierenkrankheiten. DaB man bei hOchst geringer Zufuhr von N-Sub
stanz und Koehsalz mittels Traubenkur zu ansehnlicher Kalorienhohe ge
langen kann, und daB man dabei in angenehmster Form groBe Mengen des 
den EiweiBumsatz herabdriickenden Zuckers einverleibt, stempelt die Trauben
kur zu einer zweekmaBigen nierenschonenden Emahrungsform. An die Stelle 
von Weintrauben konnen hier in gleicher Menge aueh andere Friiehte treten; 
doch stehen die meisten in bezug auf den wichtigen Zuckergehalt erheblich 
zuriick und miiBten teils beim RohgenuB, teils bei kiichentechnischer Zu
bereitung erst durch Zuekerzusatz entsprechend angereichert werden. Riick
sichtlieh der Einwirkung auf die Nieren sind die frisch ausgepreBten oder kon
servierten Sa.£te dem Vollobst gleichwertig. Obwohl in den alteren und nament
lieh in allen neueren Lehrbiichem nachdriieklichst darauf hingewiesen wird, 
daB Obat in dieser oder jener Form einen Hauptbestandteil in der Kost Nieren
kranker bilden solI, maeht nach unseren Feststellungen die allgemeine arzt
liche Praxis bei weitem nieht geniigend umfangliehen Gebrauch davon. Man 
vergegenwartige sieh, daB es kein bequemeres, bekommlicheres und will
kommeneres Material gibt, wodurch die Belastung der Nieren mit N-haltigen 
Stoffwechselschlaeken und Kochsalz herabgedriickt werden kann. 

Natiirlich kommt viel auf die Ausgestaltung der Nebenkost an. Das 
Obst hat keine positive Heilkraft fUr die Nieren, sondem nur entlastende Eigen
sehaft. Durch unzweckmaBige Nebenkost konnte man den ganzen Erfolg 
in Frage stellen. Es lassen sich aber sehr leicht durch geschickte Auswahl 
sowohl Kaloriensumme wie Gehalt der Kost an N-Substanz und Kochsalz 
auf beliebige Hohe einstellen. 

6. Erkrankungen der unteren Harnwege, vom Nierenbecken an, recht
fertigen den Versueh mit Trauben- und anderen Obstkuren. Immerhin ist 
zu beriicksichtigen, daB man dadurch die Reaktion des Hams im Sinne der 
Alkaleszenz verschiebt, und wo dies unerwiinscht ist, wie bei Cystitis, muB 
man von allen Obstkuren, namentlich auch von Traubenkuren absehen. Bei 
hinlanglich saurer Reaktion des Hams erweisen sich SOWOhl gewohnliehe 
Traubenkuren wie iiberhaupt reichlicher ObstgenuB als vorteilhaft. Etwa 
%-1 Liter Obstsaft werden fast stets geme genommen; wir gaben ihn oft 
monatelang als angenehm sehmeckendes und nahrhaftes Tafelgetrank. Trauben
kuren im engeren Sinne des Wortes brachten mehrfaeh bei Cystitis und gonor
rhoischer Urethritis lastigen Hamzwang und Brennen in der Hamrohre. Andere 
Friichte, wie Apfel, Bimen, Kirschen, Orangen, Bananen, scheinen den Vor
zug zu verdienen. 

Abgesehen vom EinfluB auf die Hamreaktion ist in gewissen Fallen aueh 
der Oxalsauregehalt der Friichte zu beriieksichtigen (S. 566). 

7. Gieht und harnsaure Nierenkonkremente sind ebenso wie Nierenkrank
heiten ein geeignetes Feld fUr Obstkuren aller Art. LaBt man etwa die Halfte 
der notwendigen Kalorienmenge in Form von Obst nehmen, so siehert man 
sieh damit einen purinkorperfreien oder doeh hochst purinarmen Grundstoek 
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der Gesamtkost und kann denselben bequem durch andere purinfreie oder 
purinarme Nahrungsstoffe erganzen. Es ware aber falsch, sich auf jahr
lich eingeschaltete mehrwochige Traubenkur zu besehranken und dann wieder 
die Ziigel fahren zu lassen, wie es friiher vielfach geschah. Damit erreicht 
man gar niehts. Es ist viel wichtiger, reichlichen ObstgenuB in dieser oder 
jener Form zu dauernder Gewohnheit zu machen, und dies bedingt, daB man 
ihn doch nicht zu solcher Hohe hinaufschraubt, wie bei den Traubenkuren 
iiblich. Ein Kilogramm Obst geniigt auf die Dauer; man wiirde sonst andere 
fUr den vorliegenden Zweck gleichfalls wertvolle Nahrungsmittel, wie Gemiise, 
Kartoffel, Zerealien, Milch, Kase allzu sehr aus der Kost verdrangen und letztere 
unnotig abwechslungsarm machen. 

Bei harnsauren Nieren beckensteinen ist auBer dem Gehalt der Kost 
an Purinkorpern auch die Wirkung auf Harnreaktion wichtig; auch bei 
Oxalurie kommt sie in Betracht. Aus dem Saure- und Basengehalt der Asche 
(R. Berg 2, H. C. Shermann und A. O. Gettler 3) kann man die Wirkung 
nicht bereehnen, da er nicht ausschlieBlicher Beherrscher der ReaktionsgroBe 
ist. Man ist auf den unmittelbaren Versuch am Menschen angewiesen. Wo 
der Urin von normal saurer Beschaffenheit war, ist es uns durch Einstellen 
von Obst in Hohe der gewohnlichen Traubenkur (d. h. bis etwa zur Halfte 
der Kalorienzufuhr) und sonst freigewahlter Kost niemals gelungen, den Miseh
harn des Tages zu alkalischer Reaktion zu zwingen, gleichgiiltig welches Obst 
wir einsetzten. Wohl aber wurden sowohl bei Gesunden, wie bei Leuten mit 
Urikolithiasis und krankhaft erhOhter Harnaziditat immer einzelne Harn
mengen mit deutlich alkalischer Reaktion entleert (vgl. Bericht iiber Feigen 
S.5fl8), und als besonders willkommene Erseheinung ergab sich ein wesentliches 
Abflachen der physiologischen, stark auf- und abschwankenden Reaktionskurve; 
d. h. das Integral der Saureausscheidung im 24stiindigen Mischharn stell~ 
sich erheblich tiefer ein als ohne Obst, und in den einzelnen Harnportionen 
entfernte sieh der Prozentgehalt an Saure- bezw. BaseniibersehuB viel weniger 
weit yom Tagesmittel- ein Erfolg, den von Noorden 4 vor langerer Zeit auch 
als Wirkung riehtig geleiteter Trinkkur mit alkalischen Mineralwassern be
schrieb. 

Anders natiirlich, wenn man als Nebenkost ausschlieBlieh oder doch vor
zugsweise sehr basenreiche Nahrungsmittel einstellt wie Kartoffeln, andere 
Wurzelgemiise, Blattgemiise (S. 477); dann ergibt sich als Gesamtwirkung 
schwachsaurer, amphoterer oder gar deutlich alkalischer Harn, und einzelne 
Portionen sind sogar sehr stark alkalisch (besonders 2-3 Stunden nach den 
Hauptmahlzeiten). 

Bei M. Hindhede 5 und C. Rose 6 finden sich Beispiele dafUr, und beide 
betonen mit Recht, daB jegliche starke Zugabe von Obst die harnsaurelOsende 
Kraft des Urins erhohe. Wenn man aus diesem EinfluB auf die Chemie des 
Harns, wie es geschehen ist, aber ableiten will, daB solche Kost, die dem Harn 
starke harnsaurelOsende Kraft gibt, ganz allgemein die empfehlenswerteste sei, 
so schieBt man doch erheblich iiber das Ziel hinaus (S. 76). Denn im ganzen 
sind es doch nur Ausnahmefalle, wo therapeutische oder prophylaktische Ge
sichtspunkte es notig machen, die Aziditat des Harns zu erniedrigen und seine 
harnsaurelosende Kraft zu erhohen. 

8. Kreislaufstorungen. Sowohl bei Herzschwachezustanden, wie bei 
Arteriosklerose und bei vaskuhirer Schrumpfniere mit arteriellem Uberdruck 
ist reichlicher ObstgenuB und sogar Ausbau bis zur Trauben- und anderer 
Obstkur manchmal recht vorteilhaft. Immerhin eignen sich durchaus nicht 
aIle FaIle. Denn oft iiberwiegen Nachteile, die aus allzu groBer Massenbelastung 
des Bauchs, aus Luftschlucken und aus wahrer Gasgarung entspringen, und 
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deren man trotz vorsichtigsten Handelns nicht Herr wird. Besser werden meist 
Obstsa£te vertragen. Sowohl bei Vollobst wie bei Obstsa£ten ist aber auch 
der Wasserreichtum in Betracht zu ziehen, und dieser legt oft dem ObstgenuB 
Schranken auf, wo die Verdauungsorgane es nicht tun. Es gilt also die Fliissig
keitsbilanz sorgfaltig zu beachten, und man wird finden, daB sich durchaus 
keine feste Regeln ableiten lassen. Manchmal begiinstigt der Ersatz ansehn
Hcher Teile der Gesamtkost durch Obst die Diurese; andere Male fiihrt dies 
Vorgehen zu Wasserstauungen. Man wird sich also von der Erfahrung am 
Einzelfalle leiten lassen. 

Giinstigeres ist iiber einzelne oder kurze Folgen reiner Obsttage zu sagen 
(S. 860, 932). 

9. Leberkrankheiten. Bei Leberkranken wurden eigentliche Trauben
kuren gewohnlich gemieden. Ob dem wirkliche iible Erfahrungen zugrunde 
liegen, konnten wir aus der Literatur nicht ersehen. Jedenfalls ist die grund
satzliche Ablehnung unberechtigt. Es scheint, daB die Furcht vor alimen
tarer Glykosupe fUr den Verzicht maBgebend war. Auch B. Laquer 1 halt 
daran fest. Wir teilen diese Bedenken nicht; auch wenn es auf Grund einer 
Leberinsuffizienz zu alimentarer Glykosurie kommen sonte, so ware das doch 
ein vollig harmloses Ereignis, das nicht mit Diabetes verwechselt werden diirfte 
und auch nicht zu ihm hiniiberleitet. Man diirfte es ohne weiteres mit in den 
Kauf nehmen, wenn nach anderer Richtung Vorteile zu erwarten sind. Die 
Moglichkeit a.Iimentarer, nicht-diabetischer Glykosurie liegt vor, da ja manch
mal in einer Sitzung 1 kg Trauben mit etwa 180-200 g Zucker genossen wird. 
Immerhin ist es ratsam, Menschen. die nach solchen Gaben Zucker ausscheiden. 
auf etwa keimenden Diabetes (Pankreusinsuffizienz) weiterhin zu iiberwachen. 
Bei sch werer Le berinsuffizienz scheinen uns Kohlenhydrate und damit 
auch Obstsafte sogar die geeignetste Kost zu sein. 

Bei Le berzirr hose sahen wir einige Male entschieden giinstige Wirkung, 
wenn nach Aszitespunktion in Verbindung mit Trauben- oder anderen Obst
kuren die Nebenkost im Sinne der Nephritisdiat salz- und stickstoffarm ge
regelt wurde. Das Wiedererscheinen von Bauchwassersucht verzogerte sich 
erheblich. 1m iibrigen sahen wir weder bei Zirrhose noch bei anderen chro
nischen Leberkrankheiten Nachteile, wenn wir Y2-1 Liter Traubensaft oder 
entsprechende Mengen rohen und gekochten Obstes in die tagliche Kost ein
stellten. 

Eine bemerkenswerte Beobachtung ist hier zu erwahnen. Als wir einem Kranken 
mit Leberschrumpfung und geringem Aszites sechs Tage lang taghch den frischen PreB
saft von 2 kg Weintrauben gaben, bekam er keine Spur von Lavulosurie, obwohl der Saft 
doch mindestens 140-160 g Lii.vulose enthielt. Als derselbe Kranke einige Tage spii.ter 
morgens nuchtem 60 g reine Lavulose in wasseriger Losung erhielt, schied er etwa 2,5 g 
Lavulose im Ham aus. 

Von groBerem Belang sind Trauben- und andere Obstkuren bei ikteri
schen Pa tien ten mit Behinderung des Gallenabflusses, sowohl beim katar
rhalischen Ikterus, bei Gallengangsteinen wie bei anderen Formen der Gallen
stauung. Hier scheidet Fett mehr oder weniger vollstandig aus der Reihe 
brauchbarer Nahrungsstoffe aus, und der Zucker des Obstes bezw. der Obst
sarte solI es ersetzen. Von Rohobst griffen wir meist zu Bananen (800-lO00 g 
entschalt), von gezuckertem Kochobst nahmen wir was gerade zur Hand war, 
von frischen oder sterilisierten Sarten waren es meist solche von Weintrauben, 
Orangen, Ananas (1-1 Y2 Liter taglich). Indem wir mit Obst oder Saften 
wochenlang etwa die Halfte des Kalorienbedarfs deckten, konnten wir trotz 

,des Fettausfalles durch Heranziehen anderer geeigneter Nebenkost zu voll
~ wertiger und sogar mastender und gewichtsteigernder Gesamtnahrung ge-
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langen. Wir moohten Obst als Hauptstiick der Kost bei den genannten Zu
standen dringend empfehlen. Bei chronischer Cholelithiasis empfahl H. Salo
mon 13 peristaltikanregende Kost und bevorzugt aus diesem Grunde zellulose
reiches Rohobst (Orangen- und Ananasfleisch, 1/2-1 kg WeintrauOOn mit Kernen 
und Schale). Er ging dabei von der Annahme aus, die starkere Peristaltik 
iiOO eine aktive aspirierende Wirkung auf den GallenfluB aus. Bei akut-ent
ziindlichen Reizzustanden (Cholecystitis und Pericholecystitis) ist diese Kost 
natiirlich nicht geeignet. 

Wir nahmen im vorstehenden schon darau£ Riicksicht, daB die altge
wohnten, mehrwochigen Traubenkuren vollwertig auch durch andere Obst
kuren ersetzt werden konnen, sowohl durch einheitliche Obstsorten wie nament
lich auch durch ein Gemisch verschiedener. Will man bei einer Art bleiben 
- und dies ist sowohl mit Riicksicht auf den Darm wie aus psychischen Griin
den oft vorteilhaft -, so halte man daran fest, daB sich praktisch die Trauben
kur am besten bewahrte. Unseres Erachtens hat nur die Bananenkur praktisch 
gleichen Rang. Traubensaftkuren stehen an praktischer Bedeutung hinter 
den Vollbeerenkuren zuriick; der Saft kann in der Regel nur einen Teil davon 
ersetzen, weil so reichliche Mengen Saftes den meisten Kranken bald wider
stehen. 

II. Obst als einzige Nahrung (Obsttage). 
Obst als alleinige Kost bringt immer Unterernahrung, da die Massen 

zu groB sein miiBten, wenn sie den Kalorienbedarf decken sollen. Zum min
desten bringt sie partielle Unterernahrung, weil selbst groBte Mengen von 
Obst das benotigte Minimum an N-Substanz nicht gewahrleisten. Auch diirften 
wohl manche EiweiBbausteine, deren der Mensch bedarf, dem Obste fehlen; 
und auch das Gemisch seiner Mineralstoffe verspricht nicht volle Sicherheit 
allseitiger Deckung des Bedarfs. Nur durch Verbindung des eigentlichen 
Obstes mit NuBfriichten HeBe sich wohl eine vollwertige Kost erreichen. Daraus 
folgt, daB Obst fUr sieh allein nur vorubergehend an Stelle gemisehter 
Kost treten darf. Fiir solchen Zweck, Obsttage oder kurze, 2-5tagige Obst
perioden, findet sich haufig Gelegenheit. Bei Auswahl der Obstart solI man 
sich u. a. nach dem vorhandenen Material, nach dem Zustand der Verdauungs
organe und nach den Wiinschen der Patienten rich ten. lmmerhin konnen 
auch bestimmte therapeutische Ziele die Wahl mitbestimmen, Z. B. Kalorien
gehalt der Volumeinheit, Wasserreiehtum, Mineraliengehalt. Door Sonder
wirkungen gewisser Obstarten war friiher die Rede (S. 593 ff.; wir wissen nicht 
viel dariiOOr; es ware wohl sieher ein reizvolles, weiteren Ausbaues fahiges und 
OOdiirftiges Forschungsgebiet. lndem wir auf friiheres (S. 607) und auf die 
spezielle Diatetik im zweiten Bande des Werkes verweisen, sei hier nur das 
wichtigste kurz zusammengestellt. Door Obsttage S. 884, 932. 

1. Nierenkrankheiten. Bei akuter Nephritis und bei gefahrdrohender 
Steigerung chronischer Nephritis (Uramie) empfahl von Noorden 7 schon 
vor langerer Zeit, sich einige Tage ausschlieBlich auf Kohlenhydratnahrung 
zu beschranken (S. 462 und Kapitel Nierenkrankheiten). Auch fiir akute 
Nephritis der Kinder bewiihrte sich dies (H. Bra t k e 17). Da der EiweiB
und Aschegehalt kaum in Betracht kommt, erfiillen rohes Obst und Frucht
safte, noeh besser gezuckertes und etwas eingedampftes Kochobst diese For
derung; letzteres namentlieh da, wo man - wie bei Odemgefahr - auch die 
Wasserzufuhr beschranken will (C. v. Dapper-Saalfels 14). 

2. Kreislaufstorungen. Bei Herzkranken mit Odemen, die man mittels 
diatetischen Verfahrens entwassern will, konnen Obsttage vollwertig und, wie 
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uns scheint, mit besonderem Vorteil die Karellsche Milchkur ersetzen (etwa. 
1000-1500 g Obst, S. 932). Allen anderen voran bewahrten sich hier Bananen 
{H. Salo mon 15), einerseits wegen ihres reichen Gehaltes an harnfordernden 
Kalisalzen, andererseits wegen ihrer guten Bekommlichkeit. Die Banane ist 
-eine volum-, £liissigkeits- und zellulosearme Frucht, deren Kohlenhydrate leicht 
und schnell resorbiert werden. Sie bringt erfahrungsgemaB viel seltener Meteoris
mus als anderes Rohobst, und gerade dies ist bei Kreislaufstorungen wichtig. 

3. Fettleibigkeit. Auch hier tun 3-4 Obsttage, eine Entfettungskur 
-eroffnend, die gleichen Dienste wie Karell-Tage. Mittags und abends ersetzt 
oder erganzt man das Obst zweckmaBig durch Gemiisefriichte: Gurken und 
Tomaten (Gesamtgewicht der Friichte = 1250 -1600 g). Wenn man spater 
derartige Obsttage einmal wochentlich einschaltet, gleicht man etwaige Dber
schreitungen der zugebilligten Kost an anderen Tagen aus und sichert den 
Bestand des durch die eigentliche Entfettungskur errungenen Erfolgs. 

4. Gicht und Urikolithiasis. Gleiche Anordnung wie bei Fettleibigkeit 
fiihrt zu schneller Entlastung von aufgestauter Harnsaure, und wochentlich 
-einmal eingeschobene Obst- und Gemiisefruchttage schutzen vor neuer Stauung. 

5. A.kute Fieberzustande. Wir gelangten bei Pneumonie- und Erysipel
kranken mit schwerer Appetitlosigkeit oft zur taglichen Aufnahme von 1500 
bis 2000 ccm TraubenpreBsaftes und konnten uns angesichts des hohen Kalorien
wertes (1100-1400 Kalorien) darauf als einzige Nahrung beschranken. In
folge der starken Kohlenhydratzufuhr diirften vielleicht die pyrogenen Korper
-eiweiBverluste geringer sein als bei Zufuhr gleich groBer Mengen von Milch. 

6. Enteritis. Bei manchen Formen subakllter und chronischer Enteritis 
mit starken Durchfallen steigern Zuckerlosungen und Fruchtsafte anfangs 
die Diarrhoen; bald aber kommt es zu normalen Entleerungen oder gar zu 
Verstopfung (H. Salo mon 8). Selbst bei ulzeroser Colitis bewahrt sich dies. 
Wir griffen in der Regel zu frischem oder sterilisiertem Weintraubensaft. Diese 
Behandlungsform steht in Einklang mit den giinstigen Erfahrungen, die man 
mit Obstkuren bei indischer Sprue gemacht hat (S. 596 und Kapitel Darm
"krankheiten). 

7. Diabetes mellitus. DaB man bei Gelegenheit von Kohlenhydratkuren 
die Hafertage auch durch Obsttage ersetzen konne, hob von Noorden9 schon 
vor langerer Zeit hervor. Er riihmte vor aHem die Bananen (Tagesmenge 
= 500 - 1200 g). Auch weiterhin bewahrten sich dieselben am besten. Neuer
dings schaltete von Noorden auch einzelne Obsttage ohne vorausgehende 
und nachfolgende Gemiise- oder Hungertage in die Kost von Schwerdiabetikern 
ein. In solcher Form steigern sie die Glykosurie nicht und driicken die Aze
tonurie herab, gleichzeitig eine willkommene Abwechslung darbietend. Die 
auBerordentliche Armut an N-Substanz diirfte wohl Ursache der giinstigen 
Wirkung sein. Die hauptsachlichen Erfahrungen beziehen sich auf Bananen-, 
Erdbeer- und Apfeltage; als Nebenkost wurde nur Kaffee, Tee, alkoholisches 
Getrank gestattet. E. La m p e 10 berichtete jiingst iiber diese neuen Erfahrungen. 

III. : Zitronenkuren. 
Einige Worte noch iiber die Zi tronenkur, die in den beiden letzten 

Dezennien des vorigen J ahrhunderts bei Kranken mit Gicht, mit harnsauren 
Konkrementen und mit chronisch-rheumatischen Leiden stark in Aufnahme 
kam, jetzt aber schon viel seltener angewandt wird. Gute Zitronen enthalten 
8-10% Saure im Saft, geringere Ware nur 4--6%. Die mittlere, bei Zitronen
kuren taglich aufgenommene Menge 8aft sind etwa 250 ccm, auf drei Portionen 
verteilt, eine Stunde nach den Hauptmahlzeiten. 1m Anfang wirkt der S80ft 
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meist stark abfiihrend; das hOrt aber gewohnlich schon nach wenigen Tagen 
auf, 'und oft entwickelt sich spater das Gegenteil. Bei empfindlichen Magen, 
bei wirklichen Katarrhen des Magens und des Darms, bei hyperaziden Zu
standen, bei Ulzerationen, verbieten. sich die Zitronenkuren von selbst. Manche 
berichten tiber langwierige Gastroenteritis nach Zitronenkuren. Wir selbst 
sahen niemals wirkliche Nachteile, was auch mit der Erfahrung tiberein
stimmt, daB in den Ursprungslandern der Zitrone taglicher GenuB von 5-7 
Zitronen bezw. ihres Saftes landestiblich ist, allerdings nicht in unverdiinntem 
Zustand. Andererseits vermiBten wir auch ane positiven therapeutischen 
Erfolge. So angenehm und erfrischend der Zitronensaft als Beigabe zu Speisen 
der verschiedensten Art und in Form von gestiBten oder ungestiBten Getranken 
auch ist, und so wertvoU sich der saure Saft auch bei leichten Magenverstim
mungen (z. B. nach alkoholischen Exzessen) erweist, so scheint uns doch die 
eigentliche Zitronenkur jeder wissenschaftlichen und empirischen Begrtindung 
zu entbehren. Die positiven Erfolge beruhen offenbar auf Suggestion und 
Autosuggestion. Wesentliche Beeinflussung von Stoffwechselvorgangen, die 
Harnsaureausscheidung eingeschlossen, lieBen sich nicht feststellen (von Noor
den, H. Leber, W. His 11). 

Dber Zitronensaft bei Nierenkranken siehe das betreffende Kapitel. 
Von den Salzen der Zitronensaure verdient das Natrium citricum neutrale 

Beachtung. Alkaliwert und -wirkung sind ungefahr die gleichen wie beim 
Natron bicarbonicum, so daB es sowohl bei Zuckerkranken wie bei Erkran
kungeil der Harnwege oder wo man sonst auf den Alkalibestand des Korpers 
einwirken will, das Natronbikarbonat voU vertreten kann. 

Allgemeines tiber Zitronensaure S. 50, tiber Zitronen S. 598. 
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Dnrstknren. 
I. Schroth'sche Semmelkur. 

Wie wir den historischen Mitteilungen Chr. Jurgensen'sl entnehmen, 
scheint Foussagri ves als erster die therapeutische Wirkung von Durstkuren 
wissenschaftlich bearbeitet zu haben, ohne aber tiber einige empirisch wichtige 
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Feststellungen hinauszukommen. Es fehlte freilich nicht an Vorlaufern; denn 
schon in der Literatur' des Altertums und des Mittelalters sind Durstkuren 
gelegentlich erwahnt, teils empfohlen, teils bekampft worden. Auf einige dieser 
Angaben nehmen wir spater Bezug. Von nachdrlicklichem EinfluB waren 
auch Foussagrives' Arbeiten nicht. Zu einem weit liber das deutsche Vater
land hinausgreifenden Ruhme gelangten sie erst, als der schlesische Bauer 
J. Schroth (1800-1850) sie als Spezialitat ausbildete und damit groBe auBere 
Erfolge errang. Von durchaus popularen und wesentlich der Reklame dienen
den Schriften abgesehen, sind die praktischen Ergebnisse der Schroth'schen 
Kur nur in wenigen beachtenswerten Schriften zusammengefaBt (P. Kadner, 
S. Moller, A. Schnee 2). 

Zu Beginn der zweiten Halfte des vorigen Jahrhunderts wurden in den 
verschiedensten Orten Deutschlands und benachbarter Lander Anstalten zur 
Durchflihrung der Schroth'schen Durst- oder Semmelkur errichtet. Ihnen 
eignet insofern groBe historische Bedeutung, als sie die Vorlaufer aller spateren 
di3.tetischen Kuranstalten wurden. Die Kur richtete sich urspriinglich gegen 
veraltete Syphilis und gegen chronischen Gelenkrheumatismus, wurde aber 
bald auf zahlreiche andere Gruppen chronischer und sogar akuter Krankheiten 
libertragen. DaB in der Wasserbeschrankung ein guter Kern liege, machte 
der enorme Zulauf, den Schroth und seine Jlinger hatten, von vornherein 
wahrscheinlich. Aber im Anfange und noch durch manche Dezennien wurde 
in jenen Anstalten machtig libertrieben, und zweifellos kamen schwere und 
haufige Schadigungen der Gesundheit vor, die bei dem heutigen Stand der 
Gesetzgebung von den Gerichten kaum unbeachtet geblieben waren. Zu einer 
- man muB sagen - geradezu morderischen Kalamitat wurde die Durstkur, 
als die .Arzte anfingen, den immer erneuten Behauptungen der SchlOthianer 
zu glauben, daB die Durstkuren alle schadlichen Stoffe, Miasmen usw. aus 
dem Korper entfernen, und nun die Fieberkranken, besonders die Typhosen, 
dursten lieBen. Allmahlich hauften sich auch Nachrichten liber Skorbutfalle 
bei der Schroth-Kur. Eine aus den 60er Jahren stammende Statistik Schles
wig-Holsteins meldet, daB die einzigen Todesfalle durch Skorbut in Schroth
schen Anstalten vorgekommen seien. 

Schroth erlaubte nur gutausgebackene Semmel in beliebiger Menge, 
einmal am Tage eine kleine Portion einfachen Breies aus Reis, GrieB, Hirse 
u. dgl. bereitet, hier und da ein Ei, und als Getrank einige Glaser leichten 
Weines, kein Wasser. Nachts feuchte Einpackungen. Auf der Hohe der Kur 
wurden einzelne Trinktage eingeschaltet: ca. eine Flasche Wein nach dem 
Mittagessen, kein Wasser. Auf die vielen Detailvorschriften gehen wir nicht 
ein; wir verweisen auf die Darstellung von F. A. Hoffmann 3. Die Behand
lung zog sich 8-12 W ochen lang hin. Der durchschnittliche Fliissigkeits
verbrauch betrug etwa 200--400 g, wozu noch der Wassergehalt der Speisen. 
etwa 300-500 g, sich addiert. Die Kost war also eiweiBarm, fettarm, wasser
arm, sehr kohlenhydratreich und hochst einseitig, namentlich in bezug auf 
die Mineralbestandteile. Ihr Kaloriengehalt richtete sich im wesentlichen 
nach der Menge der verzehrten Semmel, die dem Belieben des Patienten liber
lassen war. 1m Anfange war die Menge in der Regel groB (800-1000 g Semmel), 
so daB der Kalorienbedarf eines krMtigen Mannes um so eher gedeckt wurde. 
als Schroth korperliche Anstrengungen wahrend der Kur verbot. Spater 
sank wegen Einseitigkeit der Kost die Appetenz betrachtlich, so daB zu den 
durch Wasserbeschrankung bedingten Gewichtsverlusten sich auch betracht
Hehe Fettverluste gesellten. 

Th. Jurgensen 4, dem wir die ersten wissenschaftHchen Untersuchungen 
liber die Schroth'sche Kur verdanken, stellte fest, daB es zu bedeutender 
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Eindickung des Bluts und ofters zu leichten Fieberbewegungen komme. Wenn 
er der Schroth'schen Diat 200-400 g Fleisch zufiigte, konnte die Entwick
lung von Skorbut regelmaBig verhindert werden. Sein SchUler A. Dennig I; 
fiihrte spater einige exakte Stoffwechseluntersuchungen aus, die einerseits die 
Befunde Jurgensen's bestatigten, anderseits auch zeigten, daB wahrend 
strenger Durstkuren (ca. 500-600 g Wasser taglich, inkl. des in den Speisen 
enthaltenen) auch betrachtliche EinbuBen an KorpereiweiB stattfinden. Die 
N-haltigen Endprodukte bleiben wahrend des Diirstens zum groBen Teil im 
Korper und werden erst spater, bei reichlicherer Getrankezufuhr, ausge
schwemmt. Die sich anhaufenden, keineswegs harmlosen Schlacken des Stoff
wechsels mogen die Ursache dafiir sein, daB manche Patienten wahrend der 
Durstkur iiber Kopfweh, Ermiidungsgefiihle klagten und leichte Temperatur
steigerungen aufwiesen. 1m allgemeinen vertrugen in Dennig's Versuchen 
fettleibige Personen die Wasserentziehung viel besser als magere. 

So weitgehende und dabei langdauernde Semmel- bzw. Durstkuren, wie 
sie einst in den Schroth'schen Anstalten iiblich waren, werden jetzt nicht 
mehr ausgefiihrt. Sie sind doch als viel zu angreifend erkannt. In der Be
handlung der Syphilis, die einst ihre wichtigste Domane war, schaltet sie die 
moderne Therapie vollkommen aus; vielleicht nicht ganz mit Recht. Durst
kuren wirken im Prinzip ahnlich wie die Sandbadkuren der Japaner und die 
mannigfachen anderen Schwitzkuren, die sich immerhin Jahrhunderte hin
durch behaupteten. Natiirlich Mnnen sie Quecksilber und Salvarsan nicht 
ersetzen, aber vielleicht doch wichtige Nebendienste tun. Man sollte nicht so 
achtlos, wie die heutige Chemotherapie es liebt, an sehr alten Erfahrungen 
vorbeisehen. Zu manchen anderen Zwecken werden Semmelkuren kiirzerer 
Dauer (etwa zwei Wochen) aber noch ofters ausgefiihrt und sind brauchbar. 
Man reicht, sich an Schroth's Vorschriften anlehnend, etwa 600-800 g 
Semmel (Wassergehalt ca. 210-280 g) und einmal taglich Reisbrei, unter 
Gewahrung von 300-400 g reinen Trinkwassers. Bei chronisch- exsuda
tiven Gelenkerkrankungen und bei entzundlichen Ergussen in serose 
Hohlen werden Erfolge geriihmt. Wir sahen einzelne Male groBe Exsudate 
bei Polyserositis tuberculosa, feruer Ascites bei Leberzirrhose unter 
dieser Diat innerhalb 1-2 Wochen schwinden. Wir sahen auch einige iiber
raschende Erfolge bei hartnackiger, weit verbreiterter Psoriasis; vielleicht 
spielte hier der von mancher Seite behauptete giinstige EinfluB vegetarischer 
Diat mit hinein. 

Z. B. in einem FaIle, wo wir die Semmeldiat (500 g taglich) durch 500 g Bananen 
(geschiilt) erweiterten; dazu taglich 400 g Wasser. Die Gesamtkost enthielt etwa 40 g 
EiweiB, 7 g Fett, 375 g Kohlenhydrat, 1750 Kalorien. Sie war ursprunglich auf lImgstens 
zwei W ochen berechnet. Da bei gutem Allgemeinbefinden die Psoriasis sich schnell 
besserte, wurde sie auf dringenden Wunsch des Patienten um weitere zwei Wochen ver
langert. Die Psoriasis war nach drei W ochen geheilt. Der fettleibige Patient verIor inner
halb der vier Wochen 5,5 kg Gewicht, das meiste davon wahrend der ersten Woche. Von 
der dritten W oche an sank deutlich die allgemeine korperIiche und geistige Leistungs
fahigkeit, und es kam zu starkem Ermudungsgefuhl. Immerhin war dies nicht beun
ruhigend. Die ErschOpfungsmerkmale wichen, ala nach Ablauf von vier W ochen die 
EiweiBgabe durch Zulage frischbereiteten, ungesalzten Topfenkases um taglich etwR 50 g 
erhOht wurde. Nach weiteren zwei Wochen allmahlicher Ubergang zu Normalkost. 
Wahrend eines Jahres kein Ruckfall der Psoriasis. Spatere Nachrichten fehlen. 

Neuerdings wird die Semmelkur (nur Semmel, gar kein Wasser, ein wenig 
gewarmter Rotwein) auch bei Bazillen-Dysenterie empfohlen. Die Kur 
dauert nur einige Tage. E. Schacht (Assouan), der diese Methode bei frischen 
schweren Fallen ofters anwandte, riihmte sie uns als sehr wirksam (miindliche 
Mitteilung). 
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So viel wir aus den Berichten von Patienten, die Schroth'sche Semmel
kuren dmchmachten, entnehmen, und soweit eigene Erfahrung reicht, scheinen 
diese Kuren trotz ihrer Einseitigkeit doch besser vertragen zu werden, als die 
gegen unerlaubte und gefahrliche Dbertreibung gerichtete Kritik vergangener 
Zeiten zugab. Voraussetzung ist freilich, daB sie kurzbefristet sind. In der 
Regel wird das gesteckte Ziel nach etwa zwei Wochen erreicht sein. Wo nicht, 
darf man auch von langerer Ausdehnung kaum etwas Gutes erwarten, und 
die Gefahr liegt immer nahe, daB dann die Nachteile groBer als die Vorteile 
werden. Wir stimmen darin durchaus mit Th. J iirgensen' und A. Dennig l 

iiberein. Ausnahmen mogen vorkommen (vergl. den oben berichteten Fall von 
Psoriasis bei einem Fettleibigen). 

II. N euere Formen der Durstkuren. 
Wie mit 'anderen therapeutischen Methoden ist es auch mit der Wasser

beschrankung gegangen: Anfangs starke Dbertreibung, bedenkliche Verall
gemeinerung; man glaubte ein Ailheilmittel gefunden zu haben und iibersah 
drohende Gefahren (Bliitezeit der Schroth-Kuren). Als im AnschluB an 
Th. Jurgensen's Arbeit die Gefahren bekannt wurden, kam ein Riickschlag, 
und fast zwei Jahrzehnte lang waren Durstkuren aller Art iibel beleumundet; 
in der wissenschaftlichen Literatur jener Zeit werden sie kaum erwahnt. Man 
schien vergessen zu haben, daB Einschranken der Fliissigkeit therapeutischen 
Zwecken dienen konne. 

Eine Wandlung brachte M. J. Oertel's· Buch iiber die Behandlung 
der Kreislaufstorungen (1884). Er hatte in maBiger Fliissigkeitsbeschrankung 
eine der wichtigsten und krii.ftigsten Handhaben zur Bekampfung und Ver
hiitung des kardialen Hydrops erkannt. Seitdem ist der Wirkungskreis fiir 
Durstkuren wieder Schritt um Schritt erweitert worden. 

Oertel verlangte noch eine vollig genaue Berechnung der Wassereinfuhr, 
indem er nicht nur das Wasser fliissiger Nahrung, sondern auch den Wasser
gehalt aller festen und breiigen Speisen zu beriicksichtigen empfahl. Fiir 
wissenschaftliche Arbeiten zwar, aber nur fUr wenige praktisch-therapeutische 
Aufgaben ist dies erforderlich. In der Regel geniigt es, fliissige und breiige 
Speisen zu messen und als Wasser zu berechnen, das Wasser fester Speisen 
aber nicht mit zu veranschlagen. Wirklich genau ist auch Oertel's Rechnung 
nicht; denn sie vernachlassigt das durch Oxydation der Fette, Kohlenhydrate 
und N-freien EiweiBbestandteile im Korper entstehende Wasser. 

Fiir die Zwecke der arztlichen Praxis geniigt folgende StufenIeiter: 
Erste Stufe: Fliissigkeitsbeschrankung mittleren Grades. Aile Ge

tranke und sonstige fliissige Nahrungsmittel, z. B. auch Suppen, diinne Breie, 
Gefrorenes eingerechnet, sollen "/4 Liter, in besonders heiBer J ahreszeit a / 2 Liter 
nicht iibersteigen. 

Zweite Stufe: In die Fliissigkeitsmenge von 6/4-% Liter sind auch 
wegen ihres hohen Wassergehalts dickere Breie, gekochtes und rohes Obst 
einzurechnen. 

Die in Stufen 1 und 2 auferlegten Beschrankungen sind leicht und auf 
die Dauer durchfiihrbar. Verursachen sie auch manchmal bei Leuten, die 
starken FliissigkeitsgenuB gewohnt waren, anfangs Unbehagen und Durst
gefUhl, so schwindet dies doch ausnahmslos binnen weniger Tage. Nach unserer 
sehr breiten Erfahrung kam es nie zu den von E. Romberg 7 geriigten Nach
teilen: Mattigkeit, nervose Erregtheit, Storungen des Schlafs, Stuhltragheit, 
Verschlimmerung etwaiger Gicht- und NierenIeiden. Man kann ohne Be
denken wochentlich einmal einen "Trinktag" gestatten: 2500--3000 ccm 

.NoordeD-SalomoD, AllllemeiDe Dilitetik. 55 
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Fliissigkeit. Die meisten Patienten verzichten darauf, wenn man es ihnen 
nicht ausdriicklich anrat. Es sei bemerkt, daB viele gesunde Menschen, nament
lich Frauen, die fUr Stufe 1 und 2 vorgeschriebene Fliissigkeitszufuhr aus freier 
Wahl nicht iiberschreiten. 

Dri tte Stu£e: Die Fliissigkeitsmenge solI 700-1000 ccm nicht iiber
steigen, Breie, gekochtes und rohes Obst eingerechnet. 

Wenn der Unterschied gegeniiber Stufe 2 auch nur wenige Hundert ccm 
betragt, so liegt zwischen beiden Stufen doch die Grenze, jenseits derer der 
Verzicht zur Entsagung und zu lastig empfundenem Zwang wird, und auf die 
Dauer erweist sich das Festhalten an Stufe 3 als undurchfiihrbar. Fiir kurze 
Zeitraume kann es aber von entscheidendem Vorteil sein. Eine Kost, die SO 

wasserarm ist, wird fast immer auch den EiweiB- und Kalorienbedarf unvoll
standig decken, weil das Entbehren von Getrank meist auch die Aufnahme
£ahigkeit fUr teste Speisen beeintrachtigt. Ein bekanntes Beispiel fUr solche 
Kost sind die ersten Tage einer Karell-Kur, wo nichts anderes als Milch in 
Mengen von 600-1000 g gereicht wird. 

Vierte Stufe: Vollige oder fast vollige Wasserentziehung, stets ver': 
bunden mit Versagen fester Nahrung, nur fUr ganz bestimmte Falle in Betracht 
kommend. 

Chr. Jurgensen 1, der die Wasserbeschrankungskuren als "Hydrohypo
diat" bezeichnet, gelangt zu folgender Stufenleiter, wobei zu bemerken ist, 
daB er auch das in fester Nahrung enthaltene Wasser mit in Rechnung stellt, 
ein Vorgehen, das wir nicht gutheiBen konnen, da es einen Aufwand an Rechen
arbeit, Zeit und Miihe erfordert, der tatsachlich nicht aufgeboten werden kann 
und zu den erreichbaren Erfolgen in allzu groBem MiBverhaltnis stande. Er 
berechnet den Gesamtwasserbedarf auf durchschnittlich 30 g pro Korperkilo 
und Tag, 

MaBige Hydrohypodiat = 20 g Wasser pro kg (= 33%ige EinschrA.nkung). 
Starke = 15"" " (= 50 " ,,). 
Sehr starke = 10 " " (= 66 " ). 
Zu jeder Form der Fliissigkeitsbeschrankung gehOren naturgemli.B auch 

Einschrankung von Salz und das Verbot dursterregender Reizmittel 
wie Pfeffer und anderer starker Gewiirze. Sonst laBt sich das Verfahren nicht 
durchfiihren. Schon bei unserer Stufe 2, noch mehr bei Stufe 3, ist aber auch 
darauf zu achten, daB die Ei weiBzufuhr mittlere Mengen (etwa 70-80 g) nicht 
iibersteigt. Bei unbeschranktem Verzehr wiirde die Summe der harnpflichtigen 
Stoffwechselprodukte des EiweiBzerfalls so anwachsen, daB sie mit dem ver
minderten Harnwasser vielleicht nicht vollstandig austreten und Erscheinungen 
von Retentionstoxikose bringen konnten (S. 871). Mit dem Gebot der Wasser
beschrankung allein ist also nur ein Teil der diatetischen Aufgabe gelOst; es 
gehoren immer Anweisungen dazu, wie die Kost zusammengestellt werden 
solI. Eine bevorzugte Stelle wird man immer den wichtigsten Kohlenhydrat
tragern einraumen, namentlich Kartoffeln und Zerealien, die aber kochsalz
arm zubereitet werden miissen. Ebenso diirfen Fette herangezogen werden. 
1m einzelnen richtet sich das nach dem Zweck, den man im Auge hat. 

III. Anwendungsgebiet fUr Durstkuren. 
In weitaus den meisten Fallen, wo die Fliissigkeit eingeschrankt werden 

muB, kommt man mit Stufe 1 aua und braucht nur voriibergehend zu Stufe 2 
Z'l greifen. D. h. es kommt meist nur darauf an, die Gewohnheit iibermaBigen 
Wassergenusses zu durchbrechen und durch vorbeugende MaBregeln einerseits 
den Kreislauf zu entlasten und anderseits unerwiinschte Wasserstauung zu 
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verhiiten. Stufe 3 ist nur da gerechtfertigt, wo sich schon schwere WaBser
stauung entwickelt hat, und wo zur Zeit Kreislauforgane und Nieren deren 
nicht Herr werden konnen. 

1m folgenden Bollen die Indikationen nur kurz begriindet werden; ge
nauere Angaben finden sich in den Einzelabschnitten der speziellen Diatetik 
(II. Band). Wir verweisen auch auf den iibersichtlichen Bericht C. v. Dappers?O, 
der seine 25jahrigen Erfahrungen iiber Durstkuren jiingst zusammenstellte. 

1. Kreislaufstiirungen. Wir haben hier vor allem die zu Odem hinfiihren
den Kreislaufstorungen im Auge. Wir stellen sie an die Spitze, weil im An
schluB an J. Oertel's Arbeiten die neuzeitlichen Durstkuren davon den AU8-
gang nahmen. Ais beriihmter Vorlaufer ist schon Hippokrates zu nennen, 
der nach S. Samuel' den Herzkranken durch Beschrankung von Speise und 
Trank "siccum et siccissimum" zu machen empfahl. 

Theoretisch liegen die Dinge keineswegs einfach. Dem damaligen Stand 
der Kenntnis eIitsprach es, daB Oertel bei hydropischen Herzkranken Hydramie 
voraussetzte. DaB dies nicht zutrifft, zeigten alsbald H. v. Ba m berger I 
und L. Lichthei!fi9. E. Grawitz 10, dem wir besonders sorgfaltige und 
planmaBige Untersuchungen verdanken, kommt zu den SchluBsatzen: 

Bei guter Kompensation eines Herzfehlers ist, falls nicht komplizierende 
die Blutmischung beeinfluBende Krankheiten vorliegen, die BlutkonzentratioJl 
die gleiche wie beim Gesunden. 

Bei beginnenden Kompensationsstorungen wird das Blut wasserreicher. 
Die Veranderung ist deutlicher am Venenblut als am Kapillarblute und be
zieht sich hauptsachlich auf das Serum (Hydramie). 

Bei ausgesprochenen Stauungszustanden, also auf der Hohe der Kompen
sationsstorungen, wo die Wirkung der Durstkur am deutlichsten ist, wird das 
Blut im ganzen wasserarmer als normal; erst in spaten Stadien kommt es dann 
wieder zu einer Wasseranreicherung, besonders des Serums. 

Alles in allem ist es bis heute nicht gelungen, in besonderen chemisch
physikalischen Zustii.nden des Blutes, sei es des Gesamtblutes, sei es des Plas
mas, die Erklarung fiir den Erfolg der Durstkuren zu entdecken. Theoretischel!J 
hieriiber findet sich, dem jeweiligen Stand der Forschung entsprechend, in 
einer beachtenswerten Arbeit von F. Kraus 11 und in den Werken von F. 
Gumprechtl2, Th. Jurgensen 13, E. Romberg 7, L. v. KrehP'. 

Klinisch ist von Belang: 
Die Stauungsniere ist an und fiir sich nicht auBer stande, groBe Fliissig

keitsmengen auszuscheiden - eine alte Erfahrung; sehen wir doch oft, wie 
sich unter EinfluB von Digitalis, Strophantin usw. die Diurese und gleich
zeitig die Ausfuhr harnpflichtiger Stoffwechselschlacken binnen 24--48 Stunden 
pLtzlich weit iiber den normalen Durchschnitt erhebt. 

DaB Stauwasser findet sich nicht im Blute, sondern in den Lymphspalten, 
wo es vielleicht auch Quellung von Gewebszellen bedingt. Es wird dort fest
gehalten, wobei sowohl mechanische Behinderung des Austritts wie chemisch
physikalische Bindung in Betracht kommen konnen. DaB bei letzterer sowohl 
abgelagerte Chloride wie Achloride mit ihrer wasserbindenden Kraft fesselnd 
wirken, ist durchaus moglich; aber vieles spricht doch dafiir, daB der Mecha
nismua sich in umgekehrter Richtung abspielt: erst Wasserstauung, dann 
Bindung von Saizen und anderen Stoffwechselschlacken durch das Wasser. 
Sobald dem Wasser die Bahn freigegeben ist, werden auch Salze und andere 
Schlacken mitgerissen. Dafiir spricht ferner, daB bei Stauungshydrops das 
Wiedereinsetzen starker Diurese und die ganze Entwasserung durchaus nicht 
wie bei schweren Nierenentziindungen zwangslaufig an gleichzeitige salz- und 
stickstoffarme Kost gebunden ist. Solche Kost erleichtert und beschleunigt 

00* 
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zwar auch hier die Entwasserung; sie beugt dem erneuten Hinzutreten wasser
bindender Stoffe vor und ermoglicht den Nieren, ihre ganze Ausscheidungs
kraft auf Entfernung altgestauter Schlacken zu konzentrieren. 

Da.B nicht wie beim ()dem Nierenkranker fast ausschlieBlich und immer Chlor
natrium die molekulare Konzentration und das Fortbestehen der ()deme beherrscht, 
zeigten Untersuchungen des Stauungsodems durch W. Falta und M. Quittner 16 j in 
ihren Fallen herrschten die Achloride vor. GesetzmaBig ist aber auch dies nicht, wie P. 
v. Monakow 11 zeigte. Die Zusammensetzung des Stauungsodems ist wahrscheinlich 
stark von der Kost abhangig, die wahrend seiner Entstehung genossen wurde (kochsalz
reich oder arm). V gl. S. 93. 

Ohne die Wichtigkeit weiterer Studien iiber die feineren physikalisch
chemischen Bindungs- und Losungsvorgange beim Entstehen und Schwinden 
von kardialen Stauungsodemen gering zu achten, scheint uns der Nachteil 
fortlaufender Wasseriiberschwemmung bei schwachen Herzen, wie sie vor 
Oertel iiblich war, vorzugsweise in folgendem zu bestehen (H. Salo mOll 17, 

von Noorden 18): 

a) Alles Wasser, das getrunken wird, muG mindestens einmal, wahr
scheinlich zu wiederholten Malen durch die Adern gepeitscht werden, ehe es 
auf diesem oder jenem Wege den Korper verlaBt oder - bei schlechter Diurese -
vorlaufig in den Lymphspalten der Gewebe gestaut wird. Wenn die Fliissig
keitsmasse, die auf dem Wege vom Darmkanal zu den Ausscheidungsorganen 
sich dem iibrigen Blutquantum zugesellt, im einzelnen Zeitmoment auch noch 
so klein sein mag, so ist die Gesamtarbeit des Herzens bei Fortbewegung groBer 
Mengen resorbierter Fliissigkeit doch eine gewaltige. In der Zeiteinheit ein 
kleines Potential, wird sie auf die Dauer zur aufreibenden und erschopfen
den Arbeit fUr ein schwaches und schonungsbediirftiges Herz. Wir sparen 
Herzarbeit, wenn wir diese iiberfliissige Belastung ausschalten. 

b) Das sich in den Gewebsspalten ablagernde, QueJlung bedingende 
Wasser verengt die Kapillaren und erhOht die Kreislaufwiderstii.nde. Die 
schlechte Dur<:hblutung ist der Riickkehr des Wassers in die Blutbahn hin
derlich. 

Dieser zweite Fall setzt voraus, daB die Storung der Wasserbilanz be
reits begonnen hat. In den Friihstadien erkennt man dies bekanntlich besser 
aus dem Verhalten der Diurese (bzw. der ganzen Wasserbilanz) und aus dem 
Verhalten des Gewichts, ala aus chemisch-physikalischen Untersuchungen des 
Blutes. Das Gewicht kann schon um 5-6 kg gestiegen gain, ehe sorgfaltigste 
Untersuchung eine Spur von Odem entdecken hi.f3t. Die Wasserbeschrankung 
wird jetzt das Herz entlasten und zum mindesten den Teil Arbeit, der bis dahin 
fUr den Transport getrunkenen Wasseriiberschusses aufgewendet wurde, fiir 
den Abtransport gestauten Wassers frei machen. Wenn infolge der Wasser
beschrankung die molekulare Blutkonzentration steigt - und sei es auch nur 
um ein kleines Potential- wird das Blut Wasser aus den Staubecken ansaugen 
und an die Ausscheidungsstatten befordern. Dies letztere wird erleichtert, 
wenn wir die durch Stauung funktionsschwach gewordenen Nieren durch Fern
halten von Salz und anderen Stoffwechselschlacken entlasten. Sonst wiirden 
dieselben in die Gewebe abgelagert, und der Anstieg des molekularen Drucks 
im Gewebewasser konnte der Riickkehr von Wasser in die Blutbahn hinder
Hch sein. 

Alles in allem erbHcken wir also die Ursache fiir den unbestrittenen Heil
erfolg der Wasserbeschrankung bei Stauungszustanden weniger in chemisch
physikalischen Anderungen der Blutmischung - dieselben sind nur eine Folge -, 
als in mechanischer Entlastung des gesamten Kreislaufs, insbesondere des 
Herzens und des Kapillarsystems der wassersiichtigen Gebiete. 
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Bei AusfUhrung der Durstkur hat man zu unterscheiden: 
a) Faile mit schon vorhandenem Stauungshydrops. Hier kommt 

man bekanntlich - namentlich bei erstmaliger Kompensationsstorung - oft 
auch ohne Wasserbeschrankung mit einfacher Verordnung von Digitalis, 
Strophantus, Scilla, Arzneistoffen aus der Koffein- und Theobromingruppe 
aus. DaB gleichzeitige Wasserbeschrankung den Erfolg wahrscheinlicher 
macht, wird nicht mehr bestritten. Sie leistet oft fUr sich allein, ohne Mit
hilfe jener Arzneistoffe, alles was notig ist. Zu hohem Ansehen gelangte da
durch die Karellkur, die mit ihrer anfanglichen Beschrankung der Gesamt
kost auf etwa 600 ccm Milch (mit ca. 87% Wasser) und langsamem Anstieg 
dieser Menge eine Sonderform von Durstkur ist. Wo Milch ungern ge
nommen wurde, ersetzten wir sie gern durch ungesalzte Zerealienbreie, denen 
man nach Gutdiinken Zucker, fettreichen Rahm oder ungesalzte Butter zu
fiigen kann. Die Tagesmenge von 800-900 g enthalt etwa ebensoviel Wasser 
wie 600 g Milch. Solche Kost, bei der die Salzarmut mitspricht, ist ratsamer 
als feste Kost; diese fiihrt viel leichter zu qualendem Durst. Noch besser als 
mit Milch schnitten wir mit Obst abo Wie von Noorden mehrfach in seinen 
Wiener klinischen Vortragen betonte, hat es den Vorteil, nicht nur fast koch
salzfrei, sondern auch hochst arm an anderen harnpflichtigen Molen zu sein. 
Neuerdings empfahlen N. v. Jagic und H. Salomon 19 auch salz- und wasser
arme Kartoffelkost als Ersatz fiir die wahrend des Krieges infolge Milchmangels 
schwer ausfiihrbare Karellkur. Von Obst (H. Salomon 50) eignen sich wegen 
ihres geringen Wassergehalts (= ca. 75%) am meisten die Bananen, demnachst 
Apfel. Wo man nur das Salz und nicht auch die N-Substanzen meiden will, kann 
man die Obstkost durch zwei rohe Eier erganzen. Wahrscheinlich wegen ihres 
geringen Gehalts an harnpflichtigen Stoffen darf man in Form von Obst (roh 
oder gekocht und mit Zucker gesiiBt, S. 610, 860) mehr Wasser geben als in Form 
von Milch. Es steht natiirlich niehts im Wege, die Nahrung aus den Stoffen 
der genannten drei Kostformen zusammenzumischen. Auch beliebige andere 
wasserarme Kostformen sind moglieh; doch setzen sie fiir Arzt und Patient 
umstandlichere und nicht immer ganz zuverhissige Berechnungen von Wasser-, 
Salz- und Eiwei13gehalt voraus. 1m allgemeinen wird es kaum notig, durch
fUhrbar und rats am sein, bei kardialem Hydrops Kuren mit so starker Be
schrankung der Wasseraufnahme langer als fUnf bis hoehstens sieben Tage 
durehzufiihren. Wenn bis dahin kein deutlieher Erfolg erzielt ist, wird er auch 
bei langerer Dauer der strengen Durstkur ausbleiben. Dagegen sieht man oft, 
daB nach einigen Tagen Diirstens Herz- und Nierenreizmittel sich kraftig aus
wirken, nachdem sie vorher versagt haben. 

Wir raten, wenn man bei Kompensationsstorungen mit Ode men sich 
iiberhaupt zur Wasserbeschrankungskur entschlieBt, sofort mit den geschilderten 
ganz strengen Ma13nahmen (Ill. Stufe der Durstkur) zu beginnen und nicht auf 
halbem Wege stehen zu bleiben, was bei fast gleichen Anspriichen an die Ent
sagungskraft des Patienten den Erfolg viel unsicherer mach( n wiird e. 

b) Odembereitschaft. Hierhin zahlen vor allem Falle, wo schon 
Anfane von Kompensationsstorungen iiberstanden sind. Sowohl Klappen
febler wie namentlich die breiten Gruppen von Myokarditis und Myodegeneratio 
cordis mit und ohne Arteriosklerose stellen sie. Die meisten dieser Kranken 
sind ungemein wasserempfindlich, und man kann bei taglicher Wagung oft 
an der Wage ablesen, wie jede Dberschreitung einer bestimmten Fliissigkeits
menge ZUl' Wasserstauung fiihrt. Fast immer kommt man mit einer Kost aus, 
die der zweiten Stufe der Durstkuren entspricht. Patienten, die sich gut 
beobachten, drangen selbst mit groBter Gewissenhaftigkeit auf strenge Durch
fiihrung, da sich der Erfolg am Gesamtbefinden deutlich kundgibt. Wir 
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schalten der Vorsicht halber aller 8-10 Tage einen Schontag mit 800 g Milch 
oder 800-1000 g Obst ein. 

c) Falle ohne Kompensationsstorung. Wir rechnen hierzu Leute, 
die mit ausgesprochenen Erkrankungen des Herzens oder der GefaBe behaftet, 
aber von Kompensationsstorungen noch frei geblieben sind. Klappenfehler 
des Herzens und Arteriosklerose stellen die Mehrzahl der FaIle. Hier gehen 
die Meinungen auseinander. Wir erwahnen E. Romberg 7 als Vertreter der 
Ansicht, daB hier die Wasserbeschrankung unnotig sei. Es scheint uns, daB 
Ro m berg sich dabei im wesentlichen auf theoretisehe Erwagungen stiitzt, 
ausfiihrend daB es nieht recht verstandlich sei, was bei guter Kompensation 
die Wasserbesehrankung niitzen solIe. Von dem Standpunkte ausgehend, 
daB iiberreiches Wassertrinken unter allen Umstanden das Herz mehr belastet 
(S. 868), fordern von Noorden 18 und H. Salomon 17 im AnschluB an J. 
Oertel aueh hier ein gewisses MaBhalten zum Zwecke prophylaktiseher Herz
schonung. Auch Fr. Kraus 11 auBerte sieh schon dahin, daB bei der "Pra
ventivwirkung" der Schwerpunkt der Oertel'schen Durstkur liege. In gleichem 
Sinne lautet das Urteil C. v. Dapper's 20. Die erzielten praktischen Erfolge, 
denen hier mehr als theoretischen Betrachtungen zu trauen ist, rechtfertigen 
cs, wenn wir diese MaBregel zur Naehahmung empfehlen. Freilich verhehlen 
wir uns nicht, wie schwer es ist, bei erfreulichem Fortbestehen guter Kompen
Bation zu entscheiden, ob und wieviel solehe VorsiehtsmaBnahmen dazu bei
getragen haben. 

Es braucht und soIl sich nicht urn eigentliehe Durstkuren handeln,sondern 
wir fordern nur das Vermeiden von Wasseriiberschwemmung. Dafiir mull 
man aber ein bestimmtes MaB setzen, sonst ist der Willkiir Tiir und Tor geoffnet. 
Es geniigt durchaus die erste Stufe der Wasserbeschrankung (S. 865), die kein 
opfervolles Entsagen auferlegt. Wenn man - was unberechtigt ist - Stauung 
harnpflichtiger Stoffe fiirehtet, kann man wochentlich einen Trinktag ein
schalten (S. 865). Notwendig ist dies nur, wenn die Kost ungewohnlich reich 
an. Kochsalz und EiweiBtragern ist. trber Karell-Schontage vgl. S. 884. 

2. Arteriosklerose. Wir haben hier die Formen mit trberdruck im Auge. 
Obschon dabei wohl immer die Nieren nicht ganz unbeschadigt sind, hat doch 
ihr Wasserausscheidungsvermogen nicht gelitten, so lange das Herz kriiftig 
ist. MaBhalten bei Fliissigkeitsaufnahme liegt zunachst, wie bei der letzten 
Gruppe von Herzkrankheiten, im Sinne einer prophylaktischen Schonung 
des Herzens, aber aueh der Arterien selbst. Von Noorden 18 beschrieb, wie 
deutlich oftmals - wenn auch keineswegs immer - maBige Wasserbeschrankung 
(erste, hochstens zweite Stufe, S. 865) der Hypertonie entgegenarbeitet, ohne 
daB andere MaBregeln notwendig waren. Ausgedehnte neue Erfahrungen 
bestatigen uns dies. C. v. Dapper 20 auBert sich gleichsinnig. Besonders 
auffallend ist der Erfolg in Zeiten, wo erste und leichte stenokardische Be-
8chwerden sich melden. 

3. Aortenaneurysma. Mor. Schmidt 21 und S. Laache 22 forderten, 
wie schon friiher J. Tufne1l 23 bei Aortenaneurysma, Einschrankungen der 
Gesamtkost. Was sie an Nahrung bewilligen, ist eine Sonderform von Durst
kur. In der Praxls hat sich diese Behandlungsform, die allzu hohen Druck
steigerungen vorbeugen solI, inzwischen eingebiirgert. Da man es mit lang
befristeten MaBnahmen zu tun hat, wird man sich meist auf die zweite Stufe 
der Wasserentziehung beschranken mussen und nur ausnahmsweise zur dritten 
S(.ufe iibergehen. 

4. Chronisehe Nephritis. Es war nur einfaehe, aber seiner Zeit ein-
8chneidende und iiberrasehende trbertragung Oertel'scher Grundsatze von 
der Therapie Herzkranker auf die der Nierenkranken, als von Noorden 24. 
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planmaBige Fliissigkeitsbeschrankung bei Schrumpfnierenkranken empfahl 
(1899). Sie iiberraschte um so mehr, aIs damals das gegensatzliche Verfahren 
iiblich war. Schon friihzeitig kamen Bestatigungen. Von Noorden's Schiller 
C. Dapper und L. Mohr26 brachten den Nachweis, daB die Ausscheidung der 
Stoffwechselschlacken nicht litt, wenn man bei der Wasserbeschrankung erster 
Stufe verharrt, wahrend die bei zweiter Stufe gewahrte Menge zum Ausspillen 
nicht immer geniigt (S. 65). Einige spatere Nachpriifungen bestatigten uns 
dies Ergebnis. 

Wir mochten, entgegen vielfacher miBverstandlicher Deutung, betonen, 
daB von Noorden niemals eigentliche Durstkuren zur Dauerbehandlung 
chronischer Nephritiden irgendwelcher Art empfohlen hat, sondern sich nur 
gegen die friiher iibliche planmaBige "Durchspiilungstherapie" mit iiberaus 
groBen Wassermengen wandte, von der er zeigte, daB sie zu Dberlastung des 
Kreislaufs, zu iibermaBiger Steigerung des Blutdrucks, zu stenokardischen 
Beschwerden und zu kardialem Asthma fUhre, ohne den Nieren und deren 
Leistung zu niitzen. In diesem Sinne hat auch die allgemeine arztliche Praxis 
von Noorden's Forderungen hingst voll und ganz angenommen; sie fanden 
namentlich in Fr. Volhard 26 einen unermiidlichen Verfechter. 

Genauere Analyse der Einzelbeobachtungen lehrte, daB maBige Be
schrankung der Wasserzufuhr sich unbedingt eignet fiir alle FaIle chronischer 
Nephritis, wo die Niere imstande ist, den Harn geniigend zu konzentrieren, 
so daB im Durstversuch spezifische Gewichte von mindestens 1020 erreicht 
werden. Manchmal - nach vorausgegangener hi-ngerer Periode von Wasser
iiberflutung - ist dies nicht sofort der Fall; nach langsamem Abgewohnen 
des iiberreichlichen Trinkens stellt sich die Konzentrierungsfahigkeit aber 
wieder her. 

1st und bleibt das Konzentrierungsvermogen bei chronischer Nephritis 
aber mangelhaft, so braucht man doch nicht ohne wei teres auf die fUr den 
Kreislauf so ungemein wichtige Wasserbeschrankung verzichten. Man muB 
aber mit Sorgfalt darauf Bedacht nehmen, daB Iilich die Summe der harnpflich
tigen Stoffwechselprodukte der verringerten Wasserzufuhr anpaBt; eine For
derung, die fiir aIle Formen der Wasserbeschrankung ganz allgemein gilt (S. 866), 
hier aber mit besonderer Strenge durchzufiihren ist. Man wird also, je nach 
Ausscheidungskraft der Nieren mit N-Tragern oder mit Kochsalz oder mit 
beiden entsprechend zuriickhalten. 

Bei chronischer Nephritis mit Odemen sind Erfolg und Berechtigung 
der Wasserbeschrankung verschieden, je nach Ursache der Odeme. Handelt 
es sich um Versagen der Herzkraft (Spatstadien der arteriosklerotisch-vasku
laren Schrumpfniere), so sieht man davon gleich gute Erfolge wie bei Kompen
sationsstorungen Herzkranker (S. 867). Fiir die echt nephrogenen Odeme 
ist aber durch H. StrauB 27 und F. Wida1 28 iiberzeugend dargetan, daB sie 
ihren Ursprung mehr primarer Kochsalz- als primarer Wasserspeicherung ver
danken; hier ist Wasserbeschrankung nur ein Hilfsmittel untergeordneter Be
deutung, wichtiger und ausschlaggebender ist weitestgehende Entziehung von 
Kochsalz. 

Bei Uramie der Schrumpfnierenkranken ist starke Wasserbeschrankung 
nicht am Platze; wir stimmen darin vollkommen mit E. ReiB 2 iiberein. 

Aile diese Einzelfragen sollen im Kapitel Nierenkrankheiten genauer 
besprochen werden. Hier kam es nur darauf an, einige Richtlinien festzu
legen. 

o. Akute Nephritis. Vielleicht noch iiberraschender und jedeufalls un
zeitgemaBer war es, als von Noorden 30 nicht nur fiir Schrumpfniere, sondern 
einige Jahre spater auch fUr akute Nephritis die Forderung aufstellte: Bruch 
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mit der Ausschwemmungstherapie; tJbergang zur Durstkur bzw. zu volliger 
Nabrungsentziehung. Er auBerte sich damaIs: 

"Von unserem Standpunkte der Schonungstherapie aus scheint es geboten, die 
Wasserzufuhr dann zu beschranken, wenn die Nieren die Ausfuhr verweigern, wenn die 
Diurese unter Wasserzufuhr nicht steigt, und wenn das aufgenommene Wasser nur dazu 
beitragt, die Odeme und die Hydramie zu vermehren. In der Hydramie mlissen wir eine 
Quelle fortdauernder Reizung der Niere erblicken, und wir betrachten es ja als unsere 
Aufgabe, jeden Reiz zur Arbeit von den Nieren miiglichst fern zu halten." An anderer 
Stelle der gleichen Schrift wird weitestgehende Nahrungsbeschrankung, ja viilliges Fasten 
fUr die Anfangsstadien schwerer oligurischer oder anurischer Nephritis empfohlen, wiihrend 
von N oorden 31 bei gefahrdrohenden Zustiinden akuter Nephritis und bei Uriimiegefahr 
in chronischer Nephritis ausschlieBlich Zuckerwasserkost anrat. 

Diesen Standpunkt hat von N oorden *) auf Grund immer neuer guter 
Erfahrungen seitdem in der Praxis und in seinen klinischen Vortragen fest
gehalten. DaB er, wie oben bemerkt, "unzeitgemaB" war, Iehrt das Still
schweigen, womit er von allen Autoren, auch in Spezialwerken iiber Nieren
krankheiten, iibergangen ist. Erst Fr. Volhard 31 nahm den Vorschlag wieder 
auf, und seit dessen Vortrag iiber Kriegsnephritis auf dem Warschauer Kon
greB riickte er in den Vordergrund des therapeutischen Interesses. Volhard 
sucht den bedeutsamen Erfolg des Diirstens in Entwasserung und Entspannung 
des Nierengewebes (Beseitigung der durch erhOhten Gewebedruck bedingten 
Ischamie). 

Wir meinen, die vollige Wasserentziehung und was damit notwendiger
weise sich verkniipft, das vollige Fasten bei akuter oligurischer und anurischer 
Nephritis solIe die Methode der Wahl sein. MaBige Mengen Zuckerwassers 
oder Fruchtsafte (S. 610) nur dann, wenn die Wasserausscheidung nicht ge
schadigt ist. Man zogere mit Anordnung dieser MaBnahmen nicht. Die Ge
schehnisse im Beginn akuter Nephritis sind entscheidend flir die Prognose. 
AuBerste Nierenschonung, Fernhalten des hydramischen Reizes ist die For
derung*). 

6. Fettleibigkeit. Als Hilfsmittel bei Entfettungskuren fiihrte M. J. 
Oertel die Wasserbeschrankung ein, nachdem schon friiher beim Durchfiihren 
Schroth'scher Semmelkuren entsprechende Erfahrungen gemacht, aber nicht 
planmii.Big ausgebeutet waren. Weniger durch Oertel ala durch E. Schwe
ninger 32 wurde dann die Wasserbeschrankung zur zwangslaufigen Beigabe 
aller Entfettungsvorschriften. Beide Autoren schlossen aus den praktischen 
Erfolgen, Entwasserung des Korpers steigere den Fett- und Kalorienumsatz 
des Organif'Omus, wenn S16 auch in Art der Deutung voneinander abwichen. 
Dieser SchluB war falsch, wie sich aus der genauen Dberpriifung des respira
torischen Gaswechsels in den Tierversuchen A. Landauer's 3~, W. Straub's 8i 

und E. Heilner's 36, vor aHem in H. Salomon's 17 abschlieBenden Versuchen 
beim Menschen ergab. Schon in der ersten Auflage seiner Monographie liber 
Fettsucht fiihrte von N oorden die unzweifelhaften Erfolge auf die richtige 
Formel zuriick; die Gewichtsverluste haben zweierlei Ursachen: 

1. Die beim tJbergang von freigewahlter Fliissigkeitszufuhr zu Wasser
beschrankung sofort eintretenden Gewichtsverluste beruhen auf Wasserabgabe. 
Fettverluste sind nur dann daran beteiligt, wenn die Nahrung gleichzeitig 
den kalorischen Bedarf nicht deckt. 

Wie starken Gewichtssturz Wasserbeschrankung auch ohne Verminderung des 
kalorischen Nahrwertes der Kost bringt, lehren die Versuche von A. Dennig' (Geeamt
wasser der Kost in flussiger Nahrung = 400, bzw. 550, bezw. 635 g) 

*) Ausfuhrliche Eriirterung und Nachweise bei H. Salomon 17 und namentlich 
hei von N oorden 33. Neue Bestii.tigung und historische Nachweise auch bei C. v. Dapper ZIl. 
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bei Marie W.. . . . . . 4,1 kg in 7 Tagen 
" Johannes G. . . . . 4,5" ,,5 
" Friedrich N. . . . . 4,0" ,,6 
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Diese Personen waren fettleibig. Schon wenige Tage nach Wiederfreigabe von 
Wa.sser hatte sich das Gewicht unter sonat gleicher Kost zum alten Stand neuerhoben. 
Die Gewichtsabnahme war ubrigens bei Fettleibigen nicht groBer, als bei mageren Per
Bonen unter gleichen Verhaltnissen. Zu gleichen Resultaten kam Th. J iirgensen's Schuler 
Fr. Niederstein 37. 

Nach eigenen Versuchen geben Fpttleibige haufig doch mehr Wasse~ ab als Magere, 
so daB es den Anschein hat, als ob der Fettleibige auch ohne sichtbares Odem manchmal 
iiberschiissiges Wasser staut. Wir setzten je funf fettleibige und je funf magere, gesunde 
Personen drei Tage lang !!,uf gleiche Kost (4 Eier, 250 g Brot, 300 g Kartoffeln, 10 g Koch
aalz, 50 g Kase, 1000 g Apfel) und lieBen dazu 1500 g Wasser trinken. Dann folgten zwei 
Tage .. gleicher Kost ohne die Wasserzulage. In Anbetracht des hohen Wassergehaltes 
der Apfel war die Wasserentziehung also bei weitem nicht so energisch, wie in Dennig's 
Versuchen. An dieaen zwei Tagen verloren die fiinf Fettleibigen durchschnittlich 2,1 kg. 
die Mageren durchschn'ttlich 1,4 kg an Gewicht. 

2. Langer fortgesetzte Wasserbeschrankung vermindert haufig, wenn 
such keineswegs immer den Appetit und das Gesamtnahrungsbediirfnis. Es 
kommt zur Unterernahrung und weiterhin zur Abmagerung. Insofern kann 
Wasserbeschrankung indirekt entfettend wirken. 

Der Ablehnung von Oertel's und Schweninger's theoretischem Stand
punkt einerseits, den Deutungen von N oorden's anderseits, haben sich in
zwischen aIle maBgebenden Autoren und Praktiker angeschlossen (z. B. O. Min
kowski IS, H. Lenhartz und L. J ako b 39, F. Umber 40, Th. Brugsch 41, 

M. Matthes 42, G. v. Bergmann 43, C. v. Dapper 20). SoIl man nun darauf
hin die Fliissigkeitsbeschrankung bei Fettleibigen bzw. bei Entfettungskuren 
wieder fallen lassen? Unbedingt nein. Sie bringt entschieden praktische 
Vorteile: 

1. Man erreicht sofort bei Beginn der Entfettungskur starke Gewichts
abnahme, was psychologisch von Belang ist und das Vertrauen der Patienten 
hebt. Freilich kommt es nur dann dazu, wenn die Patienten mit der Gewohn
heit, viel Fliissigkeit zu trinken, in die Kur eintraten. C. v. Dapper 20 hebt 
mit Recht hervor, bei Fettleibigen, die sich aus eigenem Antrieb oder auf 
Grund arztlicher Verordnung an Aufnahme geringer Fliissigkeitsmengen ge
wohnt haben, falle der anfangliche Gewichtssturz durch weitere Wasserbeschran
kung gering aus. 

2. Die schnelle Gewichtsabnahme, wahrscheinlich auch die Entwasserung 
des Muskelgewebes erhoht schnell die muskulare Leistungsfahigkeit, so daB 
man die Patienten schon friihzeitig mit steigenden Anspriichen an Muskelarbeit 
belasten kann. 

3. Die Fliissigkeitsbeschrankung schont die Herzkraft. Bei vielen Fett
leibigen, wo das Herz schon geschadigt, ist dies von groBtem Belang; bei anderen 
zum mindesten eine VorsichtsmaBregel. 

4. Die Fliissigkeitsbeschrankung hemmt das iibermaBige und lastige 
Schwitzen, woriiber viele Fettleibige klagen. 

5. Die Fliissigkeitsbeschrankung hat eine gewisse ernahrungstechnische 
Bedeutung, da sie erlahrungsgemaB das Innehalten anderer ausschlaggebender, 
fettzehrender Diatvorschriften erleichtert. Hierhin gehOrt die bei manchen 
Personen wirksame appetitvermindernde Eigenschaft des Diirstens. 

Starke Fliissigkeitsbeschrankung im Sinne von Stufe 2 oder gar 3 pflegt 
man jetzt nur noch im Beginn von Entfettungskuren aufzuerlegen (etwa eine 
Woche lang), und zwar wesentlich mit Riicksicht auf die beiden ersten Punkte, 
die fiir das Beibehalten des Verfahrens sprechen. Spater und auf die Dauer 
geniigt Stufe 1. Je nach Umstanden wird man, wie C. V. Dapper 20 vor
schlagt, "Dursttage" (600-700 g Fliissigkeit) wochentlich ein- bis zweimal 
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vorsichtshalber einschalten, um jeder Wiederanreicherung der Gewebe mi 
beschwerendem Wasser vorzubeugen. 

7. Erkrankungen der Atmungswerkzeuge. Es ist das Verdienst G 
Singer's 44, vor einigen Jahren auf die Bedeutung der Trockendiat fUr di~ 
Behandlung der mit starker eitriger Sekretion verbundenen Falle von Bron 
chiektasie und putrider Bronchitis hingewiesen zu haben. Halbey 4 

besilitigt gute Erfolge. DaB den Kranken die Durstkur wesentliche Erleich 
terung bringt, sahen auch wir. . 

Die neue Behandlungsform der Bronchiektasien erinnert daran, daJ 
Durstkuren auch bei anderen Krankheiten der Atmungsorgane iiblich warm 
und teilweise noch sind. 1m Gegensatz zur gewbhnlichen Verordnung groBe 
Mengen von Mineralwasser (Emser, Selters u. a.) und hciBer Teeaufgiisse ha 
nach dem historischen "OberbEck Chr. J iirgensen's 1 ein englischer Arz 
Williams (1838) bei Schnupfen und anderen Schleimabsonderungen Durst 
kuren empfohlen: dreitagige Trockendiat, vorzugsweise Amylazeen, weiBe 
Fleisch, wasserarme Friichte. Wir priiften dies einige Male bei Schnupfel 
mit besonders starker Sekretion nach, indem wir die Kur mit Erregung starke 
wasserentziehender Durchfalle (20 g Magnesia sulfurica in 150 g Wasser) ein 
leiteten, worauf dann nur gerostetes WeiBbrot in beliebiger Menge gestatte 
wurde. Die Sekretion verminderte sich schon 1-2 Stunden nach Auftretel 
diarrhoischen Stuhls. Nach 1-2 Tagen Brotkost war der Schnupfen geheili 
Ob dies nicht auch sonst der Fall gewesen ware, konnen wir nicht entscheidell 
Von M. Korner 46 ward Trockendiat bei pleuritischen Ergiissen mit gutell 
Erfolg angewandt (vgl. Krankheiten der Respirationsorgane, Band II und S. 921; 

8. Chlorose. Auf dem KongreB fUr innere Medizin im Jahre 1886 be 
richtete R. Franz 47 kurz iiber Erfolge mit Oertelkur (Unterernahrung 
Trockenkost, Muskeliibung) bei Chlorose. Die Empfehlung fand keine freund 
liche Aufnahme. Von neuen Gesichtspunkten aus gelangten von Noorden 4 

und E. Ro m berg 49 spater gkichzeitig und unabhangig voneinander zur EI 
kenntnis, daB sich bei Chlorotischen oftmals Wasser aufstaue, ohne daB e 
zu eigentlichem Odem kommt. Die Entwasserung ist wiinschenswert, we: 
sie in auffalliger Weise die muskulare Leistungsfahigkeit der Kranken steiger1 
Von V, rteil scheint es uns, die Entwasserung sofort bei Beginn der Be 
handlung zu vollziehen. Wir verkniipfen zu diesem Zwecke sofort eine 4-1: 
tagige Karellkur (1 I Milch taglich als einzige Kost) mit gleichzeitiger Bet1 
ruhe. Die wasseriiberlasteten Kranken verlieren wahrend dieser kurzen Zei 
bei reichlichster Diurese 2-3 kg an Gewicht, fUhlen sich aber viel wohler un 
frischer. Dann setzt reichliche Ernahrung ein. Man lasse aber - wie scho 
H. Salo mon 17 angab - 1 % I Getrank nicht iiberschreiten, bis die Chloros 
geheilt ist. Auch C. v. Dapper 20 meldet Gutes iiber die Erlolge dieses Vel 
fahrens. 

9. Erkrankungen der Verdauungsorgane. Bei Magendehnungen, S( 

es infolge von muskularer Atonie, sei es infolge von Pylorusstenose, erweis 
sich maBige Fliissigkeitsbeschrankung oft recht niitzlich (etwa 2. Stufe). 1: 
der alteren Literatur iiber Magenkrankheiten findet sie sich eingehender b( 
sprochen und angelegentlicher empfohlen, als neuerdings. Wir haben ofter 
bei gutartiger Stenose durch Breikost, verbunden mit Zwieback, Eiern, zarter 
Fleisch, Rahm, dem Magen auf lange Zeit ein gut Teil seiner motorische: 
Leistung zuriickerobert; es war eine Schonungstherapie fUr die Magenmusku 
latur. 1mmerhin kommt diese 1ndikation jetzt verhaltnismaBig selten in BE 
tracht, weil man in elltsprechenden Fallen doch lieber Dauerheilung durc 
operativen Eingriff anstrebt. Dagegen mochten wir die Indikation fUr eir 
fache atonisch-motorische Insuffizienz unbedingt aufrechterhalten. Man el 
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reicht damit (flussigkeitsarme Mastdiat) unschwer gunstige Erlolge, die un
gleich sicherer sind und Arzt sowohl wie Patient ungleich mehr befriedigen, 
als chirurgische Hilfe (Magenraffung oder Gastroenterostomie). 

Dysen terie. Es sei auf fruher Gesagtes verwiesen (S. 864). 
Leberzirrhose mit Aszites. C. Gerhardt empfahl in seinen klini

schen Vortragen, der Punktion des Aszites stets 2-3 Wochen lang energische 
Schwitzkur folgen zu lassen, um schnelle Wiederkehr des Aszites zu ver
hiiten.. Der Erlolg ist bedeutend giinstiger, wenn gleichzeitig Fliissigkeit
und Salzzufuhr beschninkt wird, wie von Noorden und H. Salo mon 17 

vor langerer Zeit an anderer Stelle vorschlugen. Dann werden oft erstaunlich 
gute Dauererlolge erzielt. Man greife zunachst auf 3-5 Tage zur 3. Stufe 
der Wasserbeschrankung und gehe dann langsam zur zweiten, unter Umstanden 
zur ersten Stufe iiber. Vgl. S. 921. 

10. Blutungen. Bei Blutungen (Magen-, Dann-, Lungenblutungen) ist 
es seit langem ublich, durch Diirsten auf Konzentration des Blutes und damit 
auf ErhOhung seiner Gerinnungsfahigkeit hinzuwirken. Man kann 3-4 Tage 
mit teeloffelweisem Verabfolgen von Wasser auskommen (etwa 100-150 ccm 
am Tage). Das Verlahren ist qualend, aber immerhin noch das Beste. Die 
Qualen des Diirstens und das Sinken der Krafte sind im Vergleich mit den 
Gefahren neuer Blutung das kleinere Dbel. In einem unserer FaIle erhohte 
sich das spezifische Gewicht des Blutes wahrend dreitagiger volliger Wasser
entziehung von 1055 auf 1066. Inzwischen war- eine gefahrdrohende Lungen
blutung zum Stillstand gekommen. Dem gleichen Zweck dient die alte Methode 
des Verabfolgens hochkonzentrierter Kochsalz- oder noch sicherer Magnesia
sulfatlosung. 
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Eiweifiarme Kost. 

I. Allgemeines. 

1. Stiekstoffsubstanz und Eiwei8. Wir mussen zunachst klarstellen, waa 
wir hier unter EiweiB verstehen wollen. 

Es gibt wahrscheinlich viele EiweiBtrager, durch welche der Bedarf an 
EiweiBbausteinen volIkommen und auf beliebig lange Zeit hinaus gedeckt werden 
kann, aber es durfte wohl kaum einen einzigen EiweiBkorper geben, der diese 
Aufgabe erfilllt; in dem einen sind diese, im anderen jene Bausteine zu spar
lich oder gar nicht vertreten, so daB wahrscheinlich alle einzelnen EiweiBkorper 
in bezug auf die Gesamtheit der dem EiweiB zufallenden Leistungen als "un
vollstandige" (im Sinne F. Rohmann's, S. 5) zu betrachten sind. Dies6 
noch nicht einwandsfrei beantwortete Frage hat aber nur theoretisches In
teresse, da wir es in der Kost des Menschen nie mit reinen EiweiBkorpern, 
sondern nur mit Tragern verschiedener EiweiBe zu tun haben. Da wir uns 
in der Regel auch nicht an einen einzigen EiweiBtrager halten, sondern ein 
Gemisch mehrerer oder sogar vieler zu uns nehmen, haben wir auch die Grenzen 
nur fUr EiweiBgemische und nicht fUr einzelne EiweiBkorper abzustecken. 

Anderseits durfen wir uns nicht allzu sehr an das Wort "EiweiB" klammern, 
nachdem wir wissen, daB nicht das EiweiBmolekiil als solches, sondern nur 
die Summe der Zerfallsprodukte (Bausteine, Peptide) zur Resorption gelangt. 
Obwohl M. Rubner 1 noch vor kurzem Bedenken dagegen auBerte, ist es jetzt 
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wohl die Meinung fast alier Ernahrungsphysiologen, daB man auch den nicht
eiweiBartigen Stickstoffverbindungen wie Albumosen, Aminosauren die gleiche 
Rolle und Bedeutung wie echtem aber unvollstandigem EiweiB zuerkennen 
muB. Fiir sich allein wiirden sie voraussichtlich die Aufgaben noch schlechter 
erfiillen, als irgend ein einzelner EiweiBkorper, und sich von viel geringerer 
"biologischer Wertigkeit" (K. Thomas, S. 139) erweisen. In Verbindung 
mit echtem EiweiB erheben sie sich aber zu ahnlich, vielleicht ebenso hohem 
Range, wie wenn sie Bestandteil eines EiweiBmolekiils waren. Obwohl auch 
hieriiber noch keine abschlieBenden Untersuchungen vorliegen, erkennt man 
die auBerordentliche Bedeutung dieser stickstoffhaltigen Bausteine doch klar 
aus den Kartoffelversuchen M. Ru bner's 2, M. Hindhede's 3 u. a.: In der 
Kartoffel belegen Aminosauren 400/ 0 des Stickstoffs und mehr; es ist also nur 
wenig echtes EiweiB darin, und doch erzielt man durch Kartoffeln als einzigen 
N-Substanztrager mit so geringen N-Mengen N-Gleichgewicht, wie durch kein 
anderes Nahrungsmittel. Bei der Grenzbestimmung beriicksichtigen wir daher 
nicht den Gehalt der Kost an EiweiB - im chemischen Sinne des Wortes -, 
sondern die Summe von echtem EiweiB + Albumosen + Aminosauren. 

An fruherere Stelle (S. 16) wurde berichtet, daB auch beim Verfdttern von Ammon
salzen N im Ko:per abgelagert werde. Die Annahme, daB dies Aufbau arteigener N-Sub
stanz anzeige, war unwahrscheinlich und wurde dies um so mehr, als E. Peschek IS bei 
Hunden gleiche N-Retention beim Verfuttern entsprechender Mengen von essigsaurem, 
milchsaurem, zitronensaurem Natron und essigsaurer Magnesia fand. E3 liegt offenbar 
eine 8.1lzwirkung vor, deren Mechanismus aber noch unklar ist. Andererseits enstehen 
im Korper mehrmagiger Tiere (Schaf) unzweifelhaft ganz gewaltige Mengen nutzbarer 
N-Substanz (EiweiB!) aus Ammonsalzen und namentlich auch aus Harnstoff (W. Voltz 16, 

W. Henne berg 17). Dies ist aber keine Funktion des Tierkorpers, sondern der im Ver. 
dauungskanal (Pa.nscn) symbiotisch wuchernden Mikroorganismen. Wie die Hefe (S. 16) 
bauen sie ihre Leibessuhstanz aus einem Stoffe auf, der im tierischen Korper nur AbfaH. 
produkt ist (Harnstoff), und dann dienen sie selbst dem Wirte zur Nahrung und EiweiB. 
spender. B~im einma.gigen Tier, insbesondere beim Menschen, kommen Mikroben erst 
im untersten Ileum und namentlich im proximalen Kolon zur Geltung. Aus den stark 
wuchernden Mikroben dtirfte nach ihrem baldigen Wiederabsterben wohl noch mancher 
Bestandteil auf dem Wege durch den Dickdarm resorbiert werden, so daB es vielleicht keinen 
unwiderbringlichen Verlust bedeutet, wenn sich Mikroben eines Teiles der N·Substanz der 
Nahrung und der Da.rmsekrete bema.chtigen. Wir denken hier aber weniger an das Mit· 
wirken von toten Ba.kterienleibern beim Nutzbarmachen von N.Substanz, als an eine ge· 
wisse Mithilfe beim tl'bel'fuhren von Mineralstoffen in assimilationsfli.higen Zustand, d. h. 
von anorganischen Sa.uren, Ba.sen und SJ,lzen in organische Bindung. Das sind Fragen, 
die innig mit der noch nicht spruchreifen Frage zusammenha.ngen, ob wirklich aIle Mineral· 
stoffe in Ionenform resorbiert werden und ob die ionisierten Mineralstoffe spater im Karper 
den organisch gebundenen Mineralstoffen v6llig gleichwertig sind (F. Gru m me 11). 

Theoretisch ware es natiirlich wiinschenswert, das Verhaltnis EiweiB: 
Albumosen: Aminosauren in allen Nahrungsmitteln genau zu kennen, eine 
praktische aber unerfiillbare Forderung. Lagen auch viel mehr differenzierende 
Analysen der Nahrungsmittel vor, so waren sie doch fiir den Einzelfall wertlos. 
Nur in wenigen, vorzugsweise animalischen Rohstoffen ist das Verhaltnis an· 
nahernd konstant. Bei den meisten Vegetabilien schwankt es in weiten Grenzen: 
Sorte, Kulturbedingungen, Alter, Ablagerung, Nachreife sind von starkem Ein
fluB. Weitere Verschiebung des Verhaltnisses ergibt sich sowohl bei animalischer 
wie bei vegetabiler Kost aus Art der Zubereitung. Wir gelangten zu reinen 
Phantasiewerten, wenn wir das im Rohmaterial gefundene Durchschnitts· 
verhaltnis Gesamt-N-Substanz: EiweiB auf das genuBfertige Nahrungsmittel 
iibertriigen. 

Wenn wir nun, wie es in der Nahrungsmittelchemie und der Ernahrungs
physiologie iiblich ist, die Summe der "Stickstoffsubstanzen" aus dem Pro
dukt: N X 6,25 berechnen, so entsprache das Ergebnis nur dann den Tatsachen, 
wenn wir es mit EiweiB und Albumosen zu tun hatten. Da dies nicht der Fall, 
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und da Aminosauren anderen N-Gehalt haben wie EiweiB, machen wir be
wuBt einen Fehler, der aber nur dann von Belang ist, wenn Aminosauren stark 
iiberwiegen. Vom Standpunkte der praktischen Ernahrungslehre aus liegt 
iedenfalls kein Grund vor, die Grenzwerte fiir Stickstoffsubstanz und fiir EiweiB 
verschieden zu bemessen. 

2. Begriff eiweillarmer Kost. So seltsam es klingt, es ist nicht leicht, 
sogar fast unmoglich, die obere Grenze fiir den Begriff "EiweiBarmut der Kost" 
festzulegen. Wir miiBten vor aHem das Optimum der EiweiBzufuhr genau 
kennen. Von einer Einigung dariiber sind wir noch weit entfernt; es stehen 
sich die abweichendsten Urteile schroff gegeniiber, und es fehlt die Handhabe, 
mit wissenschaftlich einwa.ndsfreier Kritik Ordnung zu schaffen. Wir konnen 
heute nur bestimmt sagen, daB niedrige EiweiBzufuhr urn so besser sich mit 
gutem Gesundheitszustand vertragt, je mehr die Kohlenhydrate in der Kost 
vorherrschen. Auch andere GroBen sprechen mit, sind aber einstweilen nur 
fiir die untersten Grenzwerte der EiweiBzufuhr festgestellt. So erwies es sich 
nicht als gleichgiiltig, mit welchem Material der Bedarf an N-Substanzen gedeckt 
wird; z. B. ermoglichte Kartoffelkost bei geringerer N-Aufnahme N-Gleich
gewicht als Brotkost (M. Hindhede 13, C. Rose 4). Man kommt vidle;cht 
auch mit weniger EiweiB zum N-Gleichgewicht, wenn die Kost keinen nber
schuB an anorganischen Sauren und Saurebildnern enthalt (R. Berg, S. 75), 
Wir konnen hieraus wertvoHe Winke entnehmen, wenn in besonderen Fallen 
der Mensch mit denkbar geringsten EiweiBmengen ernahrt werden solI. Weiter
greifende praktische Bedeutung hat das aber nicht; die beziiglichen Angaben 
von R. Berg fanden allerdings noch keine Bestatigung (W. H. Jansen, 
G. Fuhge 19). Aus der Gesamtheit bekannter Tatsachen lliBt sich aber der 
der allgemeine Satz ableiten, daB es einen allgemein giiltigen optimalen 
EiweiBwert der Kost gar nicht gibt; daB seine Hohe vielmehr von Menge und 
Zusammensetzung der Gesamtkost stark beeinfluBt ",ird. AllCh die FOIm, in 
der das stickstoffhaltige Material verspeist wird, ist von Belang. 100 g EiweiB 
in schlecht aufgeschlossenen, schwer angreifbaren, grobstiickigen pflanzlichen 
Zellverbanden konnen nicht gleichwertig sein mit 100 g EiweiB in leicht an
greifbarer Form (z. B. Fleisch, Eier, Milch, Kase, fein verteilte Vegetabilien), 
Von ersterem geht viel Stickstoff (15-25% und mehr), von letzterem wenig 
(8-12%) durch den Kot zu Verlust (S. 144). Das muB bei der Zuteilung mit 
beriicksichtigt werden. 

Unter Beriicksichtigung der Resorptionsverhii.ltnisse gelangt Th. Brugsch 20 zu 
einer Skala der EiweiBwertigKeit bei minimaler Eiwt·iBzufuhr. Wir gcben diese Skala mit 
Vorbehalt wieder und fligen hinzu, dnB sie sich doch nur auf eine verhiiJtnismii.Big kleine 
Zahl von Einzelversuchen aufbaut. Zur Erhaltung des N-Gleichgewichtes sind notig: 

1. bei Kartoffeln, Reis, Eiern, Fleisch, Milch etwa 20-40 g RoheiweiB, 
2. " Mais, Brot 40-70 g 
3. " Gemiise " 70-80 g " 
1m einzelnen auf die Fragen des EiweiBbedarfs einzugehen, ist hier nicht 

der Platz. Es sei auf friiheres verwiesen (S. la7 ff.). Von praktischer und fiir 
das Weitere maBgebender Wichtigkeit ist aber, daB man beim Suchen nach 
allgemein giiltigen Regeln doch wohl die personliche Gleichung zwischen 
Individuum und seinem EiweiBbedarf nicht geniigend gewiirdigt hat 
(von Noorden Ii). Fiir uns selbst steht es vollkommen fest, daB in dieser 
Hinsicht ganz betrachtliche Unterschiede vorkommen. Unter annahernd 
gleichen Verhaltnissen vertragt der eine wesentliche Beschrankung der EiweiB
zufuhr anscheinend recht gut, zum mindesten ohne unmittelbar offenkundige 
Nachteile, wahrend beim anderen Wohlbefinden und Leistungsfahigkeit sicht
bar leiden. Da auch auf letztere Riicksicht genommen werden muS, darf man 
die Grenzen nicht zu tief riicken. 
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Indem wir uns auf den Standpunkt stellen, daB - von seltenen Aus
nahmen abgesehen - bei kalorisch zureichender Kost ein jeder mit 80 g Stick
stoffsubstanz (gemischt animalisch und vegetabilisch) ohne Nachteil ausreichen 
kann, gelangen wir zu folgender Stufenleiter: 

I. Stufe = maBige EiweiBbeschrankung = 60-80 g EiweiB in der Kost, 
II. Stufe = starke EiweiBbeschrankung = 40-60 g EiweiB, 

III. Stufe = hochgradige EiweiBbeschrankung = weniger als 40 g Eiweill. 

II. Erste Stufe = lliiBige EiweiBbeschranknng. 
MaBige EiweiBbeschrankung ist die einzige dieser Kostformen, 

die sich zu langerem Gebrauch eignet. Wie friiher begriindet (S. 144), empfehlen 
wir sie durchaus nicht als Dauerkost fUr den Gesunden. Der einzelne gesunde 
Mensch kann damit freilich auf die Dauer bestehen und auch krMtig bleiben, 
falls er nicht zu den besonders eiweiBbediirftigen Individuen gehort (s. oben). 
DaB sich dabei aber ein Volksstamm von Generation zu Generation zum Hochst
maB seiner Leistungsfahigkeit entwickeln kann, miiBte noch erwiesen werden. 
Doch in Krankheitsfallen kiimmert uns nur das einzelne Individuum, und 
fUr dieses brauchen wir in der Regel nichts zu fiirchten, wenn wir ihm aus 
besonderen Griinden maBige EiweiBbeschlankung aufellegen. 

1. Die Teehnik ist insofern einfach, als der ganzliche AusschluB von 
Fleisch in seinen verschiedenen Formen und maBige Einschrankung anderer 
EiweiBtrager animalischer Herkunft: Milch, Kase, Eier, ohne weiteres den 
EiweiBverzehr auf die gewiinschte Stufe herabdriickt. Es entspricht dies 
im wesentlichen der "milden Form vegetarischer Lebensweise" (S. 903). Auch 
die "strenge Form vegetarischer Lebensweise" (S. 890) kann sich im Rahmen 
"maBiger EiweiBbeschrankung" bewegen, falls eiweil3reiches Pflanzenmaterial 

.namentlich Hiilsenfriichte, in zweckmaBiger Zubereitung (S. 538) als regel
maBiger Bestandteil in der Kost erscheinen. Anderenfalls bleibt die EiweiB
aufnahme an der unteren Grenze der ersten Stufe oder lauft sogar Gefahr, in 
"starke EiweiBbeschrankung" auszuarten. 

Wenn man auf die animalischen EiweiBtrager, einschlieBlich Fleisch, 
nicht ganz verzichtet, so sind Verordnungen iiber die zulassigen Mengen der 
eiweiBreichen Nahrungsmittel zu treffen, wahrend Abwiegen und Abmessen 
anderer Stoffe unnotig ist. Folgende Durchschnittszahlen Bind beachtenswert. 

Etwa 20 g EiweiB sind enthdten in: 
100 g magerem Fleisch (Rohgewicht), 
lIO " fettem Fleisch (Rohgewicht), 

70-75 " gekochtem Rindfleisch, 
80 " gekochtem Kr lbfleisch oder Schweinefleisch, 

75-80 " gebratenem Fleisch, 
85-90 " Schinken, 

lIO " Fisch (Rohgewicht des e13baren Teils), 
100 " Fisch, gekocht (e13barer Teil), 

3-3% Hilhnereiern, 
600 g Milch, 

60 " Mr.gerkiise. 
70-75 " Fettkiise, 

Eine etwa 75 g EiweiB enthaltende, fleischfreie Kost ware folgende: 
500 g Milch. . . = 17,5 g Eiwei13 325 Kalorien 

1 Ei.... = 5,9" 73 
300 " Weizenbrot = 20,4 " 807 " 300 " Kartoffeln 6,0 " " 284 
50 " Nudeln . . 5,5 " 170 " 40 "Kochreis . 3,1 " 142 " 100 "Butter . . 0,2 " 772 

100 "Zucker . . . . . . . . . 0,0 " 410 
Frisches Gemiise u. Obst ca. 15,0 " ca. 200 

~~~--~~~=-~--~~~~-----73,6 g Eiwei13 3183 Kalorien. 



880 EiweiBarme Kost. 

Dazu noch eiweiBfreie oder doch hochst eiweiBarme Getranke, wie Kaffee, Tee, 
Obstsafte, alkoholfreie Weine, echte Weine. 

Man sieht, auf wie einfache Weise man zu ausreichender Kaloriensumme 
gelangen kann, wie auBerst vorsichtig man aber in der Wahl der hauptsach
lichen EiweiBtrager (hier Milch und Ei) sein muB, wenn der Rahmen der 
"maBigen EiweiBbeschrankung" nicht iiberschritten werden soll. 

Kalorisch ausreichende Milchkost halt sich nur dann im Rahmen der 
I. Stufe, wenn ein Teil der Milch durch Rahm ersetzt wird (S. 841); sonst wird 
die EiweiBzufuhr zu groB. 

Andere brauchbare Kostformen lassen sich leicht aus den fiir "erweiterte 
Milchkost" angefiihrten Schemata (S. 846) entwickeln, wobei nur die Menge 
der Milch auf I-n~ I zu ermaBigen ist, wahrend Zerealien, Dorrobst und 
anderes N-armes Material dafiir eintreten. 

Ein ausfiihrlicher Speisezettel, der auch Fleisch enthalt, ware z. B. 
folgender: 

EiweiB Kalorien 
FriihBtiick: 

Kaffee mit ...... . 
Rahm (25% Fett) 50 g . 
Roggenbrot 125 g ... 
Butter 30 g 
Zucker 20 g 

Vormittags: 
Suppe aua ... 
IIafergriitze 30 g 
Butter 30 g .. 

Hittags: 
Fleischbriihe mit 
Kochreis 20 g . . . . . . 
Rindfleisch, gekocht, 80 g . 
Wirsing 100 g (Rohgewicht) 
Kartoffeln 200 g . . . . . . . . 
Butter (zu Kartoheln u. Gemiise) 

50g ....... . 
Diirrpflaumen 100 g mit 
Zucker 30 g 

Nachmittags: 
Kaffee mit ... 
Rahm 30 g .. 
Roggenbrot 75 g 
IIonig 25 g .. 
Zucker 30 g .. 

Abends: 
Makkaroni 60 g mit 
Rahm 40 g und . . . 
Butter 20 g ..... 
J!:eigen (Dorro bat) 50 g 
Apfel 200 g .... 

1,5 g 
8,0 " 
0,2 " 

-g 
4,0 " 
0,2 " 

1,2 g 
1,6 " 

24,0 " 
3,3 " 
4,0 " 

0,3 " 
2,0 " 

0,9 g 
4,8 " 
0,2 " 

128 
304 
232 

82 

115 
232 

16 
70 

145 
47 

198 

386 
206 
120 

77 
182 
80 

120 

6,5 g 204 
1,2 " 103 
0,1 " 154 
1,8 " 123 
0,8 " 106 

66,6 g 3430 
2. Das Anwendungsgebiet der maBigen EiweiBbeschrankung ist recht 

groB. 1m speziellen Teil des Werkes (Bd. 2) wird haufig darauf verwiesen. 
Hier nur kurze Andeutung der wichtigsten Indikationen. 

a) Nierenkranke, insofern nicht noch strengere MaBnahmen erforder
lich sind. Also einige Wochen lang nach Ablauf akuter Nephritiden, ferner 
in den oft jahre- und jahrzehntelangen Perioden relativen Wohlbefindens 
bei nicht-entziindlicher Schrumpfniere mit guter Ausscheidungskraft fiir 
Harnstoff. 

b) Harnsaure Diathesen (Gicht und Harnsteine), falls nicht nur Be
schrankung von Fleisch, sondern auch das Vermeiden hoher EiweiBzufuhr 
geboten erscheint (S. 149 und Abschnitt: Harnsaure Diathesen in Bd. 2). 



MaBige EiweiBbeschrankung. - Indikationen. 881 

c) Fieberhafte Krankheiten und Morbus Basedowi, d. h. Krank
heiten, die den ganzen Stoffumsatz erhohen, und wo reichlicher EiweiBverzehr 
die Oxydationen verstarken konnte (S. 153). In welchem MaBe der Stoff
umsatz durch hahere EiweiBgaben ansteigt, laBt sich allerdings kaum voraus
bestimmen und wechselt wohl von Fall zu Fall. 

d) Darmkrankheiten, die mit erhOhter EiweiBfaulnis einhergehen 
(starke Ausscheidung von Indikan und Atherschwefelsaure im Harn). 

e) Chronische Dermatosen, wie Ekzem, Prurigo, Urtikaria. Manch
mal sieht man von EiweiBbeschrankung gute Erfolge; immerhin genugt zu
meist die maBige Beschrankung nicht, und es ist ratsamer, kurze Zeit (2-4 
Wochen) die zweite Stufe anzuordnen, als lange Zeit hindurch die erste. 

f) Diabetes mellitus. Bei allen schweren und mittelschweren Formen 
der Zuckerkrankheit uberschreitet man ungern die durchschnittliche Zu'uhr 
von etwa 80 g EiweiB, weil es sich meist um eiweiBempfindliche FaIle handelt, 
und weil man solchen Kranken erheblich mehr Kohlenhydrate gestatten darf, 
wenn diese Grenze nicht uberschritten wird (S. 153). Um die Kost abwechs
lungsreicher zu gestalten, wechselt man in der Regel zwischen eiweiBreichen 
Tagen ohne Kohlenhydrat und eiweiBarmen Tagen mit Kohlenhydrat ab 
(sog. "Wechselkost"). Naturlich sind als Beikost die Fettrager in den Vorder
grund zu riicken. Betreffs Einzelheiten siehe Abschnitt: Diabetes (Bd. 2). 

g) N ervenkrankhei ten. Bei Kranken mit nervosen Erregungszu
standen verschiedensten Ursprungs geht man gern mit der EiweiBgabe etwas 
zuriick, und dann ist die erste Stufe die geeignete. Immerhin mochten wir 
dringend warnen, sich dies zur Regel zu machen, da doch recht viele Ausnahmen 
vorkommen. Man richte sich nach der Erfahrung am Einzelfalle. 

Ais Gegenanzeige fUr EiweiBbeschrankung betrachten wirTu berkulose 
(Lunge, Knochen, Drusen, Haut usw.), vorausgesetzt, daB nicht zwingende 
Griinde, wie Nephritis und Nephritisgefahr uns doch dazu zwingen. Die 
Phthiseotherapie hat unter dem alten Zeichen des Voitschen ProteinmaBes 
ihre Leistungsfahigkeit erwiesen; sie ist sogar daruber hinausgegangen, wie die 
Speiseordnungen der Lungenheilanstalten dartun; vielleicht von vereinzelten 
Ausnahmen abgesehen, hat sie auch daran festgehalten. trbertreibungen kamen 
vor; ob sie Schaden brachten, steht dahin. Wir stellen uns auf einen rein empiri
schen Standpunkt, wenn wir raten, auch ferner an dem gewohnten Voit'schen 
NormalmaBe als unterer Grenze fur die Tuberkulosenkost nicht zu rutteln. 
Vergleithende klinisch-experimentelle Untersuchungen finden sich in der ge
samten Tuberkuloseliteratur nicht. Tierexperimentell wurde gezeigt, daB reich
liche EiweiBzufuhr eine direkte schutzende Kraft gegen Auskeimen und Wirkung 
des Tuberkelbazillus entfaltet (E. Thomas, O. Hornemann 21). b der Patho
logie und Therapie des Kindes findet L. Langstein 22 Belege fUr die Richtig
keit dieser Lehre. 

III. Zweite Stufe = Starke Eiwei.f3beschrankung. 
Diese Stufe eignet sich - von besonderen Fallen abgesehen (s. unten) -

nur fUr kiirzere Zeitraume, etwa 3-6 Wochen. Man wird meist mit Korper
eiweiBverlusten zu rechnen haben. Nur gleichzeitige starke Haufung von 
Kohlenhydraten schrankt sie ein und verhiitet sie vielleicht ganz. Voruber
gehend kann sich KorpereiweiBabgabe mit Fettanreicherung verbinden. Bei 
Innehalten der erwahnten Zeit birgt diese Ernahrungsform - so viel wir 
bis jetzt iiberschauen - aber keinerlei Gefahr, selbst wenn man voriibergehend 
starkere N-Verluste nicht verhiiten kann. Naturlich strebe man an, den EiweiB
bestand zu schiitzen. Freilich gestatten die besonderen Umstande nicht immer 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Diiitetik. 56 
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die Beigabe der dazu benotigten Mengen von Kohlenhydrat (z. B. bei Zucker
kranken). 

Wahrend del' letzten beiden Krieg~jahre iiberschritt dpr durchschnittliche EiweiB
verzehr vipler Stli.dter die obere Grenze dieser Stufe nicht (H. Determann, A. Loewy 
und C. Brah m 2'). E, laBt sich abel' schwer beurteilen, welcher Anteil del' wpitverbreiteten 
vOlkischen Gesundheitsschli.digung (Tuberkulose!) gerade auf Rech!).ung des EiweiBmangels 
zu setzen ist, da es ja auch an vieIpm anderen fehIte. Auch die Odemkrankheit laBt sich 
sichel' nicht allein auf EiWf'iBarmut der Kost zuruckhihren (daruber S. 952 ff.). Jedenfalls 
waren alles in aIIf'm die Elfahrungen so unerfreuIich, daB man daraus mit Rpcht - im 
Gpgpnsatz zu R. Berg (S. 143) - das Fia~ko der eiweiBarmen Kost aIs Grundform der 
Volkserna.hrung abIeitet (S. 145; F. v. Miiller und O. Frank 27, Th. Brugsch 20). 

1. Teehnik. In einfachster und bequemster Art stellt sich die Kost auf 
diese zweite Stufe der EiweiBbeschrankung ein, wenn man die Patienten aus
schlieBlich Vegetabilien nehmen laBt, wobei frische Hiilsenfriichte ihnen frei
gegeben, getrocknete Hiilsenfriichte aber nur ausnahmsweise und in bescbeidenen 
Mengen erlaubt werden. Der Durchschnittswert von ca. 50 g EiweiB wird 
dann kaum jemals iiberschritten. Einige wenige animalische Nahrungsmittel 
lassen sich noch hinzufiigen, wie Fleischbriihe, Knochenmark, Speck; Milch 
kaum, da die statthaften Milchmengen zu klein sind, wohl aber hochwertiger 
Rahm, teils siiB, teils sauer, der zum Bereiten von Mehl- und Kartoffelgerichten, 
Gemiisen, zu Tee, Kaffee und Schokolade usw. als wertvolle Zugabe dient: 
Auch Eidotter ist verwendbar, Vollei nur nach sorgfaltigem Durchrechnen 
der Gesamtkost. Den Grundstock miissen Zerealien, Gebacke, Kartoffeln, 
frische Gemiise, Obst, Zucker, Honig, Fruchtsafte, unter Zugabe von Fetten 
(Butter, Speck, Knochenmalk, Pflanzenfette und Ole) bilden. 

Als Beispiel diene eine Kostordnung, die etwa 55 g N -Substanz enthalt. 
SoIl weniger EiweiB darin sein, so ware vor allem die B'rotmenge zu ermaBigen, 
die Kartoffelmenge zu erhohen; statt der N-reichen frischen Erbsen traten 
andere Gemiise mit weniger Stickstoff, z. B. Blumenkohl, Schwarzwurz, Spargel, 
SeHerie, Rotkraut u. a. Dadurch sinkt der N-Wert der Kost um ca. 8 g. Er
scheint die Kaloriensumme zu hoch, so kann ein Teil der Butter ausfallen. 

Kaffee, Tee . 
Fleischbriihe 200 g 
Roggenbrot 300 g 
Kartoffeln 300 g • 
Makkaroni 60 g . 
Eidotter, 2 Stiick. 
Junge Erbsen 100 g 
Karotten 100 g ... 
Dorrapfel 100 g . 
Erdbeeren 250 g •.•. 
Rahm (25% Fett) 100 g 
Butter 200 g 
Zucker 100 g . 

EiweiB 

1,5 g 
19,3 " 
6,0 t. 

6,5 " 
5,4 " 
6,6 " 
1,1 " 
1,4 " 
1,5 " 
3,0 " 
1,4 " 

Ka10rien 

16 
729 
282 
204 
118 
86 
40 

237 
108 
257 

1544 
410 

53,7 g 4031 

2. Die Anwendungsbreite der zeitlich begrenzten starken EiweiBbeschran
kung ist nicht so groB wie bei der ersten Stufe. 

a) Nierenkrankheiten. In erster Stelle subakute und chronische 
Formen hypazoturischer Nephropathien (chronisch-parenchymatose Nephritis 
und sekundare, entziindliche Schrumpfniere). Hier ist langere Schonung der 
ausscheidenden Nierenelemente fiir das Erzielen nachhaltiger Besserung so 
wicbtig, daB man trotz aller Bedenken die eiweiBarme Periode (40-60 g EiweiB) 
auf 6-8 W ochen verlangern dad - vorausgesetzt freilich, daB der Kranke 
dadur(h nicht ges(hwa<ht wild. Man(hmal liiBt bei Nephritis si(h Anstieg 
des Blutdruckes unter eiweiBreitherer Kost nachweisen; doch ist von gesetz-
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mii.J3igem Parallelism us keine Rede (A. Loeb, H. Doll und R. Siebeck, 
J. Schutz 24). - Sehr brauchbar ist die zweite Stufe der EiweiBbeschrankung, 
wenn nach akuter Nephritis oder nach voriibergehender Verschlimmerung chro
nischer Nephropathien eine Peri ode noch scharferer EiweiBentziehung durch 
reichlichere EiweiBgaben abge16st werden soIl. Sie bildet dann den tJbergang 
zur ersten Stufe. Oft muB mit dem EiweiB zugleich die Kochsalzzufuhr ein
geschrankt werden. Dariiber S. 915 ff. und Abschnitt: Nierenkrankheiten 
(Bd. 2). 

b) Darmkrankheiten. Bei gewissen Formen von Darmerkrankung 
bewahrt sich das mehrwochige Einschranken der EiweiBzufuhr, namentlich 
bei indischer Sprue, aber auch bei manchen schweren Darmkatarrhen; nament
lich Fleisch und Eier sind dann zu vermeiden, wahrend mit Milch auch ohne 
wesentli(he EiweiBbes(hTimkllng Besseres enei(ht wild. In Illiln<hen Fallen 
bewahrt sich aU(h bei Achylia gastli(a mit sekurdaren DarmstolUngen zeit
weiliges Ausschalten aller starker EiweiBtlager, eins(hlieBlich Mil(h urd Eier. 

c) Diabetes mellitus. Liingeres Festhalten an strenger EiweiBbe
schrankung brachte uns bei Zuckerkranken keine giinstigen Erfolge. Urn so 
Besseres sahen wir von eingeschalteten kurzen eiweiBarmen Perioden. Sowohl 
die von von Noorden vorgeschlagenen "Gemiisetage" wie auch Hafer- und 
andere Kohlenhydratperioden lassen sich so einrichten, daB sie in den Rahmen 
der Stufe 2 fallen. Manchmal ist es zweckmaBig, den Gemiisetagen eiweiB
arme Kohlenhydrattrager beizufiigen, z. B. Kartoffeln oder Fliichte (Wechsel
kost: 1 Tag gewohnliche strenge Diat, 1 Tag Gemiise-Eier-Kohlenhydratkost). 

Beispiel eines Hafertages mit Eiern: 
Eiweill Fett Kohlenhydrate Kochsalz 

250 g Haferflocken ... 24,4 g 17 g 166 g 0,50 g 
300 g Butter (ungesalzen) 1,7" 246" Spur 0,06 " 
4 Eier. • . . .. . 23,6 " 22 " 0.14 " 

--~~~--~-----------------~---------
49,7 g 285 g 166 g 0,70 g = 3535 Kal. 

Dasselbe ohne Eier • . . 26,1 g 263 g 166 g 0,56 g = 3233 " 

Beispiel eines Gemiisetages mit Eidottern: 

Tee, Kaffee ..... . 
Eiweill Fett Kohlenhydrate 

Fleischbrilhe 400 g (ohna 
Salz) ..... 

Luftbrot 20 g .. 
Eidotter, 2 Stiick. 
Blattgemiise 200 g 

2,4 g 
12,0 " 
5,4 " 

2,4 g 
3,0 " 

10,3 " 

(Mittel =) . . 6,0 " 1,0 " 
Gurka 100 g . . . 0,4 " 0,1 " 
Spargel 300 g . . . . . 4,5" 0,2 " 
Speck 50 g (gerauchert). 4,5" 36,4 " 
Butter 150 g (ungeshlzen). 1,0" 123,0" 
OlivenOl1O g (zu Salat) 10,0 " 

1 g 

12 g 
1 " 
7 " 

Kochsalz 

0,48 g 
0,10 " 

0,40 " 
0,06 " 
0,15 " 
0,63 " 
0,03 " 

Tomaten 100 g. . .. 1,3 " 0,2 ,,4 0,11 " 
~~~----~~~----~--------~~~~~~~-

37,5 g 186,6 g 25 g 1,96 g = 1990 Kal. 
Dasselbe mit 3 Volleiern 

ala Zulvge ...... 55,2" 202,2" 25 " 2,17 " 2210" 
Dasselbe ohne Eier und 

Eidotter . . . . . . 32,1" 176,3" 25 " 1,96 " 1874 " 

Auf die Gemiise, die man Zuckerkranken an Gemiisetagen gibt, sind 
maximal etwa 10-15 g N-Substanz zu rechnen, gleichgultig welche Arten 
man wahlt; Wurzeln und Hiilsenfliichte fallen ja aus. Bei besonders "eiweiB
empfindlichen" Kranken wird an Gemiisetagen auf Eier und Luftbrot ver
uchtet. Man tritt damit in den Bereich der III. Stufe iiber. 

156* 
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IV. Dritte Stufe = Hochgradige Eiwei.l.\beschrankung. 
Diese Form eignet sich nur fUr kurze Perioden, in der Regel fUr nicM 

langer ala 3-7 Tage; Ausnahmen siehe unten. Obwohl eine Reihe von Ver
auohen veroffentlicht ist, wo es gelang, bei Aufnahme von 25-35 g EiweiB 
und gleichzeitiger hoher Kohlenhydratzufuhr einige Tage (z. B. M. Ru bner s, 
O. Pesohel6, W. O. Si ven 7 u. a.) oder selbst langere Zeit (Kartoffelversuche 
von M. Hindhede 3 ; vereinzelte Beobachtungen von A. Albu (S. 891), A. Schit
tenhelm 23, Th. Brugsch 20 u. a.} Stickstoffgleichgewicht zu behaupten, 
dad hiermit nicht gerechnet werden. Man hat sich immer mit der Wahr
ioheinlichkeit abzufinden, daB solche Kost hOchst nachteilig auf den EiweiB
vorrat des Korpers einwirkt und iiber kurz oder lang auch dem Aligemein
befinden und dem Kraftezustand abtraglich wird. Fiir kurze Perioden, wo es 
hauptsachlich darauf ankommt, durch weitestgehende Schonung erkrankte 
Organa zu entlasten und zu heilen, sind diese Bedenken belanglos. Dies gilt 
namentlich auch fiir vereinzelte sogenannte S c h 0 n tag e, wie wir sie in diesem 
Buche fUr Nierenkranke, Herzkranke, Diabetiker, Fettleibige, Gichtiker u. a. 
ampfehlen. 

1. Teehnik. In den Rahmen dieser Kost fallen natiirlich zunachst alIa 
wahren Hungertage, wie sie am haufigsten bei akuten infektiosen und toxi
sohen Magen-Darmkrankheiten, bei schweren Magen- und Duodenalblutungen, 
manohmal auch bei hochfebrilen infektiosen Allgemeinerkrankungen die Natur 
des Leidens aufdrangt. Auch wenn wir die Nahrungszufuhr wieder aufnehmen, 
pflegt die Kost wahrend der ersten Tage nicht nur volum- und kalorien-, sondem 
gleich~eitig eiweiBarm zu sein (z. B. wenig Milch oder Schleimsuppen oder 
Fruchtsafte usw.). 

Hierhin gehoren femer die sogenannten "Schontage", die wir bei den 
oben erwa.hnten Krankheiten von Zeit zu Zeit einschalten. Obwohl schon 
zerstreut an anderen Stellen des Buches erwahnt, stellen wir hier einige Wert
bereohnungen fUr solche Schontage zusammen. 

1. Karell-Milchtage mit Vollmilch: 600-1000 g Milch = 21-35 g EiweiB. 
20--34 g Fett, 28-46 g Kohlenhydrat, 0,9-1,5 g Kochsalz, 390-650 Kalorien. 

2. Karell-Milchtage~ mit Buttermilch: 600--1000 g Buttermilch = 22-36 g 
EiweiB, 5,4-9,0 g Fett, 23-38 g Kohlenhydrat, 0,9-1,6 g Kochsalz, 234-390 Kalorien. 

3. Reine Obstkost (S. 860): 
a} Taglich 1400 g Apfel (Fruchtfleischgewicht) = 6 g EiweiB, 0,08 g Kochsalz, 

745 Kalorien. 
b) Taglich 1400 g Bananen (Fruchtfleischgewicht) = 19 g EiweiB, 1,8 g Kochsalz, 

1225 Kalorien. 
c) Taglich 100 g Walniisse (lufttrocken) + 1000 g Apfelsinen (Fruchtfleisch) 

17,8 g EiweiB, 58,5 g Fett, 22,5 g Kohlenhydrat, 0,14 g Kochsalz, 718 Kalorien. 

4. Obst-Gemiise-WeiBbrotkost. 

500 g Apfel ..... . 
100 .. Da.tteln (trocken) 
100 .. Erdbeermarmelade 
100 .. Schwarzwurz . . 
200 " Blumenkohl. . . 
200 " Weizenbrot ... 
Tee, Kaffee, nach beson-

EiweiB Fett 
2,0 g 
1,9 " 
0,7 " 
1,0 " 
5,0 " 

13,6 " 

0,5 g 
7,0 " 
1,0 " 

Kohlenhydrat 
60 g 
72 " 
65 " 
15 " 
9 " 

115 " 

Kochsalz 
0,02 g 
0,18 " 

0,05 " 
0,09 " 
1,40 " 

derer Verordnung 
---~----~--------------~--------------------------Summa. • • . • • • . • 24,2 g 8,5 g 336 g 1,74 g = 1556 Kalol. 

5. Obst.Kartoffel·Sauerkrautkost: 
Morgens: Kaffee oder Tee mit 300 g Apfeln. 
Vormittags: 100 g Apfelsine (Fruchtfleischgewicht). 
Mittags: 300 g Kartoffeln, 200 g Sauerkraut, 200 g Apfeln. 
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Nachmittags: 100 g Apfelsine (Fruchtfleischgewicht). 
Abends: 100 g Datteln, 

200 g Weintrauben, 
200 g Kartoffeln (in Asche gebacken). 

Wert = 20,0 g Eiwei13, 2 g Fett, 216 g Kohlenhydrat, 2,0 g Kochsalz = 172~ Kalorien. 

Auch die oben rewahnten Hafer- und Gemiisetage fUr Zuckerkranke 
bleiben im Rahmen der III. Stufe, sofern man sie nicht absichtlich mit EiweiB 
belastet (Eier, Glidine, Roborat u. abnt); ebenso manche vegetabilische Kost
gemische, die auf eiweiBreicheres Material, wie Hiilsenfriichte, Kastanien, 
Niisse verzichten und nicht allzu viel Zerealien, einschlieBlich Brot, enthalten. 

Will man unbedingt langere Zeit hindurch hOchst eiweiBarme Kost durch
fiihren (etwa 25-35 g N-Substanz), so ist nur in engem Rahmen Abwechslung 
moglich. Den Grundstock miissen Kartoffeln, frische Gemiise (Blatter, Stengel, 
Wurzeln, Gemiisefriichte) und Obst bilden. Zulage von Butter, Zucker, Honig 
bringt den Kaloriengehalt auf die gewiinschte Hohe. Die meisten sehr eiweiB
armen Kostformen sind gleichzeitig hOchst kochsalzarm. Wie viel Kochsalz 
man zuzusetzen erlaubt, hangt von der Lage des Falles abo 

Ein Kostgerippe, das sich auf die erwahnten Nahrungsmittel stiitzt, 
und im wesentlichen aus den in Kostform 4 und 5 verzeichneten Stoffen zu
sammengesetzt ist, ware folgendes: 

Morgens: 
Kaffee, Tee . . . . . . 
50 g Weizenschrotbrot. 
30 " Haferflocken fiir 

Griitze . . 
50 "Marmelade . . 

Vormittags: 
100 g Apfelsinen 

(Fruchtfleisch) . 
Mittags: 

200 g Einbrennsuppe mit 
Gewiirzgemiisen 
(wie Kerbel, 
Sauerampfer, 
Sellerie, Tomaten) 

300 "Kartoffeln ... 
200 "Sauerkraut . . . 
200 "Apfeln . . . . . 

Nachmittags: 
100 g Apfelsinen, Kaffee, 

Tee 
Abends: 

100 g Datteln. . . . . 
200 " Weintrauben 
200 " Kartoffeln 
100 " Weizenschrotbrot. 

Fiir den Tag: 
150 g Butter (zu Brot, 

Suppe, Kartoffeln) 

Hochgradig eiwei13arme Kost. 

Eiwei/3 Fett Kohlenhydrat 

4,0 g 

4,3 " 
0,3 " 

1,1 " 

1,5 " 
6,0 " 
2,5 " 
0,8 " 

1,1 " 

1,9 " 
1,4 " 
4,0 " 
8,1 " 

0,4 g 

2,0 " 

2,0 " 
0,5 " 
0,5 " 

0,3 " 
0,7 " 

24 g 

20 " 
37 " 

8 " 

10 " 
60 " 
5 " 

24 " 

8 " 

72 " 
34 " 
~O " 
~8 " 

Kochsalz 

0,33 g 

0,06 " 

1,00 " 
0,15 " 
1,46 " 
0,01 " 

0,18 " 
0,05 " 
0,10 " 
0,70 " 

ungesalzen 1,0" 123,0" 0,05 " 
50 "Zucker . . . . . 50 " 0,02 " 

-----~---------~------~~-----------
38,0 g 129,4 g 440 g 4,1 g = 3160 Kalorien 

Wie spater gezeigt wird, kann man diese eiweiBarme Grundkoet im Rahmen 
vegetabiler Ernahrung (milde und strenge Form des Vegetarismus) bequem 
eiweiB- und kalorienreicher ausbauen, ohne den Gesamtcharakter zu andern. 
Es sei erwahnt, daB bei dieser Kost mit etwa 25% N-Verlust durch den Kot 
zu rechnen ist. 
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2. Anwendungsbreite. 1m Hinblick darauf, daB die flir zahlreiche krank
hafte Zustande wohlbewa.hrten Schontage im Bereich dieser Kostform liegen, 
ist ihre Anwendungsbreite ziemlich groB. Dber das meiste konnen wir kurz 
hinweggehen, da es anderen Orts besprochen wird. 

a) Akute Nephritiden und akute Steigerungen chronischer 
Nephropathien, insbesondere Uramiegefahr. Grundsatz: Zur Schonung 
der Nieren alles, was sie belasten konnte, vermeiden. Entweder volliges Fasten, 
wie Fr. V 0 Ih a rd 8 neuerdings vorschlagt oder - meist besser - nach dem 
a.lten Vorschlag von Noorden's 9 nur Zuckerwasser, zuckerreiche Friichte 
und FruchtsMte, um den EiweiBumsatz noch unter den Hungerwert herab
zudriicken (S. 462, 871). Spiter Dbergang zu anderen Kostformen. AULh bei 
Kindem erwies sith das dunUiihrbar u:r:d niitzlilh (Bratke 26). 

b) Su bakute und chronischeHydropsienNierenkranker undHerz
kr an ke r. Einleitung der diatetischen Behandlung mit wasser- und kochsalzarmer 
Kost, die dann gleichzeitig eiweiBarm ist : Karellkuren (S. 839), Obstkuren (S. 860). 
Periodisches Wiedereinschalten solcher Tage im spateren Verlauf (Schontage). 

c) Fettlei bigkei t. Eroffnung der Behandlung mit Karellkur (S. 838), 
sei es mit Voll- oder mit Buttermilch. Spater periodisches Einschalten kalorien
und zugleich wasser- und eiweiBarmer Tage: Karelltage (S. 884), Obst- oder 
Gemiisetage (S. 860, 962). 

d) Gicht und harnsaure Nierensteine. Einschalten purinfreier 
Tage. Wenn man nur den Purinkorpergehalt ins Auge faBt, konnte man auch 
beliebige Mengen von Eiern und Milch an solchen Tagen gestatten. Donh ver
dienen erfa.hrungsgemj,B eiweiBarme Nahrungsmittel den Vorzug. 

e) Diabetes mellitus. Hungertage bei Eroffnung der Behandlung 
schwerer Fa.lle und bei drohendem Koma (hier mit reichlicher Alkoholgabe 
verbunden, von Noorden 10); ferner ala Vorlaufer oder auch als Nachlaufer 
bei Hafer- und sonstigen Kohlenhydratkuren. Einschalten reiner Obsttage 
in Perioden strenger Diat (E. Lampe 11). Auch die Hafer- und Gemlisetage 
sind hOchst eiweiBarm (s. oben). 

f) Enteritis. Bei indischer Sprue sind mit Period en reiner Obst
kost giinstige Erfolge erzielt (S. 596). Dies veranlaBte H. Salo mon 12 auch 
bei heimischer schwerer akuter Gastroenteritis, die unter dem Bilde der 
Cholera nostras auftrat, ahnliches zu versuchen. Wir verwendeten anfangs 
FruchtsMte, gingen dann aber bald zu reinen Zuckerlosungen liber. Bei tag
licher Aufnahme von 200-300 g Zucker in Wasser gelost, als einziger Nahrung, 
heilte die Krankheit liberraschend schnell abo Die Durchfalle hOren meist 
schon nach 24--48 Stunden auf. Nach 3--4 Tagen fiigten Wlr Reis hinzu 
(etwa 100 g Kochreis, einfach mit Wasser gedampft). Nach weiteren 2-3 
Tagen allmahlicher tJbergang zu Normalkost. 

g) Urticaria und verwandte Zustande wie Erythema gyratum, Quincke
sches Odem u. a. (H. Salomon 14). Der Erfolg ist unsicher, aber manchml 
hochst bemerkenswert. Da es sich hier ofters um Dbertritt artfremden Proteins 
durch die Darmwand mit anaphylaktischen Folgen zu handeln scheint, kommen 
Kostformen mit moglichst wenig und mit moglichst einheitlichem EiweiB in 
Betracht. Damit wird die Gefahr des Dbertritts eingeschrankt (vgl. S. 919). 
Wir gingen meist von folgenden Kostformen aus: 

entweder taglich 1 kg Datteln als einzige Nahrung = 19 g N· Substanz, 720 g 
Kohlenhydrat, 3030 Kalorien (urn 1000 g Da.ttelfleisch zu erhalten, sind etwa 1080 g Datteln 
mit Kernen abzuwiegen) N.Subst. Fett Kohlenh. 
odor Reis 200 g. . 16 1 156 

Palmin 200 g • . • 200 
Zuoker 200 g • . • 200 

16 201 356 = ca. 3400 Kal. 
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V rgetarische Kuren. 

I. Allgemeine Bt'nrtt'ilnng.\ 

Es ist hier nicht der Platz, die uralte und in den letzten J ahrzehnten 
wieder mit besonderer Lebhaftigkeit erorterte Frage eingehend zu besprechen, 
ob die vegetarische Lebensweise fiir den Menschen die naturgemaBeste und 
niitzlichste sei. Entgegen dem Urteil M. Ru bner's 6&: "In den Vegetarismus 
verwebte sich zu allen Zeiten ein gut Teil falscher Humanismus einerseits 
und Naturheilkunde andererseits " , meinen wir, man solIe die ethischen, auf 
Vegetarismus hinzielenden Bestrebungen doch nicht mit dem Worte "falscher 
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Humanismus" brandmarken. Es steckt darin ein gut Teil wahrer, hoher Ethik. 
Wir finden in allen groBen Religionssystemen Ansatze dazu, zum Teil aus
gebildete Lehren. Eine andere Frage ist, ob wir so weit getriebener, wenn auch 
noch so ehrlich gedachter und empfundener Ethik, vor der wir Achtung haben 
miissen, EinfluB auf die Grundbedingung unseres Daseins, auf die Volksernah
rung, gestatten diirfen, und ob ein Yolk, das solcher Milde der allgemeinen 
Lebensauffassung iiberzeugungstreu huldigt, in die rauhe Wirklichkeit der Welt 
noch hineinpaBt und seinen Platz im Kampfe ums Dasein behaupten konnte. 
Solche und ahnliche Fragestellungen bringen es mit sich, daB wohl das meiste, 
was seit uralten Zeiten und in den letzten Jahrzehnten wieder mit besonderer 
Lebhaftigkeit zugunsten rein vegetarischer Lebensweise vorgebracht ist, groBten
teils nicht auf planmaBiger und kritisch gesichteter Forschung beruht, sondern 
stark von ethischen, religiosen, philosophischen Glaubensformeln durchsetzt 
ist. Es haben sich Vereine und Sekten gebildet, deren Mitglieder iiber
zeugungstreue Vegetarier sind und mit dem Fanatismus aller Sektierer fUr 
ihre Sache kampfen und werben. Solche Bekenner sind niemals unparteiische 
Richter. Wenn sie auch mit dem Schlagwort "naturgemaBe Lebensweise" 
die Fahne der Hygiene entrollen, liegen die Triebfedern ihrer Gesinnung und 
ihres Handelns doch weit ab von den wissenschaftlichen Grundlehren derselben. 

AlIe Glaubenssatze beiseite geschoben, scheinen uns folgende Gesichts
punkte, auf die wir im einzelnen spater zuriickkommen, den Ausschlag zu geben: 

I, Vom emahrungs-wissenschaftlichen Standpunkt laBt sich ein grund
satzlicher Unterschied zwischen reiner Pflanzen- und gemischter Kost nicht 
aufrechterhalten. Es ist durchaus moglich, nicht nur aHe erforderlichen Nahr
wertsummen (Kalorien), sondern auch aHe Arten von Nahrstoffen (EiweiB, 
EiweiBbausteine, Fette, Kohlenhydrate, Lipoide, Nahrsalze usw,) in vollkommen 
zureichender Menge aua dem Pflanzenreiche zu beziehen. Es laBt sich daraus 
eine gut bekomrnliche und abwechslungsreiche Kost zusammenstellen, die 
zwar nicht den Geschmacksinn eines jeden aber doch sehr vieler voH befriedigt. 
Es laBt sich mit einer an Sicherheit grenzenden Wahrscheinlichkeit annehmen, 
daB quantitativ und qualitativ gut gewahlte Pflanzenkost den Ausbau und 
die Entwicklung zum Optimum nicht nur dem einzelnen sondern auch kommen
den Generationen ermoglicht. Es scheint aber, wie W. Caspari 1 begriindet, 
kein Volksstamm, der in der Weltgeschichte dauernd fiihrende Leistungen auf
zuweisen hat, sich auf rein vegetarische Kost beschrankt zu haben, 

2. Vom ernahrungs-technischen Standpunkt aus erheben sich Bedenken. 
Die benotigten Kohlenhydrate, Lipoide und Nahrsalze sind leicht zu beschaffen; 
es gehort auch schon Not und Mangel (wie im Kriege!) oder grobe Nachlassig
keit dazu, mit der erforderlichen Fettmenge im Riickstande zu bleiben, da 
es an vortrefflichen festen und fliissigen Pflanzenfetten, nicht fehlt (S. 322). 
Dagegen verbiirgt reine Pflanzenkost nicht ohne weiteres die wiinschenswerte 
Zufuhr von N-Substanzen. Wohlverstanden, der Theorie nach ware es mog
lich, und es wird auch sicher oftmals erreicht. Aber es bedarf unermiidlicher 
Belehrung und nachdenklicher Sorgfalt, um die Kost so zu mischen, daB sie 
mehr als 80 g EiweiB enthalt (S. 143); meist erhebt sie sich im Durchschnitt 
nicht iiber 60-65 g, und von dessen Stickstoff findet man in der Regel 25% 
und mehr im Kote wieder (s. unten, S. 891 ff,), Wir erkennen vollkommen an, 
daB bei zureichender N-freier Nebenkost N-Gleichgewicht und sogar N-Ansatz 
erzielt werden kann, wenn auch die Gesamtnahrung nur 60-65 g EiweiB 
(N-Substanz) oder gar noch weniger enthalt. Dies beweisen zahlreiche altere 
Versuche, die W, Caspari zusammensteHte, neue Arbeiten von M. Hindhede2 

und C. Rose 3; auch die Arbeit W. H. Jansen's 4 bringt wertvolle Belege. 
Voraussetzung ist freilich, daB die Kost nicht ungeschickt und unzweckmaBig 
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zusammengesetzt ist, wie es z. B. bei der Versuchsperson C. Voi t's Ii der 
Fall war. Wie erkennen dariiber hinaus vollkommen an, daB - zureichende 
N-freie Nebenkost vorausgesetzt - der Einzelne auch bei dieser EiweiBgabe 
vollkommen wohl und leistungsfahig sein und bleiben, ja sogar bei planmaBiger 
Schulung der Muskeln an Leistungsfahigkeit gewinnen kann. Dies war z. B. 
bei R. H. Chi ttenden's6 Versuchspersonen (Studenten, Sportsleuten) der Fall, 
und iiber die japanischen wird gleiches berichtet (E. Balz 7), wenn auch 
nicht unbestritten (W. Caspari 1). 

Wir sehen also in einer kalorisch auskommlichen vegetabilen Kost, wobei 
die EiweiBaufnahme innerhalb des Rahmens der "ersten Stufe der EiweiB
beschrankung" verharrt (S. 879), keine Gefahr fiir den einzelnen. Wir konnten 
daher solcher Kost ohne weiteres zustimmen und es der Neigung des einzelnen 
vollkommen iiberlassen, op er sich daran halten will oder nicht, wenn wir ebenso 
sicher waren, daB nachteilige Folgen ausbleiben, falls an den gleichen Grund
satzen Generationen hindurch festgehalten wird. Das ist zum mindesten frag
lich (S. 135ff.); und da es fraglich ist, gestehen wir im volkischen Interesse nur 
denen das unbedingte Recht zu, dauernd bei solcher Kost zu bleiben, die das 
fortpflanzungsfahige Lebensalter iiberschritten haben. 

3. Vom ernahrungs-wirtschaftlichen Standpunkt aus ist zunachst fest
zustellen, daB vegetabile Kost fraglos erheblich billiger als lakto-vegetabile, 
gleichmii.Big gemischte und vorwiegend animalische ist. Das Preisverhaltnis 
dieser vier Ernahrungsformen stellt sich je nach ortlichen Verhaltnissen ver
schieden und schwankt zwischen 1 : 1%: 2: 2% bis zu 1 : 2: 3 : 4. Die Not 
kann zwingen, die billigste Kost zu wahlen. Das Volkswohl aber heischt, daB 
nicht der Preis, sondern die ZweckmaBigkeit den Ausschlag gibt. Wenn die 
billigere Kost als unzweckmaBig erkannt wird, muB angestrebt werden, die 
im Bereich der anderen Gruppen fallenden Nahrungsmittel zu verbilligen und 
den Volkswohlstand so zu heben, daB sie der Allgemeinheit zuganglich werden. 

Allerdings hat die Hygiene nur in soweit Interesse daran, die teureren 
animalischen Nahrungsmittel heranzuziehen, als es notig ist, die Nachteile 
und Gefahren der billigeren Pflanzenkost auszuschalten. Nur bis zu diesem 
Punkte gehen Sorge fUr Volksgesundheit und Sorge fiir Volkswirtscha£t gleichen 
Weges. Von diesem Gesichtspunkte aus muB man ohne weiteres zugeben, 
daB in den meisten Kulturlandern die Pflanzenkost unverdienter- und iiber
triebenerweise von der animalisehen Kost zuriiekgedrangt worden ist. Nieht 
die ernahrungstechnische Biirgschaft fiir wahrhaft gute Kost, sondern del' 
hohere GenuBwert der animalisehen Nahrungsmittel war die Triebfeder. Fleisch 
und ahnliehes traten in steigendem Mafie aueh fUr solehe Zwecke ein, die eben
sogut mit Pflanzenkost hatten erreicht werden konnen. DaB dies in Deutsch
land in auBerordentliehem Umfange der Fall war, lehrt eine breite Kriegs
literatur. Aus den zahllosen Sehriften heben wir das P. Eltzbaeher'sehe 8 

Sammelwerk, die Arbeiten von R. Kuczynski 9 und N. Zun tz, R. E. May 10, 

M. Hindhede 11, C. von Noorden 12 hervor. Wenn wir pflanzliehes Ma
terial, das sich zum Verzehr fiir den Mensehen eignet, wie Kartoffeln, Brot
getreide und andere Zerealien zum Aufziehen von Tieren beniitzen, so gewinnen 
wir bei diesem VeredelungsprozeB in Form von Fleisch, Korperfett und Eiern 
durchschnittlich nur 20-25% der verfiitterten Nahrwerte (in gewissen Fallen, 
z. B. bei Schweinernast 35-40%) als menschliche Nahrung wieder; in Form 
von Milch ist das Verhaltnis gftnstiger; es werden zwar auch nur 20-25%, 
giinstigsten Falles 25-35% des verfutterten Materiales in genieBbarer Substanz 
wiedergewonnen; das Ertragnis befriedigt aber dennoch, weil die Mi1chtiere 
ein Futter erhalten, das in ursprftnglither Form fUr den Menschen ungenieBbar 
ware (S. 205, 258). Vor dem Kriege waren wir ein reiehes Volk und konnten 
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uns fast unbeschrankt erlauben, trotz des Verlustes, p£lanzliches Material in 
tierisches Material hoheren GenuBwertes umzuwandeln. Jetzt liegt die Sache 
anders. Sowohl die verringerte Kaufkraft des einzelnen wie die wirtschaftliche 
Lage des ganzen Volkes wird verbieten, die kostspielige Fleischproduktion im 
alten Umfang wieder aufzunehmen. Ohne daB sich heute schon ubersehen laBt, 
wie weit wir die Erzeugung von Fleisch und Speck, Eiern, Milch und Milch
produkten oder den Bezug dieser Waren yom Ausland treiben durfen, ist doch 
das eine gewiB, daB mit allen Kraften darauf hingearbeitet werden muB, in 
allen Volksschichten den ,pflanzlichen Nahrungsmitteln eine hohere Wert
schatzung zuruckzuerobern. Wir werden sehen, daB nicht viel animalisches 
Material dazu gehort, urn auf pflanz1ithe Nahrung als Grundstock eine zweifelI08 
zureiLhende, mit EiweiB geniigend ausgestattete Kost aufzubauen. 

Von einigen sind die Erfahrungen uber Volksernahrung im Kriege so 
gedeutet worden, als habe sich die vorwiegend vegetarische, eiweiBarme Kost 
bewahrt, wei! wir mit ihr durchgehalten haben (z. B. G. Stille 13, G. Junge 14). 
Mit Genugtuung stellen wir fest, daB nur wenige solcher Stimmen aus dem 
Munde Sachverstandiger kamen und dann auch nur mit Vorbehalten und Ein
schrankungen. Wer nicht alles hat sich berufen gefiihlt, wahrend des Krieges 
uber Volksernahrung zu sprechen und zu schreiben! Wieviel Unshm ward 
dabei zutage gefordert! Wer sich in jenem Sinne auBerte, hat wohl bewuBt 
oder unbewuBt in der loblichen Absicht geredet, die Bevolkerung zu beruhigen, 
und hat versucht, aus der Not eine Tugend zu machen. Wenn aber manche 
aus dem selbstgemalten Bilde die Meinung schopfen, es werde nach dem er
zwungenen Gewaltexperiment das Yolk in Scharen als uberzeugte Bekenner 
in das Lager der Vegetarier ubertreten, so werden ihnen die Ereignisse nicht 
recht geben. Das Yolk weiB ganz genau, wie schwer es nicht nur unter der 
allgemeinen Knappheit der Lebensmittel, sondern auch ganz besonders unter 
dem Mangel an EiweiBtragern: Fleisch, Fisch, Eier, Kase, Milch, gelitten hat. 
Wir werden wohl eher vor der Aufgabe stehen, die aus volkswirtschaftlichen 
Grunden bedenkliche, aber nur alIzu erklarliche Gier nach diesen Lebensmitteln 
zu zugeln, als umgekehrt das Yolk zu warnen, sich dem reinen Vegetarismus 
zu verschreiben. 
r.' 4. Formen des Vegetarismus. Man hat zwei Formen von Vegetarismus. 
zu unterscheiden: 

Der reine oder strenge Vegetarismus schlieBt nicht nur die Leibes
substanz des getoteten Tieres, sondern auch die Produkte des lebenden Tieres: 
Eier, Milch und aIle Abkommlinge der Milch wie Butter, Kase usw. von der 
Kost aus. 

Der milde Vegetarismus verbietet nur was yom getoteten Tiere 
stammt, also alles Fleisch im engeren Sinne, sei es von VierfiiBlern, Vogeln oder 
Wassertieren, ferner aIle Abkommlinge von Fleisch, wie Fleischbriihe, Fleisch
extrakte, Gelatine, tierische Fette wie Speck, Mark, Margarine usw. Dagegen 
sind die Produkte des lebenden Tieres: Eier, Milch und Milchabkommlinge, 
wie Butter, Kase usw. ellaubt. 

Es ist klar, daB man eigentlich nur die erste Form als vegetarische Lebens
weise bezeichnen kann, wahrend die zweite Form gleichwertig mit "fleisch
£reier Kost" ist und neuerdings auch unter den Namen "lakto-vegetabile" 
oder "ovo-Iakto-vegetabile Kost" gefiihrt wird. Beide Formen sind 
durchaus verschieden zu beurteilen. 

II. Die rein-vegetabile Kost. 
Nur diese Form ist Gegenstand erbitterten Meinungsaustausches ge

worden. Sie ist mit gewissen Eigenturnlichkeiten ausgestattet, die der Arzt 
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kennen muB, um zu beurteilen, ob sie im besonderen Falle a.us therapeutischen 
Grunden emp£ohlen werden dad. 

A. Eigentiimlichkeiten der rein vegetabilen Kost. 

1. Eiweillarmut der Kost. Wenn nicht durch Einstelle1 zweckmaBig zu
bereiteter pflanzlicher Stickstofftrager die Kost zielbewuBt mit Proteinen 
angereichert wird, besteht immer die Ge£ahr, daB die Gesamtkost eiweiBarm 
bleibt, und daB von dem sparlich aufgenommenen Stickstoff ungebuhrlich 
groBe Mengen im Kot wiedererscheinen. Wie unzweckmaBig die Vegetarier 
selbst die Kost sich auswahlen, und welche Wirkung dies auf den Korper hat, 
geht deutlich aus grundlichen Untersuchungen C. v. Voi t's 5, Th. Ru mpf's 15 

und A. Al bu's 16 hervor: 
V 0 it's 28 jahriger Vegetarier von 57 kg Gewicht verzehrte tii.glich in selbstge-

wah Iter Kost 
127,3-136,6 g Pumpernickel 
405,5-478,1 " Grahambrot 
764,4-797,9 " Apfel 
124,4-196,3 " Felgen 
186,9-205,1 " Datteln 
62,6- 68,7 " Orangen 
15,6- 28,9 " 61 

1687 - 1912 g GewlCht (durchschnittlich = 1084 g Wasser und 719 g Trockensubstanz). 
Die Kost enthielt im Mittel 8,4 g N = 54,2 N·Substanz, 22,0 g Fett, 557,0 g Kohlen 

hydrat = ca. 2700 Kalorien. Von Stickstoff fand man 41%, von Fett 30%, von Kohlen· 
hydrat 6% im Kot wIeder. Trotz der hohen, durch Kohlenhydrate gelieferten Kalorien. 
Bumme (47,2 Kalorien pro kg) verlor der Mann taglich 2,5 g KorpereiweiB. .. 

Ru m pf's 19jahriger Veg'~tarier von 61,2 kg ernahrte slCh mit Grahambrot, Apfeln, 
Datteln, Hafer, Rels, Zucker, Nussen. DlC Kost enthielt im MittEl: 73 g EiwClB, 28.6 g 
Fett, 698 g Kohlenhydrat. Von den 11,S2 g Nahrungsstickstoff erschienen 4,01 g irn Kot 
wieder. Es ergab slCh ein tagltcher N·Ansatz von 0,6 g Stickstoff. Da der junge Mann 
keine schwere korperhche Arbeit leistete, bedeutpte diese Nahrung von 3430 Kalorien 
= 53 K1lorien pro Korperkllo eine ganz kolossale tJbererniihrung. Trotzdem nur ein ganz 
minim'l,ler EiweiBansatz. M<1stkuren mit gemischter Kost hatten bei gleichem Kalorien· 
iiberschuB das 2-3bche zurn Ansatz gebracht! 

Weiterhin sei A. Albu's Versuch bei emer 42jiihr'g1n Frau von 37,5 kg Gewicht 
und 130 cern L<i.nge ang0fuhrt. T.i.gllChe, selbstgewahlte Kost: 120 g Schrotbrot, 400 g 
Apfel, 400 g Pflaumen, 200 g Weintrauben, 6i g Nusse (ohne Schale), 170 g D.ttteln, 100 g 
Salat. Wert der T<1geskost = 5,46 g N (34,1 g N·Substanz), 36,4 g Fett, 225 g Kohlen· 
hydrate, ca. 140) Kalorien = 37,3 Kctlorien pro kg. 1m Kot erschienen 330/ 0 des N wlCder. 
An den funf Versuchstagen wurden 1,85 g N zuruckbehalten. Der erfreuhchen Tatsache 
eines kleinen N·Ansatzes stand der betrubliche Gesamternahrungszustand abschreckend 
gegenuber. 

GJ.nstiger war die Zusammensetzung der Kost bei einem 48jahrigen Mann von 
gutem Ernahrungszustand (69,5 kg, 165 em Lange); (kein Stoffwechselversuch): 1000 g 
Kartoffgln, 166 g Haselnusse. 12,5 g E"dnusse, 83 g Pflaumen, 71 g Zucker, 93 g Rosmen, 
354 g Apfel, 63 g Apfelsinen, 50 g Leinol, 1500 g d.mner Gerstenkaffee und Lavendel· 
wasser. - Wert der Kost: 61 g N·Substanz, 507 g Kohlenhydrat, 148 g Fett, 3700 Kalonen 
= 56 Kalorien pro kg. Hler blldete das gut resorbierbare HaselnuBeiwelB (S. 612) den 
Grundstock der N·haltigen Kost. Die Nahrung zeichnete sich durch hohen Kalorien· 
gehalt und namentlich durch Fettreichtum aus. 

Sehr beachtenswert sind a.uch die Erhebungen M. E. J affa'sl7 uber 
selbstgewahlte Kost kalifornischer Vegetarier (meist Chinesen): 
Nr. Geschlecht Alter Gewicht EiweiB Fett Kohlenh. Kalorien Kalorien pro kg 
328 W. 33 J. 40,S kg 33 g 59 g 150 g 1300 31,S 
259 W. 34" 42,4" 43" 81" 167" 1430 33,7 
355 M. 63" 56,2" 40" 54" 311" 1712 30,5 
356 M. 64" 61,7" 54" 77" 312 " 2044 33,1 
362 M. 22" 77,1" S5 " 159 " 366 " 2937 3S,1 
363 M. 25 " 68,5" 68 " 103 " 615 " 3305 48,1 

Die Kalorien sind unter Ausschlull des Rohfaserkohlenhydrats berechnet. 
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Wie man aus diesen Beispielen sieht, darf man sieh nieht darauf ver
lassen, daB bei unbeeinfluBter Wahl die vegetarisehe Kost zweckmaBig zu
sammengesetzt wird. Nur in einer Minderzahl der Beispiele war die Kost 
derart, daB nach Abzug der Kotverluste mehr als 8 g Stickstoff (entsprechend 
50 g EiweiB) dem Korper zur Verfugung blieb. Meist war es viel weniger. 
Seltsamerweise fehlen in samtlichen hier aufgefUhrten Beispielen selbstgewahlter 
Kost die HUlsenfruchte. 

2. GroCes Volumen. Das Gesamtvolum und -gewicht kalorisch ausreichen
der vegetabilen Kost ist in der Regel viel groBer als das der gemisehten; im 
Durchschnitt im Verhaltnis von 3 : 2, bei unzweckmaBiger Auswah] und nament
lich bei starkem Dberwiegen von Gemusen und Obst sogar wie 2 : I oder noch 
mehr. Dabei ist von Getranken abgesehen, deren Zufuhr von Fall zu Fall 
stark wechselt und bei beiden Kostformen ubereinstimmen kann. Mit dem 
groBeren V olum und Gewicht belastet die vegetabile Kost den Verdauungs
kanal starker, namentlich den Magen. Daher ist es ratsam, die Nahrung gleich
maBiger uber den Tag zu verteilen und nicht, wie bei gemischter bzw. vor
wiegend ani maIer Kost ublich, 2/3-3/4 der Gesamtkost auf zwei Mahlzeiten 
zu vereinen. Der Vegetarier sollte mindestens viermal taglich speisen. N. 
Zun tz 18 verweist mit Recht auf die Gewohnheiten der Tiere: der Fleisch
fresser begnugt sich meist mit einer taglichen Mahlzeit; der Pflanzenfresser 
ist fast den ganzen Tag auf der Weide mit Nahrungsaufnahme beschaftigt 
oder zieht doch 4-5 mal in 24 Stunden zu den Futterplatzen. Ebensowenig 
wie der Pflanzenfresser konnte der Vegetarier mit seltenen Mahlzeiten den 
ganzen Tagesbedarf decken, ohne den Magen zu uberlasten. Das groBe Volum 
der reinen Pflanzenkost und daraus entspringende Magenbeschwerden (Voll
sein, DruckgefUhle, fruhzeitiges SattigungsgefUhl naeh Eintritt bestimmter 
Belastung, S. Ill) sind zwcifellos oft der Grund, warum die Gesamtkalorien
aufnahme dem Umsatz nieht entspricht, so daB allmahliehe Abmagerung ein
tritt oder der Emahrungszustand doeh kummerlieh bleibt. In den oben zitierten 
Beispielen finden sieh Belege dafUr, und wir selbst haben ofters beim Dureh
reehnen der Kost magerer bzw. abgemagerter Vegetarier Kalorienwerte ge
funden, die an der untersten Grenze der wahrscheinliehen "Erhaltungskost" 
standen (S. Ill) oder gar noch tiefer. Gar nieht selten wird Mensehen, die aua 
diesem oder jenem Gnmde zu reiner Pflanzenkost ubergehen, das groBe Volum 
zu gefahrlieher Klippe. 

Das laBt sieh vermeiden, wenn die Kostwahl in zweekmaBiger Art erfolgt, 
und insbesondere den Fetten den gebuhrenden Platz einraumt. 

3. Fettarmut. Wenn nieht besondere MaBnahmen getroffen werden, 
kann die vegetarische Kost sehr fettarm ausfallen. Man vergleiehe die Kost 
der Versuchspersonen Voit's, Rumpf's, Albu's, und aueh unter den Bei
spielen Jaffa's finden sich zwei (Nr. 328 und 355), wo die Fettaufnahme un
vemunftig klein war. Falls nieM Abmagerung unser Ziel ist (S. 906, 1022), sollte 
man stets darauf hinweisen, daB die reine Pflanzenkost nieht fettarm sein darf. 
Fettarmut bedingt einen im Verhaltnis zu Volum und Gewicht allzu geringen 
Kalorienwert; Fettbeigabe ermoglicht genugende Kalorienzufuhr trotz maBigen 
Volums. Obwohl bei geringer EiweiBaufnahme starke Kohlenhydratzufuhr 
immer erwunscht ist (S. 878), hat es gar keinen Sinn, sie so stark in den 
Vordergrund zu sehieben wie es bei den Versuchspersonen Voi t's, Rumpf's, 
Albu's der Fall war. Mehr Kohlenhydrattrager hatten die Leute wahrschein
lich wegen des groBen V olums nieht bewaltigen konnen. Dureh Einsetzen 
aquivalenter Mengen von Fett fUr Kohlenhydrat oder durch Fettzulage hatten 
sie ihre Kost wesentlich verbessert 
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Unter den Pflanzenstoffen enthalten viele reichlich Fett in leicht resorbier
barer Form: Niisse und Mandeln (So 612), die von den kalifornischen Vege
tariern bevorzugt wurden, Sojabohnen (S. 542), Oliven. Dazu kommt die 
aus Niissen, Mandeln, Sojabohnen hergestellte Pflanzenmilch und Pflanzen
sahne (S. 311); ferner die reinen, fliissigen und festen Fette aus Oliven, Lein
Mohn-, Sonnenblumen-, Sesam-, Baumwoll-, Buchecker- und anderen Samen, 
aus Niissen (namentlich KokosnuB), vgl. S. 322 ff. Die Auswahl ist riesen
groB und es ware einfach Nachlassigkeit oder falsch angebrachte Sparsamkeit, 
wenn die vegetarische Kiiche ihre Kost nicht mittels Fett und Fettragern so 
weit aufbesserte, wie es zur Deckung des Gesamtbedarfs notig ist. 

In den siidlichen Teilen der gemaBigten Zone, in den Subtropen und 
Tropen, wo Vegetabilien einen viel starkeren Bruchteil der Gesamtkost be
legen als bei uns, werden die pflanzlichen Fette sehr viel beniitzt. Die Speisen 
schwimmen in 01, das dort ein billiges Landesprodukt ist. Mit dem 01 werden 
auch die sonst trockenen und unschmackhaften Leguminosen genieBbarer (im 
Siiden hauptsachlich Erbsen, weiBe Bohnen, Puffbohnen, Sojabohnen). Daraus 
ergibt sich eine eiweiBreichere, wegen des Fettes zugleich kalorienreichere 
und volumarmere Kost, als sie unseren Sekten- und Berufsvegetariern ge
wohnlich vorgesetzt wird. Bei uns miiBten vorwiegend feste Pflanzenfette 
beniitzt werden; denn an die von 01 strotzenden Gemiisegerichte und Mehl
speisen Siiditaliens, Griechenlands, Arabiens, Indiens, Japans - so nahrhaft 
und bekommlich sie auch sind - wiirden die Vegetarier Mitteleuropas sich 
kaum gewohneno 

Der reine Vegetarismus ist derart auf reichlichen Verzehr pflanzlichen 
Fettes als Zukost angewiesen, daB man mit Sicherheit sagen kann: er ist ein 
Kind des Siidens, von den kalteren Teilen der gemaBigten Zone an polwarts 
dagegen ein importierter Fremdling, der nicht zur Volkssitte werden konnte, 
ehe eiweiB- und fettreiche Pflanzen des Siidens dort akklimatisiert waren und 
Pflanzenfette des Siidens durch den Handel dorthin gelangten. Fast aHe 
Pflanzen mit fettreichem Samen stamll¥ln aus dem Siiden, selbst der Raps; 
nur HaselnuBstrauch und Buche sind nach der Eiszeit in den kiihleren Zonen 
urwiichsig geblieben. Fiir die eiweiBreichen Samenkerne gilt das gleicheo DIe 
Leguminosen wurden bei uns erst spat akklimatisiert, viclleicht mit Ausnahme 
der Wicke. Aber sowohl Wicken wie Eicheln sind erst nach gewissen Vor
bereitungen fUr den Menschen genieBbar (So 543 und 620); erst in neuerer Zeit 
loste die Technik diese Aufgabe. Ob sich ohne eiweiB- und fettreiche Friichte 
bei rein vegetabiler Kost der wahrscheinlich aus nordlichen Zonen stammende 
Urmensch zum Menschen der historischen Zeit hatte entwickeln konnen, steht 
dahin. Wir lenken den Blick auf jene graue Vergangenheit, um Zweifel wach
zurufen, ob es berechtigt ist, die rein vegetarische Lebensweise als die urspriing
liche und naturgemaBe hinzustellen, wie es in Propagandaschriften des reinen 
Vegetarismus vielfach geschieht. 

4. Schlackenreichtum und Ausniitzung. Die vegetabile Kost, wie sie 
Natur und einfache Zubereitung liefern, ist schlackenreich; d. ho das die Paren
chymzellen mit ihrem wertvollen Inhalt tragende und trennende Stiitzgewebe 
enthalt reichliche Mengen morphologischer Gebilde und chemischer Stoffe, 
die fiir die menschlichen Verdauungssafte schwer angreifbar sind. Die N-freien 
Bestandteile dieser Gebilde werden unter dem Namen "Rohfaser" zusammen
gefaBt; chemisch herrschen darin Zellulose und Pentosane vor. Wie in den 
Grundziigen schon lange bekannt, wie aber erst Mo Ru bner's 19 neue Arbeiten 
im einzelnen erkennen lieBen, ist nicht nur die chemische Zusammensetzung, 
sondern auch der morphologische Aufbau, ferner Art und Menge der Ein
lagerungen (Inkrustate) maBgebend fUr die Angreifbarkeito Wenn auch Bak-
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terien bei der Losung mithel£en, bleibt diese doch unvollstandig und es ent
gehen immer gewisse, oft recht ansehnliche Mengen der in Zellwanden und 
Zwischengewebe aufgespeicherten Nahrwertsummen der Resorption. Aber selbst 
dariiber hinaus hindert grob zerkleinertes, schlecht verdauliches Zwischen
gewebe den Zutlitt der Verdauungssafte zu dem wertvollen Zellinhalt. 

Dies alles bedingt, daB wir bei vegetabiler Kost groBere Kotmassen zu. 
erwarten haben und einen ansehnlichen Teil der genossenen Nahrwertsummen 
- sowohl N-freies wie N-haltiges Material- im Kote wiederfinden (S. 7,478); 
fiir die vorliegenden Betrachtungen ist es ohne groBen Belang, wieviel von 
der im Kot erscheinenden N-Substanz unverdauten pflanzlichen Resten, wieviel 
verstarktem DarmsaftfluB entstammt. Fiir den Karper ist das Material jeden
falls verloren (S. 481). Die GroBe des Verlustes richtet sich nicht nur nach 
Art des Genossenen, sondern in hohem MaGe auch nach Grad der Zerkleinerung 
und Art der Zubereitung. Z. B. wurde berichtet, wie verschieden die Ver
Iuste bei grob- und feinzerkleinerten Kartoffein (S. 497), Hiilsenfriichten (S. 538), 
Griingemiisen (S. 525) und Backmehlen (S. 403) sind. An anderer Stelle wurde 
die Bedeutung des AufschlieBens durch Siedehitze besprochen (S. 490). 

Von den Bestandteilen des Rohfasergemisches zerlegen die Dickdarm
bakterien einen Teil; einige Garungsprodukte, wie Alkohol, organische Sauren, 
werden fiir den Korper nutzbar, wahrend er die entstehenden Gase nicht ver
wenden kann (Kohlensaure, Wasserstoff, Kohlenwasserstoffe). Auch UInfang 
und Reichweite dieser Bakterienarbeit hangen zum Teil von chemischer und 
physikalischer Beschaffenheit des verzehrten Pflanzenmaterials ab, zum Teil 
aber auch von Anpassung und Einstellung der Dickdarmflora. Gewohnung 
- groBenteils wohl identisch mit Anpassung der Darmflora (S. 486) -
mindert erfahrungsgemaB die Gasgarung. Bei Ungewohnten machen sieh 
vermehrte Kohlenhydratgarung und Gasbildung oft reeht unangenehm geitend 
(starkere Auftreibung des Leibes, z. B. im Selbstversuch von R. Stahelin 20); 
gelaufige, tagliehe Erfahrungen bestatigen dies (vgl. Obstkuren S.855). Ander
seits loekern die entstehenden Gase den Kot auf; er kann sogar schaumig 
werden (A. Schmidt und J. Strasburger 21). Der durch die graBere Masse 
verstarkte Reiz, der graBere Wasserreichtum und die graBere Lockerung der 
Kotmassen erleichtern das Abriicken der Kotsaule und tragen zu besserer 
Kotentleerung Wesentli<hes bei. UngebUhrli<her Austrocknung des Kotes 
arbeitet au<h die chemi&h-physikalische Beschaffenheit mancher Pflanzenstoffe 
entgegen. Soweit die Hemizellulosen nicht durch Mikroben in kristalloide 
Kohlenhydrate gespalten werden oder saurer Garung anheimfallen, verharren 
sie in kolloidal-quellbarem, waSSel bir.dendem Zustand und treten in dieser 
Form in den Kot tiber. Darauf griindete Ad. Schmidt 57 seine Empfehlung 
des Agar-Agar als kotmehrenden und stuhlfolderrden Mittels (S. 433). Je naeh 
Art der Hemizellulosen wechselt die bakterielle Abbaufahigkeit sehr stark, und 
Agar-Agar ist offen bar eine der leichtestzersetzlichen. Agar-Agar eIftillt daher 
die ihm zugedachte Aufgabe nUr unvollstiir. dig , ur.d man muBte es stark mit 

. Cascara-Sagrada-Extrakt bewden, urn es brauchbar zu machen ("Regulin"). 
Starkeren Widerstand leisten die Hemizellulosen von Semen Lini (Leinsamen) 
ur.d Semen Psylli (Flohsamen), die ja ein altes stuhlforderndes Volksmittel sind 
(0. Kohnstamm und M. Oppenheimer (8). SoIche wasserbinderden Hemi
zellulosen sind im Pflanzenreich weit verbreitet, namentlich in den Geriistteilen 
der Gemtise und des Obstes. 

Wahrscheinlich ist nehen dem faulniswidrigen EinfluB der Kohlen
hydrate die schnellere Entleerung des Dickdarms auch rnitwirkende Ursache 
(R. v. Pfungen 22), warum die EiweiBfaulnis im Darm und das Erscheinen 
von EiweiBfaulnisprodukten im Harn im allgemeinen wesentlich geringer aus-
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falit, als bei vorwiegend animaler Kost; Ausnahmen kommen freilich vor 
(A. Albu 23 und Beisriel S. 150). Grundsatzliche Unterschiede in del' Faulnis
fahigkeit des vegetabilen und animalischen EiweiBes, wie sie F. Muller 24 und 
Ortweiler 25 annahmen, scheinen nicht so ausschlaggebend zu sein (W. Back
mann26). A. Rodella41 kommt auf diese fruhere Lehre zuruck; seine Versuche 
sind abel' nicht beweisend. ChI'. A. Herter 42 legt, wohl mit Recht, groBeres 
Gewicht auf den Kohlenhydratreichtum del' vegetabilcn Kost. 

Die del' Eigenart pflanzlichen Gewebes entspringenden Eigentumlich
keiten del' Verdauung, also im wesentlichen schlechte Ausnutzung des Nahr
stoffinhaltes, vermehrte Kotmasse, verstarkte Kohlenhydratgarung (Zellulose!) 
machen sich naturlich beim GenuB schlecht zerkleinerter Rohvegetabilien am 
sllirksten geltend und iiberhaupt bei Rohvegetabilien mehr als bei gekochten. 
Beziiglich del' Ausnutzung schneiden Obstfriichte noch verhaltnismaBig gut 
ab, offenbar wei! ihre Zellwand- und Zwischensubstanz (M. Rubner 19) den 
losenden Kraften des Darms verhaltnismaBig geringen Widerstand leistet; 
auch bei Niissen ist die Ausniitzung besser, als man fruher annahm (S. 614), 
so daB mit Niissen als EiweiB- und Fettragern und mit Obstfriichten als Kohlen
hydrattragern (Kost del' Affen!) eine annehmbare Ernahrung moglich ist, 
wie einige Berichte M. E. J aHa's 17 iiber kalifornische Fruchtesser (Fruitarians) 
lehren. Bei del' aus Niissen und zuckerreichen Friichten zusammengesetzten 
Kost war die Ausnutzung sogar iiberraschend gut. Es fanden sich nul' etwa 
17-20% des Stickstoffs im Kot wieder. Man darf abel' nicht immer mit so 
guter Ausnutzung rechnen. Ais Beleg sei auf den Versuch A. Hauer's 21 

verwiesen, wo freilich neben Niissen, NuBbutter und rohem Obst auch Brot 
genommen wurde; man fand von den 10,95 g N und 112 g Fett 38% N und 
22% Fett im Kot wieder. 

Auch W. Caspari1 berichtet iiber einen Versuch bei einem Fruchtesser 
(Versuch H). Er dauerte 76 Tage und zerfiel in drei Perioden: in I. Periode 
taglich nUl'l kg Weintrauben, in II. Periode taglich nUl'l kg Apfel, in III. 
Periode neben Apfeln auch Dorrfeigen und Apfelsinen. Hier war natiirlich 
wegen del' Armut an Stickstoff dessen prozentige Ausniitzung sehr ungunstig ~ 
Verluste in den drei Perioden: 103,5%, 65,0%, 36,2%. Auch del' "physio
logische Nutzeffekt", nach M. Rubner 28: "Wieviel, in Prozenten ausgedriickt, 
von dem Brennwert einer Nahrung nach Abzug des Brennwertes von Harn 
und Kot dem Organismus zur Verfugung bleibt", befriedigt nicht. 

Gemischte Kost, fettreich (Rubner) 
£ettarm 

Kart'~ffelkost " 
Brot aus geschaltem Roggen 

" 

" "ungeschaltem" " .... 
Vegetarische Kost, Versuch H, K. (Caspari) . 

" 
" R~hkost, :: 

Periode Ia 
Ib 

11 
" lIIb 
" lIIc 

F. K. 
H " 

" 

Kalorienverlust 
im Harn im Kot 

3,87% 5,7% 
4,65 " 6,0 " 
2,0 " 5,6" 
2,4 " 15,5 " 
2,2 " 24,3 " 
1,4 " 8,9 " 
1,3 " 7,1 " 

5,1 " 
4,0 " 
6,0 " 
3,1 " 
3,1 " 

23,5 " 
23,5 " 
12,2 " 
11,7 " 
11,7 " 

Physiologischer 
Nutzeffekt 

90,40°/, 
89.30 .. 
92,30 " 
82,10 " 
73,50 " 
89,70 " 
91,60 " 

71,35 " 
72,49 .. 
81,77 " 
85,19 " 
85,20 " 

Hieraus geht hervor, daB del' physiologische Nutzeffekt vegetarischer 
Kost ebensogut wie del' del' gernischten sein kann, abel' nicht immer ist. Er 
kann gut sein, weil er im wesentlichen von del' Ausniitzung del' Kohlenhydrate 
und des Fettes abhangt, und die ist bei vegetarischer Kost fast immer gut. 
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Das Verhalten des EiweiBes hat um so weniger EinfluB auf den physiologischen 
Nutzeffekt, je weniger davon in der Kost vorhanden ist. 

Auch bei uns sind vereinzelte Gruppen von Vegetariern im Bestreben, 
zur "natiirlichen Lebensweise" zuriickzukehren, so weit gegangen, selbst Korner
friichte (Weizen, Roggen, Gerste) nur roh zu genie Ben (Rohstoffvegetarier, 
Rohkostler). Leider ist kein zuverlassiger Versuch iiber die Ausniitzung 
solchen Materials bei diesen Sonderlingen bekannt. 

Wir verhandelten einmal mit einem Rohkostler wegen eines Ausniitzungsversuchs. 
Es war ein 49jahriger Kassenbote, der frUher infolge allzu starken Kneipens das begonnene 
Studium nicht beenden konnte. Nach anfanglich begeisterter Zustimmung lehnte er den 
Versuch schlieBlich doch ab: wir wurden sicher eine schlechte Ausnutzung finden und 
dann das Resultat gegen seine Richtung verwerten; so gab der in der vegetarischen Literatur 
wohlbewanderte Mann offen zu. Er war mager und muskelschwach, behauptete aber, 
sich erst seit ttbergang zu seiner seltsamen Kost (rohe Getreidekorner, Niisse, Friichte, 
Wasser) wirklich gesund zu fiihlen. An del!-.Organen lieB sich nichts Krankhaftes nach
weisen. Der funf Jahre fruher vollzogene Ubergang zur neuen Diat fiel zusammen mit 
volligem Verzicht auf reichlichst genossenen Alkohol. 

Nur die Schlacken sind es, die durch Art und Menge die Verdaulichkeit 
der vegetabilen Kost bestimmen. Bei animalischer Kost ist es im Grunde 
auch nicht anders. Es willden uns viele Nahrwerte des Fleisches entgehen, 
wenn wir das Saugetier roh mit Haut und Haaren, den Fisch mit seinem 
Schuppenpanzer, den Krebs mit spiner Chitinschale uuzerkleinert verschlangen! 
Die vegetabilen Schlacken sind fUr den Ablauf des Verdauungsvorgangs als 
Gauzes gleichzeitig Forderer und Hemmschuh (z. B. einerseits: Lockerung der 
Kotmassen, bessere Peristaltik; anderseits: schlechte Ausniitzung der Nahrwerte). 
Die eigentlichen vegetabilen Nahrstoffe, die vegetabilen N - Substanzen, 
Kohlenhydrate, Fette, Nahrsalze stehen aber in nichts hinter dem entsprechen
den animalen Material zuriick, vor allem nicht hinsichtlich der Verdaulichkeit. 
VerhaltnismaBig einfache und alte Technik, wie feines Verteilen und Auf
schlieBen der Zellwand- und Stiitzsubstanz durch Hitze, bessern die Auslaugung 
schon erheblich; der fabrikatorischen Technik sind weitere Fortschritte gelungen, 
z. B. das Herstellen von Feinmehlen, Griesen, Teigwaren, das Auslaugen von 
Zucker aus schwer genieBbaren Rohstoffen, das AufschlieBen von Zerealien, 
Hiilsenfriichten, Niissen durch Vermalzen oder durch Behandlung mit ge
spanntem Dampf, das staubformige Zerkleinern der Getreidekornschalen und 
der Gemiise u. a.; alles Verfahren, die darauf ausgehen, die eigentlichen Nahr
stoffe den Angriffen der losenden und resorbierenden Krafte bloB zu legen. 
Freilich ist der Einwand berechtigt, daB diese Bemiihungen manchmal iiber 
das Ziel hinausschieBen, und daB bei physikalisch-chemischer Behandlung der 
Pflanzenstoffe mit wertlosen oder gar hinderlichen Schlacken oft auch niitz
liche und wichtige Stoffe entfernt werden. Wir verweisen auf die Kleienfrage 
(Abschnitt Brot, S. 421), auf das zu weit gehende Entschalen von Reis, auf 
Entwertung von Gemiise und Obst (S. 69, 491) durch unzweckmaBiges Aus
kochen. Von tJbertreibungen, die man natiirlich bekampfen solI, abgesehen, 
ist aber die fabrikatorische Vorbehandlung von Pflanzenstoffen ein machtiger 
Vorspann fiir die vegetarische Lebensweise geworden und tragt Wesentliches 
dazu bei, daB man bei bedachtiger Auswahl auch aus dem sproden Pflanzen
material eine Kost zusammensetzen kann, die ebenso eiweiBreich und ebenso 
nahrhaft wie die gemischte Kost ist, und deren Verdaulichkeit und Resorption 
zwar die von Fleisch, Eiern, Milch nicht voll erreicht, aber auch nicht allzu 
weit dahinter zuriickbleibt. 

-aber Verdauung und Resorption der Pflanzenkost siehe weiteres in den 
Abschnitten Gemiise (S. 478 ff.) und Obst (S. 562 ff.). 

5. Allgemeines. R. Stahelin 20 bemerkt mit Recht, man habe beim 
Urteil iiber vegetarische Kost den EinfluB auf Stickstoffgleichgewicht und 
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auf Resorption allzusehr in den Vordergrund geschoben. Er machte daher 
sehr beachtenswerte Versuche iiber den EinfluB der vegetarischen Lebens
weise auf bestimmte Leistungen des Korpers. Wir heben aus seinen Befunden 
hervor: 

1. EinfluI3 auf Korperwarme nicht nachweisbar. 
2 Gasentwicklung im Darm, gemessen am Bauchumfang, ist bei dem einen ge

ringer, bei anderen starker als bei animaler Kost. 
3. Irgendwelche Einfhisse auf Nervensystem und Muskelleistung nicht erkennbar 

(psychophysische und ergographische Methoden). 
4. Pulsfrequenz nach den Mahlzeiten nur bei einzelnen haher als nach animali

Bcher Kost. 
5. Pulsfrequenz bei Arbeit stieg bei einem Herzkranken, fiel bei einem Neurasthe

niker mit vasomotorischen Storungen bei Pflanzenkost. Bei anderen kein Unterschied 
im Vergleiche mit animaler Koat. ' 

6. Blutdruck erniedrigte sich einmal lmter 13 Fallen bei Pflanzenkost; sonst kein 
Unterschied (S. 907). 

7. Viskositat des Blutes bisweilen bei Pflanzenkost geringer ala bei animaler Kost. 
8. Gesamtarbeit der Nieren (Valenzzahl) bei Pflanzenkost geringer. 
9. Verdauungsleukozytose bei vegetabiler Kost etwas geringer. 

Es laBt sich den Schliissen entgegenhalten, daB die einzelnen Versuchs
perioden doch allzu kurz waren, d. h. sich nur iiber Tage statt iiber Wochen 
und Monate erstreckten. Sie stimmen aber in allen wesentlichen Stiicken 
iiberein mit den viel weiter ausholenden Versuchen R. H. Chi t ten den's 6 

und ferner mit dem aus eingehenden, interessanten literarischen und histori
schen Studien gewonnenen Urteil A. Albu's 29: Gut gewahlte vegetabile Kost 
bringt fiir den einzelnen keine Nachteile; anderseits liegt auch kein Grund vor, 
ihr vor verniinftig gemischter Kost den Vorzug zu geben. Ob die am einzelnen 
ermittelten Tatsachen auch fiir mehrere Generationsfolgen gelten, steht dahin 
(S. 137 ££.). 

B. Teehnik. 
In technischer Hinsicht muB man streng unterscheiden, ob die vege

ta.rische Kost nur fUr kurze Zeit, etwa einige Tage oder wenige Wochen oder 
flir Monate und dariiber hinaus vorgesehen ist. 

Kurzfristige rein vegetarische Kost beansprucht keine a.ngst
liche Erwagung, ob EiweiB- und Kaloriengehalt ausreichen. Oft verordnet 
man sie gerade wegen ihrer auBerordentlichen EiweiBarmut (akute Nephritis, 
Uramiegefahr! S. 906) oder wegen ihres sehr geringen Kalorienwertes (z. B. 
Obsttage bei akuter Nephritis und Uramiegefahr (S.860, 886) und als Schontage 
bei Fettleibigen (S. 1027). Ahnliches gilt fiir Zuckerkranke (S. 861). Bei Fett
leibigen sind sogar mehrwochige streng-vegetarische Kuren am Platze, wobei 
die Kalorienarmut der Kost der Absicht entspricht (S. 1022). Fiir die Speise
wahl wird bei allen kurz£ristigen vegetarischen Kuren der jeweilige Zweck 
den Ausschlag geben, z. B. auBer den oben erwahnten Gesichtspunkten: Koch
salzarmut bei Nieren- und Herzkranken, fliissig-breiige Form und Bevor
zugung der Zerealien bei Magen- und Darmkranken. 

Langfristige rein vegetarische Kost muB aber-von bestimmtenAus
nahmen abgesehen, S. 906, 1022 - volle Sicherheit flir Deckung des Kalorien
bedarfs leisten, und wir verlangen ferner von ihr, daB sie mindestens etwa. 
1,2 g EiweiB pro kg Korpergewicht zufiihrt, also einem Menschen von 70 kg 
etwa. 85 g EiweiB (= 13,6 g N); dabei ist angenommen, daB etwa 15-20% 
des eingefiihrten Stickstoffs im Kot erscheinen (also auf 85 g EiweiB berechnet 
etwa 2,0-2,7 g Kotstickstoff). Bei ungeschickter Auswahl der N-Trager, 

v. Noorden-8a!omon, AllllemeiDe Diatetlk. 57 
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z. B. bei Vberwiegen groben Roggenschrotbrotes (S. 407, 422) und schlecht zer
kleinerter Hiilsenfriichte hatte man mit 25-35 % N -Verlust zu rechnen, und 
um dem Korper die gleiche N-Resorption zu sichem, miiBte der Nahrungs-N 
mindestens 14,5-15,5 g (= ca. 90-95 g N-Substanz) erreichen. 

Von N-reichen pflanzlichen EiweiBtragern, womit die verlangte 
N-Summe in schmackhafter und bekommlicher Form gesichert werden kann, 
stehen nicht viele zur Wahl. Weit ausgreifend rechnen wir von festen Nah
rungsmitteln das Brot mit durchschnittlich 8-8,5% N-Substanz dazu. Unter 
den fliissigen Nahrungsmitteln verweisen wir mit besonderem Nachdruck auf 
die Soyamamilch (aus Sojabohnen), der wir weiteste Verbreitung in rein vege
tabiler Kost wiinschen (S. 312). 

Wir stellen nach der Tabelle J. Konig's (Chemie Bd. II, S. 1480££., 1904) 
gruppenweise die wichtigsten Handelswaren zusammen, die mehr als 10% 
N-Substanz im Durchschnitt enthalten. Von besonders zubereiteten Mehlen, 
Extrakten usw. f\ihren wir auBer den EiweiBpulvern keine auf; sie werden 
in so kleinen Mengen benutzt, daB sie zum Auffiillen des N-Bedarfs nichts 
Wesentliches beitragen konnen. Die von J. Konig iibemommene Kalorien
berechnung weicht etwas von der in diesem Buche iiblichen ab; die Unter
schiede fallen aber nicht ins Gewicht. 

Hulsenfriichte, Trockenware (Erbsen, Bohnen, Linsen) . 
HUlsenfruchtmehle (Bohnen, Erbsen, Linsen, Sojabohne, 

gewohnlich) ........... . 
Soyamamehl (aua Sojabohne, S. 312) . 
Mandeln (lufttrocken) . . . . . . . . . . 
Nlisse (Hasel-, Wal-, Paranua; lufttrocken) 
Erdnuamehl (entfettet) . . . . . . . 
Haselnuamehl . . . . . . . . . . . 
Kastanien, geschalt (lufttrocken) . . . 
Weizenmehl, fein bis grob, Mittel . . . . . . . . 
Gerste, geschll.lt und ala GrieB, Mittel . . . . . . 
Hafer, geschalt, als Grlitze und als Flocken, Mittel 
Hirse, gewohnliche und Sorgho, Mittel . 
Buchweizen, geschll.lt und GrieB, Mittel. 
Nudeln, Makkaroni .. ....... . 
Zwieback (Weizen, Roggen), Mittel. 
Weizenbrot, fein bis grob, Mittel. 
Roggenbrot, gewohnliches . . . . 
Roggen-Weizen-Mischbrot .... 
Makronen, trocknes Mandelgebll.ck 
Kakao (gewohnlicher) . . . . . . 
Frische Erbsen . . 
Frische Puffbohnen 
Soyamamilch. . . 

Bemerkungen. 

Stickstoffsubstanz 

wie 

Ofo 
24,3 

25,1 
42,0 
21,4 
17,9 
48,2 
11,7 
10,8 
11,1 
12,0 
13,5 
10,8 
10,4 
11,6 
10,5 
7,8 
6,3 
7,5 

11,0 
20,3 
6,6 
5,4 
3,8 

Kalorien 
in 100 g 

350 

389 
1452 
651 
660 
464 
728 
395 
361 
368 
392 
360 
354 
341 
383 
253 
243 
246 
500 
483 
86 
59 
64 

1. Soyamamilch. Falls von der schmackhaften und spater sicher leicht erhalt
lichen Soyamamilch mit ihren 38 g Eiweia, 34 g Fett, 43 g Kohlenhydraten, 640 Kalorien 
im Liter (S. 312) etwa 1 I taglich eingestellt wird, erhalt die reine Pflanzenkost einen 
auaerst wertvollen Zuwachs; ein groaer Teil der gegen sie erhobenen Bedenken schwindet 
damit. Wir mochten diese Pflanzenmilch nach eigenen ausgedehnten Erfahrungen, woruber 
von N oorden 30 vorlll.ufig schon berichtete, nicht nur bei arztlich verordneter Pflanzen
kost, sondem allen Anhangem der rein vegetarischen Lebensweise angelegentlichst emp
fehlen. Andere Arten vegetabiler Milch, z. B. aus Mandeln, HaselnusBen, Paranussen 
kommen fur breite Schichten kaum in Betracht, da sic, wenigstens bei uns, zu teuer sind. 
Man kann sie freilich im eigenen Haushalt leicht bereiten; im Gegensatz zur Soyamamilch, 
die immer einer gewissen Vorbehandlung des Rohstoffes bedarf. An sich ware das ein 
Vorteil. Aber wir uberzeugten uns, daa die Nua- nnd Mandelmilch auf die Dauer nie gem 
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genommen wird und auoh kiiohenteohnisoh nur besohrankt verwertbar ist, wahrend die 
Soyamamiloh wegen ihres durohaus milohahnliohen Gesohmaoks auoh bei lang fortge. 
setztem Gebrauoh keinen Widerwillen erweokt und wegen ihrer besonderen ohemisoh
physikalischen Eigenschaften flir Koch- und Backzweoke die gleichen Dienste tut wie 
frische Kuhmilch. 

2. Hiilsenfriichte. Der Vegetarier lege groIlten Wert darauf, die Hlilsenfriichte 
in feiner Verteilung zu genieIlen, also entweder gut weich gekocht und durch ein feines 
Sieb getrieben, bzw. fein zermorsert oder in Form der feineren Handelsmehle. Nur dann 
wird er den ansehnlichen N-Gehalt der nahr- und schmackhaften Samenk6rner gut aus
niitzen (S. 538). Flir den Nichtvegetarier ist dies zwar vom Gesichtspunkt der Sparsam
keit gleichfalls empfehlenswert (von Noorden 31), aber ernahrungstechnisch von ge
ringerem Belang, weil er die Verluste duroh anderes N-reiches Material ausgleicht. 

3. Niisse. In der vegetarisohen Rohkost und Kiiche spielen Nlisse mit Recht eine 
groIle Rolle; sie sind EiweW-, Fett- und Kalorientrager zugleich. Wenn gut verkaut, 
ist ihre N-Substanz besser ausmitzbar, als man friiher annahm (S. 614). Sie werden aber 
in dieser Form nicht von jedem gut vertragen; von mechanischer Reizung iiberempfind
lichen Magens abgesehen, bringen sie oft lastige Gasentwicklung. Gewohnheit schwaoht 
dies freilioh ab, aber doch nicht bei jedem in ausreichendem MaIle. Ais Bestandteil von 
SuIlspeisen, brot- und kuchenartigen Gebii.cken verliert aber das Mandel- und NuIlmehl 
fur wei taus die meisten jene unliebsamen Eigenschaften. In den gewohnlichen und nament
lich in den vegetarisohen Kochbuchern findet man zahlreiche brauchbare Vorschriften 
iiber die klichentechnische Verwendung des frisch bereiteten und kauflichen NuIlmehles. 

Um die N-Substanz der Nlisse noch verdaulicher zu machen, hat man auch unter 
teilweiser Entfernung des Fettes, pasten- und pulverformige NuIlpraparate hergestellt, 
die zwar nahrhaft und schmackhaft sind, aber in den Kreisen der Vegetarier - vielleicht 
weil zu teuer - doch keine allgemeine Aufnahme fanden; z. B. 

Fromm's NuIlextrakt = 21,9% N-Substanz, 31,6% Fett, 8,3% Kohlenhydrate; 
Wert von 100 g = 418 Kalorien. 

Malted nuts der Sanitas Nut Food Co. = 23,6% N-Substanz, 20,4% Fett, 49,3% 
Kohlenhydrat (vorzugsweise Maltose); Wert von 100 g = 489 Kalorien. 

4. Zerealien, NUdeln, Makkaroni. Obwohl nur maIlig eiweWreioh tragen 
diese Nahrungsmittel dooh Wesentliohes zum Auffullen des N-Bedarfs bei reiner Pflanzen
kost bei; denn sie sind Hauptbestandteile der Mahlzeiten des Vegetariers; die Zerealien 
namentlich flir Suppen und Breie bzw. Grutzen; wir empfahlen letztere starkerer Be
achtung, als in Deutschland durchschnittlich ublioh ist (S. 361). Am eiweiI3reichsten 
sind die zahlreichen guten Haferpraparate des Handels; Gerste steht ihnen nur wenig 
nacho - DaB man NudeIn und Makkaroni mit PflanzeneiweiI3 (Weizenkleber) anreichern 
kann, und daIl dies zweckmaBig ist, ward erwahnt (S. 362). 

5. Brot und andere GeMcke. Auch Brot ist nioht besonders eiweiIlreich. Da 
bei vegetarischer Kost davon aber taglich mehrere 100 g gegessen werden, fallt der Protein
gehalt doch ansehnlich ins Gewicht. Allerdings sOllte die Art des Brotes berucksichtigt 
werden. Wir konnen den Anhangern der vegetarischen Lebensweise nicht empfehlen 
grobes Schrotbrot, vor allem nicht Roggenschrotbrot, wie Pumpernickel, Simonsbrot 
u. dergi. in den Vordergrund zu schieben, da dessen N-Substanz doch gar zu schlecht aus
geniitzt wird; und fur kleienhaltiges Roggenvollbrot, dessen Mehl nac'h gewohnlichem 
Verfahren fein vermahlen ist, liegen die Dinge kaum anders. Dagegen erfreuen sich Roggen
vollmehle nach dem Verfahren von V. Klopfer, GroB, D. Finkler und vielleicht auch 
einige andere befriedigender Ausniitzung. Der Forderung, daIl alle nahrhaften Be
standteile des Getreidekorns dem Brot erhalten bleiben, geniigen auch sie. 

Mindestens ebenso wichtig sind wirtschaftliche Gesichtspunkte. Schrotbrot als 
Volksnahrungsmittel einzufuhren, hieBe Verschwenden, worauf wahrend des Krieges oft 
hingewiesen ist (von Noorden a). 

Als stuhlgangforderndes Mittel bedarf der Vegetarier des Schrotbrotes nicht, da 
der reichliche GenuB von Gemiisen und Obst die gewUnschten Dienste tut. Anders beim 
Gemischtkostler. Rier kann Schrotbrot, ebenso wie grobe Hiilsenfruchtkost (s. oben) von 
wiohtigem therapeutischen Belang sein. Vgl. S. 421 ff. 

6. Vegetabile EiweiBpulver. Den aus Zerealien hergestellten EiweiI3praparaten 
messen wir eine groBe Bedeutung flir die vegetarische Kliche zu; bisher sind sie noch zu 
wenig gewlirdigt. Von den drei bekanntesten Aleuronat, Lezithin-EiweiB, Roborat ziehen 
wir auf Grund langjahriger Erfahrung das Lezi thinei weill (Glidine) vor, weil es be
sonders gut quellbar ist und sich mit Suppen, Tunken, Breien, Gemiisen zu glatter Masse 
ohne jede Spur kOrniger Beschaffenheit vermischen laBt (S. 640). Auch zum Anreichern 
von Brot (S. 427) und NudeImasse (S. 362) mit EiweiB eignet es sich. Jedenfalls kann 
man ohne geringste Schwierigkeit und ohne jede Benachteiligung des Geschmacks taglich 
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20 g Pflanzeneiweill in Pulverform unterbringen; das waren: 22 g Aleuronat oder 23 g 
Lezithineiweill oder 25 g Roborat. 

Von anderen Eiweillpulvern sei die Nii.hrhe£e erwahnt, die aber doch starken 
Eigengeschmack hat und daher nicht regelma3igem Gebrauch dienlich ist. Auch ist die 
Zahl der Speisen, denen man sie ohne Beeinflussung des Geschmacks beimischen kann. 
nicht sehr groll. Bei haufigem Genull meldet sich oft Widerwille. tIber 10-15 g Nahrhefe 
&m Tage kommt man auf die Dauer nicht hinaus (von N oorden, S.6(6). Um 20 g Pro
tein zuzuf1ihren, wa.ren etwa 37 g Nahrhefe erforderlich. 

Schlielllich sei auf das Weizen- und Roggen-Keimlingspulver Materna verwiesen 
(S. 365 u. 642), das sich durch grollen Reichtum an mannigfachsten Eiweil3bausteinen 
auszeichnet, und von dem 40-50 g in rohem Zustande monatelang ohne Widerstreben 
genommen werden. 20 g N-Substanz in 50 g Materna. 

Bei hinreichender Riicksichtnahme auf die vorerwahnten Nahrungs
mittel und bei zweckmaBiger Zubereitung derselben laBt sich eine rein-vege
tabile Kost zusammensetzen, gegen die weder yom praktischen noch yom 
theoretischen Standpunkt aus Bedenken vorgebracht werden k6nnen. 

Wir stellen im folgenden fiinf rein-vegetabile Kostformen zusammen: 
eine rein fliissige, eine fliissig-breiige, zwei sehr reichhaltige, gemischt-fliissig
feste und eine kalorienarme Kost. Bei Form 5 ist die Anreicherung mit Pflanzen
eiweiBpulver dringend wiinschenswert, bei Form 2 gleichfalls zu empfehlen, 
bei den anderen Formen nur dann, wenn man auf besonders hohe EiweiB
zufuhr Gewicht legt. Der Einfachheit halber wurde die Berechnung dieser 
EiweiBzulage nur fiir Glidine ausgefiihrt. Den Kaloriengehalt kann man durch 
Einstellen von Zuckerarten wie Rohrzucker, Malzzucker, Milchzucker, Honig, 
femer durch feste und fliissige Pflanzenfette (zu Suppen, Breien, Gemiisen, 
Kartoffeln, Brot, Salaten) beliebig regeIn. Man iibersehe nicht, daB es sich 
hier nur um Beispiele, nicht um feststehende Kostprogramme handelt. Immer
hin lehren die Beispiele, wie man bei Riicksichtnahme auf die Eigentiimlich
keiten der vegetabilen Kost zu ausreichenden Nahrwert- und EiweiBsummen 
gelangt. 

Beispiele. 
1. FHissige rein vegetabile Kost (auf zweistiindliche Mahlzeiten verteilt). 

Eiweill Fett Kohlenhydrat Kalorien 
2 I Soyamamilch. . . . . . . 76,0 g 68 g 86 g 1280 
30 g Haferflocken (fur Suppe) 4,3" 2" 20 " 108 
30 g Linsenmehl (fur Suppe) . 8,0 " 17 " 103 
60 g Palmin (zrf' den Suppen) 60 " 558 

~--~--=---------------~~-------------------
Summa 88,3 g 130 g 123 g 2049 

Nach Wunsch: 23 g Glidine . 20,0 " 1 " 86 
------~------~~~~~----~~~----~~~ 

Summa = 108,3 g 130 g 124 g 2135 

2. Fliissig-breiige rein vegetabile Kost. 

Morgens: 300 g Soyamamilch mit 30 g Kakao und 30 g Zucker. 
Vormittags: 30 g Haferflocken mit 30 g Palmin als Suppe. 
Mittags: 40 g Grlinkernmehl mit Gewurzkrautern und 30 g Palmin ala Suppe. 

200 g Kartoffeln als Brei mit 100 g Soyamamilch und 30 g Palmin. 
50 g Spinatblatter (Rohgewicht) als Brei, mit 10 g Palmin. 
20 g Maizenamehl mit 200 g Soyamamilch und 20 g Zucker als halbfliissige 

Mehlspeise. 
200 g Apfel mit 20 g Zucker als Brei. 

N&chmittags: 300 g Soyamamilch mit 30 g Kakao und 30 g Zucker. 
Abends: Griel3brei aus 30 g Weizengriell und 200 g Sojamamilch, mit 30 g Zu(,ker. 

200 g Apfel als Mus mit 20 g Zucker. 
Vor Schl&fen: 30 g Haferflocken mit 20 g Palmin &Is Suppe. 
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Berechnung: 

1000 g Soyamamiloh • 
60 " Haferflooken . 
60 " Kakao .... 

120 " Palmin 
40 " Griinkemmehl 
50 " Spinatblatter . 
20 " Ivlaizenamehl 

400 "Apfel . . . 
150 " Zuoker. . . 

23 g Glidine dazu 
Summa 

Summa 

EiweiB 
38,0 g 

8,6 " 
12,0 " 

4,0 " 
2,0 " 

2,0 " 

67 g 
20 " 
87 g 

Fett 
34 g 
4 " 

17 " 
120 " 

1 ., 

176 g 
1 

177 g 

Kohlenhydrat 
43 g 
40 " 
20 " 

29 " 
2 " 

21 " 
48 " 

150 " 
353 g = 3359 Kalorien. 

1 " 
354 g = 3445 Kalorien. 

3. Hochwertige rein-vegetabile Kost (hauptsaohlioh: Brot, Kartoffel, Fett, 
Friichte). 
Friihstiiok: Kaffee oder Tee. 

150 g Weizenbrot. 
Vormittags: 100 g Roggenbrot auf feinem Vollkommehl, 

150 g Apfel (statt Apfel hier und spater auoh andere Friiohte). 
Mittags: ,30 g Gerstengraupen zur Suppe mit Gemiiseeinlage, 

1400 g Kartoffeln, 
200 g Sauerkraut, 
50 g Kopfsalat, 
50 g Walniisse, 
50 g J?orrfeigen 

200 g Apfel, 
150 g Roggenbrot. 

Naohmittags: Kaffee oder Tee, 
100 g Roggenbrot, 
40 g Marmelade. 

Abends: 30 g Kakao mit Wasser und Zuoker 
200 g frisohe junge Erbsen, 

50 g Kochreis, 
100 g ~oggenbrot, 
300 g Apfel. 

Fur den ganzen Tag verteilt: 40 g Zucker zu Getranken und Koohobst, 
100 g Palmin zu Brot, Kartoffeln, Gemilsen und 01 zum 

Salat. 
Berechnung: 

EiweiB Fett Kohlenhydrat 
100 g Weizenbrot, grob 8,4 g 1 g 51 g 
450 " Roggenbrot . . 32,0 " 3 " 225 " 
30 " Gerstengraupen 3,5 " 1 

" 22 " 
400 " Kartoffeln 8,0 " 1 " 80 " 
200 " Sauerkraut 2,5 " 1 " 5 " 
50 " Salat • 0,7 " 1 " 
50 " Walniisse 8,3 " 31 " 6 " 
50 " Dorrfeigen 1,8 " 26 " 

650 " Apfel. . . 2,6 " 68 " 
30 "Kakao .. 6,0 " 8 " 10 " 

200 " Erbsen, frische 13,0 " 1 " 25 " 
50 " Kochreis 4,0 " 39 " 
40 "Zuoker . . . . 40 " 

100 " Palmin und 01 100 " 
90,8 g 147 g 598 g = 4192 Kalorien. 

Diese Kost wiirde wesentlich verbessert, wenn man yom Roggenbrot 200 g streicht 
(= 14 g EiweiB, 1 g Fett, 100 g Kohlenhydrat = ca. 475 Kalorien) und das ausfallende 
EiweiB durch 23 g Glidine (= 20 g EiweiB) ersetzt. Fiir die ausfallenden Kalorien kOnnten 
dann, je nach Bedarf, Fette eintreten, z. B. 50 g Palmin mit 465 Kalorien, die bei Brot, 
Kartoffeln und Gemnsen leicht anzubringen sind. 



902 Vegetarisohe Kuren. 

4. Hoohwertige rein.vegetabile Kost (Grundform eiweiBti.rmer ale Nr. 3). 
Morgens: Tee oder Kaffee, 

100 g Weizensohrotbrot (Grahambrot), 
40 g Haferflooken zu dioker Griitze mit 
40 g Marmelade. 

Mittags: 50 g Linsen zur Suppe durohgesohlagen) mit Gemiiseeinlagen, 
150 g Wirsing (Rohgewioht), 
200 g Kartoffeln, 
100 g Tomaten ala Salat, 
300 g Apfel, 
100 g Grahambrot. 

Naohmittags: Tee oder Kaffee, 
100 g Grahambrot, 
40 g Marmelade. 

Abends: 200 g Kartoffeln mit 
150 g Blumenkohl, 
50 g Nudeln mit 

100 g gekoohtem Dorrobst, 
100 g Grahambrot. 

Dazu fUr den ganzen Tag: 50 g Zuoker und 100 g Pflanzenfett. 
Wertbereohnung: 

400 g Grahambrot. 
40" Hafer .•.. 
80 " Marmelade 
50 " Linsen • . 

150 " Wirsing. . 
400 " Kartoffeln 
100 "Tomaten . . 
150 " Blumenkohl . 
50 " Nudeln •.. 

100 "Dorrobst . . 
50 "Zuoker . . . 

100 " Pflanzenfett . 
300 " Apfel. • . . 

EiweiB 
32,4 g 
5,8 " 
0,6 " 

13,0 " 
5,0 " 
8,0 " 
1,0 " 
3,7 " 
5,5 " 
3,0 " 

Fett 
3 g 
3 " 

1 " 
1 " 

1 " 

100 " 

Kohlenhydrat 
190 g 
26 " 
45" 
26 " 
9" 

80 " 
4 " 
6 " 

38 " 
40 " 
50" 

1,2 " 36 " 
Summa = 79,2 g 109 g 550 g = 3592 Kalorien. 

Dazu 50 g Niisse 8,3 " 29 " 12 " 
Summa - 87,5 g 138 g 562 g - 3945 Kalorien. 

Dazu 500 g Soyamamiloh ... 19,0" 17 " 22 " 
Summa = 106,5 g 155 g 584 g = 4272 Kalorien. 

Dazu 23 g Glidine. . . . . . . 20" 1 " 
Summa = 126,5 g 155 g 585 g = 4425 Kalorien. 

Mit 80 g EiweiB ware diese Kost auf die Dauer zu eiweiBarm, da sie ziemlioh reioh 
an sohleoht resorbierbarem N·Material ist (Grahambrot, Hulsenfruchte, Gemuse!). Daher 
die Auffullung durch Glidine und Nusse ratsam. Weitere wesentliche Verbesserung der 
Kost in geschmacklicher und kuchentechnischer Hinsicht durch das Einstellen von If. I 
Soyamamilch. Der Kaloriengehalt laBt sich duroh die Fettgabe aufwarts oder abwarts 
verschieben. 

4. Kalorienarme, rein.vegetabile Kost. 
Morgens: Kaffee oder Tee ohne Zucker 

100 g Weizenschrotbrot (Grahambrot) 
200 g Obst verschiedener Art. 

Mittags: 40 g Gerstengraupen zur Suppe mit GemiiseeinIagen. 
200 g Kartoffeln, 
150 g Blumenkohl, 
200 g Tomaten oder Gurken, 
200 g Obst nach Wahl 

Nachmittags: Tee oder Kaffee, 
200 g Obst naoh Wahl 

Abends: 100 g Grahambrot, 
200 g Kartoffeln, 
200 g frische junge Erbsen, 
300 g Spargel, 
200 g Obst naoh Wahl. 
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Bereohnung: 

200 g Weizensohrotbrot 
800 " Obst (gemischt) . 
40 "Gerstengraupen . 

400 " Kartoffeln 
150 " Blumenkohl . . . 
200 " Tomaten, Gurken 
200 " Erben, junge 
300 " Spargel . . . 

Dazu 23 g Glidine . 

EiweiB Fett Kohlenhydrat 
16,2 gIg 95 g 
3,0 " 65 " 
5,0 " 30 " 
8,0 " 80 " 
3,7 " 6 " 
2,5 " 7 " 

13,0 " 1 " 25 " 
6,0 " 7 " 

59,4 g 2 g 315 g = 1555 Kalorien. 
20,0 " 1 " 
79,4 g 2 g 316 g = 1640 Kalorien. 

Diese kalorienarme Kost ist fUr vegetarische Entfettungskuren bestimmt und 
kounte noch um einiges, z. B. um 20 g Fett (= 186 Kalorien) aufgefiillt werden, was die 
Schmackbaftigkeit wesentlich erhOht, ohne dem Zweck entgegenzuarbeiten. Mit ca. 60 g 
N·Substanz erscheint uns die Kost selbst fiir beschrankte Zeit, z. B. 2-3 Monate Ent. 
fettungskur, allzu eiweiBarm. Daher die Anreicherung mit 20 g PflanzeneiweiB. 

Andere rein-vegetabile Kostformen, die Sonderzwecken dienen, sind 
a. O. erwahnt, z. B. unter kochsalzarmer Kost (S. 932), unter eiweiBarmer 
Kost (S. 884), unter Entfettungskuren (S. 1022 ff.). 

III. Die fleischlose Kost. 
Sobald neben Vegetabilien auch die Produkte des lebenden weiblichen 

Tieres zugelassen werden, und die Entsagung sich nur auf die Leibessubstanz 
des getoteten Tieres erstreckt, ergeben sich Nahrungsgemische, die man weder 
nach Sinn noch Sprachgebrauch als vegetarisch bezeichnen kann. Statt des 
oft gebrauchten Ausdrucks: ovo-Iakto-vegetabile Kost, solite man einfach 
von "fleischloser Kost" sprechen. Es gibt Zustande, wo wir aus diagnosti
schen oder therapeutischen Griinden Fleisch und alles, was von Fleisch stammt, 
vermeiden wollen. Wenn sich aber eine Sekte gebildet hat, die dies grund
satzlich tut, so miissen wir doch sagen, daB zwar oft wahrhaft ethische Griinde 
(S. 887), meist aber nur Glaubenssatze, Sparsamkeit, Eigenbrotlerei, aber keine 
wissenschaftlich begriindeten Gegensatze den Fleischverachter von den An
hangern der Normalkost trennen. 

Durch Freigabe von Milch in allen ihren Formen, von Milchabkomm
lingen wie Kase und Butter, von Vogeleiern, gelangen wir sofort zu einer Nah
rung, die weder in bezug auf EiweiBgehalt, noch in bezug auf Kalorienwert, 
Nahrsalze und Volum von der fleischhaltigen Kost wesentlich abweicht. Der 
Unterschied liegt nur auf geschmacklichem Gebiet. Fiir viele ist die fleischlose 
Kost ebenso genuBreich wie die fleischhaltige; das Fehlen von Fleisch, Fisch, 
Schalentieren, Fleischbriihe, Fleischextrakten usw. wird nicht im geringsten 
unangenehm empfunden. Der Arzt dad aber nicht iibersehen, daB dies kein 
durchstehendes Gesetz ist, und daB es viele gibt, fiir die langerer oder gar 
dauernder Verzicht auf Fleisch ein schweres Opfer ist, und die sich mit fleisch
loser Kost so schlecht abfinden, daB sie allmahlich den Appetit verHeren und 
von Kraften kommen. Die Tatsache steht fest und muB beriicksichtigt werden. 
Wir glauben freilich nicht, daB es stoffliche Sonderwirkungen des Fleisches 
sind, deren Ausfall mittelbar oder unmittelbar die EBlust beeintrachtigt; wir 
suchen den Zusammenhang auf rein psychischem Gebiete. Aber das ist kein 
Grund, die Tragweite der Tatsache gering zu achten. Sie konnen den Arzt 
zwingen, das weitere Fortfiihren fleischloser Kost zu widerraten und ein et
waiges Fleischverbot aufzuheben oder doch zu mildern. 

1m iibrigen aber fehlt die Berechtigung, fleischlose Kost wesentlich anders 
wie fleischhaltige zu bewerten - vorausgesetzt, daB sie ein gewisses Mindest-
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mafl animaler Eiweifltrager mit sich fiihrt. Als solches zweckmafliges Mindest
mafl mochten wir fiir alie Falle, wo nicht aus therapeutischen Grunden die 
Eiweiflzufuhr beschrankt werden solI (S. 876 ff.), 35 g N-Substanz bezeichnen, 
d. h. die Menge, die durchschnittlich in 1 I Milch enthalten ist. Die gleiche 
Menge findet sich in ca. sechs Hiihnereiern oder in ca. 130 g Fettkase oder 
120 g Halbfettkase oder 100 g Magerkase oder gut abgeprefltem Quarkkase. 
Man kann sicher sein, dafl die iibrige, aus Pflanzenstoffen beliebig zusammen
gesetzte Kost den Eiweiflbedarf vollkommen decken und bei einiger Aufmerk
samkeit auch die iibrigen Nahrstoffe auf befriedigende Hohe heben wird. 

Die Hauptmerkmale der fleischlosen Kost sind: 
1. Armut an Purinktirpern, d. h. an harnsaurebildendem Material. Voll

kommen frei von Purinkorpern ist ja freilich die vegetabile Kost auch nicht, 
aber Milch und Eier fiigen den kleinen, aus Pflanzenkost stammenden Werten 
keine neuen hinzu. 

2. Abwesenheit von Blutfarbstoff. Nach mehrtagigem Verzicht auf 
Fleisch konnen mikrochemisch nachweisbare Blutspuren im lnneren der Kot
massen nicht mehr auf die Nahrung, sondern miissen auf Blutung im Ver
dauungskanal oder in seinen Nebenhohlen bezogen werden. 

3. Geringere Eiweiflfaulnis wegen des Vberwiegens saurer Kohlenhydrat
garung (S. 280 u. a. 0.) und wegen Abwesenheit leicht zersetzlichen Blutes. 

IV. Anwendungsgebiet vegetarischer Kuren. 
Den lndikationskreis fiir vegetarische Kuren hat man recht weit gezogen, 

am weitesten natiirlich in volkstiimlichen Werbeschriften der Vegetariersekte, 
wo solche Kuren fast als Allheilmittel gepnesen werden. Zur Klarung der 
wissenschaftlichen Fragen trug das inhaltf'}reiche Buch A. Al bu's 29 vieles 
bei. Eine letzte, ausfiihrliche, wenn auch nicht iiberall kritisch gehaltene 
Besprechung widmete den Indikationen H. Determann 32. Auch bei R. 
Stahelin 20 findet man zahlreiche kurze und treffende Bemerkungen dariiber, 
nebst umfassender Literaturiibersicht. 

Vielfach halten nicht nur Laien und oberflachlich unterrichtete Arzte, 
sondern auch wissenschaftliche Arbeiten an der Meinung fest, dafl zwischen 
gemischter Kost - von ausschliefllich animalischen Nahrungsmitteln lebt 
fast niemand - und vegetabiler Kost grundsatzliche Verschiedenheit waIte. 
Je mehr sich chemische und biologische Wissenschaft vertiefte, desto unhalt
barer ist dieser Standpunkt geworden. Das Wesentliche ist die quantita
tive Verschiedenheit des Nahrstoffgemisches in den beiden Kost
formen; qualitative Verschiedenheiten spielen nur in engen Grenzen eine Rolle, 
z. B. in bezug auf Purinkorpergehalt und III bezug auf die Extraktivstoffe des 
Fleisches. Auch Abweichungen im Mischungsverhaltnis der Aminosauren bei 
tierischen und p£lanzlichen Proteinen bedingen im wesentlichen nur quantita
tive, unter Umstanden th!'lrapeutisch beachtenswerte, aber keine qualitative 
Verschiedenheit. 

1. Leitende Gesichtspunktc. Maflgebend fiir die therapeutische Ver
wendung der P£lanzenkost sind: 

a) Eiweiflarmut; gilltig nur fiir rein-vegetabile Kost und auch da nicht 
immer (s. oben). Die lakto-ovo-vegetabile Kost ist meistens nicht eiweiflarm. 

b) Kohlenhydratreichtum, namentlich im Vergleich zum Eiweifl
gehalt. Dies macht sich bei jeder normal-gemischten vegetabilen Kost geltend; 
freilich gibt es Sonderformen, wo es nicht zutrifft, z. B. bei Gemiisekost der 
Zuckerkranken ("Gemiisetage"). Auf das starke Vordrangen der Kohlen
hydrate beziehen wir z. T. geringere Bildung und Ausscheidung von Eiweifl-
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faulnisprodukten (S. 149, 894); immerhin ist ein animalisches Nahrungsmittel, 
die Milch, in dieser Hinsicht noch wirksamer. 

c) Kalorienarmut, vorausgesetzt, daB die Kost nicht mit pflanzlichen 
Fetten angereichert ist. 

d) Kochsalzarmut der pflanzlichen Rohstoffe (S. 925). Sie 
kommt auch Eiern und Milch zu. 

e) Bessere Kotbildung und -entleerung infolge des Schlacken
reichtums, der Zellulosegarung (S. 416, 481) und des groBeren Wassergehaltes 
des Kots (S. 894). Freilich hangen diese Wirkungen stark von Auswahl des 
vegetabilen Materials ab, z. B. fordern kleienarme Feinmehle der Zerealien 
und daraus hergestellte Gebacke die Kotbildung und -entleerung nicht. Die 
schnellere und vollstandigere Entleerung des Darms ist auch an verminderter 
Resorption von EiweiBfaulnisprodukten beteiligt (siehe oben Punkt 3 und S. 8M). 

f) Purinkorperarmut, auch giiltig fiir die durch Milch und Eier er
weiterte vegetarische Kost. 

g) Geringere Reizwirkung spezifisch-dynamischer Art (S. 116). 
Sicher steht hier nur die durch EiweiBarmut der Kost bedingte Abschwachung, 
und inso£ern kann man nur von einem quantitativen, nicht von einem quali
tativen Unterschied gegeniiber der gemischten und der durch Eier und kasein
halt,ige Nahrungsmittel erweiterten vegetarischen Kost reden. Gewisse Er
fahrungen bei Zuckerkranken und auch solche bei Basedowkranken und Fiebern
den lassen es aber als moglich erscheinen, daB manche vegetabilische Proteine 
bzw. EiweiBtrager zum mindesten fiir die Zuckerbildung, vielleicht auch fiir 
den gesamten Energieumsatz gerip.geren Reiz abgeben, als gewisse animalische 
EiweiBtrager (Fleisch, Milch) gleichen N-Gehalts. Noch weiter fiihrt uns in 
das Gebiet des Ungewissen die Annahme, daB groBere Reizwirkung der nicht
pflanzlichen Nahrungsmittel (insbesondere EiweiBkorper) slch auch auf das 
Nervensystem im allgemeinen und einzelne Teile desselben erstrecke. Das alles 
sind hochst verwickelte Vorgange, in deren Mechanismus wir noch nicht hinein
blicken (S. 908), und deren tatsachliche Unterlagen durch die bisherigen For
schungsergebnisse noch nicht voll gesichert erscheinen. 

h) Geringere Reizwirkung auf den Magen. 1m allgemeinen stehen 
zwar pflanzliche Nahrungsmittel als Saurelocker hinter animalischen zuriick; 
doch gibt es zahlreiche Ausnahmen. Alles hangt von Wahl der Stoffe, ihrer 
Zubereitung und Mischung ab (S. 413, 464, 488, 540 u. a. 0.). 

Aus den hier kurz aufgefiihrten, andernorts ausfiihrlicher besprochenen 
Eigentiimlichkeiten der Pflanzenkost ergeben sich die therapeutischen Indi
kationen fiir vegetarische Diat. Wir stellen sie hier zusammen; genauere Be
griindung und Einzelheiten sind in den betreffenden Abschnitten dieses und 
des zweiten Bandes besprochen. 

2. Harnsaure Diathesen. Dber die Frage, wie weit wir diesen Begriff 
iiber harnsaure Steine und Gicht hinaus anwenden diirfen, vgl. Kapitel: Gicht. 
Bei keinen anderen Zustanden liegen die Dinge so klar wie hier. Wir stehen 
vor der Aufgabe, die Harnsaurebildner einzuschranken. Es ware zwar iiber
trieben, sie in jedem FaIle harnsaurer Diathese durch das Verbot von Fleisch, 
Fleischbriihen, Fleischextrakten ganzlich und dauerhaft auszuschalten, aber 
manchmal ist es notig, sei es auf kurze, sei es auf lange Frist; und dazu bietet 
sowohl die fleischlose wie die rein-vegetabile Kost die Hand. Freilich muB 
man auch unter den Vegetabilien sorgfaltige Auswahl treffen, da manche, 
z. B. Hiilsenfruchte doch eine gewisse und in schwereren Fallen nicht zu ver
nachlassigende Purinkorpermenge enthalten (S. 536 und Band II, Abschnitt: 
Gicht). Fur harnsaure Nieren- und Blasensteine kommt noch in Betracht, 
daB der reichliche GenuB von Gemiisen und Fruchten die saure Reaktion des 
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Harns wesentlich herabdriickt (S. 477 und 610), wahrend dies bei Zerealien 
(S. 420) und Hiilsenfriichten (S. 535) nicht der Fall ist. Also reicht man auch 
hier mit der einfachen Vorschrift: vegetabile oder fleischlose Kost, nicht aus. 
Riicksicht auf die Verdauungsorgane, die bei Gichtikern - namentlich vor 
und wahrend akuter Anfalle - oft sehr reizempfindlich sind, kann die Aus
wahl der vegetabilen Speisen mitbestimmen. Nach H. Bechhold 69 beugt der 
Kalireichtum der Vegetabilien dem Ausfallen von Uraten vor. 

3. Diabetes mellitus. Bei "Kohlenhydratkuren" nach Muster der von 
Noorden'schen Haferkur arbeitet man immer mit vegetabiler Kost, der man 
hOchstens einige Eier und Butter hinzufiigt. 'Wenn man iiberhaupt dem Hafer 
oder seinen Stellvertretern Protein beigeben will, so ist es durchaus zweck
maBig, PflanzeneiweiB (Glidine, Roborat usw.) statt Eier zu verordnen. Wer 
unbedingt im Rahmen der Pflanzenkost bleiben will, kann die Butter durch 
Palmin usw. ersetzen. Die schon erwahnten von Noorden'schen 33 "Gemiise
tage" und die "Obsttage" (S. 603, 611) der Diabetiker liegen gleichfalls im 
Rahmen der vegetarischen Kost. 

Nachdem man sich dariiber geeinigt hat, daB es fiir viele Diabetiker 
vorteilhaft ist, moglichst wenig EiweiI3 zu genieI3en, kommt die rein-vegetarische 
oder hochstens mit wenigen Eiern verstarkte vegetarische Lebensweise fiir 
Zuckerkranke auch als Dauerkost in Frage. Es scheint, daI3 Flt'isch bei manchen 
Diabetikern die Zuckerbildung starker anregt als andere EiweiBtrager. Bei 
Verzicht auf hohe EiweiBzufuhr und namentlich auf Fleisch, eroffnet sich 
dem Zuckerkranken die Aussicht, mehr Kohlenhydrate zu vertragen. Indem 
vielen Diabetikern, die friiher starke Fleisch-, Eier- und Kaseesser waren, dies 
Material wahrend des Krieges zwangsgemi1B entzogen wurde, gelangten sie 
zu erheblich giinstigerer Kohlenhydrattoleranz. Immerhin wiederholen sich 
diese Erfahrungen nicht gleichmaBig bei allen Zuckerkranken, so daB man 
beim einzelnen doch immer auf das Ausproben angewiesen bleibt. - Ausfiihr
liche Besprechung dieser Fragen bei von Noorden 33 und R. Kolisch 3'; 

vgl. auch Abschnitt: Diabetes in Bd. II. 
4. Fettleibigkeit. Wir legten dar, daI3 eine fettarme rein-vegetabile Kost 

in der Regel kalorienarm -sei (S. 892) und teilten auch einige Kostzettel dieser 
Art mit (S. 884, 902, 1024). Wenn man p£lanzliche Fettrager ausschaltet und 
von reinem Fett nur soviel gestattet, wie zum 8chmackhaftmachen der Speisen 
unbedingt notig ist, gelangt man fast zwangsmaBig zu einer Kost, die an der 
Grenze von I. und II. Stufe der Entfettungsdiat liegt (S. 1004), und womit man 
auf die Dauer sehr befriedigende Gewichtsverluste erzielt. Da der Fettleibige 
trotz Unterernahrung das N-Gleichgewicht behaupten kann (von Noorden, 
C. Dapper u. a., 8.1009), und da auch der hohe Kohlenhydratgehalt der Kost 
dem KorpereiweiB guten Schutz gewahrt, liegen gegen mehrmonatiges Fort
fiihren kalorienarmer Pflanzenkost keine grundsatzlichen Bedenken vor. Wie 
aber A. Al bu 35 schon erkannte und wie aus friiher Gesagtem hervorgeht, wird 
solche kalorienarme Pflanzenkost in der Regel auch sehr eiweiBarm sein; wie 
uns scheint, zu eiweiBarm. Wir berufen uns bei diesem Urteil durchaus nicht 
auf theoretische Erwagungen, sondern auf praktische Erfahrung; denn WIr 
sahen manchen, der durch solche Kost zwar nach Wunsch abmagerte, aber 
auch in hOchst uncrwiinschtem MaBe ,on Kraften kam (S. 909). Wir raten 
die rein-vegetabile Kost mit PflanzeneiweiBpulver anzureichern, wenn nicht 
sorgfiiltigste Auswahl des vegetabilen Materials befriedigende EiweiBzufuhr sicher 
verbiirgt (BeispIel 8. 1024). 

Kurz hingewiesen sei auf die Obst- und Obst-Gemiisetage bei Fettleibigen 
(S. 611, 861, 932, 1022). 
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o. Nierenkrankheiten. Es gibt keine Form akuter und chronischer Nieren
krankheit, wo wir die Hohe der EiweiBzufuhr vollig in das Belieben der Kranken 
stellen durfen, und damit ist zugleich ausgesagt, daB die animaliscben EiweiB
trager eingeschrankt werden mussen. Wir sahen, daB fur letztere schon bei 
"I. Stufe eiweiBarmer Kost" wenig Raum bleibt, noch weniger bei "II. Stufe", 
und daD wir gar bei "III. Stufe" sie uberhaupt kaum noch unterbringen konnen 
(S. 884 ff.). Mit Recht wird rein-vegetabile, zum mindesten lakto-vegetabile 
Kost der reinen Milchdiat bei Nierenkranken jetzt immer mehr vorgezogen. 
Je schwacher die Ausscheidungskraft der Nieren fUr Harnstoff usw., je aus
giebiger die harnstoffausscheidenden Epithelien geschont werden mussen, 
desto mehr drangt die Sachlage zur vegetabilen Kost. Freilich ist vorsichtigste 
Auswahl notig, weil fur gew\:sse Faile manche vegetabilen Kostgemische doch 
noch zu eiweiBreich sind, und weil gerade im Pflanzenreich viele Rohstoffe 
nierenreizende Bestandteile enthalten. 

Zur N-Armut gesellt sich als weiterer Vorteil die fast durchgangige Koch
salzarmut der vegetabilen Rohstoffe (S. 925), so daB beinahe nur das den 
Speisen zugemischte Salz rechnerisch in Betracht kommt. 

Vberhaupt liefert die vegetabile Kost durch ihre Armut an Harnstoff
und Harnsaurebildnern, durch ihre Armut an Kochsalz, durch Wegfall ani
malischer Extraktivstoffe viel weniger harnpflichtige Molen, als die gemischte 
und die einfach-fleischfreie Kost, und dies bedeutet mit einem Worte: Schonung 
der Gesamtniere. Am ausgepragtesten ist dies bei reiner Zucker- oder Frucht
saft- oder Zucker-Obstkost, wie wir sie angesichts gefahrdrohender Zustande 
empfahlen (S. 860, 886), und wie sie sich auch als Ersatz fUr Karell-Milchkuren 
zur Beseitigung von Odemen bewahrt (S. 932). 

6. Herz- und GefaGkrankheiten. Betreffs entwassernder Milch- und 
Obstkuren, eingeschalteter MIlch- und Obsttage sei auf Friiheres verwiesen 
(S.838, 861). Daruber hinaus wird von manchen die vegetarische Lebensweise 
als Dauerkost empfohlen, wobei hauptsachlich ihre angebliche Eigenschaft, den 
Blutdruck zu vermindern, hervorgehoben wird; dies kommt namentlich bei 
Arteriosklerose in Betracht. Hauptvertreter dieser Lehre ist H. Huchard 36. 

Als wirksam betrachtet man die Abnahme der N-haltigen Stoffwechselprodukte 
im Blut, die ihrerseits von geringerer EiweiBzufuhr abhangt. Beweisende 
Versuchsreihen fanden wir nirgends. Hoffentlich wird die Lucke bald aus
gefiillt. Die Versuche miiBten sich uber lange Zeiten erstrecken, und es diicite 
weder Flussigkeitsbeschrankung noch Gewichtsabnahme nebenher gehen, da 
beides den Blutdruck auch ohne Dbergang zu vegetabiler Kost vermindert 
(von Noorden 37). Geeignet fUr die Versuche sind nur Hypertoniker mit 
zweifellos gut leistungsfahigen Nieren. Sind letztere minderwertig und liegt 
daher die Moglichkeit der Anstauung von Stoffwechselschlacken im Blute vor, 
so wird das Urteil unsicher, und es bleibt zweifelhaft, ob etwaige Abnahme 
des Blutdrucks durch unmittelbare Einwirkung des Kostwechsels auf die Ge
faBinnervation bedingt ist. Wahrscheinlicher ist, daB Pflanzenkost zunachst 
die Nieren entlastet (L. Krehl 38, vgl. oben S. 897), und daB die entlasteten 
Nieren das Blut dann besser von blutdrucksteigernden Stoffwechselschlacken 
reinigen. Man ubersehe nicht, daB auch viele andere Umstande, z. B. psychogene 
Einflusse, bei Einstellung des Blutdrucks mitbeteiligt sind und in kurzen 
Beobachtungsreihen das Urteil falschen Mnnen. E. ReiB 39 hob kurzlich 
mit Recht hervor, daB bei Hypertonikern oft ohne jede eingreifende Behand
lung wahrend der ersten Tage nach Eintritt ins Krankenhaus der Blutdruck 
absinke (anfangs nervose Erregung, spater Beruhigung I). Wir selbst sahen 
ofters, daB wahrend der ersten 3-4 Wochen rein vegetarischer Kost die Hyper
tonie nachlieB, dann aber ohne erkennbare Ursache sich der alten Hohe wieder 



908 Vegetarische Kuren. 

naherte. Beachtenswert ist der Befund R. Stahelin's 20, daB vegetarische 
Kost die Viskositat des Blutes manchmal erniedrige. Wir stehen alles in allem 
vor sehr verwickelten VerhaItnissen und tuen gut, uns einstweilen lieber nach 
den Edahrungen am Einzelfall, als nach theoretischen Gesichtspunkten zu 
richten. Wenn mit gleichzeitig gutem EinfluB auf das Allgemeinbefinden bei 
vegetarischer Kost die Hypertonie zUIiickweicht, so zeigt dies, daB wir uns 
auf einem richtigen Weg befinden, ohne daB damit bewiesen ware, daB es der 
einzige richtige Weg ist. 

Zugunsten der rein- oder vorwiegend vegetarischen Kost bei Herzkranken 
laBt sich noch anfiihren, daB sie ihm stets reichlich Kohlenhydrat zutragt, 
die Glykogenlager fiillt und damit dem Herzen das geeignetste Nahrmaterial 
bereitstellt. . 

Anderseits sollte nicht iibersehen werden, wie oft reine Pflanzenkost, 
die nicht sehr sorgsam und der individuellen Bekommlichkeit entsprechend 
ausgesucht und verabfolgt wird, zu lastigen Darmbeschwerden, insbesondere 
zu Gasentwicklung und damit zu Anstieg des abdominellen Drucks AnlaB gibt. 
Das kann, zumal bei Nichtgewohnten, sehr unangenehme Zustande bringen, 
wie z. B. stenokardische Anfalle und kardiales Asthma. 

7. Magen- und Darmkrankheiten bedingen oft rein-vegetabile oder lakto
vegetabile Kost. Es kommen so mannigfache Gesichtspunkte in Frage, daB 
wir auf das entsprechende Kapitel im II. Bande verweisen miissen. Hier 
sei nur auf den auBerordentlichen Wert der Pflanzenkost zur Bekampfmlg 
chronischer Stuhltragheit hingewiesen. Der Wirkungsart gedachten wir an 
anderer Stelle (S.416, 609, 894). Stuhltragheit entsteht, wenn zugunsten des 
Fleisches usw. die Aufnahme stuhlfordernder Pflanzenstoffe groblich ver
nachlassigt wird. Es ist aber bei diatetischer Behandlung gar nicht notig und 
nach unseren reichen Edahrungen nicht einmal vorteilhaft, auf Fleisch, Eier, 
Milch, Kase, zu verzichten. Sie sollen nur in den Hintergrund treten, und 
die Kost muB durch geeignete, schlackenbildende Pflanzenstoffe erganzt werden. 
Auch hier hangt der Edolg nicht etwa davon ab, daB das Material aus dem 
Pflanzenreich statt aus dem Tierreich stammt, sondern dayon, daB man unter 
dem pflanzlichen Material die richtige Auswahl trifft. 

8. Blutkrankheiten. Bei pernizioser Anamie empfahl E. Grawitz (0 

rein-vegetabile, zumindest aber fleischfreie Kost, yon der Annahme ausgehend, 
daB man damit dem Entstehen und der Resorption anamisierender Gifte Yor
beuge. Das Vedahren hat nicht gehalten, was man sich anfangs dayon ver
sprach (s. Kapitel: Blutkrankheiten). Immerhin werden yon Zeit zu Zeit gute 
Edolge gemeldet. 

9. Basedow'sehe Krankheit. Auch hier wurde zum Ausgangspunkt fiir 
Fleischverbot die Annahme, daB enterogene Zersetzungsprodukte der EiweiB
korper ins Blut gelangen und von der erkrankten Schilddriise nicht geniigend 
entgiftet worden. Diese Theorie fand nur vereinzelte Anhanger. Wichtiger 
ist wohl, daB bei der hohen Einstellung des Gesamtstoffwechsels (S. 128) die 
spezifisch-dynamische Wirkung reichlicher EiweiBkost sich verstarkt geltend 
macht. Der krankhafte hyperthyreogene und der proteinogene Reiz summieren 
sich, und es ist verstandlich, daB viele Basedowkranke (keineswegs aIle zu allen 
Zeiten!) sich wohler und ruhiger fiihlen und auch besser an Gewicht zunehmen, 
wenn man durch Dbergang zu vegetabiler oder fleischloser Nahrung die Kost 
eiweiBarmer macht. Das Gesagte richtet sich gegen starke, yor allem gegen 
iibertriebene EiweiBzufuhr. Es kann aber keine Rede davon sein, daB vege
tarische Kost die Wucht der Krankheit bricht. Bald sieht man Edolge, bald 
keine; das kann bei einer Krankheit, wo das Allgemeinbefinden und charak
teristische Symptome (Abmagerung!) so stark wechseln wie bei Morbus Base-
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dowi nicht wundemehmen. H. Determann 31>. wamt zwar vor viel EiweiB, 
verzichtet aber auf Empfehlung rein-vegetarischer Kost; ebenso F. Chvostek 43. 

Nach eigenen, groBen, praktischen Erfahrungen vertreten wir den gleichen 
Standpunkt. tJber Einzelheiten siehe Kapitel Morbus Basedowi in Bd. II. 

10. Nervenkrankheiten. Funktionelle Neurosen sind wahrend der letzten 
2 - 3 J ahrzehnte ein beliebter Tummelplatz fiir fleischlose Kost, sehr oft 
auch fiir rein -vegetarische Kuren geworden. Eine Sonderstellung scheint 
unter ihnen die Epilepsie einzunehmen, wo sicher die Kochsalzarmut der 
pflanzlichen Rohstoffe das Durchfiihren von Bromkuren erleichtert (S. 918). 
Manche meinen, daB sich hierauf der Vorteil vegetarischer Kost bei Epileptikem 
beschranke (R. Balint 44). Ob dariiber hinaus dem Kranken aus ihr wesent
liche Vorteile erwachsen, wird verschieden beurteilt. H. Jackson 41" K. Alt 46, 

A. Haig4B nehmen dies an; J. und R. Voisin 50, H. SchloB51, F. Jolly&~ 
lehnen es ab; letzterer sogar mit starker Betonung. Der vielerfahrene O. Bins
wanger 53 spricht zwar fiir Beschrankung von Fleisch, fordert aber nicht auf, 
es ganzlich zu streichen. Auf seinem Normalkostzettel fiir Epileptiker er
scheint es einmal am Tage (mittags). Auch Th. Rumpf 49 gestattet 100 g 
Fleisch taglich. 1m iibrigen vgl. Bd. II, Abschnitt: Nervenkrankheiten. 

Auch die Spasmophilie des Kindes nimmt eine Sonderstellung ein, 
da man dem Fleisch und namentlich Eiem spezifisch-krampffordemde Eigen
schaften zuerkennt (s. Abschnitt: Diatetlk des Kindesalters).· Ebenso ver
dient zweifellos bei gewissen Formen von Tetanie der Erwachsenen fleisch
lose und vegetabile Kost den Vorzug (s. Abschnitt: Endokrine Driisen, Bd. II). 

Sehr viel skeptischer stehen wir den angeblichen Erfolgen vegetarischer 
Lebensweise bei Hysterie und Neurasthenie gegeniiber. Sicher wird heute 
noch eine unendlich viel groBere Zahl von Patienten dieser Art erfolgreich 
mit gemischter Kost behandelt, und wenn wir auf die jahrzehntelange eigene 
Erfahrung zuriickschauen, konnen wir unter den oft wiederholten Versuchen 
lnit vegetabiler oder fleischloser Kost uns nicht eines Falles erinnem, wo wir 
gute Wendung auf den tJbergang zu ihr hatten zuriickfiihren miissen. Auch 
der auf diesem Gebiete vielerfahrene H. Determann II'. spricht sich dariiber 
sehr zuriickhaltend aus. Es kommt bei allen diesen Kranken darauf an, den 
allgemeinen Emahrungszustand dem Optimum entgegenzufiihren und ortliche 
Beschwerden zu beseitigen; wie dies geschieht, ist von untergeordnetem Be
lang. Daneben ist die psycho-therapeutische Beeinflussung von durchschlagen
der Bedeutung. Wenn ein psycho-therapeutisch und diatetisch erfahrener 
Arzt die vegetarische Lebensweise in den Heilplan aufgenommen hat, wird 
er zweifellos gute Erfolge sehen. Er darf dieselben aber nicht der Kostform, 
er muB sie sich selbst zuschreiben. Andere, die das Fleisch nicht scheuen, 
haben ebenso gute Erfolge. Nur ein verbohrter "Bekenner" des Vegetarismus 
wird daran vorbeisehen. Mit dieser Kritik soll aber nicht bestritten werden, 
daB es durchaus zweckmaBig ist, Neurasthenikem und Hysterischen, die an 
reichlichen GenuB starker Reizmittel gewohnt sind, diese auf kiirzere oder 
langere Zeit ganzlich zu entziehen; und dazu gebOrt neben viel Kaffee, Tee, 
Tabak, Alkohol u. a. auch der reichliche GenuB von EiweiBtragem, Fleisch 
mit seinen erregenden Extraktivstoffen insbesondere. Auf einen praktisch 
wichtigen Punkt aber sei hingewiesen. Neurastheniker neigen zur tJbertreibung 
und versagen sich oft weit mehr, als der Absicht des Arztes entspricht. Darin 
liegt eine groBe Gefahr. Es mag Zufall sein, wir miissen es aber doch stark 
betonen, daB wir unter Leuten, die aus eigenem Antrieb oder freundschaftlicher 
tJberredung folgend oder zwar auf arztlichen Rat, aber ohne weitere arztliche 
Belehrung und Aufsicht Vegetarier geworden waren, viele sahen, die korper
lich stark herunterkamen und in bejammemswertem Zustand zu uns gelangten. 
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Eine abschreckende Wamung! Naturlich ist nicht der Ersatz animalischer 
durch pflanzliche Nahrungsmittel an sich Schuld, sondem deren unzweck
mliBige Auswahl und Mischung. Dber mogliche Reizwirkung eiweiBreicher Kost 
bei iiberempfindlichem Nervensystem vgl. auch S. 151, 905, 969. 

11. Alkoholismus. Die Bekampfer des Alkoholismus betonen nach
driicklich, daB Erfolge Ieichter und sicherer bei fleischloser und rein-vegetari
scher, als bei gemischter Kost zu erzielen seien. In vielen Alkoholentziehungs
anstalten ist seit etwa 10-15 Jahren diese Lehre in die Tat umgesetzt worden; 
sie haben das Fleisch vollkommen aus dem Kostzettel verbannt. L. Kuttner45 

stimmt dem zu, ebenso R. Stahelin 20. Letzterer fiihrt unter Bezugnahme 
auf G. v. Bunge 65 und auf eigene neue Untersuchungen aus, vegetabilische 
Kost mindere die Diurese und damit auch den Durst; auch der "Alkoholdurst" 
sei geringer als bei fleischhaltiger Kost. Er nimmt ebenso wie M. Ru bner 74 

Wasseranreicherung der Gewebe bei Pflanzenkost, Wasserverarmung bei 
Fleischkost an. Fur Bolches Geschehen sind auch Erfahrungen bei Zucker
kranken anzufuhren. Auf die Odeme bei Haferkuren wollen wir uns nicht 
beziehen, wohl aber auf Beobachtungen bei "Gemiisetagen". Von Noorden 
berichtete schon bei ihrer ersten Erwahnung, daB die Patienten dabei an Ge
wicht nicht abnehmen. Durchsicht alterer Krankengeschichten (vor Ein
fiihrung der Haferkuren) zeigte nun, daB in 10-14tagigen Gemiiseperioden 
bei ausschlieBlicher Zufuhr von Gemiisen verschiedener Art nebst 2-3 Eiem 
und 100-150 g verschiedener Fette nicht nur kein Gewichtsverlust, sondem 
sogar Gewiehtsanstieg von 1-3 kg ohne Odeme vorkam, wahrend die Kost 
wahren stofflichen Ansatz nichtO erwarten lieB. Von Dberfiitterung mit Koch
salz konnte keine Rede sein, da das Gemuse immer salzarm zubereitet wurde. 
Riickkehr zu der viel salz- und kalorienreicheren Diabetikemormalkost (da
mals sehr eiweiB- und fleischreich) brachte auffallend starke Diurese und 
schnellen Gewichtssturz. Also offenbar Wasserretention bei der Gemusekost! 
Ob wirklich das Verhalten des Wasserstoffwechsels die Ursache ist, warum 
fleischlose Kost bei Alkoholentwohnung wirksame Beihilfe leistet, muB dahin
gestellt bleiben. Um so wichtiger ist die praktische Erfahrung. 
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1917. - 15. Rumpf, Zur therapeutischen Verwendung der vegetarischen Lebensweise. 
Zeitschr. f. dilttet. Therap. 4. 25. 1901. (S. auch Th. Rumpf und O. Schumm, Zeitschr. 
f. BioI. 39. 153. 1899.) - 16. Albu, Stoffwechsel bei vegetarischer Kost. Zeitschr. f. klin. 
Med. 43. 75. 1901. - 17. Jaffa, Further Investigations among Fruitarians. U. S. Dep. 
of Agriculture. Off. of exper. Stations. Bull. 132. Washington 1903. - 18. Zuntz, Er
nahrung und Nahrungsmittel. III. Aufl. Leipzig 1918. - 19. Ru bner, nber den Nahr
wert einiger wichtiger Gemiisearten. Berl. klin. Wochenschr. 1916. Nr. 15. - Rubner, 
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'Ober die Verdaulichkeitsverhaltnisse unserer Nahrungsmittel. lb. 1918. Nr. 47. -
20. Stahelin, Ober vegetarische Diat mit besonderer Beriicksichtigung des Nerven· 
systems, der Blutzusammensetzung und der Diurese. Zeitschr. f. BioI. 49. 199. 1907. -
21. Schmidt·Strasburger, Die Fazes des Menschen. II. Auf I. Berlin 1905. -
22. v. Pfungen, Zur Lehre von der Darmfaulnis der EiweiBkOrper; iiber die Darmfaulnis 
bei Obstipation. Zeitschr. f. klin. Med. 22. 118. 1892. - 23. Albu, Weitere Beitrage zur 
Lehre von der EiweiBfaulnis. Berl. klin. Wochenschr. 1902. Nr. 47. - 24. Miiller, nber 
Indikanausscheidung durch den Harn bei Inanition. Mitt. a. d. med. Klin. zu Wtirzburg. 
2. 343. 1885. - 25. Ortweiler, Ober die physiol<1gische und pathologische Bedeutung 
des Harnindikans. Mitt. a. d. med. Klin. zu Wurzburg. 2. 153. 1885. - 26. Backmann, 
Ober die EiweiBfaulnis im Darm unter physiologischen Verhaltnissen und bei verschiedener 
Diat. Maly's Jahresber. 31. 490. 1902. - Backmann, Zur Kenntnis der Darmfaulnis 
bei verschiedenen Diatformen unter physiologischen Verhaltnissen. Zeitschr. f. klin. Med. 
44. 458. 1902. - 27. Hauer, Stoffwechselversuch an einem Vegetarier. Dissert. Frei· 
burg 1903. - 28. Rubner, Der Energiewert der Kost des Menschen. Zeitschr. f. BioI. 
42. 261. 1901. - 29. Albu, Die vegetarische Diat; Kritik ihrer Anwendung fur Gesunde 
und Kranke. Leipzig 1902. - 30. von N oorden, Ober vegetabile Milch. Therapeut. 
Monatsschr. 1916. S. 65. - 31. von Noorden, Hygienische Betrachtungen iiber Volks· 
ernahrung im Kriege. Sammlung: Der deutsche Krieg, Heft 43. Stuttgart 1905. -
32. Determann, Die vegetarische und fleischarme Ernahrung. Halle a. S. 1914. -
33. von Noorden, Die Zuckerkrankheit und ihre B handlung. VII. Auf I. Berlin 1917. 
- 34. Kolisch, Die Reiztheorie und die modernen Behandlungsmethoden des Diabetes. 
Wien 1918. - 35. Albu, Entfettungskuren durch vegetarische Diat. Ther. d. Gegenw. 
1909. S. 505. - 36. Huchard, Die Krankheiten des Herzens und ihre Behandlung (aus 
dem Franzos.). Leipzig 1909. - 37. von Noorden, Die Fettsucht. II. Auf I. Wien 1910. 
- von N oorden, Ober 'Obungstherapie und Fliissigkeitsbeschrankung bei Zirkulations· 
storungen. Monatsschr. f. phys.·diatet. Heilmeth. 1. Januarheft 1909. - 38. Krehl, 
Ober die krankhafte ErhOhung des arteriellen Blutdrucks. Deutsche med. Wochenschr. 
1905. Nr. 47. - 39. ReiB, Blutdruckmessung und ihre klinische Bedeutung. Zeitschr. 
f. arztI. Fortschr. 14. 402. 1917. - 40. Grawitz, Neuere Erfahrungen iiber die Therapie 
der perniziosen Anamie. Deutsche med. Wochenschr. 1904. Nr. 30. - 41. Rodella, 
Faulnis des PflanzeneiweiBes. Wien. klin. Wochenschr. 1910. Nr. 23. - 42. Herter, 
Experimental Variation of Intestinal Flora by Changes of Diet. Bickel's intern. Bei· 
trage. 1. 275. 1910. - 43. Chvostek, Morbus Basedowi und die Hyperthyreosen. Berlin 
1917. - 44. Balin t, nber die diatetische Behandlung der Epilepsie. Berl. klin. Wochenschr. 
1901. Nr. 23. - 45. Jackson, Zit. nach Binswanger, Lit.·Nr. 53. - 46. Alt, Zur 
Behandlung der Epilepsie. Munch. med. Wochenschr. 1894. Nr. 13-14. - Alt, Die 
diatetische Behandlung der Epileptiker in Vergangenheit und Gegenwart. Zeitschr. f 
kIin. Med. 53. 380. 1904. - Alt, Die alimentare Behandlung der Epilepsie. ZentralbI. 
f. Nervenkr. u. Psychiatrie. 1904. - 47. Rubner, Beziehungen der atmospharischen 
Feuchtigkeit zur Warmeabgabe. Arch. f. Hyg. 11. 137. 1890. - 48. Haig, Harnsaure 
alsein Faktor bei Entstehung von Krankheiten (aus dem Engl.). Berlin 1902. -49. Rumpf, 
Zur Epilepsiebehandlung nach Toulouse und Richet. Neurolog. Zentralbl. 1900. S. 738. 
- 50. Voisin, Presse mad. 1904. II. 255. (ZIt. nach Stahelein, Lit.·Nr. 20.) - 51. SchloB, 
Ober den EinfluB der Nahrung auf den Verlauf der Epilepsie. Wien. klin. Wochenschr. 
1901. Nr. 46. - 52. Jolly, Ernahrungstherapie bei Nervenkrankheiten in V. Leyden's 
Handb. d. Ernahrungstherapie. II. Auf!. 2. 177. 1904. - 53. Binswanger, Die Epilepsie. 
II. Aufl. Wien 1913. - 54. Kuttner, Die vegetabilische Diilt und deren Bedeutung ala 
HeilmitteI. BerI. Klinik. Heft 163. 1902. - 55. V. Bunge, Der Vegetarianismus. II. Aufl. 
Berlin 1901. - 56. Ru bner, Animalismus und Vegetarismus im Handb. d. Hyg. 1. 
139. 1911. - 57. Sch mId t, Zur Erkliirung und mtionellen Therapie der chronischen 
Obstipation. Miinch. med. Wochenschr. 1905. 1970. - 58. Kohnstamm.Oppenhei mer, 
Schleimhaltige Pflanzensamen gegen Obstipation. Ther. d. Gegenw. 1916. 283. - 59. Bech· 
hold, Die Kolloide in Biologie und Medizin. Leipzig 1919. 

Kochsalzarme Kost. 
Vber Kochsalzumsatz und -bedarf wurde an anderer Stelle schon aus

fiihrlich berichtet (S. 86 ff.); ebenso liber die Bedeutung des Kochsalzes als 
Wlirzmittel (S. 793). Man vergleiche das Folgende mit dem dort Gesagten. 

Die kochsalzarme Diat ist die jlingste unter den Sonderkostformen. Un· 
bewuBt bediente man sich ihrer freilich schon lange bei den Karell'schen 
Milchkuren, bei Obstkuren und bei manchen anderen Formen vegetarischer 
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Di1i.t. Doch erst als man die einschneidende Bedeutung der Chloride fiir den 
Wasserhaushalt der Nierenkranken erkannte (Ch. Achard 36), gelangte man 
zu klarer Einsicht in ihrer Wirkungsweise und therapeutischen Tragweite 
(H. StrauBl, F. Widal und A. JavaP). 

I. Begrift'sbestimmung. Abstufungen. 
Was sollen wir kochsa.lzarme Kost nennen? Die Antwort ist erschwert, 

weil wir das Bedarfsminimum nicht kennen. Von dem Kochsalz, das wir 
genieBen, dient nur ein Teil unerla13lichen Aufgaben des Stoffwechsels; auch 
diese Aufgaben sind nicht vollstandig bekannt. Wir wissen, daB Kochsalz 
u. 8.. dazu dient, den osmotischen Druck der Gewebssafte und den Quellungs
zustand des Protoplasmas auf normaler Hohe zu halten, und daB es sowohl 
beim Entstehen des Magensaftes wie bei Bildung von SchweiB, Tranen, 
Schleim und anderen Sekreten eine wichtige und unerlaBliche Rolle spielt. 
Beriicksichtigend, daB weitverbreitete volkische Ernahrungsformen auffallend 
wenig Kochsalz enthalten, z. B. Milch, Reis und Obstfriichte als Hauptkost, 
diirfen wir annehmen, daB wir das Existenzminimum mit 4-5 gals taglichem 
Durchschnitt schon reichlich hoch bemessen. Doch sollte man weder diese 
noch irgend eine andere Zahl als unbedingten Minimalbedarf ansehen. Letzterem 
miissen wir eine gewisse Spannweite einraumen; da er nach Theorie und Er
fahrung von der Zusammensetzung der Gesamtkost und insbesondere von 
dem Gehalt derselben an anderen Mineralstoffen abhangt (G. v. Bunge, 
S. 86). Wenn wir hier den Wert von 4-5 gals zulassige untere Grenze an
fiihren, so nehmen wir auf die in Kulturlandern iibliche Kost Riicksicht, und 
weiterhin auf die Erfahrung, daB mit seltenen Ausnahmen (s. unten) sich jeder 
ohne Nachteil auf diese Hohe der Kochsalzaufnahme beschranken kann. 

Damit geben wir zu, daB alles Kochsalz, was iiber 4-5 g genommen wird, 
nicht unerlaBlichen Aufgaben des Stoffwechsels, sondern als Reiz- und Wiirz
mi t te I dient. Das ist meist der groBere Teil des verzehrten Koehsalzes. 
Wir diirfen jene Eigenschaft nicht unterschii.tzen. Sehen wir doch, daB fiir 
viele der GenuBwert einer Kost, die nicht mehr als 5 g Kochsalz enthalt, wesent
lich zusammenschrumpft. Es liegt aber vom Standpunkte der Stoffwechsel
physiologie kein Grund vor, der Einschrankung des Kochsalzes auf durch
schnittlich 4-5 g entgegenzutreten, falls es geschickter Auswahl und Zu
bereitung gelingt, die Reiz- und Wiirzkraft des iiberschiissigen Kochsalzes 
durch andere Stoffe zu ersetzen und damit die Schmackhaftigkeit der Kost 
Ilicherzustellen. W 0 dies nieht erfiillt wird, kann man zwar vom theoretischen, 
aber nicht vom praktischen Standpunkt aus jedes Mehr an Kochsalz als iiber
fiiissig und iiberschiissig bezeichnen. Also auch die Grenze fiir Aufnahme 
von Kochsalz als Wiirzmittel ist flieBend und richtet sich nach indi vidueller 
Einstellung des Geschmacksinns und nach Zusammensetzung der iibrigen 
Nahrung. Wir haben bei mehr als 100 Patienten, denen wir die Vorschrift 
gaben, bei gemischter und gewohnter Kost zu bleiben, dieselbe aber so salz
arm zu genieBen, wie es mit Schmackhaftigkeit irgend vertraglich sei, die Koch-
8alzausscheidung im Harn bestimmt (S. 924) und fanden dann durchgehends 
Werte zwischen 6 und 10 g, meist nicht mehr als 8 g. 

Mit dem hier Ausgefiihrten steht die Einteilung kochsalzarmer Kost in 
drei Stufen, die H. StrauB:I vorschlug, in gutem Einklang; wir iibernehmen 
Ilie in ihren Grundziigen, aber doch mit gewissen praktisch nicht unwichtigen 
Abanderungen. 

1. Vorstufe oder milde Form koehsalzarmer Diat. Tagesdurchschnitt 
== 5-10 g. Das bedeutet einfach Weglassen iiberfliissigen Kochsalzes und 
Zuriickgehen auf Werte, die dem Geschmacksinn bei gemischter Kost eben 
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nooh zusagen. Bei Zufuhr von mehr als 10 g kann man kaum nooh von thera
peutisoh wirksamer Kochsalzbeschrankung reden (S. 924). 

2. Zweite Stufe oder mittelstrenge Form kochsalzarmer Diat. Durch
schnittliche tagliche Kochsalzaufnahme = 3-5 g. Wir gelangen hiermit 
in den Bereich von Werten, die wir als Bedarfsminimum bei gemischter Kost 
bezeichneten. 

3. Dritte Stufe oder strenge Form koehsalzarmer Diat. Durchschnitt
liche tagliche Aufnahme = 1 Yz-3 g. Wir trennen diese Form von der voraus
gehenden, weil sich erfahrungsgemaB die zweite Stufe in der Regel und mit 
verhaltnismaBig geringen Ausnahmen lange Zeit, d. h. einige Monate und 
manchmal noch langer ohne Schaden und ohne allzu groBe Schwierigkeit durch
setzen laBt, wahrend man bei Stufe 3 darauf nicht rechnen kann und gut tut, 
sich von vornherein auf kiirzere Zeiten, etwa einige W ochen, gefaBt zu machen. 

4. Vierte Stufe oder strengste Form koehsalzarmer Diat. Durchschnitt
liche tagliche Aufnahme weniger als 1 Yz g. Wir sondern sie von der dritten 
Stufe, weil diese vierte Form Sonderaufgaben dient, namentlich sogenannten 
"Schontagen", und weil sie sich nur ausnahmsweise langer als einige Tage 
(etwa eine Woche) durchfiihren laBt. Fiir ihre Beurteilung ist folgendes wichtig: 
Wir haben ofters bei Kranken, die von uns oder von anderen fiir langere Zeit 
auf diese strengste Form (Rohstoffschema S. 925) gesetzt waren, in der zweiten 
und dritten W oche, nachdem langst unter reichlicher Diurese aile Odeme ver
schwunden, das Harnkochsalz bestimmt und fanden stets Werte iiber 1 g, 
oft 2-3 g. Entweder war trotz aller Vorsicht die Kost doch nicht so koch
salzarm, wie nach Auswahl der Nahrungsmittel und deren Durchschnittsanalysen 
angenommen wurde, oder - was bedenklicher ware - der Korper gab fort
wahrend von seinem Kochsalzbestande abo Auf diesen Tatsachen fuBt die 
Begrenzung der Dauer. 

H. StrauJl3 kam zu folgender Einteilung, die vielfach unverandert iibernommen 
ist: 1. milde Form = mehr als 5 g Kochsalz; - 2. mittelstrenge Form = 2%-5 g; 
- 3. strenge Form = weniger alB 2% g. 

5. Koehsalzhunger. Mit Unrecht halten viele A.rzte kochsalzarme Kost 
fiir eine harmlose Verordnung. Zum voll entwickelten Bilde der aus Tier
versuchen bekannten und friiher (S. 89) beschriebenen Abstinenzerscheinungen 
(Achlorismus) kommt es freilich selbst bei strengen Kuren nur ausnahmsweise. 
Aber als bedeutsames und folgenschweres Einzelstiick aus jenem Bilde tritt 
uns nur allzu haufig starke Appetitlosigkeit entgegen, die sich nicht nur 
auf Speisen bezieht, die man gewohnlich mit Salz zubereitet, sondern sich 
auf aile festen und fliissigen Nahrungsmittel - vielleicht mit einziger Aus
nahme des Obstes - erstrecken kann. Dann kommt es zu schweren Storungen 
des Allgemeinbefindens und Kraftezustandes, nicht selten mit nachteiliger 
Riickwirkung auf das Grundleiden. Hierauf machte von Noorden 4 schon 
friihzeitig aufmerksam, und seitdem sind uns zahlreiche Kranke zugegangen, 
die sich durch unbedachte Verordnung kochsalzarmer Kost, durch allzu scharfes 
Anziehen, durch allzulange Dauer derselben, durch mangelhafte Aufsicht, 
jene iiblen Folgen zugezogen hatten. Die meisten von ihnen waren Schrumpf
nieren- oder Herzkranke. 

Es mag sein, daB die schon friiher bekannten, neuerdings von V. Batke i 
genauer untersuchten Folgen: verringerte Motilitat und Aziditat des Magens 
eine gewisse Rolle mitspielen j dies aber doch wohl nur bei strenger und strengster 
Form der Kochsalzentziehung. Klinisch tritt uns aber schwere Appetitlosig
keit gar nicht selten auch bei den milderen Formen entgegen. Wir meinen, 
daB die Individualitat des Kranken maBgebender ist als der Grad der Koch
salzbeschrankung. Nur bei der ersten Stufe kann der Hemmschuh der Appetit-

v. Noorden-Salomon AlIliemelne Dlatetik. .'i8 
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losigkeit einigermaBen sicher und dauerhaft vermieden werden. Dies alles 
weist auf Mitwirken psychogenen Einschlags hin und ist jedem wohlverstand
lich, der darauf geachtet hat, wie zah an Kostgewohnheiten festgehalten wird, 
und wie stark zwangsweises Loslosen von alten Gewohnheiten nicht nur vor
ubergehend, sondern auf lange Zeit hinaus die Nahrungsaufnahme des Menschen 
beeinflussen kann - eine Folge, die wir noch viel ausgesprochener bei Tieren 
beobachten. Je nach Art der fruher gewohnten Kost bringt nun der Ubergang 
zu kochsalzarmer Diat bedeutsame Umwalzungen in der Nahrungswahl, die 
viel eingreifender sind, als der Dbergang von gewohnlicher zu antidiabetischer 
Kost. Und diese Umwalzungen werden ebenso wie der Verzicht auf Salz
geschmack von den einzelnen ganz verschieden schwer empfunden. Manchen 
sind sie ganz gleichgilltig; andere leiden anfangs darunter, gewohnen sich aber 
bald daran; wieder andere kampfen eine Zeitlang erfolgreich gegen ihre Ab
neigung an, bis dann plotzlich oder allmahlich die Energie zusammenbricht 
und der Widerwille, ja geradezu Ekel vor Nahrungsaufnahme uberhand nimmt. 
GewiB kann man durch kleine Mittelchen (Kochsalzersatzstoffe, S. 929) in 
gewissem Grade ausgleichend und vorbeugend heIfen; aber auf die Dauer ver
sagen sie meist. Es ist schwer zu sagen, ob wahrer Achlorismus oder Auflehnen 
des Geschmacksinnes die Ursache ist. In den Folgen kommt beides auf das 
gleiche hinaus. 

In seinem trefflichen Referate uber qualitativ unzureichende Ernahrung 
sagt F. Hofmeister 42, starke Chlorentziehung beeintrachtige am auffallendsten 
jene Funktion, die auf Anwesenheit von Chlor besonders angewiesen sei, die 
Magensaftsekretion; wie auch sonst beobachtet, geht mit dem Versiegen der 
Sekretion Appetitverlust Hand in Hand. Vom klinischen Standpunkt Mnnen 
wir dem nicht ganz zustimmen, da einerseits der Appetitmangel manchmal 
schon sehr friihzeitig und bei Graden der Kochsalzbeschrankung einsetzt, die 
unmoglich Versiegen der Salzsauresekretion bring en Mnnen, und da anderer
seits vollkommene Achylia gastrica sehr oft den Appetit nicht im geringsten 
beeintrachtigt. Parallelismus zwischen Grad der Chlorentziehung und Grad der 
Appetitlosigkeit besteht jedenfalls nicht. Nur weitestgehender und langdauernder 
Chlorentziehung kommt Salzsaure-· und Appetit;mangel als gemeinsame Folge 
immer zu. 

Wir konnen nach dem Gesagten die Verordnung kochsalzarmer Kost 
nicht fUr eine unbedingt harmlose erachten. Sie schlieBt wie jede Kostanderung 
und wie jede Verordnung eines Arzneimittels Gefahren ein, und wir mussen 
verlangen, daB der Arzt daruber wacht, wie sie vertragen wird. 

Neuere zusammenfassende Darstellung der Folgen des Kochsalzhungers 
bei F. Hofmeister 42 und A. Lipschutz 43• 

II. Aufgaben der kochsalzarmen Kost. 
In der Hauptsache dient kochsalzarme Kost dreierlei Aufgaben: 
1. Schonung der Nieren. Bei gewissen Nierenleiden (hypochlorurische 

Formen, vgl. Kapitel Nierenkrankheiten im II. Bande des Werkes) wird Koch
salz von den Nieren sehr schlecht ausgeschieden. Wie zuerst von Noorden 6 

scharf betonte, sind alle schwer ausscheidbaren Stoffe fiir die erkrankte Niere 
schadliche Reizmittel; nicht nur um ihre Anhaufung im Korper zu verhiiten, 
sondern auch um die Niere von diesem Reiz zu entlasten, miissen wir unter 
solchen Umstanden die Kochsalzzufuhr weitgehend beschranken. Da aber 
bei allen Formen der Nephrosen und Nephritis nur selten die Storung dauernd 
auf eine Einzelfunktion beschrankt bleibt, ist es zweifellos richtig und ratsam, 
auch bei nicht-hypochlorurischen Formen eme gewisse Beschrankung der 
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Kochsalzaufnahme anzuordnen und damit die kochsalzausscheidenden Zellen 
vorbeugend von Arbeit zu entlasten und zu schonen. Es ist aber viel zu weit
gehend, wenn man diesen Grundsatz auf gesunde Nieren ausdehnen will, wie 
es neuerdings geschieht. Mit gleichem Rechte miil3te man dann dem Gesunden 
das Bergsteigen verbieten, weil der Herzkranke es nicht vertragt, und weil 
ein schwach veranlagtes Herz dadurch geschadigt werden kann. 

2. Entw8sserung. Wenn sich wegen Versagens der Nieren Kochsalz 
im Korper stapelt, wird gleichzeitig Wasser aufgestaut, wodurch der osmotische 
Druck in Saften und Geweben auf annahernd normaler Hohe eingestellt bleibt. 
Das iiberschiissige Kochsalz zu entfernen ist um so wichtiger, ala das Natrium
Ion das Quellvermogen des Zellprotoplasmas verstarkt und Wesentliches zum 
Festhalten des iiberschiissigen Wassers beitragt (S. 92). Es kann auch die 
erste Ursache der Kochsalzstauung in den Geweben und nicht in der Niere 
liegen, worauf namentlich die neuen Arbeiten von H. Eppinger 7 hinweisen. 
In beiden Fallen, die sich oft verbinden (wahrscheinlich bei manchen Formen 
akuter Nephritis) miissen wir den Kochsalznachschub (den Kochsalzverzehr) 
unter die Schwelle der renalen Ausscheidungskraft herabdriicken. Die Nieren 
entfUhren dann einen Teil des iiberschiissigen Kochsalzes aus dem Blut und 
mit ihm Wasser. Kochsalz aus den Geweben riickt in das Blut nach, und auch 
seiner bemachtigen sich die Nieren. Sobald die Nieren nun nicht mehr durch 
iibergrol3es Angebot von Nahrungschloriden iiberreizt und iiberlastet werden, 
erholen sie sich oft in iiberraschend kurzer Zeit und entfernen von Tag zu Tag 
steigende Mengen von Kochsalz und Wasser; d. h. sie scheiden bei der koch
salzarmen Kost viel mehr Kochsalz aus als vorher bei kochsalzreicher. Wahr
scheinlich leistet die Methode um so mehr, je ausschliel3licher die gestorte 
Nierenfunktion Ursache der Wassersucht, wahrend die Erfolge bei rein histo
genem Odem viel weniger befriedigen. 

3. Durstkuren. Wenn wir aus irgend einem Grunde die Fliissigkeits
aufnahme beschranken wollen (vgl. Durstkuren, S. 866 f£.), so ist gleichzeitige 
Beschrankung der Salzzufuhr unerlal3lich. Sonst konnten wir die Durstkur 
nicht durchfiihren. 

4. Verstiirkung der Bromwirkung. V gl. Epilepsie, S. 918. 
Dber diese Gesichtspunkte hinaus ist kochsalzarme Kost zwar auch unter 

manchen anderen Bedingungen empfohlen worden (s. unten); aber die Erfolge 
sind viel unsicherer, und wo man sie antrifft, ist der Zusammenhang zwischen 
Ursache und Wirkung meist unklar und vieldeutig. Aus dem Gesagten leiten 
sich die im folgenden aufgestellten Indikationen abo 

III. Indikationen fur kochsalzarme Kost. 
1. Hypochlorurische Nepbropatbien mit Odem oder Odembereitscbalt. 

Wahrscbeinlicb ist erschwerte Durchlassigkeit fUr Kocbsalz nicht die einzige 
Ursacbe fUr nephrogenen Hydrops. Sowobl erscbwerte Durchlassigkeit der 
Nieren fUr Wasser selbst, veranderte Durchlassigkeit des gesamten Kapillar
systems, veranderte Innervation der Gefal3e, Gegenwart lymphagoger Stoffe 
im Blute u. a. konnen witwirken. Nachdem aber im Gegensatz zu friiherer 
Lehre J. Bohne 8 und J. Marischler 9 gezeigt hatten, dal3 bei einigen Formen 
der Nephritis das Ausscheidungsvermogen der Niere fUr Kochsalz auf das 
Schwerste geschadigt sei, und nachdem wichtige Untersuchungen Ch. Achard's38 
den Boden vorbereitet, machten die annahernd gleichzeitigen und voneinander 
unabhangigen Arbeiten F. Widal's und H. Straul3' es wahrscheinlich, daB 
in praktischer Hinsicht die Hypochlorurie doch die entscheidende Ursache 
fiir das Entstehen bestimmter Formen des nephrogenen Hydrops sei, und sie 

58* 
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wiesen nach, daB in Bolchen Fallen Kochsalzentziehung von durchschlagender 
therapeutischer Bedeutung fiir das Entwassern des Korpers und fiir das Verhiiten 
neuer Odeme seL Solange das Ausscheidungsvermogen fiir Kochsalz geschwacht 
ist, besteht zum mindesten Odembereitschaft. Oft hat sich, dem Gesicht und Ge
tast unbemerkbar, schon Wasser in den Geweben angehauft, und nur iiber
raschender Gewichtsanstieg laBt dies erkennen. In wie hohem Grade Chlor
retention maBgebend fiir Wasserstauung ist, erhellt am klarsten bei der so
genannten chronisch - parenchymatosen Nephritis (chronische Nephrose und 
chronische Nephritis mit nephrotischem Einschlag), wahrend sowohl bei akuten 
Nephropathien (Nephrosen und Nephritiden) wie bei sonstigen Formen chro
nischer Nephritis die Chlorretention zwar stets eine wichtige, aber doch nicht 
die alleinherrschende Ursache der Hydropsien ist, so daB hier die Kochsalz
beschrankung auch nicht die gleichen durchschlagenden Erfolge bringt. 

tJber die Art, wie Kochsalzbeschrankung bei Hypochlorurie den Korper 
entwassern hilft, vgl. oben (S. 915). 

Wahrscheinlich beruht die altberiihmte diuretische Wirkung der Milch
kuren bei odematosen Nierenkranken auf der Kochsalzarmut dieser Kost 
(im Liter etwa 1,5 g Kochsalz). Da man bei den iiblichen Milchkuren auf 
mindestens 2 Y2-3 1 taglich gelangt, betragt die Kochsalzaufnahme mindestens 
3,7-4,5 g, gehOrt also zur zweiten Stufe kochsalzarmer Diat. Ob fiir den 
Einzelfall die Milchkost trotz ihres N-Reichtums die geeignete Kost sei (in 
2Y2-31 = 88-105 g EiweiB!), werde hier nicht erort~rt. Wir beriicksichtigen 
hier nur ihren Kochsalzgehalt. Ausgehend von der Forderung, daB die Koch
salzzufuhr ~nter der Schwelle des Ausscheidungsvermogens bleiben soIl, er
scheint die Milch fiir manche FaIle zu kochsalzreich - nicht nur der Theorie, • 
sondern auch der praktischen Erfahrung nacho Denn neben Fallen, wo die 
Ausscheidbarkeit 5-6 g Kochsalz und mehr in 24 Stunden erreicht, stehen 
andere, wo sie auf 3 oder 2 g und noch tiefer gesunken ist. Von vornherein 
weiB man nicht, wie hoch die Kochsalztoleranz der Nieren ist. Zu den immer
hin umstandlichen Toleranzbestimmungen, die freilich eine vortreffliche und 
sichere Grundlage fiir die diatetische Therapie abgeben, fehlt haufig Zeit und 
Gelegenheit. 

Daher ist es durchaus ratsam, bei allen hypochlorurischen Nephropathien 
mit Odemen zunachst mit weit geringerer Kochsalzzufuhr zu beginnen: Stufe 3 
oder 4; sei es daB man die Milch fiirs erste auf etwa 1 1 beschrankt, sei es, daB 
man andere Kostformen wahlt (S. 930), die neben hochster Kochsalzarmut 
hohere Kalorienaufnahme gewahrleisten. J e nach Umstanden baut man 
darauf dann etwas kochsalzreichere Kost, gegebenenfalls auch reine und aus
reichende Milchkost auf. Wenn die Odeme verschwunden, und die Nieren 
wieder durchgangiger fUr Kochsalz geworden sind, wird man immer noch bei 
kochsalzarmer Diat bleiben, moglichst bei Stufe 2 verharrend und nur sehr 
vorsichtig zu Stufe 1 iibergehend. Als groBe Erleichterung bewahrt sich hier 
das Einschalten kochsalzfreier, bzw. hochst kochsalzarmer Schontage (S. 931). 

Zweifellos ist die hypochlorurische Nephropathie der Zustand, wo man 
mit Kochsalzbeschrankung am scharfsten vorgehen muB, aber auch die sinn
falligsten Erfolge erhoffen darf. Doch ware es verkehrt zu glauben, durch 
kochsalzarme Kost die hypochlorurischen Nephropathien sicher heilen zu 
konnen. Man erleichtert nur die Heilbedingungen, indem man einen schad
lichen Dauerreiz ausschaltet. Unmittelbar heilend wirkt man nur auf eine 
Krankheitsfolge: die Wassersucht. Jene Krankheitsbilder, wo die Patienten 
wochen- und monatelang mit schwersten und bedrohlichen Hydropsien, mit 
einem iiberschiissigen Wasserbestande, der das wahre Korpergewicht um 
40-60% in die Hohe trieb, schwer beweglich dalagen, sind seit Einfiihrung 
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der kochsalzarmen Kost in die Therapie fast ganz aus den KrankensaIen ver-
8ohwunden. Das ist ein groBer Gewinn, der es rechtfertigt, mit dem groBten 
Nachdruck und unter Aufbietung aUer Hilfsmittel der Kiichenteohnik (S. 929) 
den Behandlungsplan durchzufiihren, obwohl man bei jenen chronischen Krank
heitsformen oft erhebliche Anspriiche an Geduld und Entsagung der Patienten 
stellen muB. Uber Kriegsodem vgl. S. 9.32. 

2. Nephropathien ohne Odeme. Unter diesen verstecken sioh manohe FaIle 
mit Hypochlorurie, wo nur Odembereitschaft besteht, wo aber Odeme 
noch feblen, weil Kochsalz- und Wasseraufnahme die Grenze der Ausscheidungs
kraft nioht iiberschreitet. Sowohl unter den akuten wie unter den chronischen 
Nephritiden finden sie sich. Bei anderen Formen bleibt Kochsalz gut oder 
doch befriedigend ausscheidbar (manche Nephrosen, vor allem arteriosklerotische 
Schrumpfniere). Hohe Kochsalzzufuhr wird man unter allen Umstii.nden 
vermeiden und mindestens die erste Stufe der Kochsalzbeschrankung an
ordnen; dazwischen etwa wochentlich einen Schontag mit kleinsten· Kochsalz
mengen (S. 931). Ratsamer ist es, durch einfachen Versuch (S. 923 und Kapitel: 
Nierenkrankheiten) die Ausscheidbarkeit genau festzustellen und dann mit 
der Zufuhr erheblich, d. h. um mindestens ein Drittel, unter der gefundenen 
Toleranzgrenze zu bleiben. Nicht das Ausschiitten von Kochsalz und von Wasser, 
sondem hauptsachlich vorbeugende Schonung der Nieren ist in diesen 
Fallen unser Ziel. AuBerdem ware etwaiger EinfluB kochsalzarmer Kost auf 
den Blutdruck von Belang. Die Hypertonie bei vaskularer Schrumpfniere ist 
groBenteils kompensatorischen Charakters. Absinken des Blutdruckes bei 
kraftigem Herzen zeigt an, daB kompensatorische Krafte nicht mehr in gleichem 
MaBe beansprucht werden, deutet also auf bessere Beschaffenheit der Nieren
tatigkeit hin. Nun sieht man in der Tat manchmal bei Schrumpfnierenkranken 
unter kochsalzarmer Kost den Blutdruck sinken, und daraus darf man ent
nehmen, daB man mit der Verordnung auf dem richtigen Wege ist (J. Schiltz(5). 
Allerdings haben wir den Eindruck, daB die MaBregel immer nUr als ein Teil
stuck der Gesamttherapie wirkt. und daB der Fliissigkeitsbeschrankung, die ja 
immer Kochsalzarmut der Kost nach sich zieht (S. 866), ein gut Teil des Er
folges zukommt. Kochsalzbeschrankung allein, ohne jede andere Verordnung 
brachte uns bei Schrumpfnierenkranken nur vereinzelte Male deutliche Blut
drucksenkung; meist versagte sie in dieser Hinsicht vollkommen (vgl. Hyper
tonie, S. 907). 

3. Kardialer Hydrops und kardiale Odembereitschaft sind gleichfalls ein 
wichtiges Feld fUr kochsalzarme Kost; bei Abwesenheit begleitender Nieren
krankheit verlangen au('h die unter 4. genannten Griinde das Einschranken 
der Kochsalzzufuhr. Vollkommene Klarheit besteht daruber noch nicht. Wie 
H. Salomon ,9 schon hervorhob, rechtfertigen die Erfahrungen der Praxis 
einstweilen nicht, in diato-therapeutischer Hinsicht zwischen kardialem und 
nephrogenem Hydrops scbarf zu unterscheiden und auch im biochemischen 
Verhalten sind die beiden Formen nicbt immer so deutlich von einander unter
schieden, wie man aus Betrachtungen extrem liegender FaIle bat ableiten wollen. 
Andererseits sind die kochsalzarmen Kostformen yom Typus Karell und seiner 
Abarten (Milch, Obst, Kartoffel, Reis usw.) so verschieden an EiweiB, Koch
salz und anderen Mineralstoffen, daB weder ihre Gesamtwirkung noch ihr 
Wirkungsmechanismus vollkommen gleich sein Mnnen. Auch L. Krehl 50 

weist darauf hin und betont, wie dilrftig die theoretischen Unterlagen fur die 
besondere Indikation dieser oder jener Kostform des genannten Typus noch sind. 

4. Bei Durstkuren sUer Art. Diese Kuren setzen salzarme Kost voraus, 
weil sonst der Durst unertraglich wiirde. Uber die Indikationen der Fliissig
keitsbeschrankung vgl. Kapitel Durstkuren (S. 866f£.); auch in den Abschnitten 
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fiber Fettsucht (S. 1011), ferner fiber KreisIaufstorungen und fiber Diabetes 
insipidus (II. Band) ist auf kochsaizarme Kost Bezug genommen. Wenn vor
wiegend die Ausscheidbarkeit des Wassers, die des CINa aber wenig gelitten 
hat, wie es oftmals, wenn auch nicht immer, bei Kompensationsstorungen 
des Herzens (Stauungsniere!) der Fall ist, konnte man versucht sein von der 
diuretischen Wirkung des CINa Gebrauch zu machen, um mit seiner Hilfe mehr 
Wasser durch das Nierenfilter zu jagen. Die Erfahrung spricht aber anders. 
Man erreicht Besseres durch gleichzeitig wasser- und kochsalzarme Kost. Die 
Nieren entfiihren dann mehr Kochsaiz als die Nahrung enthiilt; Kochsalz wird 
aus den Geweben ins Blut nachgeschoben und Wasser folgt nacho Beides wird 
dann von den Nieren abgefangen. Gibt man Kochsalz als Diuretikum, so 
ist der Vorgang wahrscheinlich folgender: Aus den Geweben tritt Wasser ins 
Blut iiber und wird mit der hohen Kochsalzgabe durch die Nieren entfernt; 
einigea Kochsalz bleibt in den Geweben liegen und saugt bei nachster Ge
legenheit wieder Wasser an. 

5. Epilepsie. ChIor und Brom konnen sich im Korper vertreten (E. K iilz10, 
M. Nencki und E. Schoumow-Si manowski 11). Dies erfolgt nach dem 
Gesetz der Massenwirkung, so daB man durch CINa-Fiitterung Brom und durch 
BrNa-Fiitterung ChIor austreiben kann. Wie gesetzmal3ig diese Vorgange 
ablaufen, zeigen neue Arbeiten von J. Markwalder 12 und H. Januschke 13. 
Nach einleitenden Arbeiten von R. Laudenheimer 14, der zeigte, daB koch
salzreiche Diat der Bromwirkung abtraglich sei, forderten Richet und Tou
louse 15 kochsalzarme Kost zur Unterstiitzung der Brombehandlung bei Epi
Ieptikern. Namentlich in H. V. WyB 18 und A. Ulrich 17 fand diese neue 
Therapie warme Fiirsprecher. Es war lange umstritten, ob die Heilkraft aus
schlieBli.ch dem Bromion zukomme, oder ob auch die Chlorverarmung des 
Korpera bzw. der Nervenzellen daran beteiligt sei. Wie die neuen Arbeiten 
von Jan uschke und Mar kwalder (hier ausfiihrliche Literatur!) iiberzeugend 
dartun, komme~l nur die positiven Wirkungen des Bromions in Betracht. 
A. Li ps ch ii tz 43 freilich meint, auf die Arbeiten H. F. Griin walds 44 gestiitzt, 
es konne doch wohl eine Summationswirkung in Frage kommen, wenn der 
Iahmende EinfluB des Chiormangels sich zu dem liihmenden EinfluB der Brom
gaben addiere. In dem trefflichen und ausfiihrlichen Referate von Li ps ch ii tz 43 

sind aIle einschliigigen Ar beiten zusammengetragen. 
Es ist aus dem Gesagten verstandlich und sowohl experimentell wie 

empirisch bewiesen, daB die Bromierung des Organismus rascher und voll
standiger erfolgt, wenn gleichzeitig die Chlorzufuhr beschnitten oder gar unter
driickt wird. Dementsprechend kommt man bei chlorarmer Kost rascher 
zum Ziel, und man bedarf fiir gleichen Erfolg geringere Bromgaben, als bei 
unbeschrankter Kochsalzzufuhr. Das ist flir schwere FaIle zweifellos ein groBer 
Vorteil, der in den Hei.lanstalten fiir Epileptiker auch voll ausgeniitzt wird. 

Anderseits hat sich herausgestellt (Literatur bei A. Ulrich 17), daB bei 
chlorarmer Kost auch die Gefahr des Bromismus naher riickt (Akne, Katarrhe 
der Bindehaut und der Luftwege, Magen- und Darmstorungen oft mit schwerer 
Appetitlosigkeit und daraus folgender Abmagerung, Abnahme des Gedacht
nisses, psychische Depression, neuritische Erscheinungen u. s.). GewiB ist 
flir Auftreten von Bromismus in seinen leichteren und schwereren Formen 
die individuelle Bromempfindlichkeit bedeutungsvoll, aber auf welcher Stufe 
auch immer diese stehen mag, mitbestimmend ist stets das Verhiiltnis der im 
Korper verankerten Brom- und Chlorionen. 

Heute ist es nicht mehr eine theoretische, sondern eine rein empirische 
Frage, ob man besser wenig Brom neben wenig Chior oder viel Brom neben 
viel Chlor verabfolgt. Wo schnelle Bromwirkung erforderlich, wird das erstere 



Koohsalzbel!!ohrii.nkung bei Epilepsie und Dermatosen. 919 

immer den Vorzug ~~rdienen. Wo dies nicht der Fall, und wo man keiner 
sehr starken Bromwir'kung bedarf, sollte man immer bedenken, ob es wirklich 
notig ist, der Unannehmlichkeit langdauernden Bromgenusses die mit Un
bequemlichkeit und Entsagung verknupfte Vorschrift starker Kochsalz
beschrankung hinzuzufugen, und ob es da nicht richtiger ist, bei den alten 
hoheren Bromgaben zu bleiben, die Kochsalzbeschrankung aber hochstens 
auf Stufe 2 herabzudriicken. Praktisch beachtenswert ist der Rat Ulrich's 
und Januschke's, man solle doppelt soviel Gramm Brom- wie Ohlorsalz zu
filhren; dann komme es nicht zu gefiihrlichen Erscheinungen des Bromismus. 
Beim Verhaltnis = 1 T. OINa auf 2 T. BrNa sind Ohlor- und Bromionen in 
gleicher Zahl vertreten; dann werde fortschreitende Chlorverdrangung sieher 
verhfttet, wahrend der Heilerfolg des Broms sieh voU auswirke. Es bedarf nach 
Markwalder etwa 16 Tage gleichbleibender Ohlor- und Bromgaben, um im 
Korper einen Bromspiegel bestimmter Hohe anzulegen, der sich nur andert, 
wenn man in der Kost das Verhaltnis der beiden Anionen zueinander verschiebt. 

Leider werden die durch pharmakologische Forschung und klinische Er
fahrung festgelegten Tatsachen in der allgemeinen Praxis nicht genugend 
beachtet; es wird den Kranken oft neben der spezifischen Bromtherapie starke 
und viel zu weit gehende Kochsalzbeschrankung auferlegt, so daB man immer 
wieder uhlen Formen des vermeidbaren Bromismus begegnet. Von allen seinen 
Erscheinungen laBt sich nur die Akne nicht sicher verhUten. Nach H. H. Meyer 
und R. Gottlieb 18 entsteht unter EinfluB des sauren Inhalts von Talg- und 
SchweiBdrusen Bromwasserstoffsaure, die sich leicht zersetzt und dann ortlich 
reizendes freies Brom liefert. Bei hoher Reizempfindlichkeit ist auch best
geleitete Bromtherapie gegen Akne machtlos. 

1m ubrigen bewahrt sich vorsichtiges Wiederanreichern des Korpers 
mit Chlor als bestes und sicheres Heilmittel des Bromismus. 

6. Dermatosen. Bei manchen Dermatosen scheint kochsalzarme Diat 
das Abheilen zu begiinstigen. Dem Verstandnis ist dies naher geruckt, seitdem 
F. Luithlen19 in Erweiterung ii.lterer Befunde von S. GroBs7 gezeigt hat, 
daB die chemische Zusammensetzung des Hautorgans durch die Art der Er
nahrung, insbesondere durch die Mischung der Mineralstoffe beeinfluBt werden 
kann. Wir wissen auch, daB die Haut ein bevorzugter Ohlorspeicher ist 
(W. Wahlgren 20; vgl. S. 87). Die experimentell-diatetische Forschung ist aber 
noch sehr im Ruckstand; man ist im wesentlichen auf Erfahrung angewiesen. 

Ohlorakne. Bei Fabrikarbeitern, die mit elektrolytischer Darstellung 
von Chlor und !.tzkali aus Chloralkalien beschiiftigt waren, beschrieb K. Herx
heimer 21 eine Erkrankung der Talgdrusen, die teils in Form von Komedonen, 
teils in Form von Entzundung (Akne) auftritt. AhnJiches kommt bei Einwirken 
von Salzsauredampfen auf die Haut vor (S. Bettmann 21). Obwohl bei dieser 
Krankheit die Schadlichkeit von auBen wirkt (freies Ohlor oder wahrschein
licher chlorierte organische Verbindungen), erscheint es doch ratsam, neben 
Entfernung aus den betreffenden Betrieben das Chlordepot im Hautorgan 
zu vermindern. Nach eignen, freilich beschrankten Erfahrungen, erweist sich 
kochsaJzarme Diat zwar gegen die Entzundungen, aber nicht gegen die Kome
donen wirksam. 

Auch bei gewohnlicher Akne, bei Ekzemen, bei Prurigo, Urti
karia, Pemphigus u. a. ist kochsalzarme Kost zu einer beliebten Vorschrift 
geworden. Wir kennen Hautarzte, die sie wahllos bei jeder Dermatose ver
ordnen. Als verlaBliche Therapie kann man sie aber nicht bezeichnen; schein
bar giinstigen Erfolgen - vieUeicht auch bedingt durch gleichzeitige EiweiBarmut 
der Kost (S. 886) - stehen uberall zahlreiche Versager gegenuber. Des Ver
suches wert ist kochsalzarme DHit (etwa Stufe 2, einige Wochen lang vielleicht 
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auch Stufe 3) bei Pruritus senilis. In vereinzelten Fallen hatten wir damit 
ausgezeichneten Erfolg, der sich schon nach 8-10 Tagen bemerkbar machte. 
Andere, scheinbar gleichartige Falle wurden auch durch langgestreckte Kuren 
nicht gebessert. 

Bei Oedema fugax und bei dem ihm nahestehenden Hydrops arti
culorum intermittens scheint kochsalzarme Diat zwar theoretisch aus
sichtsvoll, leistet aber praktisch nichts Befriedigendes. Wir sahen ziemlich 
zahlreiche FaIle dieser Art, hatten auch manchmal den Eindruck, daB die Ver
ordnung das Auftreten neuer Anfalle verzogere und ihre Starke maBige. Aber 
verhiiten konnten wir sie in keinem FaIle damit. Jederualls stehen die Erfolge 
weit zuriick gegen planmaBige Fiitterung mit Calcium lacticum und Thyreoidea. 

7. Hyperchlorhydrie des Magens. Nachdem A. Cahn 22 gezeigt hatte 
(spatere Literatur bei F. Hofmeister 42 und A. Lipschutz (3), daB bei chlor
freier Kost der Magen allmahlich aufhorl Salzsaure abzusondern, Bchien koch
salzarme Kost zum Bekampfen von Hyperchlorhydrie und namentlich bei 
chronischem MagensaftfluB (Typus Reichmann) physiologisch wohlbegriindet. 
O. Romkes, Enriquez und Ambard, H. L. Richartz 23 melden gute Erfolge. 
Bei H. Leo, P. Morawitz, H. StrauB 24 und in verschiedenen Werken iiber 
Pathologie und Therapie der Magenkrankheiten finden wir einen ablehnenden 
Standpunkt verlreten. Wir haben ziemlich breite eigene Erfahrung dariiber 
und mochten uns unbedingt denen anschlieBen, die bei allen Formen der 
Hyperchlorhydrie, aber auch bei Saureiiberempfindlichkeit des Magens ohne 
erhohte Salzsaurewerte von vermeidbarem KochsalziiberschuB dringend 
abraten. Wir sahen Falle, wo eiruache Beschrankung von Kochsalz auf Stufe 1, 
ohne jede weitere Kostanderung, die Superaziditatsbeschwerden wesent
lich linderte und sogar ganzlich zum Schweigen brachte. Dagegen miissen 
wir ausdriicklich hinzufiigen, daB es uns weder mit Stufe 1 noch mit Stufe 2 
jemals gelang, die meBbaren Salzsaurewerte des Magensaftes wesentlich 
herunterzudriicken. Die giinstige Wirkung scheint also wohl nur darauf zu 
beruhen, daB salzarme Kost die sensiblen Nerven der reizempfindlichen Magen
wand bei Hyperchlorhydrie, bei eiruacher Hyperasthesie, bei Geschwiiren 
weniger stark erregt. Wenn wir aber, wie Enriquez und Ambard, die 
Kochsalzbeschrankung noch weiter trieben (auf Stufe 3) und dies einige Wochen 
lang fortsetzten, so verminderten sich auch die meBbaren Salzsaurewerle ganz 
betrachtlich. 

Hier die Ergebnisse bei vier besonders genau beobachteten Fallen. Jede Zahl ist 
der Mittelwert von 5-8 Ausheberungsbefunden. Die Probemahlzeiten waren immer 
die gleichen. Die eingeklammerten Zahlen bedeuten freie Salzsaure. 

Fall 1 
" 2 
" 3 . . 
" 4 . . . 

Vor der Kochsalzbeschrankung 

nach 
Probefriihstiick 

82 (60) 
73 (51) 
92 (65) 
96 (58) 

nach 
Probeabendessen 

112 (75) 
98 (62) 

118 (75) 
116 (66) 

Nach 2-3 Wochen Kochsalz. 
beschrankung (Stufe 3) 

nach nach 
Pro befriihstiick Pro bea bendessen 

54 (24) 67 (41) 
41 (11) 49 (18) 
44 ( 8) 55 (24) 
28 ( 4) 42 (12) 

Trotzdem mochten wir uns H. StrauB 24 anschlieBen, der sehr hoch
gradiger Einschrankung des CINa bei Hyperchlorhydrie keine groBe praktische 
Bedeutung beimiBt. Man kann die Patienten nicht beliebig lange bei solcher 
Kost belassen. Nach Wiederanstieg der Kochsalzgaben auf Stufe 2 oder 1 
wachsen auch die Salzsaurewerte rasch wieder an, wenn auch mehrere W ochen 
dariiber vergehen konnen, bis die alte Hohe annahernd erreicht ist. Nur in 
zwei unserer Falle schien ein Dauererfolg gesichert zu sein. Die"Beschwer-



Koohsalzbeschrankung bei Hyperchlorhydrie und allderen Krankheitell. 921 

den mindern sich ebensogut bei der milden und leicht durchfiihrbaren I. Stufe 
wie unter den beschwerlichen Vorschriften der III. Stufe. 

Den berichteten guten Erfolgen widerspricht scheinbar, daB von Noor
den 25 und C. Dapper bei manchen Formen der Hypercblorhydrie den Gebrauch 
schwacher KochsalzqueUen empfablen - im Gegensatz zu manchen anderen 
Autoren, aber wie neuere Erfahrungen zeigen, mit voUem Recht. Doch werden 
ja die schwachen Kochsalzquellen bei den Trinkkuren unter ganz anderen 
Bedingungen dargereicht. Es ist offenbar nicht gleichgiiltig, ob man zu Kur
zwecken morgens niichtern 300-400 ccm Kochsalzquelle (mit einem Gesamt
gehalt von 2,7-3,6 g Kochsalz) trinken laBt, oder ob unkontrollierte Koch
salzmengen gleichzeitig mit den Speisen eingefiihrt werden. 

8. Bei Darmreizzustanden, namentlich bei Durchfallen verschiedensten 
Ursprungs, ist kochsalzarme Kost von ii.ltester Zeit an iiblich; freilich mehr 
unbewuBt, indem die in Frage kommenden Speisen und Getranke wenig Salz 
bediirfen. Auf die Erfahrung hin, daB Kochsalzwasser abfiihren, vermied 
man aber auch planmaBig jedes iiberfliissige Salzen. Bei antidiarrhoischer 
Kost sinkt daher ganz von selbst und alter Gewohnheit entsprechend die Zu
fuhr auf die Vorstufe oder sogar auf die 2. Stufe kochsalzarmer Diat. Von 
weitergehender Beschrankung ist Vorteil kaum zu erwarten. 

9. Erkrankungen der unteren Harnwege. Bei Neigung zu Konkremen t
bildung jeglicher Art, besonders bei Urikolithiasis, muB die molekulare Kon
zentration des Harns moglichst niedrig gehalten werden, weil der Urin mit 
steigender Konzentration an aussalzender Kraft gewinnt. Gerade der Koch
salzgehalt des Harns ist hierfiir von maBgebendem EinfluB (H. Bechhold51). 

Bei Entzundungen der Harnwege, besonders der Blase und der Urethra, 
bei einfacher Hyperasthesie dieser Organe (haufig vorkommend bei Sexual
neurasthenie, Hysterie, Diabetes mellitus), bei Neigung zu Blutungen, z. B. 
bei Papillomen der Blase, iibt kochsalzreicher Harn entschiedene Reizwirkung 
aus, teils Harndrang, teils Brennen oder sogar Schmerzen. 

Alle diese Zustande erfordern zunachst nur Harn geringer Kochsalz
konzentration. Wo man durch reichliches Wassertrinken den Harn stark 
verdiinnt (z. B. bei Lithiasis), liegt kein Grund vor, iiber sehr milde Einschran
kung des Kochsalzes hinauszugehen; die Vorstufe kochsalzarmer Diat geniigt 
fast immer. Anders in den zahlreichen Fallen, wo Hyperasthesie des Blasen
halses, der Blase selbst, Parese der Blasenmuskulatur usw. es notig machen, 
die Harnmenge moglichst zu vermindern. Das bedeutet Durstkur; sowohl 
um diese durchzufiihren wie um dem sparlicheren Harn moglichst geringe 
Kochsalzkonzentration zu verleihen, muB man oft zur 2. oder gar 3. Stufe 
kochsalzaimer Diat greifen. 

10. Andere Krankheiten. Es sind hier noch einige krankhafte Zustande 
erwahnenswert, auf welche die Empfehlung kochsalzarmer Diat gleichfalls iiber
gegriffen hat, ohne daB aber Theorie und Erfahrung zu iiberzeugendem und 
abschlieBendem Urteil gelangten. 

Bei en tzundlichen Hohlenhydropsien, z. B. bei tuberkuloser Pleu
ritis und Peritonitis, wurden zwar einige Male recht giinstige Erfolge gesehen 
(ChauHard-Boidin 26, W. Alwens), doch kann man auf Grund des bisher 
Gemeldeten das Verfahren noch nicht abschlieBend beurteilen. V gl. Er
krankungen der Atmungsorgane (Bd. II) und Durstkuren (S. 874). 

Bei hepatogenem Aszites wird man Schwitzkuren, die sich iiblicher
und zweckmaBigerweise den Punktionen anschlieBen, kochsalzarme Diat 
beiordnen. Hier ist diese aber nicht Selbstzweck, sondern erganzt nur die 
gleichzeitig zu verordnende Durstkur (S. 875). 
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Bei Hypertonie und Arteriosklerose melden elruge Giinstiges von 
kochsalzarmer Diat (L. Ambard 27 und E. Beaujard, H. Huchard, Fr. 
Kraus, R. Bayer27); C. Loewenstein's27 Resulbate sind mehrdeutig, andere 
vermissen gesetzmaBige Beziehungen zwischen Blutdruck und ChIorretention 
(z. B. A. Horner, A. Bittorf, H. StrauB 28). Wir schlieBen uns auf Grund 
breiter Erfahrung letzteren an. W 0 Giinstiges gesehen ist, diirfte die Heilkraft 
viel eher bei gleichzeitiger Beschrankung der Wasserzufuhr und des Fliissig
keitstransports durch das GefaBsystem liegen. Dies sind freilich wichtige 
Indikationen (S. 870 und Abschnitt: Erkrankungen der Kreislauforgane im 
II. Bande); ihnen zu Gefallen muB reichliche Kochsalzzufuhr vermieden werden 
(vgl. oben, S. 866). Es kommt ferner hinzu, daB jede Arteriosklerose auch 
die Nieren bedroht, und von diesem Gesichtspunkte aus ist Vermeidung iiber
schiissigen Kochsalzes zwar kein Heilmittel fiir Arteriosk1erose, dient aber 
vorbeugender Nierenschonung (S. 917). In allen diesen Fallen geniigt die 
Vorstufe kochsalzarmer Diat. Erst das Hinzutreten wirklicher Nierenkrank
heit rechtfertigt strengere MaBnahmen (S. 915). 

Neuerdings iibertragt man die kochsalzarme Diat auch auf Behandlung 
der Neurasthenie, Hysterie und anderer Nervenkrankheiten. Et
waige Erfolge diirften im wesentlichen auf suggestive Beeinflussung zuriick
zufiihren sein. 

Gewisse Beachtung verdient kochsalzarme Diat wohl noch bei echter 
Gicht. Es ware verstandlich, daB bei Verarmung der Gewebe an Kochsalz 
die Abscheidung (Aussalzung) von Uraten weniger leicht stattfindet Ob da
gegen Beziehungen zu rheumatischen Leiden (an Nerven, Muskeln, Ge
lenken) bestehen, ist sehr zweifelhaft. Was wir selbst sahen, spricht dagegen. 

Nicht zu iibersehen ist, daB gesunde Greise recht haufig unwillkiirlich 
den SalzgenuB im Vergleich mit friiherer Gewohnheit wesentlich einschranken, 
weil starker gesalzte Speisen ihnen Magendruck und Flatulenz bringen. Wir 
fanden bei mehreren vollig gesunden iilteren Leuten, bei freigewahlter Kost, 
eine durchschnittliche Kochsalzausscheidung von 7-9 g (S. 1112). Wir mochten 
diese Menge als das NormalmaB fiir die Ernahrung im Greisenalter bezeichnen. 

IV. Kocbsalz-Toleranzbestimmnng. 
Vor dem Verordnen planmaBiger und auf langere Zeit berechneter Koch

salzbeschrankung sollte man sich iiber das bisherige MaB der Kochsalzaufnahme 
annahernd unterrichten. Erst dann laBt sich entscheiden, ob weitere Ver
minderung notig ist. Bei normalen Ausscheidungsverhaltnissen, d. h. bei 
gesundem Herz und Nieren, erhalt man sicheren AufschluB iiber di~ Kochsalz
aufnahme durch die Chlorbestimmung im 24stiindigen Ham, da normaler
weise die Aus£uhr sich der Einfuhr ziemlich genau anschmiegt. Immerhin 
konnen am Einzeltage zufallige Besonderheiten der Kost das Bild triiben. 
Man ermittle daher den Durchschnitt von drei Tagen. 

Bei oligurischen Herzkranken, bei allen Nierenkranklleiten, bei jeglicher 
Form von Hydrops, z. B. auch bei lokalen Stauungen, wie Venenthrombosen 
und Leberzirrhose sie bringen, ist diese Methode unzuverlassig, da gewlsse, 
oft recht bedeutende Mengen des aufgenommenen Kochsalzes in die Gewebe 
abriicken. Dies kann schon VOl' Erscheinen sicht- und tastbarer Odeme der 
Fall sein (Stadium des "PraodemR"). Wo auch immer Kochsalzstauung 
vermutet wird, sind umstandlichere Toleranzpriifungen ratsam. In Augen
blicken der Gefahr, wenn schnelles Handeln notig, z. B. bei akuter Nephritis, 
bei drohender Uramie, bei schwerer Kompensationsstorung des Herzens wird 
man freilich darauf verzichten; dies um so mehr, als man bier ja ohne weiteres 
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Besinnen zu strenger und strengster Kochsalzentziehung iibergehen dad und 
mull. Anders bei chronischen Fallen. Da muB man sich doch eine sicherere 
Grundlage fiir die diatetische Behandlung verschaffen; man wird vor allem 
unter stets gleicher Versuchsanordnung von Zeit zu Zeit priifen wollen und 
miissen, ob sich die Kochsalztoleranz geandert hat. Nur dann laBt sich er
messen, ob die Bebandlung sich auf richtigem Wege befand. Dies kommt 
so gut wie ausschlieBlich nur fiir Rekonvaleszenten nach akuter Nephritis 
und fiir die verschiedenen Formen chronischer Nephropathien in Betracht_ 
Wir fordem dies auch fiir die chronischen, nicht-hypochlorurischen Formen, 
weil es fiir die Prophylaxis ungemein wichtig ist, etwaige Schadigung der Chlor
ausscheidung friihzeitig zu erkennen. 

Zum Zweck der Toleranzbestimmung reicht man den Patient en am besten eine 
gleichbleibende ProbekoBt, die soviet Kochsalz enthiiIt, wie Bie in den Vorbestimmungen 
(B. oben) aUBgeBchieden haben. Dann prlift man unter Probekost drei Tage lang die 
Kochsalzbilanz und legt nun an einem Tage der Probekost eine weitere abgewogene Menge 
Kochsalz zu; am best en einheitIich 10 g. 

Bej normalen AUBscheidungsverhaltnissen soIl diese Menge binnen 24-48 Stunden 
(R. Tu teur 3S ) als Plus im Ham wiedererscheinen. Das Defizit gibt ein MaB fUr die In
Buffizienz (Modifikation der Kochsalztoleranzprobe von H. StrauB 3). Diese Methode 
gibt nur dann ein falBches Resultat, wenn der Patient schon vorher langere Zeit auf 
chlorarmer DiM stand und sich in einer Art von Chlorhunger befand; unter solchen 
Umstanden wlirde auch ein Gesunder Kochsalz retinieren. Wenn die Probe gerade in 
eine Zeit sinkender (Jdeme und steigender Hamflut fiiIlt, kann umgekehrt die Kochsalz
zugabe eine enorme Hamflut und gewaltige Ausschwemmung von Kochsalz auslOsen 
(L. Mohr 19). 

Beispiel der Toleranzbestimmung. - Ein Patient mit Schrumpfniere und geringen 
(Jdemen schied bei gewohnter KOBt an drei aufeinander folgenden Tagen aus: 4,5--5,2 
-4,7 g. Mittel = 4,8 g. 

Er erhielt dann als Probediat: 
2 I Milch •..... 
100 g Reis .... . 
3 Orangen .... . 
1,8 g Salz zum Reis . 
Taglich •...... 

Die Befunde waren: 

3,00 g 
0,04 " 
0,01 " 
1,80 " 
4,85 g Salz. 

1. Tag Probediat aIlein . . . . . . . . 6,1 g} . 
2." " ". . . . . . . . 4,6" Mittel: 5,33 g 
3." " " ....... . 5,3 " 
4. " + 10 g Kochsalz .. 8,9 " 
5. " allein . . . . . . . . 6,8 " 

Von der Zulage des vierten Tages waren also nur etwa 3,5 g binnen 24 Stunden 
ausgeschieden, und auch der nachste Tag brachte nur ein sehr unbedeutendes Plus gegen
iiber der Vorperiode (Tag 1-3). Es bestand hochgradige Insuffizienz der Kochsalzelimi
nation. Patient wurde nunmehr auf 2,5-3 g Kochsalz taglich angewiesen. Nach drei 
Wochen hatte sich die Toleranz wesentlich gehoben. Die Zulage von 10 g wurde mit 
einel Mehrausscheidung von 7,1 g am eraten und 1,8 g am zweiten Tage beantwortet. 
Dem Verlangen, die Kochsalzzufuhr etwas zu erhohen, konnte entsprochen werden. Der 
Patient vertrug nunmehr ohne jeden Schaden taglich 6-7 g Kochsalz. 

DaB derartige Untersuchungen €linen willkommenen Fingerzeig fiir das 
MaB der zulassigen Kochsalzmenge geben k6nnen, ist einleuchtend. Sie sind 
besonders wert;voll in jenen iiberaus zahlreichen Fallen der arteriosklerotischen 
Schrumpfniere. Sie decken in unkompllzierten Fallen meist eine vortreffliche 
Kochsalzausscheidung auf und bewahren den Arzt vor allzu schroffen MaB
regeln. 

V. Technik der kochsalzarmen Diiit. 
Einige praktisch wichtige und wohlabgerundete Kostformen, die breiter. 

Verwendung fahig sind, haben den Vorteil, von sich selbst aus und ohne jede 
Kiinstelei salzarm zu sein, z. B. bis zu gewissem Grade die reine Milchkost 
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und die Milch-Zerealien-Obst-Zuckerkost, die man ziemlich lange, und in weit 
hoherem Grade die reine Obstkost, die man freilich nur beschrankte Zeit durch
fiihren kann. Bei den strengsten Kuren ist die Auswahl unter den statthaften 
Speisen und Getranken nicht sehr groB; sie wird nicht nur durch die Riicksicht 
auf den Kochsalzgehalt eingeengt, sondem auch durch den Gehalt der Nah
rungsmittel an anderen Stof£en, vor allem an Proteinen. 1m allgemeinen muB 
der Rat erteiIt werden, die Kost um so einfacher, gleichmaBiger und iiber
sichtlicher zu gestalten, je strengere Anspriiche man aus therapeutischen 
Grunden an ihre zweifellose Kochsalzarmut stellt. Das erleichtert ihre Durch
fiihrung und hil£t den Edolg sichern. Keine groBen Schwierigkeiten bereitet 
die Vorstufe kochsalzarmer Diat. Erheblich sind dieselben nur bei jenen 
Formen, die wir als 2. und 3. Stufe bezeichneten, weil es sich hier um eine Kost
ordnung handelt, an der man oft lange Zeit festhalten muB, und wo man doch 
dem Patienten breite Abwechslung bieten mochte. 

1. Erste oder Vorstufe der koehsalzarmen Diit. 

Hier geniigt, wie schon angedeutet (S. 912), die Vorschrift, aIle festen 
und fiiissigen Speisen mit so wenig Salz zubereiten zu lassen, wie es aus Ge
schmacksgriinden eben zulassig ist, und sich bei etwaigem nachtraglichen Salzen 
der tischfertigen Speisen ebenso zu verhalten. Dazu kann sich jeder Haushalt 
bequemen; wer mehr Salz liebt und genieBen dad, kann es den Gerichten nach
traglich zusetzen. Weiterhin sind aber die hauptsachlichen Salztrager zu 
verbieten. Das sind vor allem Pokelwaren aller Art, mit Salz konservierte 
Fische und Gemiise (Salzbohnen und -gurken, Sauerkraut und ahnliches); auch 
die kauflichen Gemiisekonserven, femer die kauflichen Pasteten, Extrakte 
und Bouillonpraparate sind meist zu salzreich. Die Summe der ausscheidenden 
Stoffe ist immerhin gering. Das auferlegte MaB von Entbehrungen ist nicht 
groB, so daB das bei detailliertem Speisezettel unvermeidbare Gefiihl unlieb
samer Einengung nicht aufkommt. 

Es ist ratsam, von Zeit zu Zeit bei den auf diese Kost Angewies~nen Chlor
bestimmungen im Harn vorzunehmen, um festzustellen, ob die Vorschriften 
geniigend verstanden und beachtet wurden. Woman wider Erwarten hoheren 
Umsatz antrifft, lassen sich genauere Vorschriften nicht umgehen. Haufig ist 
es ratsam, aner 5-10 Tage je einen kochsalzarmen Schontag einzuschalten 
(S. 931). 

Die Vorstufe der kochsalzarmen Diat laBt sich beliebig lange durch
fiihren. Sie eignet sich zur Prophylaxis in Fallen, wo man Chlorretention be
fiirchtet, wo man gefahrdete Nieren schonen will, wo Perioden starker Chlor
retention gliicklich iiberwunden sind und man neuer Retention vorbeugen will, 
wo man wegen Verbot reichlichen Trinkens gleichzeitig das Kochsalz be
schranken muB. Meist geniigt sie auch bei Epileptikern. Auch andere Indi
kationen wurden oben erwahnt (S. 915 ff.) Dagegen laBt sich angestauter 
pathologischer KochsalziiberschuB damit nicht oder wenigstens nicht mit 
geniigender Sicherheit entfernen. Daher ist auch bei nephrogenen und kar
dialen Hydropsien nichts ErsprieBliches davon zu erwarten. . 

2. Mittelstrenge und strenge Form koehsalzarmer DUU. 

Wir besprechen beide Formen zusammen, weil die Grundziige der Er
nahrungstechnik bei beiden die gleichen sind. Therapeutisch unterscheiden sie 
sich freilich sehr wesentlich dadurch, daB die erstere meist recht lang, letztere 
meist nur wenige Wochen glatt durchfiihrbar ist (S. 913); technisch aber nur 
dadurch, daB man der Grundkost mehr oder weniger Kochsalz zufiigt. In 
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praktischer Hinskht sind gerade diese beiden Formen die wichtigsten. Hy
dropsien beseitigt man zwar besser und rascher durch die strengste Form 
(Stufe 4). Um aber chronische hypochlorurische Nephropathien verschiedenster 
Art wirklich zu bessern und vor allem die Ausscheidungskraft der Nieren fiir 
Chloride wieder dauerhaft zu heben, ist auch nach Schwinden der Odeme noch 
wochen- und monatelang Schonung erforderlich, und dazu dienen dann die 
dritte und zweite Stufe der kochsalzarmen Diat (mit 1 %-3 und 3-5 g Koch
salz). Auch Epilepsie stellt ahnliche, oft zeitlich sogar viel weiterreichende 
Anspriiche. 

a} Kochsalzarme Nahrungsmittel. Nun kann man auf sehr einfache 
Weise zu einer hOchst abwechslungsreichen Kost gelangen, die sicher niemals 
mehr als 2%-3 g Kochsalz enthalt, bei bedachter Auswahl der Stoffe sogar 
selten 1%-2 g iiberschreitet. Man braucht nur yom Nahrungsmittel
Rohmaterial ausgehen und dasselbe vollig kochsalzfrei zubereiten 'lassen. 
Fast aile Rohstoffe, sowohl animalische wie pflanzliche, sind so kochsalzarm, 
daB der Gesamtgehalt einer daraus zusammengestellten Kost im Durchschnitt 
innerhalb der genannten Grenzen bleibt, natiirlich je nach Mischung von Tag 
zu Tag schwankend. Nur wenn reichlich Milch in der Kost ist, z. B. 1000-
1500 g mit 1,6-2,4 g Kochsalz, werden jene Grenzen iiberschritten. Inner
halb des Rahmens dieser Kost sind auch eine Anzahl hochst kochsalzarmer 
praparierter Nahrungsmittel (also nicht mehr eigentliches Rohmaterial) ein
stellbar, wozu wir u. a. auch ungesalzene Butter, ausgelassenes und nicht ge
salzenes Fett von Schweinen, Rindernieren, Gansen, ferner pflanzlichen Butter
ersatz wie Palmin u. dergl. rechnen. 

Bemerkungen. 

1. Milch. Mit Milch in bezug auf Kochealzgehalt annahernd gleichwertig sind 
Rahm, Magermilch, Buttermilch, Sauermilch, gelabte Milch, nicht-eingedickter Ya-Urt, 
Kefir. - Vortrefflichen, hOchst kochsalzarmen Milchersatz liefert die vegetabile Milch 
aus Mandeln, Para- und Kokusniissen, vor allem die ausgezeichnete Soyamamilch aus 
Sojabohnen, die uns in fast kochsalzfreier Beschaffenheit geliefert wurde (S. 312). Sio 
wurde wochenlang ohne jeden Widerwillen als Milchersatz genommen. 

2. Austern miissen unter den Rohstoffen ausscheiden, da sie selbst nach AbgieJ3en 
des Seewassers noch 0,60/ 0 CINa enthalten. 

3. Seefische. Unter den Seefischen werden in der Tabelle von H. StrauB 8 die 
meisten mit 0,3--0,40/ 0 CINa aufgefuhrt. Allerdings verlieren sie beim Kochen in un
gesalztem Wasser einen groBen Teil davon (nicht so beim Braten!). Man wird sie um 
so lieber ausschalten und durch FlulHische ersetzen, als Seefische bei saizioser Zubereitung 
auBerst fade schmecken. 

4. Fleisch selbst ist kochsaizarm, bedarf auch bei Zufiigen anderer Wiirzstoffe 
nicht unbedingt der SaIzbeigabe. Wir weisen darauf hin, daJ3 die religiosen Brauche der 
rituell jiidischen Kiiche das Fleisch mit Salz zu bestreuen vorschreiben, damit "das im 
lnneren befindliche Blut nach auJ3en gezogen werde". Sicher dringt mehr Salz ins lnnere, 
als Blut nach auJ3en! Meist sind wohl die auf kochsalzarme Kost angewiesenen Kranken 
von selbst verniinftig genug, jenes Bestreuen mit Salz zu unterlassen. Man darf aber nicht 
darauf rechnen und gebe vorkommenden Falles entsprechende Weisung. 

5. Zerealien. Die enthiilsten Zerealienkorner sind aIle hOchst kochsalzarm, und 
das gilt natiirlich auch fiir aIle Zerealienpraparate, die keinerlei Zusatz erhielten. Auf 
letzteres kann lllan nicht unbedingt reclmen. Es gibt gute und fiir den gewohnlichen 
Ihuslmlt trefflich brauchbare Ware unter dem Namen Graupen, Flocken, Mehl uew., 
die bis zu 1% Salz enthalten. In der nachfolgenden Tabelle sind einige kochsalzarme 
Zerealienpraparate genannt. 

6. Brot. Das gewohnliche kiiufliche Brot jeder Art ist fiir den vorliegenden Zweck 
unbrauchbar, da sein Kochsalzgehalt ganz unkontrollierbar ist und je nach Teigmischung 
und Herkunft zwischen 0,2 und 1,0% schwankt (meist zwischen 0,4 und 0,8%). In den 
meisten GroBstadten ist aber jetzt Brot ohne jeglichen Kochsalzzusatz fiir Kranken
zwecke kauflich (meist Weizenbrot). Jeder Backer steUt es auf Wunsch her; man kann 
es auch leicht im eigenen Haushalt backen lassen. Sein Gehalt an CINa iiberschreitet 
0,01 % nicht. An die Saiziosigkeit des Brotes gewohnt sich der Geschmack iiberraschend 
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schnell. Es mundet aber doch besser, wenn man die Brotscheiben rostet, da die Rost· 
produkte ein kraftiges Wiirzmittel sind (S. 391). Fiir Milchbrotchen bediene man I!ioh 
der koohsalzarmen Pflanzenmilch. 

7. Gemiise. In manchen Tabellen, z. B. bei J. Konig und H. StrauB finden 
sich fiir einzelne Gemiiserohstoffe neben geringen Mittelwerten auch auffallend hohe 
Maximalwerte verzeichnet; z. B. fiir Wirsing 0,44%, fiir Sellerie 0,49%, fiir WeiBkohl 
0,44%, fiir Winterkohl 0,75%. H. StrauB will diese Gemiise daher ausschlieBen. Diese 
hohen Werte sind aber zweifellos seItene Ausnahmen. Da die mit groBer Sorgfalt, unter 
Beriicksichtigung des reichen neueren Mineralanalysenmaterials zusammengestellten 
Tabellen von H. Schall und A. Heisler 80 zu viel geringeren Werten gelangen, halten 
wir jenes Verbot nicht fiir gerechtfertigt. 

Bei Auswahl der Gemiise beachte man, daB nicht aHe Gemiise sioh gleich gut fiir 
salzarme oder gar salzfreie Zubereitung eignen. Freilich ist der Geschmacksinn des einzelnen 
dabei maBgebender als die Gemiiseart. Bei Schmoren mit sehr wenig Wasser und mit 
Fett, ferner beirn Garkochen im stromenden Dampf (S. 493) behalten die Gemiise ihren 
wiirzigen Eigengeschmack und bediirfen keines oder nur hochst geringen Salzes. Besonders 
gut geeignet fiir salzfreie Zubereitung sind junge Erbsen, Schwarzwurz, Karotten, Spargel. 

8. Kii.se. In der folgenden Tabelle sind einige Kii.searten aufgefiihrt, die in der 
Regel ungesalzen oder hochst salzarm geliefert werden. Die meisten Kii.se enthalten 
zwischen 1 und 6% Kochsalz. Beachtenswert ist der Parmesankii.se, der freilich auch 
1,20/ 0 Salz enthii.lt, wovon aber nur sehr wenig zum Wiirzen von Suppen, Tunken, Mehl
speisen, Gemiisen und Eiergerichten notig ist, so daB er auch bei hochst salzarmer Kost 
als Wiirzmittel sehr brauchbar ist (vgl. S. 334 und 929). 

9. Mineralwii.sser. Unter den natiirlichen Mineralwii.ssern ist sorgfii.ltig Aus. 
wahl zu treffen, da manche doch ziemlich reich an CINa sind; es gibt aber auch koohsalz. 
arme (s. unten, Tabelle). Wegen der stark harntreibenden Eigenschaft des kohlensauren 
Kalis verdient das von der Frankfurter Hirschapotheke zusammengestellte schmackhafte. 
chlorfreie "Omalkanwasser" unter Umstii.nden Beachtung (S. 97). 

Vber den Kochsalzgehalt der Nahrungsmittel und fiber deren Gruppierung 
zu kochsalzarmer Diat liegen jetzt zahlreiche Arbeiten vor. Reiches Material 
enthalten die Arbeiten von H.StrauB, 0. Hanssen, H. Tischler, F. Widal, 
Le Gentre-Martinet, J. Leva, R. Berg, Chr. J~rgensen 30. Auch auf 
die Kochsalzanalysen tischfertiger Speisen von F. E. Sa u ti e r 41) sei verwiesen; 
allerdings haben solche Analysen nur beschrankten Wert, da das Salzen von 
Kuche zu Kuche, von Ki:ichin zu Kochin verschieden gehandhabt wird. Wir halten 
uns im folgenden an die Schall-Heisler'schen Tabellen und lassen Angaben 
fiber den Kochsalzgehalt einiger Rohstoffgruppen und kochsalzarmer prapa
rierter Nahrungsmittel folgen. Einzelne Substanzen werden besonders auf
gefiihrt, da sie von den Gruppenbilq.nern stark abweichen; wo nichts Besonderes 
bemerkt, sind dIe Werte auf 100 g Substanz berechnet. Kochsalzreichere 
Stoffe sind durch (!) hervorgehoben. Der Chlorgehalt ergibt sich durch Re· 
duktion der Werte im Verhaltnis von 165 zu 100. 

Fleisch von Schlachttieren, Wild, Gefliigel 
Fasan ....... . 
Rinds- und Kalbszunge 
Kalbshirn (!) . . . . 
Kalbsmilch (I). . . . 

Fleisch von Seefischen (!) • 
Fleisch von SiiBwasserfischen 

Aal ..... . 
Salm (!) ••. 

Stockfisch, ungesalzen 
HUlllmerfleisch . 
W ein bergschnecke 
1 Hiihnerei . . . 
1 Hiihnereidotter 
1 Hiihnereierklar 
Kuhmilch. 
Rahm ... 
Kartoffeln. . . . 

Mittelwerte 
0,130 g 
0,035 " 
0,020 " 
0,290 " 
0,200 " 
0,260 " 
0,095 " 
0,021 " 
0,460 " 
0,190 " 
0,100 " 
Spur 
0,098 " 
0,008 " 
0,090 .. 
0,160 .. 
0,130 " 
0,050 .. 

Grenzwerte 
0,070-0,200 g 

0,160-0,330 g 
0,060-0,130 g 
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Wurzelgemuse: Mittelwerte Grenzwerte 
Mohren, Karotten, weiBe und rote Ruben, Tel-

tower Rube, Zwiebeln, Schwarzwurz, To-
pinambur 0,060 g 0,050-0,080 g 

Sellerie (I) . . . . . . . 0,250 " 
Kohlarten: 

Blumenkohl, Rosenkohl, Wirsing 
WeiBkraut, Winterkohl, Rotkraut 

Blatt- und Stengelgemuse: 
Kohlrabi, Kopfsalat, Rom. Salat, Feldsalat, 

Sauerampfer, Bruunenkresse, Lowenzahn 
Spinat (I). . . . 
Endiviensalat (I) . 
Spargel ..... 
Rhabarberstengel 

ArtischockenbOden . . . 
Gurken •....... 
Kurbis ....... . 
Tomaten .................. . 
Leguminosen, frisch (Bohnen, Puffbohnen, Erbsen) 
Leguminosen, trocken (Bohnen, Erbsen, Linsen) . 
Pilze, frisch . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Obst, frisch: 

Apfel, Aprikosen, Mirabellen, Pfirsich, Pflaumen, 
Zwetschgen, Beerenobst, Orangen ... 

Birnen, Sauerkirschen, Weintrauben, Feigen 
Ananas ............... . 
Kirschen .............. . 
Bananenfleisch (I), Analyse von R. Berg 

Dorrobst ••............... 
Nusse (verschiedene), lufttrocken . . . . . . 
Mandeln, suB, lufttrocken ........ . 
Reis, halbgeschalt, Kochreis, feines Reismehl • 
Weizen, geschalt ..... 
Winterweizen, ungeschaIt . 
Sommerweizen, ungeschalt 
BuchweizengrieB (Griitze) . 
Mais ................... . 
Griinkorn (Spelz), geschalt . . . . . . . . . . 
Hafer, Hirse, Buchweizen geschalt, Erbsenmehl . 
Gerste, geschalt . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Reis, ungeschalt, prapariertes Maismehl wie Maizena 

und Mondamin, Knorr's Hafergriitze, Hohen
lohe's Haferflocken. . . . . . . . . . . . . 

Gewohnliche Haferflocken, Knorr's Hafermehl, gewohn-
liche Graupen 

Makkaroni •... 
Eiergerstel 
Kakao, rein 
Schokolade 
Hollandischer Kakao . 
Sirupe u. ahnI., . . . 
SuBe Konditorwaren . 
SuBspeisen . . . . . . . . 
Gekochte und eingemachte Friichte 
Fruchtsiifte 
Zucker 
Honig 
Fette: 

Butter, ungesalzen . 
Butterschmalz • . . . 
Margarine, ungesalzen 
Schweineschmalz, rein 
Pflanzeruette, rein . . 

0,040 " 
0,120 " 

0,120 " 
0,225 " 
0,280 " 
0,050 " 
0,053 " 
0,036 " 
0,060 " 
0,030 " 
0,110 " 
0,068 " 
0,083 " 
0,022 " 

0,048 " 
0,082 " 
0,130 " 
0,120 " 
0,110 " 
0,040 " 
Spur 
0,009 " 
0,010 " 
0,015 " 
0,018 " 
0,019 " 
0,021 " 
0,026 " 
0,033 " 

0,063 " 

0,140 " 
0,070 " 
0,060 " 
0,006 " 
0,070 " 
0,126 " 
Spur 
0,100 " 
0,050 " 
0,010 " 
0,005 " 
0,100 " 
Spuren 

0,070 " 
0,100 " 
0,160 " 
Spur 
Spuren 

Spur-O,660 g 
0,092-0,160 g 

0,094-0,130 g 

0,050-0,096 g 
0,040-0,140 g 

weniger als 0,010 g 
0,010-0,030 g 

0,030-0,180 g 
0,060-0,150 g 

0,020-0,035 g 

0,050-0,080 g 

0,120-0,160 g 

Spuren-O,2oo g 
Spuren-O,I50 g 
Spuren-O,050 g 
Spuren-O,015 g 

0,050-0,130 g 
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Kaae: 
Neuchateler Art, ungesalzen 
Rahmkii.se, ungesalzen . . 
Topfenkii.se, ungesalzen . 
Mainzer Handkii.se ( !) . 
Parmesankii.se (!). • . 

Kochsalzanue Kost. 

Mittelwerte 
0,130 g 
0,200 " 
0,240 " 
0,580 " 
1,700 .. 

Mineralquellen (im Liter!): 
Wernarzer. • . • . . . . . . Spur 
Teinach. Hirschquelle . . . . 0,040 " 
Wildunger Georg-ViktorquE'lle . Spur 
GieBhiibl . • • • • . . . . . Spur 
Neuenahr, Sprudel. . • . . . 0,070 " 
Salzbrunn, Oberbrunnen . . . 0,140 " 
Kiinstliches Sodawasser •.. 0,2-0,5 g 

Wer sich iiber Einzelheiten genauer unterrichten will, sei auf die Schall
Heisler'schen Tabellen verwiesen. Jedenfalls erhellt aus dieser Zusammen
stellung zur Geniige, wie kochsalzarm die Rohstoffe sind, und daB es unter 
AusschluB von !¥lilch bei freier Wahl unter den Rohstoffen geradezu schwer 
fallt, die Summe von 2 g Kochsalz in der Tageskost zu iiberschreiten. Dennoch 
liegt nicht nur bei Nierenkranken (S. 913), sondern auch bei Nierengesunden 
bei solcher Kost der Harnkochsalzwert in der Regel bei 2,0-3,0 g (S. 89). Wir 
iiberzeugten uns davon bei Hyperaziden, Neurasthenikern und einigen gesunden 
Kontrollpersonen, die zehn Tage eine aus vorerwahnten Rohstoffen zusammen
gesetzte Kost genossen hatten (genau kOlltrolliert I), deren berechneter Koch
salzgehalt sich bei Ansetzen von Hochstwerten auf maximal 1,5 g belief. Man 
sieht, wieviel harnfahiges Kochsalz wir bei jener Kost zu erwarten haben. 
Wahrscheinlich konnte man die Kochsalzausfuhr noch weiter herunterdriicken, 
wenn man sich ausschlieBlich an die kochsalzarmsten Stoffe der genannten 
Gruppen halt; dann verliert die Kost aber viel Abwechslungsmoglichkeit. Im 
allgemeinen wird man gut tun, sie mit 2 g harnpflichtigem Kochsalz zu be
werten. Wir lassen offen, ob der Korper dabei das Kochsalzgleichgewicht 
behaupten kann (S. 89). 

Weitere Einengung muB die Kost natiirlich erfahren, wenn es nicht nur 
darauf ankommt, das Kochsalz, sondern auch andere Stoffe, vor allem die 
Proteine zu beschranken. Bei Nephropathien ist dies meist der Fall. 

Man geht nun weiterhin so vor, daB man den Patienten die Summe 
Kochsalz, die man ihnen gestatten will, entweder durch Milch
zulage oder durch zuge-wogenes Kochsalz auffullt, das sie den festen 
und fliissigen Gerichten selbst beifiigen. Obwohl spaterer Kochsalzzusatz 
zu den tischfertigen Speisen nie so wohlschmeckend ist, wie kiichenmaBiges 
Salzen, geniigt dies Verfahren doch den praktischen Bediirfnissen. Es hat 
sich sowohl im Einzelhaushalt, in Sanatorien wie in groBen Krankenanstalten 
durchaus bewahrt. Ein Wochendiatzettel fUr kochsalzarme Kost in A. S ch mi d t's 
Hallenser Universitatsklinik findet sich bei H. StraBner 31. 

In den Tabellen von H. StrauB findet man noch den Kochsalzgehalt 
einer groBen Zahl verschiedenster Nahrungslnittel verzeichnet; von Trocken-, 
Pokel-, Raucherwaren aus Fleisch und Fischen; von Pasteten, kauflichen 
Suppen, Tunken, Wiirzen; von eingemachten kauflichen Gemiisen usw. Die 
Werte hier aufzufUhren, hat keinen Zweck. Denn man erfahrt aus ihnen nur, 
daB alle derartigen Handelswaren teils wegen zu hohen, teils wegen ungemein 
verschiedenen und unberechenbaren Salzgehaltes sich fiir keinerlei Form der 
kochsalzarmen Diat eignen. Auch ist auf die dort angegebenen Zahlen gar 
kein sicherer VerlaB, da jede Nahrungsmittelfabrik ihre Waren verschieden 
salzt. Unter UmBtanden muB man sich die Kochsalzanalyse eigens durch einen 
Nahrungsmittelchemiker ausfiihren lassen. Falls man die Dauerwaren nicht 
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aus Fabriken und Geschaften bezieht, die einen bestimmten Hochstgehalt an 
Kochsalz verbi.irgen, stellen sich sowohl Haushaltungen wie Sanatorien und 
groBere Krankenhauser ihren Bedarf an kochsalzarmer Dauerware (Wurstwaren, 
Pa.steten, Gemusekonserven und ahnliches) am besten selbst her. Zahlreiche 
brauchbare Kochvorschriften finden sich bei H. StrauB 3 und namentlich bei 
Chr. Jurgensen 30. 

b) Das Wurzen der Speisen. Vor aHem ist es aber notwendig, den faden 
Geschmack der kochsalzfreien Kost durch sorgsamste Zubereitung und ge
schicktes Wi.irzen zu heben. Davon hangt die DurchfUhrbarkeit abo Wenn 
die Nieren nicht erkrankt sind, ist die Auswahl unter den Gewurzen fast un
beschrankt. Bei Nierenkranken, womit man es meist zu tun hat, ist wahr
scheinlich auch eine groBere Auswahl statthaft als bisher ublich, aber einst
weilen halt man sich gem an die praktisch erprobten. Es sind darunter manche, 
wovon man groBere Mengen sicher nicht geben mochte, deren sparsame eben 
zureichende Beigabe aber erfahrungsgemaB nicht beanstandet werden kann; 
einige Hinweise mogen folgen: 

1. Man bediene sich moglichst ausgiebig des Rostverfahrens, das auf die ver· 
schiedensten Nahrungsmittel anwendbar ist. Die Rostprodukte sind unschadlich und 
durchweg gute Wiirzmittel. Man kann z. B. WeiJlbrot, Kartoffelscheiben, Karotten, 
Zwiebel, Selleriewurzel, Petersilienwurzel und .blatter, Lauchknollen u. a., nachdem man 
durch vorsichtiges Erwarmen das Wasser vertrieben hat, entweder in trockener Ritze 
oder in siedendem, ungesalztem Fett rosten und dann fein pulvern. Diese Pulver liefern 
vortreffliche Wiirzen fiir Suppen und Tunken. Die schadlichen atherischen 61e der Zwiebel 
usw. sind durch die Ritze verjagt (S. 513). - Es sei ferner an die besondere Schmack· 
haftigkeit von gerostetem Fleisch, Fisch, Brot, Kartoffeln erinnert. 

2. Wertvolle Wiirzen liefern gewisse Kasearten, vor allem Parmesankase. Frei· 
lich enthalt er bis 2,0% Kochsalz; aber man bedarf kaum mehr als 5 g (= maximal 0,1 g 
Kochsalz) fiir die Portion (S. 926). 

3. Ausgedehnter Verwendung fahig ist die Tomate, vor allem fUr Suppen und 
Beigiisse. 

4. Von Sauren ist sowohl Essig (S. 786) wie Zitronensaft gestattet. 
5. Pflanzliche Gewiirzstoffe: Zitronenschale, Borratsch, Dill, Estragon, Kresse, 

Kiimmel, Lorbeerblatter, Majoran, Petersilie, Sellerieblatter, Thymian, Gemisch feiIler 
Krauter; - mit Vorsicht auch Kardamonen, Muskat, Nelken; ferner Vanille, Zimt. 

6. Von Fleischextrakten enthalt das Kemmerich'sche Praparat 1,4%' das 
Liebig'sche Praparat 2,6% Kochsalz. Wenn man nicht Suppen daraus bereitet, sondem 
diese Praparate nur als Wiirzmittel verwendet, entfallen nicht mehr als 1-2 g auf die 
Portion (von Kochsalz also nur 0,014-0,058 g). 

7. Fleisch briihe. Wenn man nicht aus anderen Grunden die Fleischbriihe scheut, 
ist dieselbe bei kochsalzarmer Diat gut verwendbar und kann auch zum Wiirzen von 
Gemiisen und anderen Gerichten dienen. In die gewohnliche Fleischbruhe treten von 
den Gesamtsalzen des Fleisches etwa 50% iiber, vom Kochsalz aber etwa 70%' Eine 
aus 1 kg ohne Salzzusatz bereitete Fleischbruhe wird also insgesamt etwa 0,9 g Kochsalz 
enthalten. - Von Fleisch·Flaschentee, ohne Wasser· und Kochsalzzusatz bereitet, ent· 
hielten je 100 ccm 0,12 g Kochsalz (S. 226). 

8. Ale wichtigstes Gewiirze unter allen ist Zucker zu nennen. Sii.6speisen be· 
diirfen iiberhaupt keines Salzzusatzes. 

Zum Wi.irzen hat man auch mancherlei Ersatz empfohlen. Zunachst 
Bromide, die ja auch salzig schmecken. Man kam bald davon wieder abo 
Dann beanspruchte da.s Sedobrol Besseres zu leisten und wurde angelegent
lichst empfohlen (A. Ulrich, H. Steffen. H. W. Maier 32); es ist ein Gemisch 
von BrNa mit Fett und Wi.irzstoffen. Ein Worfel entspricht 1 g Bromsalz. 
Bei Epileptikem kann man sich seiner zum "Salzen" der Speisen bedienen, 
obwohl man das gleiche viel billiger mit Bromnatrium und selbstgewahlten 
Wi.irzstoffen erreicht. Bei allen snderen Krankheiten muB man auf Sedobrol 
ebenso wie auf aIle Bromsalze verzichten, es sei denn, daB man ihrer als Medika
ment bedarf. Bei Nierenkranken sind Bromide schon aus dem Grunde unzu
lii.ssig, weil diese Kranken das Bromion ebenso schlecht wie das Ohlorion 
ausscheiden (M. Bonniger83). 

v. Noorden· Salomon. Allgemeine Dilltetlk. 59 
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Entschieden brauchbarist das ameisensaure Natron, das H. StrauB 84 

vor kurzem empfahl. Nach neueren Angaben stehen keinerlei gesundheit
liche Bedenken zu Recht (A. Bickel, H. StrauB 86, vgl. S. 577). Tagesgabe 
etwa = 2-4 g; namentlich fUr Suppen und Tunken ala Salzersatz zu ver
wenden. Unbedingt harmlos, aber viel schwacher wiirzend ist das gleichfalls 
von H. StrauB 34 vorgeschlagene milchsaure Natron (lO-15 g taglich); immer
hin diirfte es fUr manche Falle zu natronreich sein. 

e) tJbersiehtliehe Kostformen. Innerhalb des Rahmens der 3. und 2. Stufe 
kochsalzarmer Diat Hegen einige einfache und iibersichtliche Kostformen, 
die man einige W ochen hindurch ohne besondere Schwierigkeit fortfUhren 
kann, und auf die deshalb hier hingewiesen sei. 

1. Reine Milchkost. 
Man bedar! dazu fUr den Bettliigerigen mindestens 3 I Milch oder besser 2 I Milch 

und 300 g Rahm (250f0ig, S. 305). Teilweise Verwendung zu Teemilch (S. 702), Kaffee· 
milch (S. 688), Milchhkao (S. 715), unter Zusatz von Zucker ist meist statthaft. Fur 
die Mehrzahl der Nierenkranken ist die Kost zu eiweiBreich. Statt suBer Vollmilch auch 
Sauermilch, Ya.Urt, Kefir nach Wunsch und Sachlage. 

a) Tiiglich 3 I Milch: 105 g EiweiB, 4,5 g Kochsalz, 1950 Kalorien. 
b) Tiiglich 3 I Milch, davon ein Teil als Teemilch und als Milchkakao (30 g reines, 

salzarmes Kakaopulver) und 100 g Zucker. Wert = 111 g EiweiB, 4,6 g Kochsalz, 
2505 Kalorien. 

c) Tiiglich 2 I Milch und 300 g Rahm. Wert = 114 g EiweiB, 5,0 g Kochsalz, 
2070 Kalorien. 

2. Milch·Reis-Zucker-Obstkost. 
Tiiglich 1500 gMilch, 300 g Rahm (25%ig), 100 g Kochreis, 100 g Zucker, 500 g 

Apfel. Wert dieser Kost = 75 g EiweiB, 2,8 g Kochsalz, 2775 Kalorien. 
Auch hier konnen Kaffee, Tee, Kakao ergiinzend und anregend aushelfen. Der 

Kochreis kann zur Abwechslung durch feines Weizenmehl oder feines Maismehl (wie Maizena, 
Mondamin u. iihnl.) ersetzt werden. 

3. Milch-Eier-Reis-Zucker-Obstkost. 
Ergiinzt durch vier Huhnereidotter erhiilt die Kost 2 folgenden Wert: 86 g Eiweill, 

2,9 g Kochsalz, 3010 Kalorien. 
Ergiinzt durch zwei ganze Huhnereier, die namentlich zum Herstellen der Reis

I!p~isen wichtig sind, erhiilt Kost 2 folgenden Wert: 87 g Eiweill, 3,0 g Kochsalz, 2920 
Kalorien. 

4. Milch -Eier-Fleisch tee-Kartoffel-Bu tter-O bs t-Zucker kost. 
1'iighch: 1500 g Milch, 2 ganze Eier, 2 Eidotter, 250 g Fleischtee, 500 g Kartoffeln, 

000 g Apfel, 100 g Zucker. - Die Kartoffeln am besten und Bchmackhaftesten in heiller 
Asche oder auf dem Rost gebacken und mit Butter verzehrt oder mit dem Fleischtee zu 
Suppe oder Brei verarbeitet oder mit Milch, Eidotter und Butter als Brei oder Kartoffel
pfannkuchen. 

Wert dieser Kost: 92 g EiweiB, 3,2 g Kochsalz, etwa 2400 Kalorien. Dazu 100 g 
ungesalzene Butter mit etwa 770 Kalorien und 0,03 g Kochsalz. 

Kochsalzbeigabe in allen diesen Fallen je nach Sachlage. Bei Kost 1-3 besteht 
IIoUS geschmacklichen Grunden kein Bedarf nach Kochsalz. Bei uberwiegender Milchkost 
versaume man nicht etwas Eisen nehmen zu lassen. 

5. Milch -Fleisch -Fleisch tee-Eier-Kartoffel-Ge m use-Brot-Bu tter-Reis
Obst-Zuckerkost. 

Taglich 100 g Fleisch (Rohgewicht, am besten mit Butter gebraten), 250 g Fleisch, 
2 ganze Eier, 2 Eidotter, 250 g Kartoffeln, 1000 g Milch, 250 g Gemuse, Rohgewicht (warm 
o.der als Salat), 250 g salzfrei gebackenes Brot (S. 925), 150 g ungesalzene Butter, 500 g 
Apfel, 100 g Zucker zu Reis und Obst und Milchtee). - Wert dieser Kost = 102 g EiweiB, 
2,3 g Kochsalz, 3160 Kalorien. ' 

Andere Beispiele S. 883, 884. 

d) Allgemeines Urteil iiber mittelstrenge und strenge koehsalzarme Diiit. 
Wie man sieht, hat man es bei dieser Kost in der Hand, den Kochsalzgehalt 
weitestgehend zu beherrschen und mit ihr sowohl die untersten Werte von 
Stufe 3 Wle durch Salzzulagen die obere Grenze von Stufe 2 zu erreichen 
(Spannung von 1%-5 g). Man kann die Kost auch hinlanglich schmackhaft 
und sehr abwechslungsreich gestalten. Ob sie aber beliebig lange durchfiihrbar, 
ist eine Frage, die man fUr Kinder wohl im allgemeinen bejahen, fiir Erwachsene 
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aber in keinem Falle von vornherein beantworten kann. 1m groBen und ganzen 
ist natiirlich um so sicherer auf Durchhalten zu rechnen, je mehr sich die Koch
salzzufuhr der oberen Gr~nze zweiter Stufe nahert, und je weniger sonstige Ein
schrankungen ma.n aus anderen Griinden machen muG (in bezug auf Fleisch und 
andere EiweiBtrager und in bezug auf Wiirzmittel). Da dies bei chronischen Nieren
kranken. wo Kostformen 2 und 3 am wichtigsten sind, kaum zu umgehen, begegnet 
man leider gerade hier den Schwierigkelten am haufigsten. Wir betonen noch
mals die schon erwahnte Erfahrung, daG man auf die Dauer viel besser mit 
den einfachen als mit den sehr abwechslungsreichen Kostformen durchdringt. 
Gerade die reiche Abwechslung scheint das subjektive Kochsalzbediirfnis an
zustacheln, wahrend die einfachen Kostformen sich groGtenteils aus Stoffen 
zusammensetzen, die man auch im gewohnlichen Leben nicht stark zu salzen 
pflegt. Aber, ob etwas mehr oder weniger Salz, ob einfach oder abwechslungs
reich, man ist vor dem Versagen der Ausdauer des Kranken nie sicher. Es kann 
sich allmahlich entwickeln, aber auch ganz p16tzlich kommen. Jedenfal1s iiber
wache man die Kranken gut und versteife sich nicht bei eintretendem Wider
willen auf unbedingtes Festhalten am vorgesetzten Kostplan. Manchmal hilft 
Wechsel der Kostordnung innerhalb des Rahmens gleicher oder ahnlicher 
Kochsalzzufuhr; oft aber muB man fUr einige Zeit geraden Weges zur Vor
stufe kochsalzarmer Kost, mit eingeschalteten Schontagen, iibergehen. 

3. Strengste Form kochsalzarmer Diat; Schontage. 
Sowohl bei akuter und chronischer Nephritis, wie namentlich auch zwecks 

raacher Entwasserung von Herzkranken kann es wiinschenswert sein, die Koch
salzzufuhr auf das denkbar geringste MaG herabzudriicken. Solche Kost
formen aind immer nur wenige Tage durchfiihrbar (etwa 3-7 Tage); dies um 
80 mehr, als sie nicht nur kochsalz-, sondern auch eiweiG- und kalorienarm 
sind. Besonders gut eignen sie sich aber als Schontage, wie wir sie - mutatis 
mutandis - auoh bei Diabetikern, Gichtkranken, Fettleibigen u. a. einlegen. 
Wenn wir z. B. einem Patienten, der im Durchschnitt taglich 6 g Kochsalz 
genieGt, einmal wochentlich eine Kost mit maximal 1 g Kochsalz geben, so 
sinkt die durchschnittliche Aufnahme auf 5,3 g; sind es zwei solcher Schontage 
in der Woche, so wird der tagliche Durchschnitt nur 4,5 g sein. Nicht zum 
Vertreiben von Odemen und nicht zur Heilung schwerer Hypochlorurie, wohl 
aber zur Nachbehandlung nach Schwinden der Odeme, zur Behauptung der 
errungenen Vorteile, zu weiterer Schonung der Nieren sind die eingeschalteten 
Schontage gut und erprobt. 

Hier sei die Mahnung eingeschaltet, mit schweiGtreibenden MaG
Dahmen im Verlauf kochsalzarmster Kuren auBerst vorsichtig zu sein. Es 
bnn sonst zu ganz akuter und bedrohlicher Chlorverarmung des Korpers 
kommen (S. 89); wahrend der erst en 1-3 Tage ist schweiGtreibende Therapie 
wohl noch statthaft, spater aber nicht mehr. 

Kurz nachdem die Behandlung hydropischer Nierenkranker mit kochsalzarmer Dia.t 
aufgekommen war, sah von Noorden in konsultativer Praxis eine Kranke mit chronisch 
parenchymaWser Nephritis, bei der Kochsalzentziehung etwa eine Woche lang auf das 
strengste durohgefiihrt worden war. Die Odeme waren bis auf kleine Reate verschwunden. 
Um auoh diese zu beseitigen, hatte man an drei Tagen hintereinander elektrische Licht
bader verabfolgt. Dann kam es zu zeitweiIig soporosem Zustand mit Delirien und 
mit Parese der Beine. Unter Milch- und Suppenkost erholte sich die Paticntin innerhalb 
weniger Tage. 1m Lichte der apa.teren experimentellen Forschungen von H. F. Griin
wald" diirfte jetzt wohl das damals unerkla.rt gebliebene Ereignis a18 akuter Achlorismus 
zu deuten sein. Leider wurden iiber die Einzelheiten des Verlaufes keine Aufzeichnungen 
gemacht. 

Es folgen einige Beispiele fiir strengste Form der kochsalzarmen DiM. 
Milch iit fur diese Zwecke nicht brauchbar, es sei denn, daB man sus anderen 
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GrUnden nur kleinste Nahrungsmengen geben will, wie z. B. im Beginn der 
typischen Karellkur (aruangs 600 g Milch mit 0,96 g Kochsalz). 

1. Vegetabile Milch tage (S. 311). 
a) Taglich: 2000 g Mandelmilch. - Wert = 66 g EiweiB, 0,0134 g Kochsalz, 1860 

Kalorien. 
b) Taglich: 2000 g ParanuBmilch. - Wert = 58 g EiweiB, 0,0168 g Kochsalz, 

2300 Kalorien. 
c) Taglich: 2000 g Soyama-Trinkmilch. - Wert = 75,4 g EiweiB, 0,02 g Kochsalz, 

1280 Kalorien. 
2. Obstkost. 
a) Taglich: 1400 g Apfel (Fruchtfleischgewicht). - Wert = 6 g Stickstoffsubstanz, 

0,08 g Kochsalz, 745 Kalorien. 
b) Taglich: 1600 g Erdbeeren. - Wert = 9 g Stickstoffsubstanz, 0,15 g Kochsalz, 

695 Kalorien. 
c) Taglich: 1400 g Bananen (Fruchtfleischgewicht). - Wert = 19 g Stickstoff

substanz, 1,8(!) g Kochsalz, 1225 Kalorien. 
d) Taglich 200 g Walnusse (lufttrocken) und 1000 g Apfelsinen (Fruchtfleisoh

gewicht). - Wert = 44 g Stickstoffsubstanz, 0,24 g Kochsalz, 1840 Kalorien. 
3. Obst-Eierkost. 
a) Kostform 2a mit Zulage von 2 Huhnereiern. - Wert = 18 N-Substanz, 0,28 g 

Kochsalz, 890 Kalorien. 
b) Kostform 2b mit Zulage von 2 Eiern und 100 g Zucker. - Wert = 21 g Stick

stoffsubstanz, 0,45 g Kochsalz, HOO Kalorien. 
4. Obst-Rels-Zucker-(Eier-)Kost. 
a) Taglich: 1400 g Apfel, 100 g Kochreis, 100 g Zucker (zu Kochreis mit Apfeln). 

- Wert = 14 g Stickstoffsubstanz, 0,18 g Kochsalz, 1519 Kalorien. 
b) Dasselbe mit Zulage von 2 Huhnereiern. - Wert = 26 g Stickstoffsubstanz, 

0,38 g Kochsalz, 1655 Kalorien. 
5. Obst-Brot-Butter-Zucker-(Eier-)Kost. 
a) Taglich: 1000 g Apfel, 300 g ungesalzenes Weizenbrot, 100 g Butter, 100 g 

Zucker. - Wert = 25 g Stickstoffsubstanz, 0,23 g Kochsalz, 2520 Kalorien. 
b) Dasselbe mit Zulage von 2 Eiern. - Wert = 27 g Stickstoffsubstanz, 0,428 g 

Kochsalz, 2670 Kalorien. 
6. Vegetablle Milch-Kartoffel-Brot-Butter-Obst-Zucker-(Eier-)Kost. 
a) Taglich: 1 I Soyama-Trinkmilcp., 300 g Kartoffeln, 300 g ungesalzenes Weizen

brot, 150 g ungesalzene .Butter, 500 g Apfel nut 50 g Zucker gekocht. - Wert = 61 g 
Stickstoffsubstanz, 0,57 g Kochsalz, 3360 Kalorien. 

b) Dasselbe mit Zulage von 2 Eiern. - Wert = 73 g Stickstoffsubstanz, 0,77 g 
Kochsalz, 3500 Kalorien. 

7. Vegetabile Milch-Brot-Reis-Obst-Butter-Zuckerkost. 
Taglich: 1000 g Soyama-Trinkmilch, 300 g ungesalzenes Weizenbrot, 100 g un

gesalzene Butter, 100 g Kochreis, 500 g Apfelsinen, 50 g Zucker. - Wert = 72 g Stick
stoffsubstanz, 0,30 g Kochsalz, 3020 Kalorien. 

8. Kartoffel-Obst-Butterkost. 
Taglich 1000 g Kartoffeln, 150 g ungesalzene Butter, 500 g Apfel. - Wert = 20 g 

Stickstoffsubstanz, 0,55-0,65 g Kochsalz, etwa 2250 Kalorien. 

Derartige Kostbeispiele lassen sich beliebig vermehren. Hier erwahnten 
wir nur solche, womit wir selbst arbeiteten. Die jeweiligen Mengen richten 
sich natiirlich nach Lage des Einzelialles. Von ihr hangt auch ab, ob neben 
der angefiihrten Kost leere Getranke wie Kaffee oder Tee statthaft sind. Da 
man meist nicht nur Kochsalz, sondern auch die Fliissigkeit beschranken mull, 
sind im allgemeinen die fliissigkeitsarmeren Kostformen der breiteren An
wendung fahig. An eingeschalteten Schontagen greifen wir fast ausschlielllich 
zu Kostform 2a, 2b, 3a, 3b, 480, oder gestatten die Halite der unter la-Ie 
verzeichneten vegetabilen Milchmengen. Oft wurde als Zulage zweimal taglich 
je 100 g Tokajer Wein gestattet. 

Indem wir oben sehr verschiedene Kostformen aufstellten, die man unter 
der Marke "Karellkuren und modifizierte Karellkuren" zusammen
fassen kann, wollen wir nicht den Eindruck erwecken, als ob dieselben alie 
gleichwertig seien und ganz nach Belieben gegeneinander ausgetauscht werden 
konnten. Vor allem muB sich die Auswahl nach dem Zustand der Verdauungs-
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organe richten. Wir miissen auch beriicksichtigen, daB manche Kranke, z. B. 
Bolche mit primaren oder sekundaren Kreislaufstorungen, gewisse KOBtformen 
Bchlecht vertragen, weil sie Druck und Blahungsbeschwerden bringen. Darauf 
hat die Wahl deB RohBtoffes und Art der Zubereitung RiickBicht zu nehmen 
(z. B. bei Obst-Karellkuren: welche ObBtart 1 welche Verteilung 1 roh oder ge
kocht1). Auch die Aschenbestandteile konnen die Wahl mitbeBtimmen, indem 
wir unter UmBtanden, z. B. bei Hydropsien von dem hohen Gehalt an diuretiBch 
wirksamen Kalisalzen gern Gebrauch machen; dann werden wir unB der kali
reichen Kartoffeln und Bananen erinnern, die beide etwa 5 g KaIi im kg bergen 
(S. 499 und 601). Man erinnere sich, wie hoch fruher das Kali aceticum als 
Diuretikum bei kardialen und namentlich auch nephrogenen Hydropsien geschatzt 
wurde. Neuerdings greift man wieder starker darauf zUrUck (R. Pfeiffer (6); 
es kommt in den Nieren alB schwer diffusibles Karbonat zur Geltung (H. Meyel' 
und R. Gottlieb (7). Auf Unterstutzung der Chinidinwirkung auf das Herz 
durch kalireiche Kost weist G. v. Bergmann 48 hin. Andere Male ist viel
leicht von N-reichem Material bessere Wirkung zu erwarten; wirkt doch 
Anreicherung deB Blutes mit Harnstoff unter Umstanden alB kraftiges, Bogar 
als entscheidendes Diuretikum. Wir selbst sahen Fii.lle solcher Art, fiber
einstimmend mit J. Feilchenfeld 39 und W. Schon 40. Obwohl scharfe Indi
kationen fUr die Auswahl der Karellkur-Modifikationen sich noch nicht auf
stellen lassen, wird man doch wohl dazu gelangen, fUr bestimmte Fii.lle dieser 
oder jener Form einen Sonderwert zuzuerkennen. 
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Ubererniihrung (Mastkuren). 
I. Begriff des Ernahrungszustandes. 

Wenn wir uns iiber den Ernahrungszustand eines Individuuffil!! unter
richten und ihn beeinflussen wollen, so haben wir zwei Dinge streng zu scheiden: 
den Bestand an Protoplasma bzw. Muskelmasse und den Bestand an Reserve
stoffen, besonders an Fett. 

1. Eiweill· bzw. Muskelbestand. 
Die Muskelmasse, der Beurteilung leicht zuganglich, gibt uns einen Ma.ll

stab fiir den Protoplasmagehalt des Korpers. Hier kommen freilich auch 
die groBen driisigen Organe und vor allem, neben den Muskeln, das Blut in 
Betracht. Von einzelnen bestimmten Krankheiten abgesehen (spezielle Krank
heiten der blutbildenden Organe, Muskelatrophien u. dgl.), kann man darauf 
rechnen, daB die hauptsachlichen EiweiBtrager des Korpers, Muskulatur und 
Blut, nahezu parallel wachsen und sich vermindern. 

Ein maxi males Opti mum fiir Entwicklung und Ausbau der Musku
latur gibt es nicht. Die starkste Entwicklung, zu der sie gelangen kann, darf 
uns gerade recht sein. Nicht das gleiche laBt sich von Blut und DrUsen sagen; 
wir erinnern an Erythramie und an die mannigfachen Hyperplasien und Hyper
trophien drusiger Organe, namentIich endokriner Drusen (Schilddriise, Hypo
physe, Lymphdrusen, Milz usw.); das sind krankhafte Prozesse, ebenso wie 
kompensatorische Muskelhypertrophien krankhafte Zustande zur Bedingung 
haben. 

Der muskularen Entwicklung zum Optimum sind durch individuelle 
und hereditare Veranlagung Schranken gezogen, die wir als endogene be
zeichnen konnen. Nicht jeder Mensch laBt sich, auch wenn von Kindheit 
an darauf hingearbeitet wird, zum Athleten oder auch nur zum Normalmuskel
menschen gestalten, weil ihm in der Keimanlage nicht die Fahigkeit mitgegeben 
ist, die Muskulatur bis zu dem der Art zukommenden Durchschnitt oder gar 
dariiber hinaus zu entwickeln; eine angeborene, konstitutionelle Mmderwertig
keit liegt vor. Ob diese "konstitutionelle Minusvariante" die Muskeln selbst, 
die zugehorigen trophischen Nervenabschnitte oder maBgebende endokrine 
Driisen betrif£t, ist fiir unsere Betrachtung gleichgiiltig und soIl hier um so 
weniger erortert werden, als iiber diese theoretisch wichtigen und sehr in
teressanten Fragen zwar viel geschrieben, aber kaum etwas Sicheres bekannt 
geworden ist. 

Es konnen auch auBere, im Zustand des Korpers gelegene Umstande 
hindern, die Muskulatur zu der Vollkommenheit zu erziehen, zu der sie ihrer 
urspriingIichen Veranlagung nach befahigt ware; Z. B. bei Herzkranken, bei 
Lahmungen und Verkriippelungen. 

Was aber nach MaBgabe der individuellen Verhaltnisse, ohne Schadigung 
des Gesamtorganismus oder einzelner Organe zur Ausbildung und Vermehrung 
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der Muskulatur erreicht werden kann, sollte auch angestrebt werden. GewiB 
ist hierzu quantitativ und qualitativ ausreichende Ernahrung Vorbe
dingung; sie schaUt aber nur eine Entwicklungsbereitschaft. Aus
schlaggebend ist immer Muskelarbeit. Wo es daran mangelt, gelangt die 
Muskulatur nie zum Optimum ihrer Entwicklungsmoglichkeit. 

Die Muskeltatigkeit ist ein ungleich starkerer Reiz fiir den Ausbau der 
Muskeln und ihrer Leistungsfahigkeit als reichliche Kost und guter Ernahrungs
zustand (Fettreichtum). Wir sehen das an vielen mageren, aber muskel
starken, "sehnigen" Gestalten, denen wir heute unter den Naturvolkern viel 
haufiger begegnen als in den KulturHindern. Wir sehen es beim sportlichen 
Trainieren. Vber diese Fragen spater mehr (S. 959, 987). 

Beim Erwachsenen handelt es sich wohl niemals urn Bildung neuer 
MuskelzelIen, sondern urn kraftigeren Ausbau der bereits bestehenden. 

2. Fettbestand. 

Wahrend wir ein oberes Optimum des Ernahrungszustandes fur die 
Muskel- und die ubrige Protoplasmaentwicklung nicht festlegen konnen, ist 
dies beim Fettgehalt des Korpers anders. Da durfen wir von einem "mitt
leren Ernahrungszustand" sprechen und diesen als Optimum bezeichnen. Dieses 
Optimum hat eine gewisse Breite. ZiffernmaBig ausgedruckt setzt es einen 
Fettgehalt von 18-22% des Korpergewichts beim erwachsenen Manne, 25 bis 
28% bei der erwachsenen Frau voraus. Der nach auBeren Merkmalen ur
teilende Laie wird niemals im Zweifel sein, ob er einen Menschen als mager, 
normal oder fettreich bezeichnen solI. In Wirklichkeit liegen die Dinge aber 
verwickelt. Vor alIem ist stets das Verhaltnis zwischen Muskulatur und Fett
gewebe in Betracht zu ziehen. Der Laie tauscht sich daruber leicht. Es ge
hort arztliche Vbung und Schulung dazu, das Verhaltnis richtig zu beurteilen. 
AuBerdem kommen noch andere Vberlegungen in Frage, die nur dem Arzte 
zustehen. Er weiB, daB unter gewissen pathologischen Verhaltnissen ein das 
Mittel uberschreitender Fettreichtum wimschenswert ist; z. B. bei Tuber
kulosen und bei Diabetikern ist dies meist der Fall. Er weiB, daB bei zahl
reichen Neurasthenikern, auch wenn sie noch so muskelkriiftig sind, aIle Heil
versuche abprallen, wenn es nicht gelingt, ihr Reservematerial anzureichern; 
dies gilt namentlich fur die Magen- und Darmneurastheniker. Die Erklarung liegt 
z. T. auf psychologischem Gebiete; Gewichtszunahme und Ruckkehr normaler 
Verdauungstatigkeit sind eindrucksvolle Erfolge, an denen der Neurastheniker 
die Besserung ablesen kann; sie wirken suggestiv. Andere krankhafte Zu
stande machen es dagegen wunschenswert, daB eher weniger Fett am Korper 
vorhanden ist, als dem "mittleren Ernahrungszustand" entspricht. Dahin 
gehoren zahlreiche Krankheiten der Respirations- und Zirkulationsorgane, 
ebenso neurogene, myogene und arthrogene Krankheiten der Bewegungsorgane, 
besonders der unteren Extremitaten. 

Es ist also die Frage, ob sich ein Indh-iduum in bezug auf Fettreichtum 
im Optimum befindet, nicht nur von der auBeren Erscheinung und nicht nur 
von dem Verhaltnis zwischen Muskulatur und Fettgewebe, sondern auch von 
einer Reihe anderer individueller Faktoren abhangig. 

3. Gewicht. 

Unter der Voraussetzung, daB wir aIle diese besonderen Umstande mit
berucksichtigen, wird uns das Verhaltnis zwischen Korperlange und -gewicht 
stets der beste Fuhrer bei Beurteilung des Gesamternahrungszustandes sein. 
Mittels welcher Formeln (Broca, Oeder, von Noorden) wir das zustehende 
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"Idealgewicht" berechnen konnen, ward fruher beschrieben (S. 114). Ein 
gewisser Spielraum, etwa 10 % nach oben und unten, muB als in normale 
Breite fallend freigegeben werden. 

Zu schneller Orientierung bewahrt sich die Tabelle G. Gartner's I; 

Korperlange Korpergewieht Korperlange Korpergewieht 
Manner Frauen Manner Frauen 

em kg kg em kg kg 
145 40,7 173 73,8 69,2 
146 41,5 174 75,1 70,4 
147 42,4 175 76,4 71,6 
148 43,3 176 77,7 72,8 
149 44,2 177 79,0 74,0 
150 48,1 45,1 178 80,3 75,3 
151 49,0 46,0 179 81,7 76,6 
152 50,0 46,9 180 83,1 77,9 
153 51,0 47,8 181 85,5 79,2 
154 52,0 48,8 182 85,9 80,5 
155 53,0 49,8 183 87,3 81,8 
156 54,0 50,3 184 88,7 83,2 
157 55,1 51,8 185 90,1 84,6 
158 56,2 52,8 186 91,6 86,0 
159 57,3 53,8 187 93,1 87,4 
160 58,4 54,8 188 94,6 88,8 
161 59,5 55,8 189 96,1 90,2 
162 60,6 56,8 190 97,7 91,6 
163 61,7 57,8 191 99,3 93,1 
164 62,8 58,9 192 100,9 94,6 
165 64,0 60,0 193 102,5 96,1 
166 65,2 61,1 194 104,1 97,6 
167 66,4 62,2 195 105,7 99,1 
168 67,6 63,3 196 107,3 
169 68,8 64,4 197 108,9 
170 70,0 65,6 198 110,5 
171 71,2 66,8 199 112,2 
172 72,5 68,0 200 113,9 

Man sieht, daB die Werte dieser Tabelle, von deren Brauchbarkeit wir 
uns ebenso wie Th. Brugsch 2 uberzeugten, bei mittleren Korperlangen (etwa 
150-180 cm) gut mit den Formelberechnungen iibereinstimmen, wahrend 
sie bei sehr geringer und namentlieh bei sehr groBer Korperlange ziemlich stark 
davon abweiehen. Die Zahlen beziehen sich auf Nacktgewicht. Wenn man 
die Leute vollbekleidet, mit entleerten Taschen und ohne StraBenliberkleider 
wiegt. so sind von dem ermittelten Gewicht abzuziehen: bei Mannern im Sommer 
3-4 kg, im Winter 4-5 kg; bei Frauen im Sommer 3 kg, im Winter 4 kg. 

Mit Brugsch spreehen wir von 
geringer Magerkeit (Magerkeit I. Grades) bei Minusgew. 
mittlerer " ( " II. "),, 
starker (" III. "),, 

von 10-20%, 
" 20-30%, 
" mehr als 30%. 

II. Vorbedingungen der Mast (Mastzulage). 
Wir konnen den Ernahrungszustand des Korpers nur bessern, wenn 

wir die Nahrungszufuhr liber die GroBe der jeweiligen "Erhaltungskost" hinaus 
heben, der Erhaltungskost also einen NahrungsliberschuB ("Mastzulage") 
hinzufugen. Die Erhaltungskost riehtet sieh, wie schon ausgefiihrt, naeh 
Alter, Korperlange, Gewieht, und vor allem naeh dem Umfang der auSeren 
Arbeitsleistung; auch endogene Faktoren spielen mit. Es gibt also von kaum 
erreichten Extremen abgesehen, keine Kost, die wir schleehthin als "Mast
kost" bezeiehnen konnen. Die gleiche Kost, die den einen stark mastet, kann 



938 Mastkuren. 

fUr den anderen Unterernahrung bedeuten und erhebliche Gewichtsverluste 
bringen, z. B. 

2 1 gute Vollmilch etwa . 
200 g Weillbrot ... . 
100 g Butter. . ... . 
6 Eier (300 g) . . . . . 

1340 Kalorien. 
570 
810 
210 

" 
" 

2930 Kalorien 
Ein Mann von mittlerer Korpergrolle und mittlerer Korperfiille, 80 kg schwer, 

kann sich damit bei mittlerer Arbeitsleistung nicht erhaIten. Sein Bedarf ware 80 X 40 
bis 45 = 3200 - 3600 Kalorien (s. S. III ff.). Es bestande Unterernahrung leichten bis 
mittleren Grades. Er wiirde zweifellos an Gewicht verlieren (beilaufig etwa 300-400 g 
die Woche) und schwacher werden. 

Fiir einen bettruhenden Schwachling von 60 kg ware die gleiche Nahrung vor
treffliches Mastfutter. Sein Bedarf ist 1800-2000 Kalorien; der Nahrungsiiberschull 
von ca. 900 Kalorien wiirde sein Gewicht betrachtlich heben (ca. 800-1000 g die Woche). 

Ganz abgesehen von der keineswegs einfachen Frage, ob im besonderen 
FaIle Aufmasten wiinschenswert und zweckmaBig ist (s. Indikationen der 
Mastkur, S. 956), hiingt also der Erfolg einer Mastkur davon ab, ob man die 
GroBe der Erhaltungskost richtig einschiitzt. Wir machen in der Praxis immer 
aufs neue die Erfahrung, wie groBe Irrtiimer aus der Vernachlassigung dieser 
selbstverstandlichen Voraussetzung hervorgehen. Wie oft wird von Arzt und 
Patient geklagt, aIle Mastversuche seien vergebens; der Patient eigne sich 
nicht zum Masten; es seien nur Zeit, Miihe und Geld mit solchen Versuchen ver
~chwendet worden. Durchrechnen der Kost, die als "Mastdiat" zur Anwen
dung kam, ergibt dann meist, daB man sich keine richtige Vorstellung von 
dem wirklichen Bedarf und von dem Nahrwert der angeblichen "Mastdiat" 
gemacht hatte, und daB beides, Bedarf und Zufuhr, nicht im richtigen Ver
hiiltnis zueinander standen. Die Haufigkeit dieses auf falscher Masttechnik 
beruhenden Fehlers darf uns aber nicht iibersehen lassen, daB tatsachlich bei 
gleicher KorpergroBe und -schwere, bei gleichen auBeren Verhiiltnissen (z. B. 
Bettruhe, gleiches MaB von Tatigkeit usw.), bei gleich guter Ausniitzung der 
Nahrung die einzelnen Menschen aus den gleichen Nahrwertsummen sehr ver
Bchiedenen Masterfolg davontragen. AuBer den an Zahl weitaus iiberwiegen
den Durchschnittsmenschen, wo die Unterschiede nicht nennenswert sind, 
gibt es andere, die sich auffallend leicht, und wieder andere, die sich auffallend 
schwer masten lassen. IDer spielen endogene Krafte hinein (S. 946 ff.). 

Um die Erhaltungskost zu ermitteln, halte man sich an friiher Gesagtes 
(S. 116 ff.). Man lernt daraus, daB die Grundgesetze fUr die Berechnung zwar 
einfach und durchsichtig sind. Es wollen aber zahlreiche Einzelheiten mit
beriicksichtigt werden, und es gehort immerhin eine gewisse Erfahrung in Praxis 
und Theorie der Stoffwechsellehre dazu, um ohne langes Herumprobieren 
sogleich das Richtige zu treffen. 

Natiirlich ist es wichtig zu wissen, auf welche Gewichtssteigerungen 
man bei Mastkuren rechnen darf. Wir haben mehrere Jahre hindurch hierfiir 
Material gesammelt und konnen als Durchschnitt folgende Werte angeben: 
Taglicher Nahrungsiiberschull (oder Mastzulage) 

500- 800 Kalorien 
800-1200 

1200-1800 

Wochentliche Gewichtszunahme 
600-1000 g 
800-1200 " 

1200-2000 " 
Unter NahrungsiiberschuB oder Mastzulage ist hier wie auch spater immer 

die Summe von Nahrwerteinheiten (Kalorien) verstanden, die iiber den richtig 
berechneten Bedarf (Erhaltungskost) hinausgreift. 

Wie besprochen, sind Fleischreichtum und Fettreichtum des Korpers 
von ganz verschiedenen Gesichtspunkten aus zu beurteilen (S. 131 ff). Beide 
sind in weiten Grenzen unabhangig voneinander. Schon die tagliche Er-
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fahrung lehrt dies: es gibt auBerst muskelstarke Manner, die sehr fettarm sind 
und es gibt Fettlinge, die sehr durltige Muskeln haben. Ebenso folgen Fleisch
ansatz und Fettansatz bei Dberernahrung nicht den gleichen Gesetzen. 

1. Anreicherung des Fleischbestandes. 
Wir besprachen schon, daB dem Korper durch Dberernahrung N-Substanz 

angemastet werden kann (S. 132). Was aus ihr wird, Mngt zum grOBen Teil 
von dem jeweiligen EiweiBbedarl der Zellen abo Wenn endogene Ursache 
denselben in die Hohe treiben, wird sicher ein ansehnlicher Teil des zuruck
behaltenen Stickstoffs zur Protoplasmavermehrung der einzelnen Zellen und 
eventuell auch zur Zellvermehrung benutzt. Am deutlichsten ist dies in der 
W achstu msperiode. Fur den wachsenden Korper ist Dberernahrung, d. h. 
groBere Einfuhr, als der jeweiligen Rohe des Kalorienverbrauchs entspricht, 
die normale Ernahrungsform. Der DberschuB kommt, wie beim ausgewachsenen 
Menschen zum Ansatz, aber zum Unterschied von diesem, sind es vor allem 
EiweiBstoffe und die zugeharigen Salze, die zum Dienste der Zellvermehrung 
zuruckbehalten werden. so daB sich schon bei bescheidener Dberernahrung 
eine gewaltige Differenz zwischen eingefUhrtem und ausgeschi.edenem 8tick
stoff zugunsten des Korpers ergibt. Die Anziehungskraft der sich vermehren
den Zellen fUr EiweiB ist so groB, daB sie sich sogar Geltung verschafft, wenn 
die Gesamtnahrung den Bedarf nicht deckt. Dann wird Stickstoff zuruck
behalten und EiweiB angesetzt, wahrend Fettreserven zur Deckung des Ka
loriendefizits herangezogen werden: Der Karper bleibt mager oder er magert 
weiter ab, aber er wachst doch. DaB wir gleiches annehmen mussen und daB 
gleiches auch experimentell erwiesen ist fUr jene Faile, wo andere endogene 
Krafte den EiweiBansatz begiinstigen, ward schon erartert (S. 131). Wir er
wahnten dort auBer dem eigentlichen Wachstum das Zuruckbehalten von 
EiweiBbausteinen zugunsten der Frucht (Graviditat, Milchproduktion, S. 1123, 
1157), bei menstrueller Blutung; bei starken KarpereiweiBverlusten durch 
Hungern, Unterernahrung, Blutverlusten, Krankheiten; beim Ausbau der Mus
keln durch Dbung (S. 987). 

Anders stellt sich die Frage, ob und inwieweit wir echte Protoplasma
vermehrung mangels solcher endogener, eiweiBanziehender Krafte durch 
Uberernahrung erzwingen kannen. 

Daruber ist viel gestritten worden. Die Tatsache der N-Anreicherung 
durch Mast steht fest; es handelt sich oft um gewaltige Mengen (s. S. 132). 
In den Kinderjahren der Stoffwechselleme war man mit der Erklarung schnell 
bei der Hand. Man berechnete den zuruckbehaltenen Stickstoff als EiweiB 
und weiterhin als Fleischzuwachs: 

1 g retinierter N = 6,25 g EiweiB = 29,4 g Fleisch. 
Als C. V. Voi t die Entdeckung machte, daB der angemastete Stickstoff 

sehr labilen Bestandes sei - um so labiler, je schneller er gewonnen wurde 
und um so labiler, je mehr er durch EiweiBzulagen und nicht durch Kohlen
hydratzulage erspart war (s. S. 133) -, und als er damit erkannte, daB der 
angemastete Stickstoff viel weniger fest im Karper hafte als der schon vor 
Beginn der Dberernahrung im Korper vorhandene, stiegen ihm Bedenken 
auf, ob die angemastete N-Substanz ohne weiteres als "Fleischgewinn" (Ge
winn an arbeitendem, atmendem Protoplasma) gebucht werden durle. Voi t 
konstruierte daher den Begriff des labilen sogenannten "zirkulierenden EIweiBes" 
im Gegensatz zum fester haftenden " OrganeiweiB". Nachdem es aber wahr
scheinlich geworden, daB die ersparte N-Substanz nicht in den Saften zirku
liere, ilondern in Zellen eingeschlossen sei, erhielt sie durch von Noorden 3 
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den Namen "ReserveeiweiB", der jetzt allgemein beniitzt wird. Einige meinen, 
daB unter den genannten Verhaltnissen iiberhaupt keine vollkommen aus
gebildeten EiweiBmolekiile zum Ansatz gelangen (F. Umber 4), sondern nur 
Ketten von Aminosauren (Polypeptide), und so entstand der Ausdruck "un
bekannte Mastsubstanz" (E. Pfluger 5). Nur wenige halten heute noch daran 
fest, daB die angemastete N-Substanz die gleiche Dignitat wie vollwertiges 
Protoplasma habe (K. Bornstein 8). Wenn auch die Frage nach der Natur 
und dem Aufenthaltsort der angemasteten N-Substanz noch nicht entschieden 
ist, so lassen sich doch gerade gegen die letztgenannte Auffassung gewichtige 
Bedenken erheben. Ausfiihrliche Besprechung der einschlagigen Fragen bei 
von Noorden 7. 

Wir wissen, daB der Energieumsatz de~ Organismus an das eiweiBhaltige 
Protoplasma der Zellen gebunden ist. Wenn wir die Menge des echten, energie
verbrauchenden Protoplasmas durch die Mastung vermehrten, so miiBte in 
dem Verhaltnis, wie wir dies tun, auch die Sauerstoffzehrung des Korpers 
steigen. Bei dem Versuch, den L. Mayer und F. Dengler S unter von Noor
den's Leitung ausfiihrten, erhob sich aber der Sauerstoffverbrauch in der 
Minute nur 

von 222,4 bis 226,1 eem bei 56 bis 57 kg Gewieht 
auf 234,1 cem bei 67 bis 69 kg Gewieht, 

wahrend in der Zwischenzeit (62 Tage) 371 g N angesetzt waren, die 2319 g 
trockenem EiweiB oder 10,9 kg Fleisch entsprachen. 

Die sehr geringe Zunahme des Sauerstoffverbrauches erklart sich ohne 
weiteres aus der Volumzunahme dE)s Korpers; sie ist, mit dem Gewichtszu
wachs verglichen, auffallend gering; auf das Kilogramm Gewicht berechnet, 
nahm der Sauerstoffverbrauch sogar ab; er betrug anfangs 3,987 ccm pro kg 
und Minute, am Schlusse der Mast nur 3,373 ccm. Man hat, wie an dieser 
Stelle nicht ausfiihrlicher begriindet werden kann, mit Bestimmtheit anzu
nehmen, daB die angemastete N-Substanz sich nicht am Atmungsgeschafte 
beteiligte, also von anderer Dignitat war, wie das urspriinglich vorhandene 
Protoplasma. Das gleiche Ergebnis hatten die bekannten schonen Monte
Rosa-Versuche von A. Durig 9: auch hier starke N-Retention (1-3 g am 
Tage) , aber - nach Abzug der Rohenreizwirkung - Verharren des Sauer
stoffverbrauchs auf friiherer Rohe; ferner das gleiche sehr deutlich bei einer 
Wiederholung des Mayer-Dengler'schen Versuchs durch A. Muller 10 auf 
von Noorden's Wiener Klinik. Angesichts dieser entscheidenden Unter
suchungen iiber den respiratorischen Gaswechsel kann man nicht allzu viel 
Gewichli darauf legen, daB mit der angemasteten N-Substanz stets auch Mineral
stoffe im Korper zuriickbleiben (M. Kaufmann und L. Mohr 11, E. Gum
pert 12). Es ist einstweilen am wahrscheinlichsten, daB das durch einfache 
Vberernahrung angemastete EiweiB als inaktiver, d. h. an der inneren Atmung 
nicht beteiligter Reservestoff in den Zellen lagert, ahnlich wie dies von Gly
kogen- und Fetteinschliissen der Zellen feststeht. Denen, die durch Vber
ernahrung Muskeln, Blut und Driisengewebe bilden wollen, muB immer wieder 
die alltagliche Erfahrung entgegengehalten werden, daB man durch bloBe Mast 
nur Fettlinge, aber keine Athleten erzielt. 

Wir miissen uns bescheiden; gewiB sind Mastkuren auch fiir den Muskel
bestand des Korpers gut, aber die Wirkung ist eine indirekte und unsichere. 
Zunachst wachst dem Korper nur Reservematerial zu (Glykogen, Fett, EiweiB
einschliisse in Zellen). Aus den so bereit liegenden Reserven wird der Muskel 
zum echten Wachstum, d. h. zur Vermehrung seiner Energie verbrauchenden 
und Kraft auslOsenden Substanz Material entnehmen, wenn begiinstigende 
Faktoren mithelfen. Sie sind z. T. endogener Art (s. S. 131); bis zu einem 
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gewissen Grade liegt es aber auch in unserer Macht, geeignete exogene Faktoren 
mobil zu machen: wir miissen mit der Dberernahrung, sobald es die Umstande 
irgend erlauben, Muskeliibung verbinden, anfangs vorsichtig, dann immer 
steigend. 

Wenn wir iiber den unmittelbaren EinfluB der Mast auf die Anreicherung 
des Protoplasmas so ungiinstig urteilen, so wird man die Frage entgegenhalten: 
wozu soll man iiberhaupt masten 1 An dem Fett, das zuwachst, kann uns doch 
nicht viel gelegen sein! Wir wollen lieber von vornherein iiben und trainieren. 
Solche Einwande schieBen weit iiber das Ziel hinaus und sind mit der Erfahrung 
nicht vereinbar. Das Protoplasma kann zwar zur Not selbst ungiinstigen 
Ernahrungsbedingungen gegeniiber seine Wachstumsenergie zur Geltung 
bringen (cf. S. 131), aber der Erfolg bleibt diirftig. Gedeihliche Entwickelung 
der protoplasmatischen Substanz, ihr Anstieg bis zum Optimum, das ihr er
erbte Anlage und Wachstumsgesetze vorschreiben,' kann aber nur erreicht 
werden, wenn ein gewisser DberschuB, zum mindesten aber die normale Menge 
von Reservestoffen zur Verfiigung steht. Daher ist es nicht nur fiir den Fett
reichtum, sondern auch fiir den Ausbau der Zellen gut, wenn wir einen schlecht 
genahrten Korper besserem Ernahrungszustand entgegenfiihren. Der darbende 
Muskel kraftigt sich nicht, oder wenigstens nicht geniigend stark und nicht 
geniigend schnell. 

Es ist vielleicht nicht iiberfliissig, hier daran zu erinnern, wie reich die 
Geschichte der Therapie an Irrtiimern ist, die darin gipfeln, daB man die wirk
lich maBgebenden gewebebildenden und gewebezerstorenden Krafte verkannte 
und schon genug zu tun glaubte, wenn man Substanzen einverleibte, die in dem 
Gewebe, das man beeinflussen wollte, enthalten sind. Man verordnete Eisen 
bei Chlorose, weil man Eisenarmut des Korpers als Ursache der mangelhaften 
Hamoglobinbildung vermutete. Zufalligerweise traf man therapeutisch das 
Richtige, obwohl der leitende Gedanke falsch war, und der MiBerfolg des Eisens 
bei anderen Anamien die Theorie Lugen straft. Bei gewissen Ernahrungsformen 
(Milchkost, S. 840) kann es freilich an Eisen fehlen; gewohnlich aber dient medi
kamentoses Eisen nur als Erregungsstoff fiir das Knochenmark, und ihm quali
tativ, wenn auch vielleicht nicht quantitativ gleich wirken andere Mittel, die gar 
keine Beziehung zum Hamoglobinmolekiil haben, z. B. Arsen. Man gab Kalksalze 
bei Rachitis und bei Osteomalazie, naturlich ohne Erfolg, denn an Kalk 
fehlt es in der Nahrung der hieran Erkrankten nur selten, insbesondere nicht, 
wenn die kalkreiche Kuhmilch getrunken wird. Die mangelhafte Kalkaufnahme 
bzw. die Entkalkung hangt in Wirklichkeit nur von der krankhaften Funktion 
der Knochenzellen ab; KalkiiberfluB stimmt sie nicht um. Freilich vermag 
Mangel an knochenbildenden Mineralstoffen oder Mangel an Stoffen, welche 
ihre Aufnahme und Verankerung in den Knochenzellen begiinstigen, gleich
falls zu Knochenerweichung zu fiihren. Das gibt anatomisch vielleicht ahn
liche, atiologisch aber weit abstehende Krankheitsbilder. Es dcheinen die im 
Kriege beobachteten "Hungerosteopathien" hierhin zu gehoren (S. 953f£'). 
In solchen Fallen kame knochenbildenden Salzen der Wert von Erganzungs
stoffen = Vitaminen zu (s. unten). Der Gedanke, N eurastheniker durch 
Lezithin, das "spezifische Futterungsmaterial der Nervensubstanz", wie es 
in einer Reklameschrift heiBt, zu kraftigen, ist ebenso widersinnig. In der 
gewohnlichen gemischten Kost, namentlich wenn sie 2-3 Eier enthalt, ist 
mehr leicht resorbierbares Lezithin, als der Korper benotigt, und auBerdem 
mussen wir dem Organismus die Fahigkeit zugestehen das Lezithin, aus ein
fachen Bausteinen sich selbst herzustellen (S. 40). 

Alle diese und ahnliche Verordnungen haben keine unmittelbar gewebe
aufbauende Kraft. Yom Mastfutter gilt das gleiche. Es schiebt sich immer 
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die Wachstumsenergie der Zellen als Regulator ein. Wir konnen diese Kraft 
durch Unterernahrung zwar lahmen, durch Vberernahrung aber nur in be
scheidenem MaBe erhOhen, indem wir die Vorbedingungen fur ihre Be
tatigung durch Schaffen eines reichlichen Reservematerials moglichst giinstig 
gestalten. 

Mit dem Gesagten soIl nicht der Stab uber Erganzungsstoffe ("Vit
amine") gebrochen werden (8. 3 ff.). Es kann sehr wohl sein, daB bestimmte 
Kostformen, zu denen Gewohnheit, auBere Lebensverhaltnisse, Appetitmangel 
u. a. fuhren, oder zu denen wir aus therapeutischen Griinden greifen mussen, 
diesen oder jenen Nahrstoff und Gewebebaustein in aIlzu sparlicher Menge 
enthalten, und dann mussen wir auffullend nachhelfen. Von diesem Ge
sichtspunkte aus konnen z. B. bei einseitiger Milchkost Zulagen anderer milch
fremder EiweiBkorper oder Aminosaureketten wertvoll sein. Wenn es auch 
noch so zweifellos scheint· und weiterhin zweifellos wird, daB sich der Korper 
samtliche Bausteine arteignen EiweiBes aus einfachsten Verbindungen selbst 
errichten kann, so erleichtern wir ihm doch durch solche Zulagen die Arbeit. 
Aus gleichen Griinden kann die Anreicherung der Kost mit bestimmten Mineral
stoffen nutzlich sein, z. B. der Milchkost mit Eisen, milcharmer Kost mit Kalk
salzen, kartoffelarmer Kost mit Kalisalzen, der Kost des Schwerarbeiters mit 
Phosphaten usw. Alles dies wird man bei Mastkuren gerne beriicksichtigen, 
da man ja nicht nur auf Fettzuwachs, sondern auf Ausbau des intrazellularen 
Protoplasmas hinzielt. Wahrscheinlich spielte Mangel an gewissen Stoffen bei 
manchen Ernahrungsstorungen im Krieg eine gewisse Rolle (Odem, Osteo
pathien u. a., S. 952 f£'). 

2. Anreieherung des Fettbestandes. 

Vermehrwlg des Fettbestandes ist viel einfacher und sicherer zu erreichen, 
als Zuwachs von Protoplasma. Man erzwingt Fettansatz, sobald man mit der 
einverleibten und zur Resorption gelangenden Nahrung die richtig eingeschatzte 
Erhaltungskost iiberschreitet. Man kann dann mit fast mathematischer Ge
nauigkeit voraussagen, wie viel Fett zum Ansatz gelangt. Freilich ist auf 
die Worte "richtIg eingeschatzt" Gewicht zu legen; wir haben schon dargelegt, 
daB dies keineswegs leicht ist, und werden noch darauf zuriickkommen. Phy
siologische und pathologische, exogene und endogene Faktoren sind in die 
Gleichung einzubeziehen (S. 116 ff.). Auf falscher Berechnung beruhen oft 
MiBerfolge und Enttauschungen. 

Von dem Energieinhalt zweckmaBig ausgewahlter, gut verdaulicher 
Mastzulage (NahrungsiiberschuB) geht ein gewisser Teil in den Kot uber und 
damit verloren, im Durchschnitt etwa 7-9%. Ein anderer Teil wird durch 
die dem Korper auferlegte Verarbeitung des Materials aufgezehrt (Verdauungs
und Resorptionsarbeit, spezifisch-dynamische Erregung der assimilierenden 
Zellen usw.). Dies ist mit 9-12% im Durchschnitt schon hoch bewertet. 
Bestande die Mastzulage im wesentlichen aus Albuminaten, so ware der hierauf 
entfallende Energieaufwand freilich hOher (S. 116); doch trifft das fur die 
Mastkuren, wie sie sich in der Praxis gestalten, nicht zu. Ein anderer Teil 
wird in angesetzter N-Substanz aufgestapelt. Bei starkem, durch besondere 
Verhaltnisse begiinstigtem Protoplasmaansatz (S. 131) mag sich dieser Teil 
auf 10-20% und mehr erheben; bei den gewohnIichen Mastkuren ist er mit 
5--7% der Mastzulage schon sehr hoch bewertet. 

FUr durchschnittliche Verhaltnisse hat man also damit zu rechnen, daB 
etwa 75-80% der die Erhaltungskost iiberbietenden Mastzulage als N-freies 
Material am Korper angesetzt wird. Es ist ublich, dies als Fett zu berechnen, 
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obwohl wir eingedenk sein miissen, daB ein Teil auch als Glykogen deponiert 
wird. Doch ist dieser Teil gering und erreicht schon na9h wenigen Tagen ein 
nicht mehr steigerungsfahiges Maximum, so daB spaterhin die Berechnung 
des Ansatzes als Fett den Tatsachen wirklich entspricht. 

Ala Beispiel, das die Frage klart, sei folgender friiher erwahnte Mast
versuch analysiert, den B. Krug vor mehr als 20 Jahren unter von Noor
den's Leitung ausfiihrte (S. 132). Wir zitieren ihn, obwohl die Grundlagen 
der Berechnungen heute viel genauer festgelegt werden konnen ala damals. 
Er hat eine gewisse historische Bedeutung erlangt, weil es der erste Mastver
such beim Menschen war, wo die Berechnungen mit einer fiir praktische Zwecke 
hinreichenden Genauigkeit ausgefiihrt werden konnten. 

Dauer Korpergewicht Nahrung pro Tag Kalorien N·Ansatz 
Anfang Ende N Fett KH KaI. pro Tag u. kg pro Tag 

Vorperiode 6 Tage 59,0 59,4 "4,8 151 192 2575 43,5 -0,402 g 
(Erhaltungskost) 

Mastperiode 15 Tage 59,4 6~,5 15,4 227 425 4285 70,0 +3,30 g 

Die Erhaltungskost war sorgfaltig berechnet. Die Berechnung hatte 
sich durch den Vorversuch als richtig erwiesen. Der NahrungaiiberschuB iiber 
die Erhaltungskost betrug in der Mastperiode 1710 Kalorien taglich (4285 
minus 2575). 

Abzug fur die Verdauungsarbeit . . 
Abzug ffir Kotverluste (Analyse) . . 
Ansatz als EiweiB (20,6 g taglich) 

(1 g OrganeiweiB = 5,5 KaI.) 
Rest ffir Fettansatz. . . . . . . 

8,0% 
4,0 .. 

. 6,6 .. 

. 81,4 .. 

137 Kalorien 
68 

113 
1392 

.. 

.. .. 
Da je 9,3 Kalorien 1 g Fett entsprechen, wurden taglich etwa 150 g Fett 

angesetzt. Solche Berechnungen lassen sich natiirlich nur dann exakt aus
fiihren, wenn Analysen alIer Nahrungsmittel und Ausscheidungen zur Hand 
sind. Fiir gewohnlich muB man sich mit Schii.tzungen begniigen, die aber 
fiir die Praxis vollig ausreichen. 

Es ware aber sehr erwiinscht, wenn mit den neuen exakten Methoden 
(Messung des Gaswechsels, kalorimetrische Bestimmung des aufgenommenen 
und ausgeschiedenen Materials usw.) die Wirkung der Mast, der Zuwachs an 
N-haltigem und N-freiem Material, auf breitester Grundlage und unter den 
verschiedensten Bedingungen beim Menschen ermittelt wiirde. Die wenigen 
bisher vorliegenden Einzeluntersuchungen geniigen durchaus nicht. Wir 
brauchen ein groBes, experimentelI gestiitztes Material, um die Richtigkeit 
unserer Schatzungen kontrollieren zu konnen. 

Bei bestimmter Kost schreitet der Ansatz, insbesondere der des N-freien 
Stoffes (Fett) so lange voran, bis die Bedienung des schwerer gewordenen 
Korpers und die groBere Beanspruchung der krii.ftiger gewordenen Muskeln 
usw. den Energieinhalt der urspriinglichen Mastzulage aufzehren. Dann ist 
wieder ein Gleichg~wichtszustand erreicht; was fiir den Korper in seinem 
friiheren Zustand Uberernahrung war, ist fiir den gemasteten Korper Erhal
tungskost geworden. 

Bei den Gewichtszunahmen ist natiirlich mit anderen, hoheren Werten 
zu rechnen als beim Fett- und EiweiBansatz; denn es werden zum Aufbau 
von Korpersubstanz nicht nur die trockene organischeSubstanz, sondern auch 
Wasser und Mineralstoffe zuriickbehalten. Zahlen, die das empirische Ver
haltnis von Hohe der Mastzulage zur Gewichtssteigerung kundgeben, wurden 
oben m;tgetellt (s. S. 938). 

Die hier gegebene DarstelIung iiber Stoffansatz durch tJ'berernahrung 
setzt voraU8, daB wahrend derselben die Oxydationsenergie des Korpers nicht 
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ansteigt und der Korper nicht dem vermehrten Angebot mit verstarktem 
Kalorienumsatz entgegentritt ("Luxuskonsumtion"); oder mit anderen Worten, 
sie setzt voraus, daB von dem Energieinhalt der Mastzulage nur so viel mehr 
verausgabt wird, wie den Kotverlusten, dem Zuwachs an Korpermasse, der 
gesteigerten Verdauungsarbeit und den spezifisch-dynamischen Antrieben ent
spricht. Wir berechneten dies, von ungewohnlichen Ernahrungsformen (ein
seitige EiweiBiiberfiitterung) abgesehen, auf hOchstens etwa 20% (S. 942). Unter 
gewissen Umstanden beantwortet aber doch der Korper das vermehrte An
gebot bzw. den vermehrten ZufluB von Brennmaterial zu den Zellen mit er
hohter Oxydation; und dann entfallt auf die Mastzulage weniger als der be
rechnete Stoffansatz. Zum Beispiel begegnete N. Svenson 13 einer solchen 
kurzdauernden 1?eriode erhohten Umsatzes (gemessen am Sauerstoffverbrauch) 
bei einem Rekonvaleszenten nach Typhus; A. Magnus-Levy 14 im AnschluB 
an eine Fieberperiode bei einem Tuberkulosen; A. Muller 10 bei Patienten, 
die nach Gastroenterostomie aus karger Kost plOtzlich zu reichlicher Ernahrung 
iibergingen. Bemerkenswert ist, daB in allen diesen Fallen Perioden entgegen
gesetzten, trageren, vielleicht durch gewisse Anpassung an kargere Kost be
dingten Verhaltehs vorausgingen, was Svenson als "Erschopfungserscheinung" 
deutete. Der Anstieg setzte wie eine Reaktion auf den vorhergehenden Nieder
gang ein. Diese Perioden der Umsatzerhohung, die zweifellos mit der reich
licheren Nahrungsaufnahme in irgend einem Zusammenhang standen, waren 
aber viel zu kurz, und die Werte waren viel zu klein, um ins Gewicht zu fallen 
und die oben aufgestellten Berechnungen umzustoBen. 

Dariiber hinaus liegen aber Untersuchungen von E. Grafe 15 und seinem 
Schiller R. Koch vor, wonach sowohl beim Rund wie beim Menschen unter 
gewissen Umstanden Dberfiitterung einen derartigen Anstieg des Energie
umsatzes bringt, daB von der Mastzulage so gut wie nichts fUr Stoffansatz 
iibrig bleibt. Und dabei bestand die Mastzulage nicht etwa in unmaBiger 
EiweiBgabe, die nach M. Ru bner den gesamten Kalorienverbrauch um mehr 
als 40% in die Rohe treiben konnte, sondern aus Kohlenhydraten, deren um
satzsteigernde Kraft nach Ru bner nicht mehr als ein Viertel davon (10%) 
erreicht. Die EiweiBgaben waren sogar auBerst klein. Es scheint, daB gerade 
die Geringfiigigkei t der EiweiBzufuhr dem Fettansatz hinderlich war. Land
wirtschaftliche Erfahrungen und Versuche von W. Voltz bestatigen dies 
S. 32, 142); wahrscheinlich bedingt diese Ernahrungsform krankhaft hyper
thyreotischen Reizzustand (E. G r a f e 63). 

S. Bernstein und W. Falta'8 stellten jlingst als allgemeingiiltig den Satz auf, 
erst Speicherungsfahigkeit fUr EiweiB ermogliche Mast (Fettzuwachs). Die beigebrachten 
Belege berechtigen nicht zu so weitgehendem Schlusse, und zunll.chst scheint er doch nur 
durch die Versuche von Grafe und Voltz fur bOchst eiweiBarme Kost geniigend gestiitzt 
zu sein. DaB gleiches auch bei eiweiBreicher Kost zutrifft, ist nach klinischen Erfahrungen 
sehr unwahrscheinlich. Es gibt doch recht zahlreiche Fiille, wo durch reichliche, oft ganz 
unverniinftig reichliche Kost Wochen, Monate und Jahre hindurch Fettzuwachs stark 
und unerWli.nscht voranschreitet, und wo doch die Muskulatur, der Hauptvertreter des 
EiweiBvorrates, hochst d1i.rftig bleibt und Bogar sich zuruckbildet. Zweifellos bedarf die 
ganze Frage uber Zusammenhang zwischen EiweiBumsatz, EiweiBzufuhr, EiweiBansatz 
einerseitB, Fettbildung und Fettansatz andererseits noch griindlicher Forschung, die auch 
der Ernii.hrungstherapie zugute kommen wird. Mit kurzen Stoffwechselversuchen wird 
man aber nichts erreichen. 

III. Ursachen der Magerkeit. 
Mit Magerkeit bezeichnen wir einen Zustand; geringer Fettbestand 

ist sein Merkmal, wahrend iiber Beschaffenheit der Muskulatur damit nichts 
ausgesagt wird. Beides ist, wie erortert (S. 939 ff.), in weitgehendem AusmaBe 
unabhangig voneinander: der Aushau der Muskulatur kann der Anreicher1lllg 
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des Korpers mit Fett parallel gehen und gleichzeitig mit ihr einen befliedigen
den oder unbefriedigenden Stand erreichen; er kann ihr vorauseilen oder weit 
hinter ihr zuriickbleiben; beide konnen eich sogar in entgegengesetzter Richtung 
bewegen. Wenn wir von Magerkeit sprechen, haben wir zunachst Immer den 
Zustand des Fettgewebes im Auge, wenn uns auch - von wenigen Ausnahmen 
abgesehen - stets das klinisch-therapeutische Ziel vorschwebt, die Abwehr
maBregeln so zu leiten, daB auch die Beschaffenheit der Muskulatur daraus 
Vorteil zieht. 

Mit Abmagerung bezeichnet man einen Vorgang, der zur Magerkeit 
fiihrt. Er ist aber nicht die notwendige Voraussetzung der Magerkeit; denn 
letztere kann von friiher J ugendzeit auf bestanden haben; nicht Fettverlust, 
sondern mangelhafter Ausbau und schlechte Fiillung des Fet.tgewebes hat ihn 
dann bedingt. 

Therapeutischen Schritten zur Bekampfung der Magerkeit soIl die Er
kenntnis vorausgchen, worauf sie beruht; das ist ein Teil der klinischen Diagnose, 
haufig sogar ihr Hauptstiick. Manchmal leicht zu losen und klar vor Augen 
liegend, ist dies oft eine hochst verwickelte und schwierige Frage, die nur unter 
Mithilfe umfassender Anamnese, genauen Eingehens auf friihere Lebens- und 
Ernahrungsweise und unter Einsatz erschopfender klinischer Untersuchung, 
Init gleichzeitiger Beriicksichtigung der Psyche, beantwortet werden kann. 
Und selbst wenn nach allen diesen Richtungen das Beste aufgeboten ist, bleibt 
oft noch Unklarheit bestehen. Je naher wir mit unserem Erkennen der Wahr
heit kommen, desto leichter wird es sein, den Hebel an richtiger Stelle anzu
setzen, und oft wird es gelingen, auch ohne eigentliche Mastkur das gewiinschte 
Ziel zu erreichen, indem wir Hemmnisse aus dem Wege raumen, die der Fett
anreicherung entgegcnstanden. Die Geschichte der Mastkuren begriindet 
Warnungen. Mit vollem Recht ist freilich der Indikationskreis der Mast
kuren allmahlich erweitert worden; aber viel Dbertreibung und Dberschatzung 
ist zutage getreten. Die unInittelbar greifbaren und bestechenden Erfolge 
der Mastkuren haben oft die sorgfaltige und viel miihsamere Behandlung ort
licher Storungen in den Hintergrund gedrangt. Wie wenig Endgiiltiges dann 
durch die Mastkur geniitzt worden, stellt sich erst spater heraus, wenn die 
Patienten in das Normalalltagsleben zuriickkehren. E. v. Leyden 16 hatte 
zwar vollkommen recht, als er von neuen Gesichtspunkten aus mit Wort und 
Schrift den alten Hippokratischen Grundsatz vertrat, die Reilung ortlicher 
und allgemeiner Erkrankungen werde nachdriicklich gefordert, wenn man 
durch reichliche Ernahrung und unter Umstanden durch Dberernahrung einen 
schlecht genahrten Korper mit rcichlichen Mengen von Reservestoffen versorge. 
Er hat aber nie die Tragweite unmittelbarer Behandlung des Grundleidens 
verkannt; das blieb unkritischen Nachbetern vorbehalten. 

Ob Magerkeit und Abmagerung jemals dadurch bedingt sind, daB das 
Vermogen des Fett- und Fettgewebeaufbaues geschwacht ist - eine Auf
fassung, die neuerdings Th. Brugsch 2 vertritt -, ist durchaus zweifelhaft. 
Die BiocheInie laBt hier vollkommen im Stich. Den einzigen Anhalt dafiir 
konnte man vielleicht in den Befunden E. Grafe's suchen, der aus iiberreich
licher Kohlenhydratkost kein Fett zum Ansatz bringen konnte (S. 120, 944). 
Doch zwischen diesen festgelegten Tatsachen und jenem SchluB liegt noch eine 
breite, uniiberbriickte Kluft. Einstweilen wird man gut tun, nur das Ver
hii.1tnis von endogcn und exogen ausge16ster Nahrwertzerstorung (Oxydation) 
zur Summe der resorbierten Nahrwerte fiir die Einstellung der Resultante: 
Erhaltung, Zunahme, Abnahme des Fettbestandes, verantwortlich zu machen. 
Wir lassen dabei den Sonderfall Diabetes mellitus unberiicksichtigt (S. 950). 

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Diatetik. 60 
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Von dieser, einstweilen allein berechtigten Betrachtungsweise aus kann es 
zu Magerkeit kommen: 

1. Wenn die Oxydationsenergie ties Protoplasmas krankhaft gesteigert 
ist. Dann wird ein Mensch, der sich im Verhaltnis zu seiner Korpermasse und 
zu seiner auBeren Arbeit (im wesentlichen kleine und groBe Muskelleistungen) 
ebenso wie andere Durchschnittsmenschen ernahrt, mager bleiben oder -
falls der Anstieg der Oxydationsenergie erst spater eintritt, mager werden. 

2. Wenn bei normaler Einstellung der Oxydationsenergie aus irgend 
einem Grunde (Mangel, Appetitlosigkeit, schlechte Resorption, unzweckmaBige 
Wahl der Nahrungsmittel, Zuckerverluste usw.) der ZufluB resorbierter Nahr
werte mit den Bedurfnissen des Korpers nicht Schritt halt. Dann bnn sich 
der Korper, insbesondere sein Fettbestand, nicht zum Optimum entwickeln; 
der Mensch bleibt mager; oder er magert ab, wenn das MiBverhaltnis sich erst 
von einem bestimmten Zeitpunkt an geltend macht. 

Der Unterschied wird mit einem Worte zum klaren Ausdruck gebracht, 
wenn wir mit A. Schmidt 17 die erste Form als endogene, die zweite als 
exogene Magerkeit bzw. Abmagerung bezeichnen. Beide konnen sich 
vereinen (Mischformen). Betreffs Einteilung und Beurteilung stimmen wir 
aber nicht ganz mit Schmidt uberein. 1m folgenden geben wir eine kurze 
trbersicht, nur bei einzelnen Punkten etwas ausfiihrlicher werdend. 1m ubrigen 
sei auf die entsprechenden Abschnitte im speziellen Teil des Werkes verwiesen 
(Band II). 

A. Endogene Ursachen. 

1. Thyreogene Abmagerung (S. 127). Mit voller Sicherheit kennen wir 
als klinisch bedeutsam nur die Hyperthyreose als Ursache endogener Ab 
magerung. Bei Basedow'scher Krankheit uberschreiten die Oxydationen in 
leichten Fallen den normalen Durchschnitt urn 20-25%' in schweren, fortschrei
tenden Fallen um 50-60% und mehr. Eine den auBeren Umstanden (Korper
groBe und -gewicht, .Ruhe bzw. Arbeit) entsprechende Durchschnittskost halt 
hiermit nicht Schritt. Der Kranke magert abo So klar diese Dinge bei aus
gesprochenem Morbus Basedowii liegen, so groBe Schwierigkeiten konnen 
sie bei verkappter Krankheit (Formes frustes) der Beurteilung entgegenstellen. 
Denn oft findet sich klinisch nur erhohter Umsatz, das Kardinal- und einzig 
wahrhaft entscheidende Merkmal der Hyperthyreose, wahrend es zu den von 
vielen Nebenumstanden (Erregbarkeit bestimmter Abschnitte des Nerven
systems) abhangigen sonstigen Zeichen des Syndroms "Morbus Basedowii" 
nicht kommt. Der in diesen Dingen Erfahrene wird den thyreogenen Ein
schlag schon aus sorgfaltig aufgenommener Anamnese bald vermuten; jeden
falls gehort aber erschopfende Untersuchung des ganzen Korpers dazu, die 
andere Ursachen ausschlieBen muB. 

Zur thyreogenen Abmagerung mochten wir auch die manchmal hOchst 
auffallende und auBer Verhaltnis zur Ernahrung stehende Abmagerung der 
Greise rechnen (S. 1092). Wir deuten dies so, daB die physiologische Ruck
bildung der oxydationssteigernden Schilddrusenfunktion mit der Tatigkeit 
anderer, den Stoffwechsel beherrschenden Drusen sich nicht gleichen Schrittes 
vollzog. DaB dies einstweilen nur Hypothel:le ist, braucht kaum besonders 
hervorgehoben zu werden. Umgekehrt kann auch allzu schnelle Schilddriisen
atrophie (endarteriitische Prozesse?) zu viel oxydationssteigernde Schilddriisen
hormone in den Kreislauf befordern; das kOnnte aber nur zeitlich begrenzt 
sein und muBte dann eher ins Gegenteil umscblagen. .Ahnliches sieht man 
bairn Jod-Basedow der Greise. 
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2. Thyieogene Magerkeit. Auf unsicherem Boden bewegen wir uns, wenn 
wir nicht von thyreogener Abmagerung, sondern von thyreogener Magerkeit 
sprechen. Wir haben da die nicht seltenen FaIle im Auge, wo Leute von friiher 
Jugend auf - oft nach einer Periode normalen Ernahrungszustandes bis zur 
Pubertat - mager bleiben, bester Fiirsorge und dargebotenem DberfluB zum 
Trotz. Sorgsames Eingehen auf die Ernahrungsgeschichte und spaterer Gang 
der Dinge klaren bei einer gewissen Zahl von Fallen auf, daB die Ernahrung 
doch nach dieser oder jener Richtung falsch und ungeniigend war; Beseitigung 
der MiBstande bringt sofort Abhilfe. Solche FaIle gehOren natiirlich nicht 
hierher. Aber oft kann man festlegen, daB niohts versaumt worden ist; plan
maBige Dberernahrung bringt auffallend langsamen, unbefriedigenden Fett
zuwachs. Was unter Aufbietung groBter Geduld und sorgsamster Speise
wahl bei der "Mastkur" miihsam erworben, geht ganz oder groBtenteils bald 
wieder verloren, und nach einigen vergeblichen weiteren Versuchen heiBt es 
dann "er oder sie gehort zu denen, die man nicht auffiittern kann". In solcher 
Schroffheit ist der Satz immer falsch; wenigstens ist uns bei reicher Erfahrung 
noch kein solcher Fall begegnet, wo aIle Miihe umsonst gewesen ware; wohl 
aber zahlreiche FaIle, wo der Erfolg in grellem Widerspruch mit den aufge
wandten Mitteln stand, und wo er weit zuriickblieb hinter dem, was man mit 
gleichen oder viel geringeren Mitteln sonst erzielt. 

Zwischen solchen Extremen und den Normalfallen (d. h. solchen, wo 
Dberernahrung den gewohnlichen Fettzuwachs bringt) kommen aIle Dber
gange vor, und so unterscheidet die Praxis leicht, mittel, schwer, gar nicht 
mastbare Leute. 

Was ist nun die Ursache jenes Widerstands1 Es liegen gar keine klaren
den Stoffwechseluntersuchungen vor. Wir selbst versaumten leider friiher 
in typischen Fallen den Sauerstoffverbrauch zu messen und waren jetzt, wahrend 
des Krieges, nicht imstande dazu *). Abnorm hohe Einstellung des Umsatzes 
ergab sich aber mit voller Sicherheit aus Gegeniiberstellung von Verzehr und 
Gewinn. Alles wies auf die Schilddriise hin, auf hyperthyreotischen Ein
schlag, wenn wir auch in keinem FaIle Struma fanden; wohl aber waren mehr
fach auffallendes Schwitzen, Dbererregkarkeit des Herzens, Hyperlympho
zytose zu verzeichnen. Bis nachgewiesen ist, daB von irgend einer anderen 
Stelle derartige Umsatzsteigerung ausgelost werden kann, mochten wir mit 
A. S ch mi d t den hyperthyreotischen Ursprung dieser Magerkeitsform ala 
das Wahrscheinlichste annehmen. 

Einige Beobachtungen sprechen im gleichen Sinn: 
1. Drei Pa,tientinnen der geschilderten Art hatten Miitter, die an ausgesprochen 

thyreogener Fettsucht litten, eine darunter mit deutlich myxodematosem Einschlag, also 

*) Nachtraglich fanden wir doch noch Notizen liber einen einschlagigen Fall aus 
dem Jahre 1904. Es handelte sich urn eine etwa 30jahrige Dame (Frl. K., ca. 170 cm 
groB und 54 kg schwer). Zahlreiche Mastversuche hatten keinen nennenswerten Erfolg 
gebraeht. Die objektive, in spii.teren Jahren oftmals wiederholte Untersuehung ergab 
keinerlei Organkrankheit. AuBer abnormer Magerkeit und Sehwermastbarkeit kein weiteres 
Zeiehen von Hyperthyreose. Bis zum Jahre 1914, wo wir die Patientin zum letzten Male 
sahen, war der Zustand unverandert geblieben; insbesondere hatten sich keinerlei base
dowischen Symptome hinzugesellt. 

Die in zahlreiehen, gut iibereinstimmenden Ruhe·NUehtern·Versuehen gefundenen 
Werte fur Sauerstoffzehrung lagen bei 54 kg Gewieht zwischen 270 und 280 em = 5,0 cern 
pro Korperkilo und Minute, also urn 25-30% oberhalb des gewohnliehen Durchsehnittes. 
PlanmaBiges Oberfuttern braehte zwar einen gewissen Masterfolg; er blieb aber hinter 
dem iibliehen weit zuriiek. Obwohl die Patientin sieh spater immer reiehliehst ernahrte 
und namentlieh sieh starke Fettaufnahme angewohnt hatte, ging die erzwungene Gewiehts· 
zunahme bald wieder zuriiek, und die frUhere Magerkeit bJieb dauernd bestehen. 

60* 
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anscheinend ererbte krankhafte Veranlagung der Schilddriise, bei den Tochtern aber in 
umgekehrtem Sinne wie bei den Miittern. 

2. Bei fiinf jungen Leuten (zwei weibliche, drei mii.nnliche) mit ausgesprochener 
konstitutioneller Magerkeit haben wir selbst in der Zeit zwischen 1894 und 1900 miih
selige und von nur schwachem Erfolge gekronte Mastkuren durchgefuhrt. 'l'rotz aus
gesucht nahrhafter und reichlicher, stets fettreicher Kost (gute FeLtresorption) blieben 
sie in der ganzen Jugendzeit auffallig mager. Inzwischen sind aua ihnen Fettleibige ge
worden, und zwar mlt unzweifelhaft thyreogenem Einschlag, sich darin kundgebend, daB 
sie nur bei sehr kalorienarmer Kost weiteren Anatieg des Gewichts verhiuen konnen. 
Drei von ihnen nehmen fortlaufend kleine Mengen von 'Ihyreoidin. Hier scheint bei einer 
zu krankhafter Arbeit veranlagten Schilddrilse friiherer liyperthyreoidismus durch nach
folgenden Hypothyreoidismus abgelOst zu sein; ahnlich Wle es l!'alle gibt, wo nach vor
ausgegangenem Morbus Basedowll spater Myxodem entsteht. 

Der hyperthyreotische Zustand, der uns namentlich beim Auffiittern 
Jugendlicher so viel Miihe bereitet, ist keineswegs immer und wie uns scheint 
nicht einmal haufig ein gleichbleibender Dauerzustand. Jeder in Mastkuren 
Erfahrene, der viele Jahre hindurch seine Patienten immer aufs neue sieht 
und beobachten kann, wird bestatigen, daB sie zu verschiedenen Zeiten ver
schieden stark auf die gleichen MaBnahmen ansprechen. 

3. Andere endokrine Driisen. Ob andere endokrine Driisen, sei es direkt, 
sei es durch ihre regulatorischen Beziehungen zur Schilddriise, den Stoffwechsel 
derart erhohen, daB klinische Bilder der Abmagerung und Magerkeit daraus 
entstehen, ist noch wenig untersucht. Mit Bestimmtheit lieB es sich bei Akro
megalie feststellen (A. Magnus-Levy, H. Salomon 46). Wahrscheinlich 
wird die Umsatzsteigerung durch hypophysogene Erregung der Schilddriise 
veranlaBt. Abnorme Hohe der Oxydationen diirfen wir auch annehmen bei 
dem von M. Simmonds 18 beschriebenen Krankheitsbild des hypophysaren 
Marasmus (S. 137). Noch gar kein Anhaltspunkt liegt vor fiir die auBer
ordentliche Abmagerung bei Lipodystrophia progressiva (A. Simons 19) 
und bei der Dystrophia genito-sclerodermica (von Noorden 20, S. 136), 
woran sicher mehrere endokrine Driisen beteiligt sind. 

4. Fieber. DaB fieberhafte Zustande den Stoffumsatz erhohen, steht 
jetzt fest (S. 134). Anstieg um 20-25% wird nicht selten, bei schweren 
Fiebern sogar Anstieg um 40 % und mehr erreicht. Obwohl nun fieberhafte 
Krankheiten in auBerordentlichem Grade zur Abmagerung fiihren kannen, 
und obwohl ein thyreogener Einschlag mindestens maglich erscheint (S. 128), 
ist die ausschlaggebencte Ursache doch wohl mehr exogener Art, eine Folge 
verminderter Nahrungsaufnahme. Ob der gleichfalls eintretende erhohte EiweiB
zerfall desselben Ursprungs ist oder besondere Griinde hat (toxogener EiweiB
zerfall), steht immer noch zur Diskussion (S. 135). 

o. Konstitutionelle Asthenie. Von manchen wird auch die Magerkeit, 
die man so oft - wenn auch keineswegs regelmaBig - bei der von B. Stiller 
gezeichneten konstitutionellen Anomalie "Habitus asthenicus" antrifft, als 
endogen betrachtet; hier organisch verkniipft mit den beherrschenden Merk
malen der Asthenie: Minderwertigkeit der Muskulatur, Hypoplasie des Herzens 
und der GefaBe, neuropathische Veranlagung. Wir konnen dem nicht zustimmen. 
Es scheint freilich, daB die oben beschriebene thyreogene Magerkeit bei Asthe
nikern haufIger als sonst vorkommt; dann haben sich zwei krankhafte Ver
anlagungen auf das gleiche Individuum vereinigt. Das sind aber doch nur 
Ausnahmen. In der Regel ist die Magerkeit des Asthenikers rein exogenen 
Ursprungs und beruht auf Triebstorungen. Wird man der psychogenen Wider
stande und etwaiger lokaler Vlh'dauungsbeschwerden Herr, so ist der kon
stitutionelle Astheniker so leicht aufzufiittern, wie nur irgend einer, also ganz 
im Gegensatz zu den Voraussetzungen endogener Magerkeit. 
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B. Exogene Magerkeit. 

1. Kon8titutionelle Triebstorungen. Wir stellen sie an die Spitze, weil 
me eine der hitufigsten Ursachen der Magerkeit sowohl wie der Abmagerung 
sind (S. 113). Dem Unerfahrenen tauschen sie oft das Bestehen konstitutioneller 
(endogener) Magerkeit vor. Zu ihrem Erkennen und Uberwinden gehOrt psycho
logisches Verstandnis. Sonst zeitigt man wohI Augenblicks-, aber keine Dauer
erfolge. Aus Triebstorung entspringt vor allem die Magerkeit des wahren 
Asthenikers (Typus Stiller) und die des Neuro- bzw. Psychasthenikers, 
sei es, daB die Bedarfstriebe der Gewebe nicht richtig iibertragen oder gewertet 
werden, sei es daB aus Wahnvorstellungen iiber schlechte Bekommlichkeit 
(phobien) sich Hemmungen entwickeln, die gegen dieses oder jenes besondere 
Nahrun~smittel oder auch ganz allgemein gegen das Sattessen gerichtet sind. 
Solche Triebstorungen findet man mit erschreckender Haufigkeit schon in friiher 
Jugend. Neben einer gewissen abnormen Reizbarkeit und Launenhaftigkeit 
ist es oft das einzige, aber zuverlassige Symptom, das in dem Kinde schon den 
spateren Neurastheniker erkennen laBt. Jeder Hausarzt, der die Gesundheits
geschichte der Familien durch Jahrzehnte verfolgt, wird uns beistimmen. 
Eine charakteristische AuBerung der Triebanomalie ist, daB korperliche An
strengung (Spiele im Freien, langere Marsche, Turnen, Schwimmen u. dgl.) 
nicht den sprichwortlichen "Wolfshunger" auslOst; oder es macht sich Ver
langen nach Nahrung zwar anfangs sogar iibertrieben geltend, aber nach kurzem 
und vollig ungeniigendem Essen ist es schon befriedigt. Diese Eigentiimlich
keit kann nach einigen Jahren von selbst verschwinden, besteht aber oft jahr
zehntelang fort, gleicht sich aber recht haufig spater, etwa im vierten oder 
fiinften Lebensdezennium doch noch aus. Wir geben Th. Brugsch 2 voll
kommen recht, wenn er diese Form der Triebstorung vorzugsweise den echten 
(Muskel-) Asthenikern zuschreibt; pathognostisch ist dies aber keineswegs, 
sondem die F:leiche juvenile Triebstorung kommt auch oftmals bei normaler 
Anlage und Ausbaubereitschaft der Muskeln vor. Dann entwickeln sich Mus
keln und Gesamtemahrungszustand nicht zum Optimum; dies erfolgt aber 
schnell, sobald die Triebstorung verschwindet, oder wenn ihr zum Trotz durch 
Erziehung normale Nahrungsaufnahme erzwungen wird. 

Die konstitutionelle Triebstorung wird manchmal verschleiert; das ist 
von groBem praktischen Belang. In Hausern, wo alles flir ausgiebige Ernahrung 
der Heranwachsenden getan werden kann und getan wird, gelangt man von 
selbst oder auf a.rztlichen Rat zu sehr konzentrierter Kost, die Magen und Darm 
nur wenig belastet. Der Bedarfstrieb wird gleichsam betrogen; die korper
liche Entwicklung schreitet normal voran. Sobald aber die jungen Leute das 
Elternhaus verlassen, und sobald die benotigten Kaloriensummen sich auf 
groBere MaBe verteilen, kommt die Triebstorung zum Durchbruch. Die Weiter
entwicklung des Korpers stockt, oder es kommt gar zur Abmagerung. 

2. Andere Formen der Triebstiirung. Nur aus praktischen Griinden sondern 
wir von der konstitutionell bedingten TriebstOrung andere Formen ab; theo
retisch laBt sich eine Grenze nicht ziehen. 

Dahin gehoren zunachst die Triebstorungen der Geisteskranken, 
die bis zu volliger Nahrungsverweigerung f\ihren konnen. 

Dahin gehOren die Triebstorungen bei geistiger und oft auch 
bei korperlicher Abspannung und Ubermiidung; bei seelischem 
Schmerz verschiedenster Art, manchmal auch umgekehrt bei freudigen 
Erregungen. DaB Kummer und Sorge "zehren", ist alte, sprichwortliche 
Erfa.hrung. 
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Dahin gehOren die Trie bstorungen bei Erkrankungen der Ver
dauungsorgane, von den ersten Wegen bis zum Enddarm, die anhangen
den Driisen eingeschlossen, von leichtester "Magenverstinimung" an bis zu 
den gefahrlichsten Zustanden; auch ohne daB Schmerzen und andere ernste 
Beschwerden den Widerwillen gegen Speise und Trank begriinden (s. unten). 
Klaren Gesetzen folgt diese Form der Appetitlosigkeit nicht. Sie ist oft da, 
wo man keinen rechten Grund dafiir findet, und kann da fehlen, wo man sie 
mit Bestimmtheit erwartet. Das Nervensystem spielt stark hinein. Pawlow's 
Satz: "Appetit bedeutet Magensaft" trifft klinisch nicht immer zu, noch weniger 
laBt sich der Satz umkehren. 

Dahin gehoren Triebstorungen durch chronische Intoxikationen, 
vor allem Alkohol und Tabak; aber auch KaffeemiBbrauch laBt sich hier an
fiihren. 

Dahin gehOren Trie bstorungen bei den allerverschiedensten 
Krankheiten; akute und chronisch fieberhafte Krankheiten an der 
Spitze, ferner schwere Kreislauf- und Nierenkrankheiten; alle Formen 
korperlichen Schmerzes, aber durchaus nicht in geradem Verhaltnis zu 
seiner Starke. Sicher schadigen eine Reihe von Krankheiten zunachst die 
Verdauungsorgane, und von hier aus leitet sich dann die Appetitlosigkeit abo 
Anderseits kommt man nicht an der Annahme vorbei, daB auch toxische Pro
dukte (bei Infektionskrankheiten, namentlich Tuberkulose; ferner bei Nieren
kranken) unabhangig von Zustand und Leistungsfahigkeit der Verdauungs
organe an anderer Stelle (vielleicht im Zentralnervensystem) stOrend in die 
Vbertragung der Triebe eingreifen (S. 127, 128). 

3. Verdauungsbeschwerden. Zahlreiche Krankheiten der Verdauungs
organe schadigen den Appetit, und insoweit ist ihrer schon unter den Trieb
storungen gedacht. Anderseits gibt es aber auch Krankheiten der Verdauungs
organe, die den Bedarfstrieb nicht storen, wo aber die Furcht vor Beschwer
den seiner Befriedigung in den Weg tritt. Die Krankheiten der Speiserohre 
sind hier zu nennen, aber auch bei Magengeschwuren, bei einfacher Hyper
aziditat, bei Magenatonie, bei Stuhltragheit, bei Hamorrhoidal
leiden, bei Garungsdyspepsien u. a. trifft man das gleiche. Die Ursache 
von Schmerzen und sonstigen Beschwerden liegt haufig gar nicht in den Ver
dauungsorganen selbst, sondern bei benachbarten Teilen: peritoneale Ver
wachsungen, entziindliche und geschwulstige Erkrankungen der Harn- oder 
Geschlechtsorgane, der Milz, der Bauchdecken. 

In gewissem Grade ist die Furcht, das Essen bringe Beschwerden, fast 
immer gerechtfertigt; aber oft wachst sie sich zur Vbertreibung aus und wird 
von ungeeigneter Kost auch auf geeignete iibertragen. 

Praktisch am wichtigsten sind die langdauernden Unterernahrungs
formen, die sich bei Hyperaziditat, bei Magenatonie, bei Colic a mucosa, bei 
chronischer Stuhltragheit herausbilden. Sie fiihren oft zu erstaunlichen Graden 
der Magerkeit. 

4. Resorptionsstorungen. Sie konnen mit und ohne TriebstOrung einher
gehen. Hierhin gehoren die stenosierenden Krankheiten des Magens und der 
oberen Darmabschnitte. Weiterhin Hemmungen des Gallen- und Bauchspeichel
zufiusses, wodurch die Fettresorption und bei letzteren auch die" Resorption 
der N-Substanzen schwer leidet, so daB trotz starken Essens nur wenig Nahr
stoff in die Lymph- und Blutbahn aufgenommen wird. Schwere Parenchym
erkrankung der Darmschleimhaut und der mesenterialen Driisen kann ahn
liche Folgen haben. 

o. Zuckerverluste. Dem Diabetiker, der groBe MEmgen Zucker ausscheidet, 
gehen groBe Nahrwerte verloren, so daB er dieselben trotz normalen oder gar 
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erhOhten Bedarfstriebes nicht wieder einbringt. Er steht schlechter da, ala 
wenn er die mit dem Harn abflieBenden Nahrwertsummen iiberh.aupt nicht ge
gessen oder nicht resorbiert hatte; denn zu ihrer Resorption, ihrer Reizwirkung 
auf die Organe, ihrem Transport und ihrer Ausscheidung durch die Nieren 
muB eine erkleckliche Summe von Arbeit und Brennstoff aufgeboten werden. 
Da die Hohe der Verluste groBtenteils von der Kostform abhangt, und da 
unabhangig von dieser der Energieumsatz des Zuckerkranken oft nicht oder 
nur unwesentlich erhoht ist, rechnen wir seine Abmagerung mehr zu den 
exogen, als zu den endogen bedingten. 

6. UnzweckmalHge Kost. Es ist eine alte, seit den Kinderzeiten wissen
schaftlicher Ernahrungslehre immer neu erhobene Klage, daB die breite Masse 
des Volkes iiber den wahren Nutzwert der Nahrung nicht geniigend unterrichtet 
ist. Der Nahrwert der hauslichen Kost steht oft nicht im richtigen Verhaltnis 
zum Sattigungs- und Geldwert. Am alten Schlendrian und an der Macht der 
Gewohnheit sind zahlreiche gutgemeinte Besserungs- und Atifklarungsversuche 
gescheitert, obwohl anerkannt werden muB, daB schon manches im Laufe der 
letzten J ahrzehnte erreicht wurde (Haushaltungs- und Volkskochschl,llen). 
Weittragende Ursachen jenes MiBverhaltnisses sind u. a.: Falsche Vorstellungen 
iiber den Nahrwert bestimmter Nahrungsmittel, z. B. Dberschatzung des 
Fleisches; der Siegeslauf der Kartoffel, die zwar schmackhafte, gut sattigende, 
billige, aber verhaltnismaBig zu voluminose und - falls nicht Fett hinzutritt -
auch zu wenig nahrhafte Gerichte liefert; die ungeniigende Verbreitung guter 
Teigwaren; ungeniigendes Heranziehen gesiiBter Mehlspeisen; ungeniigende 
Wertschatzung des Fettes; oftmals - besonders in wohlhabenden Kreisen 
- die Bevorzugung des GenuB- vor dem Nahrwert. Die Kost kann voU
kommen sattigen und auch geschmacklich befriedigen, aber kann doch zu 
kalorienarm sein. Von Noorden 21 schrieb vor kurzem dariiber: 

leh muB auf Grund Meiner seit fast drei Jahrzehnten auf diesen Punkt geriehteten 
Beobaehtungen behaupten, daB bei uns zwar auf dem Lande die Nahrungsaufnahme 
dem wirklichen Bedarf im groBen und ganzen voll gerecht wurde; daB dies aber bei der 
breiten Masse der stad tischen Bevolkerung keineswegs der Fall war, und daB infolge. 
dessen die Widerstandskraft, der Kriifte. und Ernahrungszustand dieser Volksklassen 
sieh nieht zum BestmaB auswaehsen konnten. Dies lag zweifellos nur zum allergeringsten 
Teil an Nahrungsmangel, sondern weit mehr an unzweckmaBiger Auswahl der 
N ahrungs mi ttel. 1m Kriege hat man versucht, die breiten Volksmassen uber die Trag. 
weite dieser und jener Nahrun~smittel und iiber zweekmaBige Mischung der Nahrungs. 
stoffe aufzuklaren, um damit emen EinfluB auf die hausliehe Kriehe zu gewinnen. Was 
bisher geschehen und erreieht, ist aber hoehst ktimmerlich. Die Zeiten, in denen man 
wahl10s kochen muBte, was einem eben zugeteilt wurde, waren aueh wenig dafiir geeignet. 
Es ware aber sehr verkehrt zu glauben, daB sich ernste Belehrung nur an den kleinen 
Mittelstand und die Arbeiter zu riehten hat. Vielmehr reichen die falsehen Begriffe iiber 
Nlihrwert und zweckdienliche Mischung der Nahrstoffe bis in die wohlhabendsten Kreise 
hinein und fiihren gerade dort oft zu ganz verkehrter Ernahrungsweise, durch die natiir· 
lich die heranwachsende Jugend am starksten benachteiligt wird. Wir haben schon mit 
Rucksicht auf das Heranziehen eines kraftigen Nachwuchses in unserem mannerarm ge· 
wordenen L9.nde das groBte Interesse daran, in die Ausgestaltung der Volksernahrung 
starker als friiher einzugreifen und die bisherige Willkiir durch Einsicht zu ersetzen. Um
fassende, den zukiinftigen Friedensverhaltnissen angepaBte, zielbewuBte Arbeit steht uns 
da noch bevor. Bisher hat nur ein einziges L9.nd solche Arbeit in groBzugigem Stile unter· 
nommen,.die Vereinigten Staaten Nordamerikas, allerdings in einer Form, die nicht ohne 
weiteres auf unsere Verhaltnisse ubertragbar ist. 

Jedenfalls steht vollkommen fest, daB die stiidtische Bevolkerung mit 
gleichem, vielleicht geringerem Aufwand von Arbeit und Geld zu einer viel 
nahrhafteren, bekommlichen und wohlschmeckenden hauslichen Kost und 
damit zu durchschnittlich besserem Ernahrungszustand und durchschnittlich 
kriiftigerer Entwicklung des Korpers gelangen k6nnte. Jetzt bleiben viele 
in der Entwicklung zuriick. Ein groBer Teil von Magerkeitsfallen ist allein 
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auf die geschilderten Umstande zuriickzufiihren. SorgfaItiges Eingehen auf 
die Lebens- und Ernahrungsweise deckt dem Arzt die Ursache auf. 

7. Kiirperliche Anstrengung ist an und fUr sich kein Grund fiir Abmagerung 
und Magerkeit, da bei normalen Bedadstrieben sich die Aufnahme von Nahr
werten dem erhOhten Energieumsatz anpaBt (S. 112). Wo dies wegen Trieb
storung, wegen unzweckmaBiger Kost, aus Mangel oder aus anderen Griinden 
nicht geschieht, wird angestrengte korperliche Arbeit natiirlich am Korper
fett zehren, wahrend das Muskelprotoplasma erhalten bleiben oder sich gar 
noch besser ausbauen kann (S. 131). 

8. Mangel. 1m gleichen Sinne wie unzweckmaBige Kost wirkt Mangel. 
DaB Mangel auch in Friedenszeiten unzulanglichen Ausbau des Ernahrungs
zustandes und Abmagerung veranlaBte, steht auBer Frage. In wirklich be
achtenswertem Umfange war dies - wenigstens in Deutschland - nicht der 
Fall. Noch vor wenigen Jahrzehnten konnte C. v. Rechen berg 22 Mangel 
als Ursache ganzyr Bezirke und Arbeiterschichten nachweisen. Damit haben 
steigende Erwerbsmoglichkeiten und steigende Lohne griindlich aufgeraumt. 
Anders wurde es im Kriege. Der Mangel wurde zur Regel, die Fille zur be
neideten und groBtenteils strafbaren Ausnahme. Welchen durchschnittlichen 
Gewichtssturz der Mangel bisher brachte, ist noch nicht durch groBe Zahlen
reihen dargetan. Wir schatzen nach eignen, immerhin recht zahlreichen 
Beobachtungen: bei Erwachsenen zwischen 10 und 20 kg, so daB zahlreiche 
Personen, die bis dahin sich knapp an der unteren Grenze mittleren Ernahrungs
zustandes hielten, jetzt zu den Mageren zahlen. 

Der Mangel muBte natiirlich die einzelnen Individuen verschieden stark 
beeinflussen. Je mehr sich - teils infolge der Rationierung, teils infolge des 
Versiegens von Sondervorraten und heimlichen Quellen - die den einzelnen 
zuganglichen N ahrungsmengen ausglichen, desto schader trat dies hervor; 
denn die personliche Gleichung zwischen Individuum und Bedad ergibt einen 
ganz anderen Wert als die Gleichung zwischen Durchschnittsmensch und Be
dad; endogene und exogene, im Einzelleben wirksame Umstande beherrschen 
sie, und so wurden bei annahernd gleicher Kost die einzelnen ungleich schwer 
von dem allgemeinen Mangel betroffen (S. U3, von Noorden 21). 

"Ober Folgen der Kriegskost ward schon an verschiedenen Stellen des 
Buches gesprochen (S. 6, 39, 62, 91, 104, 121 ff., 142, 205, 419, 509, 882, 889), 
und es wird auch spater auf die gemachten Erfahrungen und abgeleiteten Lehreu 
Bezug zu nehmen sein (Kapitel Schwangerschaft, S. 1119 ff. und mehrere Ab
schnitte im zweiten Bande des Werkes). Da seit dem Druck der friiheren zer
streuten Bemerkungen mehrere wichtige und aufklarende Arbeiten erschienen 
sind, stellen wir an dieser Stelle einige besonders wichtige Ergebnisse zusammen. 
Dies ist gerechttertigt, da der beherrschenede Schiidling Mangel war. 

1. Abmagerung. Der Mangel brachte Abmagerung, welcher nur solche entgingen, 
die aus diesem oder jenem Grunde ihn verhuten konnten. DaB bei der Landbevolkerung 
die Ernahrungsschwierigkeiten sich nicht zum eigentIichen Mangel auswuchsen, ist be
bnnt und wird auch neuerdings von A. Loewy und C. Brahm 49 bestatigt. Wenn wir 
von diesen Autoren erfahren, daB bei Angehorigen der Berliner Armenbevolkerung die 
Eiweil3aufnahme zwischen 25 und 50 g, die Zufuhr von Warmewerten zwischen 1400 und 
1800 Kalorien lag, und daB in einem Berliner Krankenhaus die entsprechenden Zahlen 
zwischen 40 und 50 g Eiweil3 und meist unter 2000 Kalorien lagen, so erscheint uns die 
Abmagenmg ohne weiteres als selbstverstandlich. GroBenteils lagen die Werte ja wohl 
etwas bOher, aber iiber 45---55 g verdauli ches EiweiJ3 (d. h. nach AbschluB der Kot· 
verluste) und etwa 2000 Kalorien kamen breiteste Schichten der Stii.dter nicht hinaus. 

Vergleicht man die Kriegskost mit der Normalkost, so tra.gt sie als bemerkenswertestes 
Merkmal den Stempel der ElweiBarmut und noch weit mehr den Stempel der Fett
armut. Mehr als 20-30 g Fett enthielt die Kost breiter Schichten nur ausnahmsweise. 
Praktisch genommen war die Abmagerung (s. oben) im wesentlichen Folge der Fett· 
armut. 
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2. KorpereiweiBverluBte. In allen maBgebenden Arbeiten zeigte sich, daB mit 
den Ei\VeiB. und Kalorienwerten der Kriegskost das N.Gleichgewicht nicht atlfrecht er· 
halten werden konnte. Wo es doch geschah, handelte es sich um Leute kleinen Korper. 
baues und .gewichtes oder um Leute, die Bchon schwere EinbuBe an Korpersubstanz erlitten 
hatten und nicht viel Arbeit leisteten. Menschen von 50-60 kg konnten sich zur Not mit 
jener Kost zurechtfinden (S. 112, 123). Die Ursachen der N.Abgaben lagen sicher nur zum 
kleineren Teil bei der EiweiBarmut der Kost; denn wir wissen ganz bestimmt, daB die 
verfugbare Summe von N·Trll.gern zur Behauptung der N-Gleichgewichtes genugt h!i.tte, 
wenn sie von reichlichen Mengen N ·freier Nahrstoffe unterstutzt und begleitet gewesen 
ware (S. 1381; sie genugte sicher flir einige Zeit (Wochen, Monate, vielleicht Jahre), wenn 
wir auch befiirchten muBten, daB auf die Dauer Widerstandsfii.higkeit des einzelnen und 
Volkskraftgelittenh!i.tten(8.145ff.). W.H. Jansen 50 (S.133)konnteLeutevon durch
schnittlich 62,1 kg, die im Mittel 60,5 g Eiwf'iB und 1600 Kalorif'n taglich aufnahmen, 
durch Zulage von 500 Kalorien in Form von Kohlf'nhydrat ins N-Gleichgewicht bringen; 
ob auf die Dauer, steht dahin. Wir erwli.hnen die Zahlen nur, um von der GroBenordnung 
des Defizits eine annlthernde Vorstellung zu ermoglichen. Unter anderen Umst!l.nden, 
bei anderen Personen und unter anderen Arbeitsverh!i.ltnissen Mtten sich die Werte natUr' 
lich verschoben. Von dem EiweiBhunger der Gewebe, wie ihn die Kriegskost schuf,legt 
beredtes Zeugnis der willige EiweiBansatz ab, den geringe Kostverbesserungen zuwege 
brachten (0. Kestner 51, A. Schittenhelm und H. Schlecht 51, W. H. Jansen 53). 

"Oberall gipfelt das Urteil der Autoren in dem Widerhall, die Kriegserfahrungen Mtten an 
unseren frUheren Anschauungen uber den Energiebedarf nichts gell.ndert. Nur der theore
tisch befangene R. Berg bm zu anderem Urteil; das wurde schon genugend kritisiert 
(S. 123, 142). tJbersichtliche Darstellung uber die Kalorienarmut der Kriegskost und ihre 
Folge fUr allgemeinen Ernll.hrungszustand und EiweiBstoffwechsel bei A. Lowy 6& und 
H. Determann 55. 

3. Das Gewicht der Neugeborenen ging nicht zuruck, ubereinstimmend mit der 
alten Erfahrung, daB der Fotus bei mangelhafter Ernii.hrung der Mutter auf Kosten mutter· 
licher Bestande sich fortentwickelt. Gewisse Grenzen dUrfte dies haben. AusfUhrliches 
daruber S. 1120. 

4. Die Milch lI.nderte sich nicht in bezug auf Qualitli.t; die Angaben uber Quantit!l.t 
lassen an Genauigkeit und vor allem an Umfang zu wUnschen ubrig. Bei Milchtieren, die 
gleichfalls darbten, lieB die Milchproduktion unzweifelhaft nacho AusfUhrlicheres S. U55f£. 

5. A menorr b oe wurde ungemein haufig festgestellt. Wenn auch andere Erkl!l.rungs. 
versuche vorliegen, dlirfte doch enger Zusammenhang mit mangelhafter Kost fUr die uber. 
wiegende Mehrzahl der FlI.lle das weitaus Wahrscheinlichste sein. AusfUhrlicheres S. 1128. 
Es dUrften hier vidleicht Bchon qualitative Ernll.hrungsanomalien hineinBpielen (F. 
ROBenthaPS, S. unten). 

Das bisher Besprochene erklart sich zur Geniige aus dem energetischen 
Verhalten der Kriegskost und zum Teil auch aus ihrer EiweiBarmut, kann 
also durch quantitati ve Riickstandigkeit der Gesamtkost gedeutet werden. 
Dagegen scheint uns diese Betrachtungsweise durchaus nicht zu geniigen fiir 
die Erklarung der massenhaft gehauften FaIle von Odemkrankheit und 
osteomalazieahnlicher Osteopathie (S. 941). Man darf sich nicht darauf be
rufen, auch sonst sei hier und da bei schlecht ernahrten Menschen sowohl das 
eine wie das andere beobachtet worden. Solchen Einzelfallen gegenuber' ist 
auf die Tatsache zu verweisen, daB wir Arzte ungeheuer zahlreichen Menschen 
begegnen, die Monate, Jahre und manrhmal Jahrzehnte hindurch sich quanti
tativ ungeniigend bekostigen (S. 949 f£'). Thre Entwicklung bleibt diirftig oder 
sie fallen in diirftigen Ernahrungszustand mriick, sie werden minder leistungs
fahig-, sie neigen zu allerlei Krankheiten (Tuberkulose an der Spitze; E. Gott
schlich 84 : Mortalitatsanstieg um 50%!). Aber weder Odemkrankheit noch 
Osteopathie gehort - von seltenen Ausnahmen abgesehen - zu den Folgen 
dieser chronisch mangelhaften Ernahrung. Diesen Mageren bzw. Abgemagerten 
stand aber immer breiteste A uswahl zur Vediigung, und davon macht 
ein jeder - der eine mehr, der andere weniger - Gebrauch. Bei der 
Kriegskost aber fiihrte der Zwang zur Einseitigkeit und GleichfOrmigkeit, 
und damit ergab sich nicht nur die Moglichkeit, sondern auch die Wahr
scheinlichkeit, daB bestimmte Stoffe in so geringer Menge vertreten waren, 
daB sie den Bedad nicht deckten und dies zur chemischen Abartung der 
Gewebe und der Saite fiihren konnte. Wie solche Vorgange zum Krank-
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heitsbilde des Odems und der Osteopathie fUbren, ist noch nicht erkannt; 
auch die letzten, an Tatsachen und Gedanken rekhen Arbeiten A. Schitten
helm's und H. Schlecht's 62, W. H. Jansen's 53 enthalten zwar anregende 
Theorien tiber das Zustandekommen der Odemkrankheit, klaren auch in trber
einstimmung mit frilheren Befunden anderer den von Wasser- und Kochsalz
uberflutung abhangigen Mechanismus des Odems befriedigend auf, lassen 
aber die letzten Ursachen noch im Dunkeln. Denn das krankbafte Verhalten 
des Wasser- und Kochsalzhaushaltes fu6t zweifellos auf Odembereitschaft, 
d. h. auf einer Abartung biochemischer und biophysikalischer Struktur. Einige 
wichtige, dies erweisende Tatsachen wurden gefunden, die wir den frUber er
wahnten Folgen der ungeniigenden Kriegskost als koordiniert anreihen duden. 

6. Hypalbuminose des Blutserums. Die EiweiBverarmung betrug meist 20 bis 
25%, erreichte aber auch 40-50% (Jansen, Schittenhelm und Schlecht). 

7. Die BIutkorperchen waren oft, aber doch nicht immer, vermindert, wogegen 
der Ha.moglobingehalt teils absolut, teils relativ hoch blieb, so daB, ahnlich wie bei 
Anaemia perniciosa und im Gegensatz zur echten Chlorose der Farbeindex normal oder 
erhOht war. Immerhin war das Verhalten des roten Blutbildes kein gesetzmll.Biges; ebenso 
wie man auch bei nichtodematosen, durch Kriegskost schwer mitgenommenen Kindern 
und Erwachsenen teils Verminderung, teils Gleichbleiben, teils Velmehrung von Erythro
zyten und Hamoglobin gefunden hat, ohne daB dies uber den Gesamtvorrat des Korpers 
an diesen Substanzen Zuverlassiges aussagt. 

8. Der Lipoidgehalt des BIutes, sowohl das Lezithin wie namentlich der Gehalt 
an verestertem Cholesterin war stark gesunken, d. h. auf den dritten bis fUnften Teil des 
normalen (A. V. Knack und J. Neumann 6?, J. Feigl 68, F. Rosenthal 58• F. Rosen. 
thaI und F. Patszek8S ). Es wird dies auf langdauernde Verarmung der Kost an Fett
Tragern zuruckgefiihrt, die ja immer Lipoide als Begleitstoffe mit sich bringen. Auch an 
Fett fand J. Feigl das Plasma verarmt. In dieser Hinsicht ist bemerkenswert. daB 
C. Maase und H. Zondek 69, A. V. Knack und J. Neumann schon frUhzeitig Fette als 
wirksames Heilmittel bei Odemkrankheit erwahnen. 

9. Der Kalkspiegel des BIutes ist erniedrigt (W. H. Jansen 53). Statt 11,5 bis 
12,0 mg in 100 g Blut wurden 7,0-11,0 mg gefunden; meist hielten sich die Zahlen an der 
unteren Grenze dieser Werte. 

Ob damit die Summe biochemischer Abartungen erschopft ist, bleibt 
zweifelhaft, ist aber recht unwahrscheinlich. Das Bekannte geniigt, urn er
kennen zu lassen, daB wesentliche Umstimmungen der kolloiden Systeme im 
Protoplasma und in den Saften sich vollzogen haben miissen. Wenn F. Rosen
thaI 66 den Lipoidmangel, W. H. Jansen 53 auBerdem die Kalkarmut und die 
Hypalbuminose des Blutplasmas in den Vordergrund stellen, so heben sie 
Anomalien hervor, die nach unseren heutigen Kenntnissen in der Tat fur Durch
lassigkeit der Zellmembranen und der Zellkittsubstanz und damit auch fur die 
Wasser- und Salzdiffusion von ausschlaggebender Bedeutung sind (S. 39, 103) 
und fiir das Entstehen von Odemen entscheidend sein konnen. 

Fur uns steht in Frage, ob qualitative Besonderheiten der Kriegskost 
fur die erwahnten und fur andere unbekannte, vielleicht noch viel bedeutsamere 
biochemische Abartungen verantwortlich gemacht werden konnen, nachdem wir 
den bestimmenden Einflu6 energetischer Unzulanglichkeit fur das Ent
stehen der Odemkrankheit abgelehnt haben (S. 953). Mit der uberwiegenden 
Mehrzahl der Autoren, die uber Odemkrankheit schrieben, stehen wir in der Tat 
auf diesem Standpunkt. Uberall wird nicht nur auf mangelhafte, sondern 
auch auf einseitige Ernahrung hingewiesen. Einseitigkeit der Kost bringt 
psychische Nachteile, schadigt den Appetit und kann so zu quantitativ un
zulanglicher Ernahrung fUbren; das Ergebnis wurde also auf dasselbe hinaus
laufen wie mangelhafte Ernahrung. Wenn man, mit Recht wie uns scheint, 
daruber hinaus die Einseitigkeit besonders betont, so hat man im Sinne, 
daB in der Kost bestimmte notwendige Stoffe ungenugend vertreten 
waren, und damit ruckt die Odemkrankheit in die Gruppe der Avitaminosen, 
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deren Begriff wir uber den ursprunglichen hinaus erweitern mUssen (S. 3 ff.). 
Man soll sich nicht daran klammern, da13 es zur Verhutung und Heilung von 
A vitaminosen p. ur "minimaler Z usa tze akzessorischer Nahrstoffe" bedad; es 
war doch ein reiner Zufall, da13 dies fur die beiden Krankheiten, die zuerst als 
Avitaminosen erkannt wurden, Beriberi und Skorbut, gerade zutraf. Um 
Avitaminosen handelt es sich erst recht, wenn Stoffe fehlen oder ungenugend 
vertreten sind, die in groBerer Menge zur qualitativen Vollwertigkeit der Gesamt
kost benotigt werden. Wir mussen auch damit rechnen, daB bestimmte Stoffe 
in ganz verschiedener Menge genommen werden mUssen, je nach der Menge, 
mit der andere Stoffe, z. B. Antagonisten, vertreten sind. Es sei z. B. an das 
Verhaltina Chlor zu Brom erinnert; bei Bromgebrauch richtet sich das erforder
licheChlorminimum nach der Brommenge (S. 918); zwischenCa undMg, zwischen 
Na und K bestehen wahrscheinlich ahnliche Beziehungen; zwischen organischem 
und anorganischem, zwischen N -haltigem undN -freiem Material, zwischen Lipoid
bildnern und Nichtbildnem vielleicht auch. Aua den neueren DarsteHungen 
der Kolloid-Biochemie (J. H. Bechhold 60) lemen wir, wie tief einschneidende 
Wirkungen kleine Verschiebungen der Bausteine eines kolloiden Systems - und 
jede Zelle, jeder Safttropfen des Korpers ist ja ein solcher - auf seine Leistung 
und sein Verhalten zur Nachbarschaft haben kann. DaB geringe Verschie
bungen in den kolloiden Systemen den Wasser- und Salzaustausch gewaltig 
storen mussen, ist ohne weiteres klar und eroffnet Ausblicke auf den Mechanismus 
des Odemkrankheitsbildes (s. oben). Aber auch daruber hinaus verschie-ben 
Abanderungen der kolloiden Systeme die Fixationsmoglichkeiten fUr organische 
und anorganische Stoffe; und so mag es sein, daB die sog. Hungerosteopathic 
weniger auf Kalkmangel beruht, als auf Unmoglichkeit, die Erdalkalien genfigend 
zu fixieren. Dber diese Form der Osteopathie S. S. 1149. 

Da vielleicht weniger der absolute Mangel bestimmter Stoffe als uno. 
gfinstiges Verhaltnis bestimmter Stoffe zueinander Ursache der Kriegsavita
minosen war, ist es nicht nur schwer, sondem geradezu unmoglich, ihre Ursachen 
auf eine genau umschriebene Schadlichkeit zuruckzufUhren. Wir konnen einst
weilen nur einige Punkte hervorheben, worin die Kriegskost von erfahrungs
gemaB bekommlicher Kostmischung abwich. 

Die Kriegskost war eiweiBarm und unter den EiweiBtragern war die Auswahl 
gering, so daB immerhin dieser oder jener Baustein ungeniigend vertreten sein konnte. 
Das EiweiB wurde nieht genugend fixieit, da es an sehutzenden N-freien Nahrstoffen 
mangelte. 

Die Kriegskost war f ettarm. Ob Fette an sich, d. h. Triglyzeride und Fettsauren 
unbedingt notig sind und nicht vollig dureh Kohlenhydrat ersetzt werden konnen, ist 
noch ofiene Frage (S. 1010). Jedenfalls war aber die mangelhafte Versorgung mit Kohlen
hydrat der FettneubiIdung hochst ungunstig. 

Die Kriegskost war nicht lezi thinarm, trotz des Ausfalles tierischen Fettes, in dessen 
Begleitung sich Lezithin immer findet; denn in allen Zerealien- und Leguminosefriichten 
und auch sonst im Pflanzenreiche finden sich uberall Lezithine und andere Phosphatide. 
Lezithin scheint auch unschwer yom Organismus selbst aufgebaut zu werden (S. 40 f£.). 

Die Kriegskost war arm an Zoosterinen, aber nicht arm an Phytosterinen, 
die offenbar Urquell der Zoosterine sind (S. 44 ff.). Der Pflanzenfresser und der vegetarisch 
lebende Mensch baut sich sein Cholesterin und andere Sterine nur aus Phytosterinen auf. 
Wir konnen die unbestrittene Tatsache der Cholesterinverarmung des Blutes unmoglich 
auf Sterinarmut der Kost zuruchfuhren, ohne aber eine andere Ursache zu kennen. 

Die Kriegskost war teiIweise arm an Kalk wegen dcs Ausfalles unserer kalkreichsten 
Nahrungsmittel .lch und Kase. 

Die Kriegskost war teilweise arm an Kali wegen ftarker Verrninderung der Kar
toffeln und wegen ungemigender Kalidungung anderer Nab 'pflanzen. Die Kaliarmut war 
vielleicht um so bedeutsamer, als Natron zum Salzen der Vegetabilien, vegetabilischer 
und animalischer Konserven verstarkt hcrangezogen wurde. 

Die Kriegskost war phosphorsaurearm, da die wesentlichen animalischen P.Trager 
zusamrnenschrumpften (Milch, Eier, Fleisch), da die Phosphorsaure der Vegetabilien zum 
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Teil schwer resorbierbar ist (Kleie!), und cia die Diingung der N1!.hrpflanzen mit Phosphaten 
nur kiimmerlich war. 

Die Kriegskost war sehr wasserreich; ob aber die Gesamtwasseraufnahme die 
Summe dessen iiberschritt, was sich auch sonst als zutraglich erwiesen hat, diirfte mehr 
alB zweifelhaft sein. 

Das ist so ziemlich alles, was wir von qualitativer Unzulanglichkeit der 
Kriegskost wissen. Es genugt durchaus nicht, das Entstehen der epidemischen 
Odemkrankheit und Osteopathie zu erklaren, und ebensowenig das Zustande
kommen anderer Nahrschiiden, die sich weniger in deutlichen und abgerundeten 
Krankheitsbildern a bheben, an denen es a ber sicher nicht gefehlt hat (AmenorrhOe 
Achylia gastric a 1). Wir lassen die Darmkrankheiten ganz beiseite, da sie doch 
wohl alle nur als Darminfektionen und -intoxikationen zu deuten sind, z. B. die 
Enterocolitiden (M. Biirger 61). Leider waren Bromatologie und Biochemie und 
namentlich die Beziehungen beider zueinander nicht weit genug gefordert, um 
klaren Blickes die Eigenart der Nahrschiiden zu durchschauen. Hoffentlich kehrt 
die Gelegenheit, die Lucke auszufullen, niemals wieder. Dagegen wird es jetzt eine 
dankbare Aufgabe der tierexperimentellen Ernahrungswissenschaft sein, hier 
klarend einzugreifen. An Anhaltspunkten fehlt es nicht. Wurde doch mit 
Recht schon auf gewisse Ahnlichkeit von KriegsOdem und Mehlnahrschaden 
hingewiesen (A. Schittenhelm und H. Schlecht 52). Wenn man von ein
fachen, analytisch leicht faBbaren Kostgemischen ausgeht, wird sich unschwer 
erkennen lassen, welcher Stoffe es zur Erganzung bedarf und welche biochemische 
und biophysikalische Abartung der Ausfall dieser Stoffe nach sich zieht. 

IV. Indikationen fur Mastknren. 
Mastkuren, im weiteren Sinne des Wortes, sind im allgemeinen da an

gezeigt, wo das Optimum des Ernahrungszustandes nicht erreicht wurde oder 
im Laufe der Zeit, sei es durch unzweckmaBige Lebens- und Ernahrungsweise 
sei es durch Krankheit, verloren ging, und wo die Patienten ohne arztliches 
Zutun den Weg zum besseren Ausbau des Ernahrungs- und Kraftezustandes 
bzw. zum Wiederersatz des Verlorenen nicht finden. 

Was im einzelnen Falle als "Optimum" zu gelten hat, unterliegt dem 
arztlichen Urteil. AuBer dem Verhiiltnis von Korpergewicht zu KorpergroBe 
ist eine Fiille von Einzelheiten zu beriicbichtigen, u. a. Stammeseigentiimlich
keiten. So wird man bei dem beweglichen Siidlander der romanischen Rasse 
einen Ernahrungszustand noch ais vollig normal betrachten diirfen, der bei 
dem schwereren nordisch-germanischen Schlage schon als bedenkliche Mager
keit gelten muB. Immer wird die Frage zu erheben sein, welche Nachteile 
bringt der gegenwartige Zustand von Magerkeit, und welche Vorteile konnen 
wir vom Auffiittern erhoffen. Magerkeit ist an und fiir sich nur ausnahms
weise zureichender Grund. Unter Umstanden ware es sogar verkehrt dagegen 
einzuschreiten, z. B. bei ernsten Kreislaufstorungen, bei hoffnungsloser Schwache 
der Muskulatur, bei vielen Erkrankungen des Skeletts und der Gelenke, bei 
Zustanden, wo Herstellung und Behauptung vollen Ernahrungszustandes 
allzu groBe und bedenkliche Belastung der Verdauungsorgane oder des Stoff
wechsels (Diabetes!) voraussetzen. 

Trotz aller Schwierigkeit, die Notwendigkeit einer Mast. zu erkennen 
und insbesondere ihren Wirkungsgrad im Einzelfalle vorauszubestimmen, wird 
der erfahrene Arzt doch meist zu einem richtigen prognostischen Urteil ge
langen konnen. 

Wir beschranken uns bier darauf, einige Hauptgebiete zu besprechen, 
wobei an mancher Stelle kritische Bemerkungen einzuschalten sind. 1m iibrigen 
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sei auf die Abschnitte im II. Teil des Werkes (spezielle Diatetik) verwiesen, 
wo haufig auf Mastkuren Bezug genommen wird. 

1. Tuberkulose. Mastkuren aus AnIaB von Tuberkulose, namentlich von 
Lungentuberkulose stellen wir bei unserer Dbersicht voran, weil gerade hier 
sie in planmaI3iger Form frillier als irgendwo sonst in das Riistzeug der Therapie 
aufgenommen worden sind. Es scheint, daB sie schon im Altertum bei Lungen
tuberkulose eine gewisse Rolle spielten. Trotz mancher AnIaufe, die bis in 
den Beginn des 19. J ahrhunderts zuriickgreifen, verdankt die modeme Therapie 
die Einsicht in ihren Wert doch erst den Bemilliungen und viel bewunderten 
Erfolgen R. Brehmer's 23 und P. Dettweiler's 24.. Die Mastkuren bilden 
heute den Grundstock der Phthiseotherapie, angesichts dessen Wertschatzung 
freilich andere MaBnahmen allzu oft vemachlassigt werden. Die Erfolge sind 
zweifellos bedeutend, beziehen sich allerdings vorzugsweise auf frillie Stadien 
der Krankheit. Des Guten geschieht aber oft zu viel. Wenn wir die Kranken 
aus den Lungenheilstatten zuriickerhalten, sind oft schwachliche Fettlinge 
aus ihnen geworden. Das ist nicht von Vorteil fiir die Ventilation der Lungen 
und fiir die Leistungskraft des Rerzens. An eindringlichen Wamungen hat 
es nicht gefehlt (von Noorden 25, F. Blumenfeld 28). 

Bei vorgeschrittener Lungentuberkulose sind die unmittelbaren Gewicht
steigerungen und das Behaupten des gewonnenen viel schwieriger zu erreichen, 
und auch die Riickwirkung auf das Grundleiden ist viel unsicherer. Wir haben 
den Eindruck, daB man hier schnelle und weitgetriebene Masterfolge grund
satzlich vermeiden sollte, weil die Muskulatur nicht erholungsfahig ist. Mit 
langsam tastendem Vorgehen kommt man weiter. 

Auch bei anderen Formen von Tuberkulose, die der Reilung zuganglich 
sind (z. B. Tuberkulose der Driisen, der Knochen und Gelenke), ist bei etwaiger 
Magerkeit oder Abmagerung das Rerstellen guten mittleren Emahrungszu
standes ein beachtenswertes Rilfsmittel, dem zuliebe man aber andere MaB
nahmen wie chirurgische Eingriffe und Besonnung nicht versaumen darf' 

2. Konstitutionelle Asthenie, soweit sie mit Magerkeit verbunden ist, 
was keineswegs immer der Fall ist. Wir diirfen nun freilich nicht erwarten, 
daB wir den wahren Astheniker mit seinem minderwertig veranlagten Korper
muskel- und GefaBsystem durch Mastkuren zum voll leistungs- und wider
standsfahigen Menschen ausbauen konnen. Falls nicht thyreogener Einschlag 
sich hinzugesellt (S. 127 und 846), gelingt das Masten leicht. Wenn auch 
durch begleitende und nachfolgende Muskelschulung ein bemerkenswerter 
Zuwachs von Kraft und Ausdauer erzielt werden kann, so daB diesel ben mitt
leren Anspriichen geniigen, haben wir als Endergebnis doch nur einen fetten 
Astheniker statt eines mageren vor uns, der des Zusammenraffens der Krafte 
fiir kurze starke Belastung und namentlich fiir langer fortgesetzte Strapazen 
nicht fahig ist. Zahlreiche Beispiele brachte der Krieg. Starker, selbst nur 
mittlerer Fettbestand erhOhte die Ausdauer der Astheniker keineswegs. Viele 
brachen nach kurzer Zeit zusammen. Obwohl hochste Ziele kaum erreichbar, 
ist doch mit der Erfahrungstatsache zu rechnen, daB sowohl das subjektive 
Befinden wie die korperliche und geistige Spannkraft des Asthenikers sicht
lich gebessert werden, wenn wir auffallende Grade von Magerkeit beseitigen, 
einen annahemd mittleren Fettreichtum herstellen und gleichzeitig die Muskeln 
iiben. Namentlich in den zahlreichen Fallen, wo entsprechend dem typischen 
Stiller'schen Krankheitsbilde Atonie der Magenmuskulatur mit daraus folgen
den Magenbeschwerden und verringerter Aufnahmefahigkeit fiir Nahrung 
eine wesentliche Rolle spielt, ist die Riickwirkung auf das Allgemeinbefinden 
auffallig (S. 962). Durch das Reben des Magens und das Kraftigen seiner 
Muskeln setzen wir den Astheniker instand, auch ohne ausgewahlt nahr-
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hafte Kost das Erworbene zu behaupten. Jeder erfahrene Arzt kennt FaIle, 
wo einmalige nicht iiberhastende Mastkuren, gefolgt von sorgsamer Dber
wachung wahrend der nachsten Monate, die Minderwertigkeit der Magenleistung 
dauerhaft beseitigte und damit die Quelle steten Unbehagens und entmutigender 
Riickschlage zum Versiegen brachte. In der Regel freilich halten die Erfolge 
nur beschrankte Zeit vor. Vor diesen oder jenen starkeren Anspriichen er
lahmen Ausdauer und Energie; die begleitende psychasthenische Komponente 
des Krankheitsbildes macht sich gel tend; Triebstorungen greifen ein; neue 
Abmagerung und Zusammenbruch der Krafte sind die Folge. Mit einer gewissen 
Selbstverstandlichkeit stellen sich daher die Astheniker Jahr fiir Jahr zu neuer 
Mastkur. 

Obschon wir meist nur halbe und zeitlich begrenzte Erfolge erreichen, 
ist doch alles in allem die konstitutionelle Asthenie ein hOchst dankbares Ge
biet fUr Mastkuren; vorausgesetzt, daB man sich darauf beschrankt, annahernd 
normalen Ernahrungszustand herzustellen und aufrecht zu erhalten, und nicht 
Fettleibige aus den Asthenikern macht. Die entsprechende Behandlung sollte 
so friih wie moglich einsetzen und insbesondere die Periode der reifenden 
Jugend ins Auge fassen; dies um so mehr, als doch aller Wahrscheinlichkeit 
nach guter Ernahrungszustand Wesentliches beitragt, die Gefahren etwaiger 
tuberkulOser Infektion abzuschwachen. Wit diirfen nicht vergessen, daB der 
Typus asthenicus mit dem konstitutionellen Habitus phthisicus viele Verwandt
schaft hat. 

3. Erworbene Asthenie. Wir haben hier Falle im Auge, wo nicht die Be
schaffenheit der Keimanlage den Menschen zum Astheniker stempelte, sondern 
wo mangelhafte oder unzweckmaBige Ernahrung in Kindheit und Jugend 
den Ausbau des Ernahrungszustandes zum Optimum verhinderte (S. 112). 
Oft sind Triebstorungen Ursache der von Jugend auf bestehenden Mager
keit (S. 949); oder anfangs, unter guter hauslicher Fiirsorge ihrer Auswirkung 
beraubt, werden sie Ursache von Abmagerung und Entkraftung, sobald diese 
Fiirsorge aufhOrt (S. 951) und das Leben hOhere Anspriiche an Leistung und 
Willen stellt. Es gibt keine andere Gruppe von Kranken, wo gut geleitete 
Mastkuren so durchschlagenden Erfolg zeitigen wie bei solchen mageren Schwach
lingen. Wir haben es ja mit Menschen zu tun, die zwar zu guter korperlicher 
Entwicklung befahigt sind, deren Ausbau aber durch unzulangliche Kost zuriick
gehalten oder zuriickgeworfen ist. Wir treiben also geradezu atiologische The
rapie und treffen unmittelbar die Wurzel des Dbels, wenn wir mit Dberkost 
den Ernahrungszustand aufbessern. Auch dem Ausbau der Muskulatur wird 
dies unmittelbar zugute kommen, da auch ihre Minderwertigkeit z. T. auf 
Nahrungsmangel beruht. Um GroBes zu erreic:H.en, muB freilich planmaBige 
Dbung mithelfen, sonst bleibt die Muskelkraftigung auf halbem Wege stehen. 
Vortrefflich ist immer die Wirkung auf etwaige Magensenkung und Magen
atonie (S. 961). 

Wenn man bei mageren Schwachlingen der genannten Art, wo keinerlei 
Organkrankheit vorliegt, und wo auch kein thyreogener Einschlag sich hinter 
dem Krankheitsbild versteckt, in richtiger Weise vorgeht, kann man in einem 
Zuge GroBes und Dauerhaftes erzielen. Nur jage man nicht Schnellerfolgen 
nach, sondern bescheide sich nach Gewinn der ersten 3-5 kg mit langsamen 
Fortschritten, deren Geschwindigkeit sich durchaus nach dem Ansprechen 
der Muskulatur richten soIl (S. 986 ff). Folgt diese, wie es sehr oft der Fall ist, 
in befriedigender Weise, so kann man binnen 2-3 Monaten aus einem mageren 
Schwachling einen Menschen von durchaus normalem Fettreichtum und nor
maIer Muskelkraft gemacht haben, ohne daB jemals Riickschlage eintraten. 

Solche sind zu befUrchten: 
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1. Wenn einseitig auf Fett gemastet und der Muskelkrii.£tigung nicht 
gebiihrende Aufmerksamkeit gewidmet wurde. Dann wird auch spater die 
Muskelbetatigung gering bleiben; es werden ungeniigende Bedarfstriebe von 
den Muskeln ausgehen; reichliches Essen wird nicht mehr als Bediirfnis, sondern 
als Last empfunden. Die Nahrungsaufnahme wird nach Aufhoren des Zwangs 
wieder sinken und mit ihr der Ernahrungszustand. 

2. Wenn das Auffiittern mittels allzu "leichter Kost" geschah, die Magen 
und Darm verweichlicht. Der nicht abgehartete Verdauungsapparat wird die 
Normalkost des Alltaglebens mit Beschwerden beantworten, und diese werden 
bald schnell, bald langsam wieder zur Unterernahrung hiniiberfiihren. -
Umgekehrt kann aber auch alIzu derbe Kost bedenklich sein. Unter dem 
Zwange der Anstalt, unter volliger GleichmaBigkeit der Lebensweise, unter 
Wegfall aller storenden Zwischenfalle wurde dieselbe zwar genommen und 
auch gut vertragen. SoIl sie aber drauBen fortgesetzt werden, so macht sich 
die starke Belastung doch unangenehm fUhlbar, und allmahlich bildet sich 
wieder Unterernahrung heraus '(So 990). Das hier Gesagte gilt namentlich 
fUr solche FaIle, wo asthenische Magerkeit durch Verdauungsbeschwerden 
bedingt oder von ihnen begleitet ist 

3. Wenn man versaumt, das Auffiittern durch entsprechende Schulung 
zu unterstiitzen. Die Kranken sollen nicht nur das Dargebotene essen, sondern 
sollen lernen, wie sie sich spater selbst weiterzubekostigen haben. Sie dariiber 
zu unterrichten, halt selbst bei ganz ungebildeten Leuten gar nicht schwer. 
Natiirlich muB man auf die Sonderverhaltnisse des einzelnen eingehen. Auch 
psycho - therapeutische Beeinflussung ist notig und muB auch iiber die eigent
liche Mastkur hinaus fortdauern. Der Wille, das Errungene zu behaupten und 
das Verantwortungsgefiihl dies der eigenen Zukunft schuldig zu sein, miissen 
gestarkt werden. Sonst ist Riickfall in den alten Schlendrian und Riickkehr 
zu friiherer Gleichgiiltigkeit sichere Folge. 

4. Magerkeit ohne Muskelschwiiche. Anderseits gibt es viele Manner 
und Frauen, die trotz starker Magerkeit erstaunlicher Muskelleistungen fahig 
sind und sich dUTch Zahigkeit hervortun. Hier hat sich die gute Veranlagung 
der Muskulatur trotz karger Kost durchgesetzt. Solche Personen legen be
redtes Zeugnis ab, wie locker Ausbau von Muskulatur und von Fettgewebe 
miteinander verbunden sind (S. 935 ff.). Solche Leute konnen wir natiirlich 
nicht zu den Asthenikern, sondern miissen sie zu den einfach Mageren rechnen. 
Ob fUr sie eine gewisse Anreicherung mit Fett ersprieBlich ist, laBt sich schwer 
beurteilen; im allgemeinen mochten wir die Frage bejahen. Wir erinnern uns 
doch manchen Muskelmenschens jugendlichen und mittleren Alters, der von 
maBiger AuffUtterung wesentlichen Gewinn fUr Behagen und Leistungsfahig
keit im Alltagsleben davontrug. Haufig sind namlich diese mageren Menschen 
mit kraftigen Muskeln zwar starken korperlichen Anstrengungen, z. B. sport
lichem Trainieren, Bergsteigen u. a., vortrefflich gewachsen und befinden sich 
dabei besonders frisch; im beruflichen Alltagsleben aber ermiiden sie auffallend 
schnell, werden reizbar und schlaflos, klagen iiber eingenommenen Kopf oder 
gar Kopfschmerzen. Sie stiirmen daher immer wieder zur geliebten Muskel
betatigung hinaus, und zwar mit augenblicklich gutem aber nicht mit dauer
haftem Erfolg. Sie schworen auf deren Heilwirkung, obwohl die Fliichtigkeit 
des Erfolgs sie belehren sollte, daB dies nicht der richtige Weg ist, dauerndes 
und gleichmaBiges Wohlbefinden zu erlangen. In diesen Fallen tut maBige 
AuffUtterung geradezu Wunder, und in der Regel ist es sehr leicht, den er
zielten Fettansatz und gleichmaBiges Wohlbefinden zu behaupten. 

5. Rekonvaleszenz nach erschOpfenden Krankheiten. Schwere Krank
heit bringt den Menschen oft in einen Zustand, der in allen wesentlichen Stiicken 
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der erworbenen asthenischen Magerkeit gleicht. Dem Nied.ergang folgen meist 
selbsttatig verstarkte Bedarfstriebe, und es kommt zur nberernahrung und 
zum Wiederaufbau des Verlorenen, ohne daB planmaBige Mastkur dazu notig 
ware. Doch finden viele Rekonvaleszenten diesen Weg nicht allein, insbesondere 
wenn seelische Depressionen oder andere nervose Storungen die eigentliche 
Krankheit iiberdauern. Dann tritt die Mastkur in ihr Recht. 

Bei den Nachwehen der Infektionskrankheiten sollte man aber nicht 
etwaige Schwachezustande mit Abmagerung verwechseln, wie es leider oft 
geschieht. Nachdem die friiheren Bedenken gegen reichlichere Ernahrung 
Fiebernder iiberwunden, kommt es jetzt nicht mehr allzu oft zu wirklich schwerer 
Abmagerung. Aber auch ohne diesel be entwickeln sich haufig Schwache
zustande, groBtenteils durch Schadigung des Herzmuskels bedingt. GewiB 
soll man dann fUr zureichende Kost Sorge tragen; das nberfiittern muB aber 
vertagt und darf zum mindestens nicht iibereilt werden. Wir sahen gar manchen 
Fall, wo nach typhosen, septischen oder tropischen Fiebern durch allzu schnellen, 
anfangs froh begriiBten Fettansatz bedenkliche Grade von Herzschwache 
sich entwickelten. Die Warnung ist um so berechtigter, als in den dieser Gruppe 
zugehorigen Fallen sehr oft der Fettansatz, nachdem er einmal begonnen, von 
selbst spater schwer zahmbare und hochst unerwiinschte Fortschritte macht. 
Vom Typhus ist dies altbekannt und wurde so erklart, daB die der Rekon
valeszenz eigene physiologische Steigerung des Bedarfstriebs zur Gewohnheit 
wurde. Es scheint uns aber, daB auch infektios-toxische Schadigungen der 
Schilddriise vorkommen (Hypothyreosen). 

Aus anderen Fallen gewannen wir den Eindruck, daB die Krankenkost 
weniger durch ungeniigenden Kalorienwert als durch gewisse Einseitigkeit 
Nachteil brachte, und daB es fiir die Rekonvaleszenten zweckdienlicher war, 
wenn wir sie mit reichlichen Mengen von EiweiBtragern, mit abwechslungs
reicher Kost, mit mannigfachsten EiweiBbausteinen, mit Nahrsalzen 
verschiedenster Art versahen, als mit fettbildendem Massenangebot (S. 968). 

6. Erschiipfungszustiinde, die durch schlechte Kostverhaltnisse, durch 
Mangel, durch nberanstrengung, durch Triebstorungen infolge seelischen Leids 
entstanden sind und zu starker Abmagerung fUhrten. Sie lassen sich nicht 
scharf von jenen Zustanden trennen, die unter PUnkt 3 besprochen sind und 
fallen zum Teil in das Gebiet der unter Punkt 7 zu besprechenden Zustande. 
Sie stellen den Mastkuren eine dankbare Aufgabe. Das natiirliche Regene
rationsbestreben des Organismus kommt uns zu Hilfe. 

7. Neurasthenie und Hysterie, insoweit es sich um schlecht genahrte Per
sonen handelt. DaB Fettanreicherung allein oder selbst Fettanreicherung 
verbunden mit wesentlicher Kraftigung der Muskulatur Neurasthenie und 
Hysterie heilt, trifft natiirlich nicht zu. Von entscheidender Bedeutung wird 
immer die psychische Beeinflussung sein. Daher ist der Erfolg trotz gleicher 
Ernahrungsgrundsatze und -kiinste je nach der Personlichkeit des Arztes 
hochst verschieden. Aber es. war eine bedeutsame und segensreiche Tat, als 
Weir Mitchell 27 und W. S. Playfair 28 feststellten, daB alle psychothera
peutischen MaBregeln nutzlos bleiben, wenn man diesen Patienten nicht die 
korperliche Widerstandkraft und Leistungsfahigkeit verschafft, deren sie im 
Kampfe ums Dascin und im Kampfe mit sich selbst bediirfen. Die meisten 
Falle von Neurasthenie sind entstanden durch seelischen und korperlichen 
Konflikt zwischen Leistungsfahigkeit und Anspriichen des Lebens. Trotz ver
sagender Krafte werden letztere oft noch lange Zeit unter dem Aufgebot groBter 
Energie, unter der Peitsche des Willens befriedigt, aber bei diesem aufrcibenden 
Kampfe zwischen Pllicht und Kraft leidet auf die Dauer das Nervensystem, 
und viele gehen daraus gebrochen, als Neurastheniker hervor. Bei den so 



Mastkuren bei Neurosen und Magenkranken. 961 

bedingten und bei manchen anderen Formen der Neurasthenie und Hysterie 
kann der Circulus vitiosus durch planmaBige Kraftigung des ganzen Korpers 
und durch gleichzeitige Beseitigung qualender Einzelsymptome durchbrochen 
werden. Nirgends mehr als hier gilt der Satz: mens sana in corpore sano. 

Schon friihzeitig wurden die Weir Mitchell-Playfair'schen Grund
satze auf andere Psychoneurosen und echte Psychosen iibertragen, und die 
Mastkur zog als neue, aussichtsvolle Behandlungsform in aile Irrenanstalten 
ein; sie brachte aber viele Enttauschungen. Ihr Hauptgebiet blieben unter den 
Neurosen Neurasthenie und Hysterie. Freilich fiihrte die Erfahrung doch 
weit ab von dem urspriinglichen Schema, das strengste Bettruhe und vollige 
Isolierung, unter Umstanden sogar Abdampfen des Tageslichtes, als wesent
liche Stucke enthielt. Auch waren die von Weir Mitchell und Playfair 
vorgeschlagenen Mastmittel unvollkommen und einseitig ausgewahlt. Die 
Kostwahl fuBte auf ungenugender Kenntnis vom wahren Nahrwert der Nah
rungsmittel. Nur die Grundsatze, von Einzelheiten aber sehr wenig, sind er
halten geblieben. 

In Deutschland waren es hauptsachlich die Schriften von R. Burkart29 . 

O. Binswanger 30, E. v. Leyden 3\ die den Mastkuren bei Neurasthenikern 
und Hysterischen die Wege ebneten. 

8. Krankheiten der Verdauungsorgane. VerhaltnismaBig spat sind die 
Krankheiten der Verdauungsorgane in den Kreis der Mastkuren einbezogen 
worden. Hier lagen aber auch die Dinge am schwierigsten, weil man gerade 
solche Organe belasten muBte, die der Schonung am meisten zu bedurfen 
schienen. Erschwerend war, daB man grundsatzlich und vor allem jenen 
Nahrungsstoff Magen- und Darmkranken versagen zu mussen glaubte, von 
dem man als Mastmittel das Meiste erwarten durfte, und der sich spater auch 
als besonders nutzlich erwies: das Fett. In diese Vorurteile legten die Unter
suchungen von Noorden's 32 uber die Resorption der Nahrung bei Magen
kranken die erste Bresche. Damals schon und in mehreren spateren Arbeiten 
(von Noorden, C. Dapper 33) wies von N oorden immerwieder auf den Vorteil 
fettreicher Kost hin: mit Ausnahme einiger weniger Zustande wird das Fett auch 
von Magen-Darmkranken vortrefflich vertragen und resorbiert; es vereinigt auf 
geringes Volum den groBten Nahrwert; mit seiner Hilfe kann man die Ge
wichtsmenge der Kost beschranken und damit schonend wirken; es laBt sich 
in schmackhafter, gut bekommlicher und jeglichem Widerwillen vorbeugender 
Form unterbringen. Der Grundsatz, daB Besserung des Gesamternahrungszu
standes fUr Erholung von Magen und Darm auBerst wichtig und forderlich sei, 
und daB mit Erreichung dieses Zieles ein bedenklicher Circulus vitiosus ge
sprengt werde, wurde immer wieder betont. Es trat dann die Erfahrung hinzu, 
daB Fettkost eines der Hauptubel der Magenkranken, die Hyperaziditat un
mittelbar giiustig beeinflusse (H. StrauB34), und dies trug wesentlich bei, 
ihr weitere Freunde zu gewinnen. 

Jedenfalls kann man sagen, daB, von einzelnen Anlaufen abgesehen, 
Mastkuren bei Magen- und Darmkranken sich erst durchsetzten und erst dann 
schlagenden Erfolg brachten, als man anfing, sie auf reichliche Fettzufuhr 
aufzubauen. 

Der Hauptsache nach sind es Magen-Darmleiden mit stark nervosem 
Einschlag, wo entscheidende Wendung durch Mastkuren erzielt sind: Dber
empfindlichkeit des Magens (nervose Dyspepsie im engeren Sinne, W. v. Le u be 36), 
chronische Anaziditat und Hyperaziditat des Magensaftes, Atonie der Magen
muskulatur, die spastische Form chronischer Stuhltragheit, Schleimkolik des 
Darms. In allen diesen Fallen ist Anreicherung mit Fett, Erzielung groBerer 
Muskel- und Widerstandskraft aber nicht der einzige Zweck der Mastkur. Zum 

v. Noorden-Salomon. Allilemeine DiilteUk. 61 
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Dauererfolg gehOrt gleichzeitig die Abbartung des Magens bzw. des Darms. 
Das Organ soll planmaBig zu groBerer Leistungsfahigkeit erzogen werden; 
sonst bringt die Riickkehr in das Alltagsleben baldigen Riickschlag (S. 965). 

Weit iiber Krankheitszustande hinaus, wo nervoser Einschlag wesent
lich mitspielt, hat man den Anwendungskreis der Mastkuren gezogen. Wies 
doch G. Klemperer 36 nach, daB man selbst bei Karzinomen durch sorgfaltige 
Auswahl die Nahrwerte so baufen kann, daB beachtenswerter Masterfolg ein
tritt; dies hat freilich mehr theoretische als praktische Bedeutung. In plan
maBiger Form fiihrte H. Lenhartz;n Mastkuren in die Behandlung des Ulcus 
ventriculi ein. DaB er damit den langgestreckten Unterernahrungskuren ent
gegentrat, wie sie dem Leu be'schen Schema entsprachen, fand allgemeine 
Zustimmung. Sein und seines Schiilers K. KieBling 38 Vorschlag, die Mast
kur frischer Blutung schon unmittelbar folgen zu lassen, konnte sich aber nicht 
durchsetzen. 

Inwiefern nberfiitterungskuren bei anderen Formen organischer Magen
und Darmkrankheiten niitzlich und durchfiihrbar sind, kann in dieser nber
sicht nicht besprochen werden. Es wiirde zu weit fiihren. Vgl. Kapitel Magen
und Darmkrankheiten im II. Bande des Werkes. 

Hier sei nur kurz noch auf En teroptose und auf Atonie des Magens 
eingegangen, weil sie besonders baufig AulaB fiir Mastkuren werden. Beide 
sind nur ausnahmsweise selbstandige Leiden, meist nur Teilerscheinungen 
konstitutioneller oder erworbener Asthenie, verminderten neuro-muskularen 
Tonus oder Folgen intraabdominalen Fettschwundes. Wenn man bei Mannern 
oder Frauen mittleren Ernahrungszustandes Enteroptose, besonders Gastro
Coloptose oder Nephroptose ohne entsprechende Beschwerden bei gelegent
licher Untersuchung als zufalligen Befund antrifft, sollte dies kein AulaB zur 
Mastkur sein. Es kommt nur allzu oft vor, daB unter genannten Umstanden 
sofort energische und weit iiber verniinftiges Ziel hinausschieBende Mastkuren 
eingeleitet werden, die den Bauch mit Fett fiillen und damit allerhand Be
schwerden auslosen, von denen vorher nie die Rede war. Dagegen leistet sowohl 
bei der konstitutionellen wie bei der erworbenen Enteroptose magerer Indi
viduen die Mastkur Vortreffliches; besonders bei Nephroptose, aber auch 
bei Senkung des Uterus. In beiden Fallen konnen Mastkuren operative 
Fixation iiberfliissig machen. Bei fettarmem Gekrose lost die Magen-Darm
peristaltik oft unbehagliche Empfindungen aus, die sich bis zum Schmerz 
steigern konnen; Fettanreicherung des Bauches vertreibt sie. Oft wird auch 
Stuhltragheit auf mechanische, von !,!chlechter Fettpolsterung der Darm
schlingen und von Ptose unmittelbar abhangige Hindernisse zuriickgefiihrt. 
Da wirkt aber wohl meist Tonusveranderung des neuro-muskularen Apparates 
mit. Dementsprechend bringt Mast zwar einen Teilerfolg; sie ist sogar wichtige 
Vorbedingung des Gesamterfolgs. Vollstandig und dauerhaft wird derselbe aber 
erst, wenn es gelingt, den Darm durch entsprechende Auswahl der Kost an 
regelmaBige Tatigkeit zu gewohnen. 

Echte Gastroptose ist selten; um so haufiger Magenatonie. 
Die .Atonie braucht nicht mit Ptosis verbunden zu sein. Es entwickelt sich aber 

bei Tonusabnahme der Ma?enmuskulatur hiiufig ein Zustand, den .man jetzt mit dem Namen 
"gastroptische Elongation' belegt, der in der arztlichen Praxis aber oft falschlich mit dem 
einfachen Wort "Gastroptose" bezeichnet wird. Bei dieser haufigen, der Magenatonie 
zugehOrigen Form befinden sich kardialer Teil des Magens und meist auch Pylorus in ur
spriinglicher Hohe; nur die groBe Kurvatur ist infolge der Muskelschlaffheit tiefer geriickt 
und hiingt als nachgiebiger Sack in die BauchhOhle herab. . 

Es ist erstaunlich, wieviel Mastkuren zur Verstarkung des Magentonus bei
tragen konnen. Der untere Pol hebt sich oft um mehr als handbreit (Rontgenbilder, 
von Noorden 39); die peristaltischen Wellen werden wieder tief, regelmaBig 
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und haufig; die Austreibungszeit verkiirzt sich; die dyspeptischen Beschwerden 
verlieren sich schon nach 1-2 Wochen planmafliger Mastkur. Nicht das Masten, 
nicht die Anreicherung des Gekroses mit magenstiitzendem Fettgewebe, sondern 
Kraftigung der Magenmuskulatur und ihre planmaflige Erziehung zu normaler 
Arbeitstiichtigkeit ist die Hauptsache. 

9. Hyperthyreosen. Wegen endogen gesteigerten Umsatzes (S. 116, 946) 
stellen alIe Hyperthyreosen an Mastkuren besonders hohe Anspriiche; man 
erreicht mit gleichen Mastmitteln ungleich weniger als bei Menschen normalen 
Stoffwechsels. GroBe Erfolge heischen also besonders hohe Belastung der 
Verdauungsorgane, und man solIte auch nicht iibersehen, daB die Uberschwem
mung mit Nahrstoffen manchmal unangenehme Reizwirkungen ausiibt, z. B. 
zeitweilige oder langdauernde Beschleunigung der Herztatigkeit, starkeres 
Schwitzen, Steigerung der allgemeinen nervosen Erregbarkeit. In solchen 
Fallen muB man sich die Frage vorlegen, ob der zu erwartende Erfolg voraus
sichtlich so groB sein wird, daB man die zunachst eintretenden Mehrbeschwerden 
ruhig in den Kauf nehmen darf; oder ob man sich nicht darauf beschranken 
solI, weiteren Gewichtsverlusten entgegenzutreten. Das laBt sich nur aus der 
Gesamtlage des Krankheitsbildes beurteilen. 

Trotz aller Schwierigkeiten gelingt es doch, Basedowkranke aufzu
fiittern, und in der Regel wird die Riickwirkung auf den Allgemeinzustand 
und namentlich auf das subjektive Wohlbefinden giinstig sein. Man gebe sich 
aber mit bescheidenen Erfolgen zufrieden. Selbst "mittleren" Ernahrungs
zustand strebe man nur dann an, wenn man der gleichzeitigen Kraftigung 
der Muskulatur und namentlich des Herzens sicher ist. Uberreichlicher Fett
ansatz ist unniitz und immer vom Ubel. Die wahre Kunst des Arztes offenbart 
sich weniger in dem gewiB nicht leichten Erzielen von Fettansatz, als im klugen 
MaBhalten. 

tJber den Wert der Mastkuren bei Basedowkranken sind die Meinungen 
geteilt. Ein allgemein giiltiges Urteil laBt sich gar nicht geben. Es kommt 
immer auf Lage der Dinge an. In schweren und fortschreitenden Fallen scheint 
uns ein wesentlicher therapeutischer Erfolg gelungener Mastkur recht fraglich 
zu sein. Die Patienten bleiben ebenso basedowkrank wie friiher, auch wenn 
sie fett geworden sind. Es ist meist nur Zeitvergeudung, wenn man 
den Versuch einer Mastkur der Schilddriisenresektion noch vorausschicken 
will. Anders bei leichteren Fallen, von denen viele lange Zeit in gleichem Zu
stand verharren, andere wellenformig verlaufen und wieder andere geraden 
Schrittes der Heilung zustreben. Wenn auch mit allerlei VorsichtsmaBnahmen 
und mit beschrankter Leistungsfahigkeit konnen sich solche Kranke doch 
durchschlagen, und wir konnen es wohl verstehen und auch verteidigen, daB 
sich nur eine beschrankte Zahl derselben zur Operation stellt. Sie gehen selten 
in bosartige Formen iiber und klingen meist nach Monaten oder Jahren abo 
Es ist gar keine Frage, daB man diesen Patienten durch Herstellung eines an
nahernd befriedigenden Ernahrungszustandes erheblich niitzt und sie dadurch 
ungleich widerstands- und leistungsfahiger macht. Man erreicht dies meist 
nur durch planmaBige, langsam fortschreitende Mastkur im Krankenhaus, 
die Ofters wiederholt werden mufl. 

Aufler Morbus Basedowi sind auch die einfachen Hyperthyreosen 
zu beriicksichtigen, die wir als Ursache vieler Faile juveniler Magerkeit und 
Schwermastbarkeit erkannten (S. 947). Sie sind an und fiir sich gutartig, 
gehen nur ausnahmsweise in Basedow'sche Krankheit iiber, hemmen aber 
gedeihliche Entwicklung des Ernahrungszustandes, vermindern dadurch Wider
standskraft und Ausdauer. In spateren Jahren schwacht sich der Hyper
thyreoidismus in der Regel abo Es ist natiirlich, daB man hier zu Mastkuren 
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greift, und viele solcher Leute wissen von zahlreichen Versuchen zu berichten, 
womit man ihrer Magerkeit steuern wollte. Trotz aller Schwierigkeit wird es 
geschicktem und planmaBigem Vorgehen immer gelingen, Masterfolge zu erzielen, 
wenn sie auch meist nicht befriedigen. Man muB oft mit langer Dauer der 
Dberfiitterungskur und mit langsamem, von Riickschlagen unterbrochenem Vor
riicken rechnen (S. 947). Wenn wir nun auch oftmals sehen, daB selbst erheblicher 
Gewichtsgewinn nur ein Schlag ins Wasser ist, indem das mUhsam Errungene 
im Alltagsleben bald wieder verloren geht, ist der Versuch doch gerechtfertigt.· 
Wir machten die gleiche Erfahrung wie A. Schmidt 17: Nicht ganz selten 
andert erfolgreiche Mast die ganzen Stoffwechselverhaltnisse griindlich ab; 
das MlBverhaltnis zwischen Nahrungszufuhr und stofflicher Wirkung schwindet; 
der gebesserte Ernahrungszustand bleibt auch bei durchschnittlicher Alltags
kost erhalten. S c h mi d t meint, "das Beharrungsvermogen der Zellen in der 
einmal eingeschlagenen Stoffwechselrichtung" sei die Ursache. Das ist mehr 
Umschreibung als Erklarung. Wir mochten meinen, daB der durch Dberkost 
erzwungene bessere allgemeine Ernahrungszustand auf die Schilddriise zuriick
gewirkt und ihre Dbererregung beseitigt hat. 

10. Kosmetisehe Ziele. Recht haufig werden von jungen Madchen und 
Frauen, die sich vollkommen wohl fiihlen, Mastkuren nur aus asthetischen 
Griinden verlangt. Man soIl, wenn wirkliche Magerkeit besteht, dem nicht 
entgegen treten, um so weniger, wenn bevorstehende Pflichten der Ehe, des 
Hausstandes oder Berufs starkere Beanspruchung der korperlichen Wider
standsfahigkeit in Aussicht stellen. In solchen Fallen wirft sich die Frage auf, 
ob wir den Ansatz in bestimmte Bahnen lenken, ob wir die gefiirchtete Zu
nahme an Hiiften und Bauch verhiiten und eine starkere, meist erwiinschte 
Fiille des Gesichtes, des Halses, der Briiste und GliedmaBen erzwingen konnen. 
Nicht alles, aber vieles kann man dazu tun. Der ~satz verteilt sich erfahrungs
gemaB um so gleichmaBiger, heftet sich um so weniger an das subkutane Bauch
fett und das Fettgewebe des Gekroses, je langsamer er erfolgt; bei Schnell
kuren nimmt der Bauch am friihesten und schnellsten das Fett auf. Mast
kuren aus kosmetischen Riicksichten sollen daher nur den richtigen Weg an
bahnen, die richtige Lebensweise lehren und dann die Zeit als weiteren Faktor 
zur Hille nehmen. Sehr wichtig ist ferner das friihzeitige Heranziehen aus
giebiger Muskelarbeit (8. 987), die zwar den an der Wage abzulesenden Erfolg 
verzogert, die gleichmaBige Verteilung des Ansatzes und damit die kosmetische 
Wirkung aber wesentlich begiinstigt. Auch geschickter Massage ist hier zu 
gedenken. Wir haben, wo kosmetische Ziele erstrebt wurden, sehr haufig die 
Hille von besonders geschulten Masseusen in Anspruch genommen. Wohl
bekannt mit dem Hokus-Pokus, den die SchOnheitspfiegerinnen haufig treiben, 
und trotz anfanglicher starker Skepsis, iiberzeugten wir uns doch, daB die 
in Verbindung mit Mastkuren von uns anempfohlene, teils mit der Hand, teils 
mit Apparaten ausgefiihrte Massage Wesentliches zur Poisterung und Glatte 
der Gesichtshaut und zur schOnen Ausbildung der Briiste beitrug. 

V. Mastmittel. 
Nachdem wir die Grundbedingungen der Mast auf die einfache Formel: 

"die Nahrungszufuhr muB groBer sein als die Erhaltungskost", zuriickgefiihrt 
haben (S. 937), kann es nicht zweifelhaft sein, daB alie Stoffe, die einen fUr 
den Organismus zuganglichen ausniitzbaren Kalorieninhalt haben, im Prinzip 
auch als Mastmittel in Betracht kommen. Ferner muB fiir die Eignung eines 
Niihrstoffes als Mastmittel vorausgesetzt werden, daB Mengen, die quantitativ 
ins Gewicht fallen, keine giftigen oder sonstigen schadlichen Wirkungen ent-
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falten. Dieaer Punkt kommt z. B. beim Alkohol in Frage (a. S. 52, 757, 981). 
Wahrend die Schadlichkeit groBerer Mengen von Alkohol aich auf aIle Menschen 
eratreckt, miissen in besonderen Fallen wegen allgemeiner oder ortlicher Er
krankungen, unter Umstanden auch wegen unerklarlicher Idiosynkraaien, 
Stoffe ala achadlich betrachtet werden, die beim Durchschnitt der Menschen 
sich vortrefflich bewahren. Fiir den Diabetiker fallen z. B. Kohlenhydrate 
als Mastmittel nahezu aus; bei Fiebernden, bei Basedowkranken, bei Nieren
kranken uew. wird man die EiweiBzufuhr nicht eine bestimmte Hohe iiber
schreiten lassen; bei Kranken mit gehemmtem Bauchspeichel- oder GallenabfluB 
sind Fette nur in bescheidenen Mengen erlaubt. Oft miissen wir zu vorwiegend 
fliissiger Kost greifen, andere Male wasserarme Nahrung bevorzugen. Viele 
Menschen lassen sich besser auffUttern, wenn man fiir moglichste Abwechslung 
in Auswahl und Zubereitung der Nahrungsmittel sorgt und alle kulinarischen 
Hilfsmittel heranzieht, die im Rufe stehen, den Appetit zu reizen; bei anderen 
fordern starke Abwechslung und pikante Zubereitung nur voriibergehend die 
EBlust und hinterlassen als Riickschlag baldige Ermiidung des Triebes und 
groBere Schwierigkeiten der Ernahrung. Dann kommt man mit einfacher 
Zubereitungsart und mit annahernder Gleichformigkeit des Speisezettels besser 
zum Ziel. Solche FaIle scheinen uns bei weitem an Zahl zu iiberwiegen. 
Psychische Griinde sind dafUr maBgebend. Mit "appetitanregenden" Zutaten, 
mit abwechslungsreicher Kost und iiberhaupt mit gewohnlichen kleinen Hilfs
mitteln und Listen der hauslichen Kiiche sind meist schon ausgiebige und frucht
lose Versuche gemacht worden, ehe die Patienten ihre Bekostigung unter un
mittel bare Aufsicht des Arztes atellen. Wenn der Arzt die gleichen Methoden 
in den Vordergrund schiebt und sich auf sie verlaBt, so weckt er von vornherein 
beim Patienten gewisse Zweifel am Erfolge und anderseits appelliert er zu 
stark an die personliche Willensstarke und an die krankhaft geschwachten 
Ernahrungstriebe der Patienten. GewiB solI es die Aufgabe der Behandlung 
sein, beides auf die normale Hohe zu heben, und wenn dies nicht erreicht wird 
kann der Erfolg nie von Dauer sein. Aber man darf im Anfang nicht zu viel 
verlangen, und erfahrungsgemaB nehmen die meisten Patienten in den ersten 
Wochen einer Mastkur viel leichter und williger eine einfach zubereitete und 
ziemlich gleichmaBige Kost im BewuBtsein, damit eine Pflich t zu erfiiIlen, 
als daB sie sich durch Kiinste der Kiiche "zum Appeti t reizen" lassen. Hier 
fallt in die Wagschale, daB personliche Vorurteile gegeniiber den als "pikant" 
und appetitreizenden Nahrungsmitteln bestehen. Auch vom technischen Stand
punkt aus sind einfach und gleichformig zubereitete Speisen vorzuziehen, weil 
man den Nahrwert solcher Kost viel besser iiberschauen kann. Wenn nach 
einiger Zeit Wage und Anstieg korperlicher Leistungsfahigkeit sinnfallig die 
gute Wirkung bezeugen, wenn das Selbstvertrauen und der GIaube an den 
schlieBlichen Erfolg gefestigt sind, darf der Reiz breiter Abwechslung in den 
Dienst der Aufgabe gestellt und als Triebfeder ausgeniitzt werden. Es ist dabei 
wichtig - und dies wird in Kuranstalten leider oft versaumt - die Kost gegen 
Ende der Mastkur in Bahnen iiberzulenken, die den spateren Ernahrungsverhalt
nissen moglichst nahe kommen. Es gelingt dann leicht, mit gewohnlicher Haus
mannskost oder mit kleinen Nachhilfen die Aufnahme der erforderlichen Nahr
wertsumme fUr die Zukunft sicher zu stellen; und schlieBlich fallt die Wieder
herstellung des normalen Nahrungstriebes als reife Frucht in den 8choB. 

Aus dem Gesagten ist abzuleiten, daB wir uns bei den Mastkuren stets 
nach den Besonderheiten des Falles und nach den Eigentiimlichkeiten des 
Patienten richten miissen. Dies ist die Vorbedingung sicheren Erfolges. Starre 
Formen fiir Mastdiat sind zwar oft angegeben worden und finden sich in zahl
reichen Schriften iiber Diatetik. 8ie waren gut und in didaktischer Hinsicht 
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bedeutungsvoll, als vor etwa 30-40 J ahren die planmaBigen Mastkuren als 
wertvolles Riistzeug in die Therapie eintraten. Nachdem heute die Indika
tionen der Mastkuren erweitert sind, konnen solche Schemata der unend
lichen Mannigfaltigkeit der Anspriiche nicht mehr Rechnung tragen, und das 
Festhalten an ihnen wiirde die Machtsphare der Mastkuren wesentlich ein
engen. 

Der Masterfolg ist also nicht an das Heranziehen bestimmter Nahrungs
mittel und an bestimmte Kostordnungen gebunden. Er ist immer nur eine 
Massenwirkung der aufgenommenen und ordnungsmaBig assimilierten Nahr
werteinheiten (Kalorien). Abgesehen von Besonderheiten der Verdauungs
organe oder des Stoffwechsels (s. oben, z. B. Untauglichkeit der Kohlenhydrate 
bei Diabetes mellitus usw.) vertreten sich die Nahrungsmittel riicksichtlich 
ihres Mastwertes nach dem bekannten Gesetze der Isodynamie, d. h. gleich
wertig sind solche Mengen der einzelnen Grundstoffe, die dem Korper gleiche 
Mengen nutzbarer Energie zufiihren (S. 109). Die kleinen Einschrankungen, 
die dieses Gesetz erleidet, konnen fUr gewohnlich vernachlassigt werden; wo 
und wann sie ins Gewicht fallen, wird an geeigneter Stelle erwahnt werden. 

Da 1 g Eiwei3 . . . . . . 4,1 Kalorien zufiihrt 
1 " Kohlenhydr<1t. . . 4,1"" 
1 " Fett • • . • . . . 9,3 " 
1 "Alkohol . . . . . 7,0 " 

sind alB Energietrager gleichwertig 
100 g Fett ............ \ 
227 " EiweiB. . . . . . . . . .. Je 930 Kalorien. 
227 "Kohlenhydrat . . . . . . . 
133 "Alkohol . • . . . . . . . . 

Wenn wir uns aber die Aufgabe stellen, mit moglichster Sicherheit und 
. moglichst geringer Belastigung des Patienten und mit moglichster Aussicht 
auf Dauererfolg moglichst viel zu erreichen, so sind von diesem praktischen 
Standpunkt aus die verschiedenen Nahrungsstoffe doch nicht gleichwertig. 
Wir haben sie im einzelnen kurz zu besprechen. 

1. Die Eiweillkorper. 

Dem EiweiB kommt kein groBer Mastwert zu. Sein Kaloriengehalt ist 
an und fiir sich gering. Kein anderer Nahrungsstoff beansprucht so bedeutende 
Nebenausgaben fUr die Verdauungs- und Assimilationsarbeit und wirkt so 
stark als Reiz auf den Energieumsatz ("spezifisch-dynamische Wirkung" der 
Proteine im Sinne M. Rubner's, S. lI6). GroBere Mengen EiweiB bedingen 
also unfruchtbare Zerstorung eines Teils der Energiesummen, die wir dem 
Korper ala Spareinlage aufzwingen wollen; sie bedingen gleichsam erhOhte 
innere Reibung im Sinne der Mechanik. 

Auf Grund dieser Tatsachen die Aufnahme von EiweiBtragern in die 
Mastdiat grundsatzlich moglichst beschneiden zu wollen, ist aber doch nicht 
gerechtfertigt. Es gibt freilich gewisse Zustande, wo erhohter EiweiBverzehr 
bzw. -umsatz die Oxydationen besonders stark anregt oder anregen kann, 
z. B. bei schwerem Diabetes, bei hohem Fieber, bei allen Hyperthyreosen. 
Hier ware starke EiweiBzufuhr eher Hemmnis als Forderungsmittel, wenn 
wir Stoffansatz erzwingen wollen. Im iibrigen fuBe man auf der Tatsache, 
daB die spezifisch-dynamische Wirkung der Albuminate bzw. ihrer Spalt
produkte (Aminosauren) nur dann zutage tritt, wenn sie in der Kost iiber
wiegen oder gar die einzige Nahrung bilden. Bei gemischter Kost, die ja bei 
allen Mastkuren ausschlleBlich in Frage kommt, macht sich jene Wirkung 
lraum nennenswert geltend, wie namentlich die schonen Untersuchungen von 
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Gr. Lusk 40 dargetan haben. Zum mindesten ist der EinfluB nicht groB genug, 
um liber die Zulassigkeit von etwas mehr oder etwas weniger EiweiB bei Mast
kuren zu hadern. Das Dberschreiten mittlerer EiweiBgaben (100-120 g) um 
20--30 g wird uns den Masterfolg nicht aus dem Grunde verkiimmern, daB 
wir die entsprechende Nahrwertsumme gerade in Form von Protein und nicht 
in Form von Fett oder Kohlenhydraten einverleibten. Etwaiger Nachteil 
hat andere Ursachen (s. unten). 

Anderseits diirfen uns auch die bis in die Kinderjahre der Stoffwechsel
physiologie zuriickreichenden Laboratoriumsversuche nicht bestechen, welche 
dartun, daB man auf keine andere Weise so hohen und so schnellen Stickstoff
ansatz erzielt wie bei einer mit sehr groBen EiweiBmengen ausgestatteten reich
lichen Kost. Der solcher Art erworbene N-Gewinn ist von nur kurzer Dauer 
und schmilzt dahin, wenn die Kost wieder eiweiBarmer wird. Wenn die augen
blickliche Veranlagung wahrem EiweiBansatz und Ausbau der Muskelzellen 
und anderer Gewebe giinstig ist, behalt der Organismus auch aus mittleren 
EiweiBgaben unter dem EinfluB der Mast vollauf geniigendes Material zuriick. 
Wir miissen nur dafiir sorgen, ihm diese Aufgabe nicht durch allzu kleine EiweiB
gaben unnotig zu erschweren. 

Wir wollen damit durchaus nicht behaupten, daB hohe EiweiBzufuhr 
unter allen Umsronden wertlos sei. Wir traten an anderen Stellen des Buches 
dem modernen Bestreben, die Volkskost eiweiBarm zu gestalten, nachdriicklich 
entgegen (S. 145, 878, 887). Wir anerkennen vollkommen, daB auch einseitige 
starke Proteinzulage zu sonst gerade zureichender Kost schwachlichen, nament
lich blutarmen, friiher eiweiBarm ernahrten Leuten entschiedenen und auffalligen 
Vorteil bringt, obwohl sie kalorisch und mastend kaum ins Gewicht fallt. Diese 
von K. Bornstein 6 bevorzugte Form der "EiweiBmast" ist aber theoretisch 
und praktisch etwas ganz anderes, als das durch Mastkur Erstrebte. Bei letzterer 
fallt neben anderem wertvollen Gewinn EiweiBansatz uns von selbst in den 
SchoB. Wir werden nur dann grundsatzlich auf hoheren EiweiBgehalt del' 
Dberkost Bedacht nehmen, wenn sich ergibt, daB der bisherige EiweiBverzehr 
unverniinftig gering war, und wenn wir die Patienten planmaBig an reich
lichere EiweiBaufnahme gewohnen wollen. 

Praktisch genommen ist bei Mastkuren die zweckmaBige Rohe der EiweiB
gabe mehr eine mast- und kiichentechnische, als eine grundsatzliche Frage; 
und da lehrt die Erfahrung, daB man gewohnlich mit 100-120 g EiweiB am 
besten fahrt. Auf dieser Rohe hielt sich bei unsel'en Patienten die EiweiB
aufnahme bei Mastkuren, die wir nach Verlauf und nach weiterem Dauel'erfolg 
als die bestgelungenen bezeichnen muBten. Als untere und obere Grenze des 
zweckmaBigen mochten wir 80 und 140 g bezeichnen. 

Von jenen Mittelwerten (100-120 g) abzuweichen, konnen nur praktische, 
in den Sonderverhaltnissen des Einzelfalles gelegene Griinde rechtfertigen. 
Wir werden uns der unteren Grenze nahern, wenn die Art des Leidens hohen 
EiweiBumsatz unerwiinscht macht (z. B. harnsaure Gicht, Beteiligung der 
Nieren, Basedow'sche Krankheit, fieberhafte Zustande, unter Umstanden 
Diabetes mellitus). Wir werden das gleiche tun - wenigstens im Anfang -, 
wenn wir sehen, daB die ungewohnte Belastung mit EiweiBtragern zu starkes 
Sattigungsgefiihl bedingt und die Zufuhr anderer Kost ungebiihrlich erschwert. 
Wir werden oft einem von friiher her gewohnten iibermaBigen EiweiBverzehr 
zu steuern haben. Denn unter den mastbediirftigen Mageren sind viele, die 
nur mager geblieben oder geworden sind, weil sie im Alltagsleben sich haupt
sachlich von EiweiBtragern nahrten, wahrend Fett- und Kohlenhydrattrager 
stark in den Rintergrund traten. Namentlich unter Junggesellen, die tagein 
tagaus in Gasthausern speisen, findet man solche. 
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Umgekehrt kann grundsatzliches Festhalten an geringen EiweiBgaben 
zwar nicht den Fettansatz, wohl aber den Masterfolg als Ganzes verkiimmern 
und verzogern (S.944). DaB wir damit den EiweiBansatz unnotig erschweren, 
ward schon erwahnt. Man darf aber auch nicht verkennen, daB die EiweiBtrager 
flir die meisten Menschen hohen GenuBwert haben, und daB ihnen eine Kost, 
worin dieselben stark in den Hintergrund geschoben sind, auf die Dauer nicht 
mundet. 

Von grundsatzlicher Bedeutung scheint uns das Einstellen der EiweiB
zufuhr auf hoheren Wert (obere Grenze der Mittelwerte oder dariiber hinaus) 
bei Mastkuren in der Rekonvaleszenz nach langdauernden fieberhaften In
fektionskrankheiten. Wir hatten immer den Eindruck, daB dann die Patienten 
besonders gut und schnell sich erholten (S. 960). 

Auswahlder EiweiBtrager. lndem wir 100-120 g EiweiB als Optimum 
bei Mastkuren bezeichnen, folgt von selbst, daB wir in der Regel auf scharfes 
Heranziehen eiweiBreicher Stoffe nicht allzu groBes Gewicht zu legen brauchen. 
So viel EiweiB wird in den Fleischspeisen, in den Eiern, in der Milch, in den 
Zerealien, die wir zur Mastkur beniitzen, sich leicht zusammenfinden, z. B. 

125 g zubereitetes Fleisch 
1 1 Milch .... . 
4 Eier ...... . 
200 g Weizengeback 
50 g Zerealienmehl . 

etwa 38 g EiweiB 
" 35" 
" 25" 
" 12" 
" 4" " 

114 g EiweiB 

Andere Nahrungsmittel werden die Summe noch ein wenig erhohen. 
Ausschlaggebend fiir die Hohe der EiweiBzufuhr sind natiirlich immer die 
hauptsachlichen EiweiBtrager wie Fleisch, Eier, Kase, Leguminosen und unter 
Umstanden Milch. Dies beachte man bei ihrer Zuteilung. 

Grundsatzlich dem einen oder anderen EiweiB, dem einen oder anderen 
EiweiBtrager den Vorzug einzuraumen, liegt kein Grund vor. Beim Heran
ziehen verschiedener EiweiBtrager wird der Organismus am sichersten gut 
abschneiden. Einseitigkeit konnte gerade hier schaden, weil es uns ja auch 
darauf ankommt, das Protoplasma anzureichern, und weil wir diese Arbeit 
durch Zufiihren moglichst mannigfacher EiweiBbausteine erleichtern (S. 14). 
Diese Riicksichtnahme vorausgesetzt, hat man bei Mastkuren aber vollig freie 
Wahl, in bezug auf EiweiBart und EiweiBtrager sich den Bediirfnissen des 
Einzelfalles anzuschmiegen. DaB dieselben oft Beriicksichtigung verlangen, 
ist selbstverstandlich (z. B. AusschluB der Milch als EiweiBtrager bei manchen 
Dyspepsien). Einiges ist gesondert zu besprechen. 

DaB N e u r as theni ke rn reichliche EiweiBzufuhr und zumal Fleisch schlecht 
bekomme, und daB man bei Mastkuren ihnen moglichst wenig davon geben solle, 
ist ein oft gehortes diatetisches Marchen. Was wir selbst von sog. "Kuren", 
die im wesentlichen auf Fleischverbot hinausliefen, bei gewohnlichen Neurasthe
nikern sahen, schreckt mehr ab, als daB es ermutige. Richtig ist, daB viele 
magere Neurastheniker gewohnheitsmaBig iibertrieben starke EiweiB- und 
insbesondere Fleischesser sind. Sorgfaltiges Eingehen auf die Ernahrungs
geschichte deckt diesen MiBstand auf. Hier bedingt aber durchaus nicht der 
starke FleischgenuB an sich den schlechten Ernahrungszustand, die allgemeinen 
nervosen Beschwerden und etwaige nervos-dyspeptische Storungen, ~ondern 
der Ausfall anderer wichtiger Nahrungsmittel, die sowohl fUr Fettbildung 
und -ansatz wie fiir den Ablauf normaler Verdauung notwendig sind. Die Diat
behandlung wiirde an ganz falscher Stelle einsetzen, wenn sie den einseitigen 
UberfluB beschnitte und das Ausfiillen der Liicken versaumte. - Aber man 
solI nicht daran vorbeisehen, daB viele Neurastheniker mit einem gewissen 
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hyperthyreotischen Einschlag belastet sind. Ebenso wie starke EiweiB
zufuhr den Stoffwechsel des echten Basedowikers hOher treibt als beim Gesunden 
(E. Pribram und O. Porges 47), ist dies auch bei nicht-basedowischer Hyper
thyreose der Fall oder zum mindesten moglich. Wir wiirden uns also mit hoher 
EiweiBgabe die Aufgabe erschweren. Auch abgesehen von hyperthyreotischem 
Einschlag kann bei leicht erregbaren, abnorm reaktionsfahigen Neurasthenikern 
wahrscheinlich der spezifisch -dynamische EinfluB der Proteine sich starker 
geltend machen als beim Gesunden (S. 127). Nur ein Teil der Neurastheniker 
gehort diesem Typus an, und so werden nur die Besonderheiten des Einzelfal1es 
begriinden, ob aus der Stoffwechsellage heraus sllirkere Beschrankung des 
EiweiBverzehrs geboten ist oder nicht. - Dariiber hinaus kOnnen aber die so 
auBerst wichtigen psychotherapeutischen Riicksichten uns zwingen, mit EiweiB
tragern, insbesondere mit Fleisch zuriickzuhalten. Denn viele Neurastheniker 
sind mit allerlei Vorurteilen geladen, die sie hier und da aufgeschnappt haben, 
und darunter steht das gegen Fleisch gerichtete oft im Vordergrund, nament
lich bei solchen, die friiher sehr starke Fleischesser waren. Wir konnten von 
vornherein das Vertrauen erschiittern, wenn wir auf solche Einstellung der 
Psyche keine Riicksicht nahmen. Alle anderen EiweiBtrager sind dem Neur
astheniker meist nicht verdachtig. Wenn wir also aus besonderen Griinden 
hohen EiweiBverzehr wiinschen, haben wir unter den iibrigen EiweiBtragern 
freie Wahl, ohne den Patienten psychisch zu beunruhigen. Anderseits wird 
es notigenfalls leicht sein, ihn spater - nach erzieltem Erfolg - wieder an 
Fleisch zu gewohnen. Man sieht, wie verwickelt die Frage der EiweiB- und 
insbesondere der Fleischzufuhr beim Neurastheniker liegt (S. 909). 

Haufig wollen wir aus diesem oder jenem Grunde die EiweiBzufuhr ver
starken, konnen dies aber mit den gewohnlichen EiweiBtragern (Fleisch, Eier, 
Kase, Leguminosen usw.) nicht erreichen, weil sie im besonderen Falle zu sehr 
sattigen. Wir wollen z. B. 20 g EiweiB mehr geben und verordnen eine weitere 
Zulage von 3-4 Eiern oder etwa 600 g Milch. Manchmal ist dies ohne Nach
teil; andere Male schmalert die Zulage die Aufnahme anderer Nahrung, an 
deren Einfuhr uns sehr viel liegt, so stark, daB wir die Verordnung zuriick
ziehen miissen. Dann wird man aus ernahrungstechnischen Griinden zu den 
EiweiBnahrpraparaten greifen. Man darf sich denselben gegeniiber nicht 
- wie es nur zu oft geschieht - auf einen prinzipiellen Standpunkt stellen 
(S. 623). Manche sind begeisterte Anhanger davon; sie meinen nicht ohne 
sie auskommen zu konnen. Es ist viel Suggestion im Spiel bei solcher Beur
teilung, sowohl bei den Patienten selbst wie bei den Arzten. Dies kann nicht 
wundernehmen, wenn wir in den Reklameschriften lesen, was die Praparate 
alles leisten sollen, und wie sehr und aus welchen Griinden sie fUr den Aufbau 
eines schwachlichen Korpers die EiweiBkorper der gewohnlichen Nahrung 
iibertreffen. AHe solche Behauptungen sind mit dem groBten MiBtrauen auf
zunehmen und werden auch nicht durch scheinbar sie stiitzende kurze Stoff
wechselversuche gerechtfertigt. Dies ergibt sich aus dem, was wir jetzt iiber 
Verdauung, Abbau und Aufsaugung der EiweiBkorper wissen, ganz von selbst 
(s. S. 12). Das hOchste Lob, das man den EiweiBnahrpraparaten ausstellen 
kann, ware: daB sie den natiirlichen EiweiBtragern ebenbiirtig seien. 

Andererseits konnen wir aber, zumal fiir Mast- und sonstige Krii.ftigungs
kuren, denen nicht zustimmen, die den Wert der EiweiBpraparate nur nach 
Kalorien und Geldwert abschatzen und z. B. sagen: wir zahlen fUr x g EiweiB
nahrpraparat 3 M., fUr y g frischen Topfenkase mit gleichem EiweiBgehalt 
nur 1 M.; wir ziehen daher letzteren vor. Wir wiirden wahrscheinlich die x g 
Nahrpraparat sehr leicht und ohne jede Belastung der Appetenz in Suppen 
usw. unterbringen, wahrend wir mit den y g Topfen oder mit entsprechenden 
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Mengen irgend eines anderen natiirIichen Nahrungsmittels uns vielleicht groBe 
Schwierigkeiten bereiten. Auch mochten wir den suggestiven Wert der Nahr
praparate bei Mastkuren nicht gering einschatzen. 

Wenn man sich dariiber klar ist, daB die EiweiBnahrpraparate nicht 
wegen besonderer bioplastischen Eigenschaften der Ei weiBart Verwendung 
heischen, wohl aber, wenn man mit den natiirIichen EiweiBtragern nicht 
weit genug kommt, vom ernahrungstechnischen Standpunkt aus Beriick
sichtigung heischen, wird man leicht beurteilen konnen, wo und wann sie 
angezeigt sind. 

Unter den vielen guten Praparaten, die jetzt am Markte sind, konnen 
wir kaum dem einen vor dem anderen einen prinzipiellen Vorzug einraumen 
(s. S. 626 ff.). Wir selbst verwendeten vorzugsweise: 

unter den Milchpraparaten: Nutrose, Plasmon und Sanatogen, 
" "pflanzlichen Praparaten: Glidin, 

" Albumosen: Fortose, Riba, Somatose. 
" eisenhaltigen Eiweilltragern: Fersan. 

2. Die Kohlenhydrate. 

Die Kohlenhydrattrager sind von jeher bevorzugte Mastmittel. Die 
meisten lassen sich in sehr schmackhafte Form bringen, und fast unbegrenzte 
Abwechslung ist dabei mogIich. Die Zubereitung kann sich sowohl den Nei
gungen des Patienten wie der Leistungsfahigkeit von Magen und Darm in auBer
ordentIicher Breite anschmiegen. Abgesehen von Diabetes mellitus und ge
wissen Formen der Garungsdyspepsie steht nichts im Wege, von ihnen bei 
Mastkuren ausgedehnten Gebrauch zu machen. 

Immerhin sind der Machtsphare der Kohlenhydrattrager bei Mastkuren 
Grenzen gezogen. Wenn man sich auf sie allein verlaBt oder auch nur den 
Schwerpunkt der Ernahrung auf sie verlegt, kann der Erfolg der Ernahrungs
kur gefahrdet werden. Die meisten Kohlenhydrattrager beanspruchen in 
genuBfahigem Zustand groBes Volum, und dasselbe steht nicht im wiinschens
werten Verhaltnis zu dem Kalorienwert, den es birgt. 

Man ist erstIinig auf Amylazeen und Milch als Kohlenhydrattrager 
angewiesen. Wenn wir Milch, Suppen, Breie, Griitzen, Mehlspeisen, starke
reiche Gemiise, Geback verschiedenster Art zusammenrechnen, ergibt sich 
ein durchschnittIicher Kohlenhydratgehalt von 20%. Bei geschickter Aus
wahl und Verteilung gelangt man bei Mastkuren mittels der Speisen und Ge
tranke dieser Gruppe ohne Schwierigkeit zu etwa 300-350 g Kohlenhydrat. 
Ihr Volum wird 1500-1750 ccm ausmachen. 

In dieser Masse sind Fette sehr leicht mit unterzubringen; aber aus 
kiichentechnischen Griinden und geschmackIichen Riicksichten nur ein kleiner 
Teil der notwendigen EiweiBkorper. Diese beanspruchen weitere Vermehrung 
des Volums. Wenn man noch wesentIich mehr als etwa 300 g Kohlenhydrate 
in Form von Amylum geben will, so wachst das Volum der Nahrung bis zu, 
Summen an, die Schwierigkeiten bereiten. Freilich unter arztIicher Leitung 
unter dem Zwange eines Sanatoriums usw. werden selbst groBere Massen 
Amylazeen noch bewaltigt. KuBmaul pflegte z. B. mit VorIiebe ganz ge
waltige Mengen von Kohlenhydrattragern in Form von Suppen, Breien, Griitzen, 
heranzuziehen; er kam auf 400-500 g Amylazeen. Nachher tritt aber gar 
zu oft ein Riickschlag ein. Sobald die Patienten aus der Anstalt entlassen 
sind, und der Zwang nicht mehr auf sie einwirkt, lassen sie in der Nahrungs
zufuhr nacho Wir haben sehr oft gesehen, daB die durch vorwiegende Amylazeen
kost erzielten Masterfolge in kurzer Zeit wieder verloren gingen. Immerhin 
ist dieser Einwand gegen die Bevorzugung der Kohlenhydrattrager als Mast-
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mittel nicht allgemeingiiltig. Es kommt darauf an, wie sie gewohnheitsmaf3ig 
zubereitet werden, und das ist landschaftlich sehr verschieden. Mancherorts, 
z. B. in Siiddeutschland und in Osterreich sind Mehlspeisen nach alter Sitte 
hervorragende und hauptsachliche Fett-Trager, und dann wird jede Kost, 
die sich auf landesiibliche Mehlspeisen stiitzt, mastende Eigenschaft haben. 
Andernorts ist dies nicht der Fall. Auf solche Eigenart der Brauche nehme 
der Arzt Bedacht. 

Wesentliche Verstarkung kann die Kohlenhydratzufuhr durch das Heran
ziehen von Zucker erfahren (Rohrzucker, Malzextrakt, Milchzucker, Honig). 
Gewohnlich kann man davon aber nur bescheidenen Gebrauch machen, da 
die meisten Patienten sich auf die Dauer gegen sehr reichliche Aufnahme stark 
gesiif3ter Speisen und Getranke strauben, und weil diese doch allzu oft den 
Appetit beeintrachtigen (S. 454 ff.). Auch erzieherisch versagt stark gezuckerte 
Kost. Mag sie auch in einer Anstalt durchgefiihrt werden, im Alltagsleben 
wird sie sicher beiseite geschoben oder sie wird in unzweckmaf3iger Form fort
gesetzt, so daB sie den Appetit griindlich verdirbt. 

Das Einstellen sehr groBer Kohlenhydratmengen, hauptsachlich von 
Amylazeen in mastende Kost stammt aus einer Zeit, wo man das Fett fiir zu 
schwer verdaulich hielt und noch nicht wagte, es den Nervos-Dyspeptischen 
oder gar den wirklich Magen- oder Darmkranken in grof3erer Menge zu ver
abfolgen. Man muBte bei Beschrankung auf kleinere und mittlere Fettmengen 
die Kohlenhydrate moglichst hoch steigern, weil sonst der Masterfolg aus
blieb. Dies ergibt sich aus der Betrachtung des Kalorienwertes: 

EiweiJ3 (maximal, B. oben) = 150 g. . . . . . . . . . 615 Kalorien 
Kohlenhydrat (maximal) einschliel3lich Zucker = 500 g . 2050 " 

2665 Kalorien. 
Dazu kommen, wenn man die Fette nicht absichtlich ausschlief3t, ganz 

automatisch noch mindestens 100 g Fett, teils in der Milch, teils in Butter usw., 
die den Speisen zugesetzt wird. Sie enthalten 930 Kalorien und wiirden den 
Nahrwert der Gesamtkost auf ca. 3600 Kalorien erhOhen. Das ist eine an
sehnliche Summe, mit der sich schone Erfolge erzielen lassen, da die Erhaltungs
kost der zu mastenden Personen selten hoher als 2500 Kalorien, meist erheb
lich tiefer liegt. Der "NahrungsiiberschuB", auf dem der Erfolg beruht, ist 
also groB genug. Wir konnten, was meist ratsam ist, die Eiweif3gabe noch 
betrachtlich vermindern, z. B. um 40 g = 165 Kalorien, ohne den Nahrungs
iiberschuf3 wesentlich zu verkleinern. Wir werden manchmal von dieser Methode: 
mittlere EiweiBmengen, sehr viel Kohlenhydrat, wenig Fett bei Mastkuren, 
Gebrauch machen, namlich da wo wir wegen starker Abneigung gegen Fett 
oder vor allem wegen mangelhafter Fettresorption die Fette moglichst be
schranken miissen (Behinderung des Gallen- oder Bauchspeichelabflusses, Fett
diarrhoen bei manchen Darmkranken, bei schwerem Morbus Basedowi). 

In der iiberwiegenden Mehrzahl der FaIle zieht man es vor, mit den 
Amylazeen etwas zuriickzuhalten und dafiir die Fettzufuhr entsprechend zu 
erhOhen. Dies ist viel leichter durchfiihrbar, da dann das zu bewaltigende 
Nahrungsvolum bedeutend geringer ist. Wir meinen, wie schon erwiihnt, der 
geschichtlichen Entwicklung der Mastkuren die Tatsache entnehmen zu konnen, 
daB sie erst dann ihre groBe allgemeine Bedeutung erlangten und als leicht 
durchfiihrbar erkannt wurden, seit man dazu iiberging, mehr Fett und weniger 
Kohlenhydrattrager in die Kost einzustellen. 

Wie bei der Eiweif3zufuhr sollen wir in bezug auf Kohlenhydrate die 
Erfahrung sprechen lassen. Die Kost, mit der wir selbst unsere bestgelungenen 
Mastkuren durchfiihrten, enthielt meist 280-350 g Kohlenhydrate in Form 
von Milch und starkereichen Nahrungsmitteln. 



972 Mastkuren. 

Auswahl der Kohlenhydrattrager. Die bei Mastkuren erforderliche Summa 
von EiweiBkorpern zu erreichen, macht, wie wir sahen, keine Schwierig 
keiten (S. 968). 

Um die Kohlenhydrate auf die richtige Hohe zu bringen, ist schon mehr 
Vberlegung notig. 

Es sind die verschiedensten Kombinationen von Milch und Amylazeen 
moglich. Breiter Verwendung fahig ist folgende Zusammenstellung: 
100-140 g Kohlenhydrat in Form von Brot und anderem Geback (ca. 200-230 g); 

wir verzichten damuf nur, wo fliissige und breiige Kost ge
boten ist. Welche Form von Geback man wahlt, mag sich 
nach den Wiinschen des Patienten richten, doch bevorzugen 
wir Schrotgebacke trotz ihres etwas geringeren Kalorien-

30-40 " " 
40-50 " " 

20-40 " " 

wertes, da sie die Peristaltik kraftig anregen (cf. S. (17). 
in Form von Reis, Nudeln, Makkaroni, Spatzle usw.; Gesamt
~ewicht der Speise ca. 200 g. 
In Form von Suppen oder Breien (Hafer, Gerste, Reis, Griin
kern, Kartoffeln, Linsenmehl, Erbsenmehl usw.). Sowohl 
diese wie die vorgenannten Speisen lassen sich stark mit Butter 
oder anderen Fetten beladen. 
in mehlreichen Gemiisen verschiedener Art (Kartoffeln, Mohran, 
Schwarzwurz, Erbsen, Bohnen usw.). 

33-45 " " in Form von Milch, %-1 1. 
20-40 " Amylum in SiiBspeisen verschiedener Art (Zuckerzusatz s. unten). 

In den hier erwahnten Nahrungsmitteln finden sich etwa 245 g Kohlen
hydrat als Minimum, etwa 355 gals Maximum in Form von Milch und Amylazeen. 
Da auch Gerichte, die vorzugsweise als Fett- und EiweiBtrager dienen, gewisse 
Mengen von Kohlenhydraten enthalten, wird sich deren Gesamtsumme noch 
etwas erhohen. 

Die obige Zusammenstellung laBt sich mannigfach abandern; ihre ein
zelnen Glieder lassen sich verstarken oder vermindern; auch die Gesamtmenga 
kann erhOht oder verkleinert werden, je nach den Bediirfnissen des Einzel
falles. 

Zu Milch und Amylazeen kommt dann noch Zucker in Mengen, die je 
nach Lage des Einzelfalles sehr verschieden sind. Sie richten sich sowohl nach 
Verhalten der Verdauungsorgane dem Zucker gegeniiber, wie nach Geschmack 
des Patienten. Nichts laBt sich so schwer aufzwingen wie SiiBgerichte und 
-getranke jemandem, der Abneigung dagegen hat. Ganz anders wie bei Fetten! 
Hier sind es weniger Geschmacksgriinde als Bedenken, womit man zu kampfen 
hat. Aber Fett ist nahezu geschmacklos und laBt sich in den Speisen ver
stecken; Zucker aber nicht. Wo nichts im Wege steht, und wo man sich iiber
zeugt, daB Zucker gut bekommlich und zweckdienlich ist, kann man ihn in 
freigebigster Weise heranziehen und damit Kohlenhydrat- und Kalorienwert 
der Kost erheblich steigern. Wir gelangten oft zu 200 g Zucker (820 Kalorien) 
taglich, bald in dieser bald in jener Form. 

Es kommen in Betracht: 
Gewohnlicher Speisezucker (Rohrzucker) als Zusatz zu Getranken, wie Kaffee, 

Tea, Kakao;. als Zusatz zu siiBen Mehlspeisen und namentlich zu frischen und gekochten 
Friichten. Dber den mittleren Zuckergehalt von Fruchtgerichten S. 579. - Konditor
waren. 

SiiBe Friichte, woruntar namentlich die getrockneten Siidfriichte, Feigen, Datteln, 
Rosinen, tiirkische und kalifornische Pflaumen zu erwahnen sind; auch Apfelsinen und 
Bananen - aIle invertzuckerhaltig. 

Bienenhonig mit 75--80% Invertzucker. 
Malzextrakt, mehrmals taglich ein EBlOffel oder 15--20 g der Trockenware in Milch 

(S. 453). 
Milchzucker, am besten 1-2 groBe E.6loffel (20-40 g) morgens niichtern in Wasser 

oder in Milch; in Fallen von Stuhltragheit (S. 302). 
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Fruchtsii.fte als Getrank, mit 12-20% Invertzucker, ein sehr wohlschmeckendes 
und - falls gut vertragen - wirksames Mastmittel (S. 585 ff.). 

Unter Umstanden kann und muB man die stark zuckerhaltigen Konditor
waren ausgiebig heranziehen, ja geradezu den Schwerpunkt darauf verlegen. 
Sie enthalten ·meist auch ansehnliche Mengen von Fett (Rahm und Butter) 
und haben deshalb im Verhaltnis zum Volumen recht hohen Nahrwert. 

So erinnern wir uns einer jungen Hysterika aus RuBland, bei der wir trotz allen 
Zuredens und trotz aller Kiichenkiinste mit der gewohnlichen Mastdiat nicht weiter kamen, 
die aber willig und reichlich aB, als sie als Hauptkost Kuchen und SiiBigkeiten erhielt, 
unter denen Marzipan (S. 617), Rahmschnittchen, Mohrenkopfe, Pralines, die erste Rolle 
spielten. Nachdem damit die ersten ansehnlichen Gewichtssteigernngen gesichert waren, 
nahm bei allmahlichem Heranziehen anderer Speisen die Mastkur ihren gewohnlichen Gang. 

Alles in allem wird man bei Mastkuren uber 500 g Gesamtkohlenhydrat 
nicht hinauskommen, und diese Menge nur unter der Voraussetzung sehr starker 
Zuckergaben erreichen. Gewohnlich enthalt die Mastkost nicht mehr als 400 g 
Kohlenhydrat, wovon etwa 2fa auf Amylazeen, 1/3 auf Zucker zu rechnen sind. 

3. Die Fette. 
Wir bezeichneten als durchschnittliches Optimum: 

Fiir EiweiBkorper: ca. 100-120 g = 410-495 Kalorien 
" Kohlenhydrate: ca. 400 " = 1640 " 

Summa = 2050-2135 Kalorien 

Es bleibt also noch eine groBe Kaloriensumme zu decken ubrig, um nicht 
nur die Rohe der Erhaltungskost zu erreichen, sondern der Kost auch durch 
NahrungsuberschuB wirklichen Mastwert zu verleihen. Je nach Umstanden 
(s. unten S. 975) ist der Nahrwert der Kost noch um 1200-2000 Kalorien 
uber den von EiweiB und Kohlenhydraten gelieferten Wert hinaus zu erhOhen, 
und oft wird man auch damit sich nicht begnugen wollen. Zur Deckung der 
Differenz dienen die Fette. Die erwahnten Kaloriensummen (1200-2000) 
verlangen die Einfuhr von 130-215 g Fett. Die hervorragende Eigenschaft, 
bei geringem Volum eine hohe Kaloriensumme in der Gewichtseinheit zu re
prasentieren (1 g = 9,3 Kalorien), verschafft ihm seinen hohen Rang bei Mast
kuren. 

Personen, die wir masten wollen, sind ausnahmslos schlechte Fett
esser. Alle guten Fettesser haben zum mindesten ein mittleres Korpergewicht. 
Oft werden die Kinder von unverstandigen Eltern zu ungenugender Fett
aufnahme planmaJ3ig erzogen, weil das Fett fUr schwer verdaulich gilt, oder 
die Beigabe von Butter zum Brot als unnotige Verwohnung und Luxus be
trachtet wird. Oder die Kinder haben selbst eine gewisse Abneigung gegen 
Fett und fette Speisen, ein recht haufiges Vorkommnis, und es wurde ver
saumt, dies durch Erziehung zu uberwinden. Oft fUhrt sich die Abneigung 
der Kinder oder das Vorurteil der Eltern auf irgend eine gastrische Storung 
zuruck, die angeblich oder auch vielleicht wirklich durch unmaBigen GenuB 
fetter Speisen bedingt war; und dann heiBt es gleich, das Kind konne Fett 
nicht vertragen. Solange sehr reichliche Kohlenhydratnahrung genommen 
wird, wie dies im Kindesalter ublich ist, machen sich Nachteile um so weniger 
geltend, als die Kuche den meisten mehlhaltigen Speisen doch eine recht an
sehnliche Menge von Fettkorpern beigibt, ohne daB es durchgeschmeckt und 
beachtet wurde. Wenn aber von den reiferen Jugendjahren an die Milch mit 
ihrem hohen Zucker- und Fettgehalt in der Ernahrung zurucktritt, und Mehl
speisen nicht mehr die uberwiegende Rolle in der Kost spielen wie fruher, kommt 
der Ernahrungszustand des schlechten Fettessers ins Wanken. Bei jungen 
Mannern und Madchen, die wenn erwachsen nicht mehr im Elternhaus bleiben, 
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verscharft sich natiirlich die Gefahr. Der frillier gute Ernahrungszustand 
wird kiimmerlich und bleibt so, weil die Ursache nicht erkannt und nicht ge
wiirdigt wird; nervose Beschwerden der verschiedensten Art gesellen sich dazu, 
darauf beruhend, daB der schlecht ernahrte Organismus stets mit Auf
gebot letzter Reserven arbeiten muB und seine Energieleistungen nicht aus 
dem Vollen bestreiten kann. Mit besonderer Vorliebe spielen sich die Be
schwerden, trotz seiner geringen Belastung, gerade am Verdauungsapparat 
ab, und oft schiebt sich eine fiir die Ernahrung folgenschwere Magenatonie, 
die typische Krankheit der schlechten Fettesser, als verbindendes Glied in 
diesen Circulus vitiosus ein. 

Natiirlich kann sich die Gewohnheit ungeniigender Fettaufnahme auch 
im AnschluB an allerlei Krankheiten entwickeln, von denen langer dauernde 
akute Infektionskrankheiten, wie Typhus und Sepsis, und ferner Attacken 
tuberkuloser Vorgange die praktisch wichtigste Rolle spielen. Man wird aber, 
darauf achtend, leicht feststellen, daB gewohnheitsmaBig gute Fettesser die 
alte Gewohnheit in der Rekonvaleszenz bald wieder von selbst aufnehmen, 
wenn sie nicht durch Unverstand daran gehindert werden, und daB sie sich 
ohne groBe Miihe bald wieder in guten Ernahrungszustand herauffiittern. 
Bei schlechten Fettessern kann aber jede zufallige fieberhafte Erkrankung, 
die naturgemaB die Fettaufnahme weiter herabsetzt, zur Katastrophe fiir den 
Ernahrungszustand werden, die auf Monate und Jahre hinaus das Leben be
schattet. 

Wir haben von jeher den groBten Wert darauf gelegt, bei Kranken mit 
Ernahrungsstorungen aller Art nicht nur den augenblicklichen Ernahrungs
zustand zu beriicksichtigen, sondern der ganzen personlichen Ernahrungs
geschichte des Patienten nachzugehen. Von Noorden hat in seinen Schriften, 
besonders in seinem Buche iiber Fettsucht 25, oft betont, wie notwendig dies 
ist, und wie man in der Ernahrungstherapie nur dann auf kiirzestem und 
sicherem Wege zum angestrebten Ziele gelangt, wenn man klare Einsicht in 
die Entwicklungsgeschichte der ErnahrungsstOrung gewonnen hat. Je mehr 
wir uns mit der Vorgeschichte von Patienten, die planmaBiger Auffiitterung 
bediirfen, vertraut gemacht haben, desto sicherer wurde die Erkenntnis, daB 
fast iiberall da, wo nicht ernste chronische Krankheit (wie organische Krank
heiten des Magens, des Darms, des Pankreas, der Leber oder Diabetes, Morbus 
Basedowi, einfache Hyperthyreose, Psychosen, fieberhafte Tuberkulose usw.) 
die klare Ursache waren (S. 944 ff.), abnorme Magerkeit auf weit zuriick
greifenden falschen Ernahrungsgrundsatzen und Ernahrungsgewohnheiten beruht, 
und daB fast immer gewohnheitsmaBig ungeniigende Fettaufnahme die aus
sc.hlaggebende Ursache ist. 

Hier sei eine historische Bemerkung eingeschaltet. DaB mangelhafte 
Fettaufnahme nicht nur bei einzelnen Individuen, sondern bei ganzen Gruppen 
von Menschen kiimmerlichen Ernahrungszustand bedingen konne und wirklich 
bedinge, wurde zum ersten Male klar erkannt und ausgesprochen von v. Rechen
berg 22, der in einer vortrefflichen fiir Arzte und Volkswirte gleich interessanten 
und auch heute noch wichtigen Studie den Fettmangel der Nahrung fiir das 
korperliche Elend der sachsischen Handweber verantwortlich erklarte. 

Abgesehen von den seltenen Fallen, wo wir ungewohnlich hohe Kohlen
hydratmengen zur Mast verwenden wollen oder miissen (s. S. 970ff.), hangt der 
ganze Erfolg einer Mastkur davon ab, ob wir die erwiinschte Summe Fett an
bringen konnen oder nicht. 

Bei den Mastkuren im engeren Sinne des Wortes, die in Krankenhausern 
oder Sanatorien ausgefiihrt wurden, gelangten wir stets leicht zu etwa 300 g 
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Fett (= etwa 2800 Kalorien), die unter allen Umstanden hohen Nahrungs
tiberschuB gewahrleisten. Zum Beispiel: 

Korpergewicht 60 kg. - Leichte Bewegung gestattet. Berechnete Erhaltungs-
kost 60 X 35 = 2100 Kalorien. Die tagliche Nahrung enthalt im Durchschnitt: 

100 g EiweiB. . . . == 410 Kalorien 
300 " Kohlenhydrat ,~ 1230 
300 " Fett. . . . ~ 2800 

4440 Kalorien 
NahrungsiiberschuB = 2340 " 

was auBer gewissem EiweiBansatz das Einsparen von taglich 200-250 g Fett bedingt. 

1m allgemeinen kommt man mit 300-350 g Fett am Tage vollkommen 
aus. Sie sind leicht unterzubringen, ohne daB der Patient merkt, eine wie 
fette Kost er nimmt. Von Ausnahmen abgesehen, liegt diese Menge auch im 
Rahmen guter Bekommlichkeit. Hoher darf man nur gehen, wenn dies anstands
los, ohne jede Schwierigkeit, ohne Storung des Allgemeinbefindens und nament
lich der Verdauungsorgane durchfiihrbar ist. Meist ist es unnotig. Jene Zahlen 
(300-350 g) nennend, ziehen wir nur solches Fett in Betracht, das in den haupt
sachlichen Fett-Tragern enthalten und leicht berechenbar ist, wie in Milch, Sahne, 
Kase, Eier, fetten Wurstwaren, Speck oder das in Form von Butter, 01 und 
anderen Speisefetten den Nahrungsmitteln und Gerichten zugesetzt wird. 
Durch das dem Fleisch anhaftende Fett und durch Fett, das sich in fettarmen 
Nahrungsmitteln findet, erhOht sich die Summe noch um 20-50 g. 

GewiB kann und wird man oft zu weit hOheren Werten gelangen (400 bis 
500 g Fett); aber es kommt dann doch hin und wieder zu leichten Verdauungs
storungen: Druckgefiihle am Magen, langeres Verweilen der Speisen im Magen, 
Vbelkeit, plotzliche Abneigung gegen jede Nahrungsaufnahme, manchmal Er
brechen. Wenn dies auch nur selten ernstere Folgen hat und meist nach ein
bis zweitagiger Nahrungsbeschrankung wieder weicht, so ist es doch ein recht 
unangenehmes Ereignis, das den Patienten in der Regel sehr entmutigt, be
sonders wenn die so veranlaBte Karenz voriibergehenden Gewichtsstillstand 
oder gar Riickgang im Gefolge hat (S. 989). 

Immerhin fiirchten wir weniger die leicht iiberwindbare unmittelbare 
Folge solcher Zwischenfalle, als die weitere Nachwirkung auf die Psyche. Wenn 
wir die Errungenschaft einer Mastkur festhalten wollen, miissen wir den Patienten 
zum starken Fettesser erziehen; wir miissen seine Fettfurcht tiber
winden. UnpaBlichkeit, die er mit mehr oder weniger Recht auf allzu fette • 
Kost zuriickfiihrt, haftet im Gedachtnis. Wenn dann nach Riickkehr in das 
Alltagsleben auch nur die kleinste Verdauungsstorung vorkommt, wird sie 
wieder auf zu fette Kost bezogen. Die anbefohlene Fettmenge wird herab
gesetzt, und so brockelt langsam ein Stiick nach dem anderen von zweifellos 
richtigen Verordnungen abo 

Auswahl der Fette und Fett - Trager. Wie die Fette ohne Wider
willen zu erregen, einverleibt werden sollen, ist eine der wichtigsten technischen 
Aufgaben. Noch mehr als bei Albuminaten und Kohlenhydraten muB hier 
die Individualitat des Patienten mitsprechen. Es gibt wenige Mastbediirftige, 
die Fett in jeder Form leicht nehmen konnen, es gibt aber auch kaum einen, 
bei dem man nicht trotz aller Abneigungen und Vorurteile die eine oder andere 
ihm entsprechende Form findet. 

Wir beniitzen, wenn nicht bestimmte Griinde uns in andere Richtung 
drangen, vorzugsweise das Milchfett (Milch, Rahm, But te r, fette Kase) und 
weisen den iibrigen Fetten nur eine erganzende Rolle bei Mastkuren zu. 

In Betracht kommen da Knochenmark, Speck, fette Fleischwaren, wie 
Schinken, Wiirste, Fleisch gemasteter Tiere (Rind, Schwein, Hammel, Gans 
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usw.), fette Fische, Fische in (}1, Eidotter, fliissige Pflanzenfette (besonders 
gutes Olivenol). 1m groI3en und ganzen sind von dieser Gruppe Eidotter, 
Knochenmark, Speck und fetter Schinken am brauchbarsten und auf die Dauer, 
wenn auch unter Innehalten gewisser Abwechslung, heranziehbar. Mit den 
anderen hier genannten Fetten muI3 man vorsichtig sein; sie diirfen nur hier 
und da magengesunden Patienten vorgesetzt werden; bei haufiger Gabe 
entsteht leicht Widerwille. 

Gewohnlich setzt sich die Fettzufuhr bei unseren Mastkuren folgender
weise zusammen: 

1. Etwa 100 g Fett (entweder 120 g Butter oder 120 g Knochenmark) werden 
Suppen beigegeben, z. B. je 60 g Butter fiir je eine Portion von 200 ccm. Am haufigsten 
bedient man sich als korpergebender Unterlage der Mehle: Hafer., Gersten., Griinkern., 
Leguminosenmehle; vortrefflich geeignet sind die Knorr'schen sog. praparierten, aufgeschlos. 
senen Mehle (S. 536). Nahere Angaben iiber solche Mehlsuppen. oder Breie S. 376,378. Statt 
mehliger Unterlage kann man auch zu Gemiisen greifen; hiervon eignen sich besonders 
Kartoffeln, Schwarzwurz, Tomaten, Blumenkohl, SpargeI, Artischocken, Karotten, SeI· 
lerie, Spinat oder Gemische mehrerer Gemiise. Das gekochte Material wird gut durch· 
geschlagen, so daB eine gleichmaBige, glatte Masse entsteht. Oder man wahlt feingewiegtes 
und durch ein Sieb gepreJ3tes Fleisch und ahnliches als korpergebende Unterlage, z. B. 
Hiihnerbrust, Kalbsleber, Him, Kalbsmilcher. Oder man laBt die Gerichte mit Milch 
und Rah m kochen aus Reis, Tapioka, Hirse, Gries, Maismehl, Buchweizen, Arrowroot usw. 

Je nach Konsistenz tragt das fertige Gericht den Charakter von Suppe oder Brei; 
gewohnlich halt es die Mitte zwischen beiden. AlIe diese Mastsuppen und ·breie gewinnen 
an Schmackhaftigkeit und Mastwert, wenn vor dem Anrichten steifer Rahmschnee (S. 309) 
untergemischt wird (zwei gehaufte EBloffel fiir 200 cem Masse). Es steht also breiteste Aus· 
wahl fiir diese bekommlichen Mastgerichte zur Verfiigung. Das Wertbestimmende und 
gleichmaBig Wiederkehrende ist der Butterzusatz. Je besser die Kiiche den Butterzusatz 
zu verschleiern versteht, desto weiter kommt man mit diesen Gerichten. Selbst die besten 
diatetischen Kochbiicher (Chr. Jiirgensen) konnen nur den Weg weisen. Vollkommenes 
herzustellen, lehrt nur die Erfahrung. Von den Mastsuppen bzw. ·breien reicht man je 
eine Tasse vormittags zwischen Friihstiick und Mittagsmahl, die zweite urn 6 Uhr oder 
zum Abendessen oder - am besten - vor dem Schlafengehen. 

2. 100 g Fett in Form von 120 g Butter werden morgens friih in einer besonderen 
Butterdose abgewogen, und der Patient hat diese Menge im Laufe des Tages mit Geback 
oder mit Kartoffeln oder mit Gemiisen zu verzehren. 

3. 30 g Fett in Form von Eigelb - teils zusammen mit dem Eierklar, teils isoliert 
als Dotter. (6 Eidotter = ca. 100 g Substanz = ca. 30 g Fett.) 

4. 20-40 g Fett in Form von Milch. Diese Menge ist starken Schwankungen 
unterworfen, da man manchmal gewohnliehe gute Milch oder Sauermilch oder Kefir oder 
Ya·Urt sehr stark heranziehen kann, bei anderen sich aber gerade in bezug auf Milch und 
Abarten der Milch groBe Zuriickhaltung auferlegen muB (of. unten). 

5. 25-75 g Fett in 100-300 g Sahne (Fettgehalt = 25% fiir gute Sahne ange. 
nommen, S. unten). Die Aufnahmefahigkeit fiir Sahne ist sehr verschieden, ebenso die 
Bekommliehkeit (S. 308). 

6. 30-50 g Fett verschiedener Art finden sich stets in den iibrigen Gerichten zu· 
sammen (Fleisch, Fisch, Kase, vegetabilische Nahrstoffe, Tunken usw.). Diese Summe 
laBt sich oft bedeutend erhOhen. 

7. Lebertran und andere fliissige Fette nach Bedarf. 
8. Speck je nach Umstanden (S. 981). 

Wir gelangen also bei dieser einfachen und leicht durchfiihrbaren An
ordnung schon weit iiber 300 g Fett am Tage hinaus (310-400 g). Natiirlich 
dad man nicht darauf rechnen, solche Rohe schon sofort an den ersten Tagen 
einer Mastkur zu erreichen, und natiirlich lassen sich innerhalb jener Gruppen 
die mannigfachsten quantitativen Verschiebungen vornehmen, ohne die Ge
samtsumme wesentlich zu verandern. 1m einzelnen ist noch folgendes zu 
beachten: 

ad 1-3. Mit Punkt 1, 2 und 3 wird man kaum jemals auf ernstliche 
Schwierigkeiten stoI3en. Bei Juden verbieten manchmal rituelle Grlinde die 
freie Beniitzung der Butter. Es steht dann nichts im Wege Gansefett, Suppen
fett, oder eines der zahlreichen aua Kokuaniisaen uaw. aich herleitenden aus-
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gezelchneten Pflanzenspeisefette (s. S. 322) an Stelle der Butter treten zu 
lassen. 

Wir betrachten die Butter (bzw. ihre Ersatzstof£e) als weitaus wichtigsten 
und handlichsten Fett-Trager bei Mastkuren. Ihre Bekommlichkeit wird von 
keinem anderen Fett-Trager erreicht und findet nur da eine Grenze, wo der 
Zustand der Verdauungsorgane Fett iiberhaupt verbietet. Ebenso unerreicht 
ist ihre Anwendungsbreite als Zutat zu den mannigfachsten Gerichten. Es 
ist nur Sache der Kiichen- und Ernahrungstechnik, sie so unterzubringen, 
daB sie asthetisch und geschmacklich nicht stort. Wir wiesen hin auf die mit 
Butter versetzten Zerealien, Kartoffel- und Leguminosensuppen (S. 321), auf 
das Anrichten der Gemiise mit viel Butter (S. 528), auf die Schmackhaftigkeit 
starken Butterbestrichs beim BrotgenuB, auf Anreicherung von Kakaogetranken 
mit Butter (S. 716). Selbst unvermischt, in Form eisgekiihlter Butterkiigelchen, 
laBt sich Butter genieBen. Wo keine Gegengriinde vorliegen, kann man auf 
Wunsch diesem oder jenem Teil der Butter durch Zumischen von Sardellen-, 
Anchovis-, Krebspaste, Kresse, Petersilie usw. anderen Geschmack geben. 

Eine sehr nahrhafte und schmackhafte Tunke, gut geeignet als Beigabe zu Spargeln, 
Spinat, Kartoffeln u. a., erhiilt man durch Vermischen heiBer, zerlassener Butter mit zer
quetschtem Hartei; auch dieses muB heiB, am besten auf dem Teller, unmittelbar vor 
Gebrauch, mit der Gabel zerkleinert werden. 2 EBloffel Butter fiir je 1 Hartei. 

J e hoher wir den Kalorienwert der Kost bei Mastkuren steigern wollen, 
desto mehr verlassen wir uns auf die Butter und desto mehr lassen wir andere 
Fetttrager, die samtlich viel leichter zu Unbekommlichkeit fiihren, in den 
Hintergrund treten. Wir gelangen dann oft zu 250-300 g Butter taglich. Den 
rechnerischen Dberblick iiber den Fettwert der Kost erleichtert dies wesentlich. 

ad 4. Bei Punkt 4 (Milch) machen sich individuelle Geschmacksrichtung, 
Art der Krankheit, vor aHem Ausgestaltung der iibrigen Kost stark geltend. 
Wird Milch in dieser oder jener Form gern genommen und gut vertragen, so 
kann man sie in den Vordergrund schieben. Man bedenke aber, daB man mit 
2-2% I Milch, die schon wenig Raum fUr andere Kost iibrig lassen, nur zu 
1350-1680 Kalorien gelangt. Theoretisch lassen sich mit reinen Milchkuren 
oder mit Abarten der Milch (Kefir, Kumys, Ya-Urt usw.) natiirlich auch groBe 
Masterfolge erzielen, und auch praktisch ist diese Aufgabe gelOst worden (s. Ab
schnitt: Milchkuren). Wenn man es aber nicht mit ganz elenden, stark abge
magerten Kranken sehr geringen Kalorienbedarfs zu tun hat, braucht man dazu 
doch enorme Mengen. Friiher waren reine Milchkuren zu Mastzwecken beliebt; 
spater kam man immer mehr davon zuriick. Reine Milchkuren reiht man jetzt 
viel haufiger in den Rahmen von Entfettungs- als von Mastkuren ein. - In 
der oben erwahnten Menge (2-21/21) bewahrt sich Milch bei sehr appetitlosen 
Kranken und beim Bestehen von Verdauungsbeschwerden als Einleitung 
fiir Mastkuren oft vortrefflich. Die eigentliche Dberkost muB sich aber 
erst darauf aufbauen. Das geschieht sofort, wenn man die Milch durch Rahm 
erganzt oder teilweise ersetzt. Zum Beispiel ergeben sich (S. 307 und 841): 
bei 1600 g Milch + 1000 g Rahm mit 20% Fettgehalt: 86 g EiweiB, 104 g Kohlenhydrat, 

255 g Fett = ca. 3200 Kalorien. 
bei 1500 g Milch + 1000 g Rahm mit 25% Fettgehalt: 83 g EiweiB, 100 g Kohlenhydrat, 

300 g Fett = ca. 3670 Kalorien. 

Sehr viel hoher wird man mit Milch, Abarten der Milch (Kefir, Ya-Urt 
usw.) und Rahmzusatz nicht kommen; den EiweiBgehalt konnte man nach 
Bedarf durch Zugabe von Plasmon, Sanatogen freilich etwas steigern. Um 
aber eine nachdriickliche Mastkur durchzufiihren, bedarf es doch immer der 
Hilfe anderer Nahrungsmittel, und da hangt nun aHes davon ab, wie die iibrige 
Kost zusammengesetzt ist, in welchen Mengen sich Milch mit ihr vertragt, ob 
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das Milchtrinken die Aufnahmefiihigkeit fUr andere Speisen herabsetzt oder 
nicht. Will man durchaus bei Milch ala Hauptkost bleiben, so empfiehlt sich 
als natiirliche Erganzung reichlioh Brot mit Butter. 1m aIlgemeinen kommt 
man bei gemischter tJberkoat, zu der man wenigstena in spateren Zeiten 
der Mastkur unbedingt gelangen sollte (a. unten), iiber 800-1200 g Milch 
oder Abarten der Milch nicht hinaus. Hier ist sowohl die Trinkmilch wie die 
in Speisen verkochte eingerechnet. 

Einen hervorragenden Platz raumen wir der Milch aber als Beikost bei 
langsamem Auffiittern ein. Der gewohnlichen und als annahernd zureichend 
erkannten Ailtagskost zugefUgt, wird die Zulage von 1 1 Milch (friihmorgens, 
beim Friihstiick, nach dem Mittagessen, nach dem Abendessen je % 1) unbe
dingt erheblichen, wenn auch langsam wirkenden Mastwert verleihen. Einen 
weiteren hervorragenden Platz findet sie bei Mastkuren mit fliissigbreiiger 
Kost (s. unten). 

ad 5. Punkt 5 (Rahm) bedarf gleichfalls der Besprechung. Grundsatz
lich ist bei Mastkuren Rahm der Milch vorzuziehen, da er auf kleines Volumen 
sehr hohen Kalorienwert vereinigt. Guter Rahm soll mindestens 25% Fett 
enthalten, und wir streben stets an, von diesem wertvollen Mastmittel 300 g 
in die Tageskost einzusetzen (770 Kalorien), am besten auf drei Mahlzeiten 
verteilt, je 100 g morgens und nachmittags zu Tee, Kaffee, Kakao und weitere 
100 g in Form siiBer Rahmspeise am Schlusse des Mittagsmahls. Wo aber 
roher Rahm nicht statthaft ist und wo gekochter Rahm zuriickgewiesen wird 
(s. unten), lernten wir als besonders wertvoll das unter dem Namen "Devonshire
Cream" in England iibliche Gericht schatzen (S. 310). Die 200 g Friihstiicks
und Vesperrahm fallen dann weg; sie werden zum Herstellen des Devonshire
Gerichts vereinigt; es entsteht eine Masse von 100-125 g Gewicht, die etwa 
50 g Fett enthaIt und von den meisten gern in taglicher Wiederholung zum 
VesperimbiB verzehrt wird. 

Nehen 300 g Rahm finden etwa 800 g Milch immer noch Platz: etwa 
je 200 g zum Verdiinnen des Rahms bei Friihstiick und Vesper (oder als Ersatz 
des ausfallenden Trinkrahms) und 400 gals Getrank oder mit Amylazeen ver
kocht beim Abendessen. 

Des weiteren auf das iiber diii.tetische Verwendung des Rahms a. O. 
(S. 308) Gesagte verweisend, stellen wir hier einige empfehlenswerte Moglich
keiten, reichlich Rahm bei Mastkuren unterzubringen, zusammen: 

a) Anweisung an die Kuche, bei allen Gerichten Rahm statt Milch zu verkochen. 
b) Zusatz von Rahm oder Schlagrahm zu Tee, Kaffee, Kakao; letzterer kann mit 

frischem Rahm gekocht und dann mit gesulltem Schlagrahm angerichtet werden. 
c) "Obergiellen des bratenden Fleisches mit Rahm. Dieser geht in die Tunke uber, 

verleiht ihr angenehme Konsistenz, besseren Wohlgeschmack, hOheren Nahrwert. 
d) Herstellen schmackhafter Rahmtunken zu Gemusen wie Spargel, Blumenkohl, 

Spinat, Schwarzwurz, Karotten, auch als Beigull zu Fischen geeignet. Eine bewahrte Vor
schrift ist: 250 cm Rahm (20-25% Fett), 2 Eidotter, 50 g Butter werden auf dem Wasser
bad geruhrt und geschlagen; etwas Zitronensaft nach Belieben, unter Umstanden auch 
Kapern, Senf oder anderes Gewiirz kommen hinzu (andere Vorschrift vgl. S. 528). 

e) Gemisch von Rahm mit friBchem Sauermilchkase (ein am Rhein Ma.ckay ge
nanntes Gericht). 500 g frischer Quarkkase wird durch ein grobmaschiges Tuch und clann 
durch ein Haarsieb gtdruckt, dann mit 1/81 Schlagrahm, 60 g Zuckerpulver. I Kaffeeloffel 
Zimt vermengt; beim Verzehr mit Streuzucker, etwas Zimt, nach Belieben auch Schoko
ladepulver bestreut. Vgl. iiber ahnliches Gericht S. 846. 

f) Kartoffel-, Karotten-, Kastanienbrei und ahnliches werden mit gleichen Teilen 
Schlagrahm innig vermengt. 

g) Milch- und Mehlspeisen jeder Art wird Schlagrahm untergemischt. 
h) FruchtmuB (z. B. von Erdbeeren, Bananen, Apfeln) wird Schlagrahm unter

gemisc ht; oder der Schlagrahm dient alB Beilage zu Friichten (Etdbeeren, Pllisichscbeiben, 
Bra tli. pfel u. a.). 
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i) Rahm als Grundlage von Cremes und gefrorenen Cremes (Speiseeis). Nament· 
lioh diese Form ist weitestgehender Abwechselung zugli.nglich. Die korpergebende Grund· 
creme wird hergestellt aus 250 ccm besten Rahms, 2-3 Eidottern, lSO-75 g Zucker. Duroh 
Vanille, Fruchtmu8 und ·essenzen, durch Likore wie Marasquino, Curacao u. a. wird abo 
wechselnd verschiedenes Arom gegeben. Vor dem Fertigstellen des Gerichts wird 1/81 Schlag. 
rahm in die Masse geschlagen. 

Immerhin darf man die Rahmzufuhr nicht mit Gewalt durchsetzen wollen, 
denn bei vielen vermindert Rahm, selbst in kleinen Mengen, den Appetit in ganz 
auffallender Weise, veranlaBt iiblen Geschmack, AufstoBen, Magendruck, ohne 
daB der objektive Magenbefund den Grund zu erkennen gibt; ofters kommt 
es trotz einwandfreier Ware zu Diarrhoen. Wir sahen sogar manchmal nach 
300-400 g Rahm FettdiarrhOen auftreten, wahrend 200-250 g Butter, also 
eine sehr viel groBere Fettmenge, vorziiglich vertragen wurde. 

Recht guten Ersatz ermoglicht bei manchen, die aus diesem oder jenem 
Grunde der Milch und dem Rahm abgeneigt sind oder beides erfahrungsgemaB 
schlecht vertragen, die aus Mandeln oder anderen Niissen bereitete Ware 
(S. 311). Die mittlere Zusammensetzung der besonders wertvollen, aus Soja· 
bohnen bereiteten Milch-und Sahne ist nach von Noorden 4.1: 

N-Substanz Fett Kohlenhydrate Kalorien in 100 g 
Soyamatrinkmilch . . . . . 3,77% 3,36% 4,26% 64 
Soyamatrinkrahm . . . . . 2,93" 11,50 " 4,40 " 137 
Soyamarahm (extra) . . . . 2,50" 30,00 " 1,00 " 293 

Manche Autoren stellen die "Rahmkur" beim Masten allen anderen 
Methoden der Fettanreicherung voran. Sie steigen dabei auf 500-lO00 g 
Rahm am Tage (vgl. oben). Wenn es nicht nur sogenannter, sondern wirk· 
licher Rahm ist, der - falls er den Namen verdient - mindestens 20 % Fett, 
bei guter Qualitat aber mindestens 25 % davon enthalt, so gelangt man in 
der Tat bequem zu gewaltigen Nahrwertsummen: 

In 1000 g Rahm (naheres S. 305 If.) bei 10% Fettgehalt = 1220 Kalorien 
" 15 " " = 1680 " 
" 20 " = 2150 " 
" 25 " = 2570 
" 30 " = 3040 
" 40 " = 3500 
" 45 " " = 4430 " 

Wir sind selbst seiner Zeit bei den ersten Mastkuren (anfangs der 90er 
Jahre) von der Rahmdiat ausgegangen, machen aber jetzt im Durchschnitt 
davon viel geringeren Gebrauch. Ein Teil der Griinde wurde soeben angedeutet. 
Vor allem aber wird es immer schwerer, wirklich guten, gleichmaBig zusammen
gesetzten frischen Rahm zu bekommen, so daB man ohne standige Kontroll
analysen nie recht weiB, wie viel Nahrwerteinheiten ein bestimmtes Volum 
Rahm enthalt (S. 305). Trotz aIler Vorsicht und bester BezugsqueIlen erlebten 
wir auch ofters kleine Epidemien von Gastroenteritis bei den auf frischen Rahm 
angewiesenen Patienten. So frisch, daB man den Rahm abkochen konnte, 
erhalt man ihn, wenigstens in Stadten, selten. Mit dem viel gleichmil.Biger 
zusammengesetzten, gesundheitlich einwandsfreien sterilisierten Rahm kommt 
man in der Regel nicht sehr weit, da sein eigenartiger Geschmack vielen wider
strebt. Auch seheint uns der erzieherische Wert der Mastkur, die den Patienten 
an fettreiche Hausmannskost gewohnen solI, zu leiden, wenn wir Rahm in den 
Mittelpunkt der Mastdiat stellen oder aueh nur 400-500 g Rahm als einzige 
Zulage zur gewohnten Alltagskost verordnen. Naeh einiger Zeit wird der Rahm 
sieher beiseite geschoben werden, und dann kommt das erzielte Gewicht wieder 
ins Weichen, da die iibrige Kost zu fettarm ist. 

Unsere Erfahrung stiitzt sich auf zahllose Mastkuren bei Mannern und 
Frauen, hei jung und alt; sie lehrte uns mit dem Rahm als zweischneidiger 
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Waffe zuriickzuhalten, die Tagesmenge von etwa 300--500 g nicht zu iiber
schreiten, oft mit weniger sich zu bescheiden und den Schwerpunkt der Fett
zufuhr auf die Butter zu verlegen (s. oben). 

ad 6. Unter Punkt 6 sind Nahrungsmittel aufgefiihrt, die im natiirlichen 
Zustand sehr fettreich sind. Auf sie darf man sich bei Mastkuren nicht ver
lassen, wenigstens nicht im Beginn. Menschen, die auf fette Fleischgerichte, 
fette Fische und Vogel, fettreiche Wurstwaren, Schinken, Fischkonserven, 
fetteh Kase u. dgl. sofort ansprechen, sind eigentlicher Mastkuren kaum be
diirftig. Wir finden sie nur unter solchen, die durch Mangel, iiberstandene 
Krankheit, ihrer Veranlagung zuwider abgemagert sind und die sich bei jeder 
besseren Kost erholen wiirden. In allen schwieriger liegenden Fallen schrecken 
die erwahnten Nahrungsmittel zunachst abo GewiB sollen wir jene Gerichte 
nicht ausschalten; aber wir miissen uns darauf gefaBt machen, daB von ihnen 
eher genascht wird, als daB die Kurbediirftigen sie zum Hauptstiick der Kost 
machen. Natiirlich scheiden sie bei schonungsbediirftigen Verdauungsorganen 
ohne wei teres aUB. 

Um so wichtiger sind sie nach erzielten Erfolgen; namentlich gegen Ende 
einer Mastkur. Es ward o£ters schon betont, daB wir die Mastbediirftigen zu 
starken Fettessern erziehen miissen, wenn wir des Dauererfolges gewiB sein 
wollen. Dazu gehort erstlinig, sie an den willigen GenuB solcher Nahrungs
mittel und Gerichte zu gewohnen, die in ihrem Alltagsleben die wesentlichen 
Fett-Trager sind. Mit ihnen haben sie sich in Zukunft abzufinden und nicht 
mit den Sondergerichten der Mastkiiche und mit Extrazulagen von diesem 
und jenem, die ihnen doch nicht immer unmittelbar greifbar und zuganglich 
sind. Wie beim Ausarbeiten einer Mastdiat im Beginne der Kur es notig ist, 
der Ernahrungsgeschichte des Kranken nachzuforschen, gehort es auch zu 
den Aufgaben des Arztes, bei ihrer Neige die Ernahrungsverhaltnisse in Be
tracht zu ziehen, die den·Patienten im Alltagsleben erwarten und sie zu diesen 
hiniiberzuleiten. Wir mochten behaupten, daB die vielgehorte Behauptung, 
Mastkuren niitzten nichts, das Gewonnene gehe doch bald wieder verloren, 
nur darum scheinbar gerechtfertigt ist, weil dies wichtige Erfordernis verab
saumt wird. 

Zu ihm gehort das Angewohnen von Nahrungsmitteln mit natiirlichem, 
den Sinnen sofort auffallendem Fettreichtum. Man gehe allmahlich vor. Am 
leichtesten und friihesten dringt man erfahrungsgemaB mit fettreichem Schinken 
(roh oder gekocht) und mit fettem Kase durch. Dann folgen andere Speisen. 
Je mehr man zu ihnen gelangt, je sicherer man mit ihrem Verzehr rechnen 
darf, desto mehr diirfen und sollen die friiher besprochenen Fett-Trager zuriick
treten. 

Beilaufig sei bemerkt, daB die Nahrungsmittel der Gruppe 6 sich schon 
deshalb als Hauptsatze fUr Mastkuren wenig eignen, weil man ihren Fettgehalt 
und damit ihren Nahrwert nur sehr ungenau berechnen kann. Es gebOrt schon 
groBe Erfahrung in Ernahrungsfragen dazu, um vor groben Irrtiimern geschiitzt 
zu sein. 

ad 7. (Le bertran.) Viel seltener als friiher macht man jetzt von Leber
tran und seinen Ersatzmitteln Gebrauch. (Lipanin, reines Sesamol, gutes 
Olivenol, reines Mande161 u. dgl.) 1m Rahmen planmaBiger Mastkur sind sie 
schwer unterzubringen. Doch sollte man sich ihrer in den seltenen Fallen er
innern, wo Aufnahme groBerer Buttermengen auf Schwierigkeiten stoBt (be
sonders bei Siidlandern). 1m FaIle von Stuhltragheit geben wir oft morgens 
friih niichtern zwei EBloffel (40 ccm) Lebertran oder Olivenol und lassen etwa 
zehn Minuten spater 2/10 1 kaltes Mineralwasser nachtrinken. In dieser Form 
regt das 01 die Peristaltik stark an (vgl. S. 329, 663). 
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Sehr zweckmaBig und altbewahrt ist das Einstellen von Lebertran in 
die Alltagskost in Erganzung oder in Vertretung von Milch (S. 837), wenn man 
langsames AuffUttern anstrebt. Namentlich bei Kindern und jungen Leuten 
wird damit gutes erreicht. Er empfiehlt sich schon seines billigen Preises wegen. 
Gleich billige Fettkalorien sind in anderer gut bekommlicher Form kaum er
haltlich. Die gewohnliche Gabe von zweimal ein EBloffel kann ohne Bedenken 
auf 100 g (930 Kalorien) taglich gesteigert werden. Die Einzelgabe iibersteige 
aber in der Regel 20-30 g nicht. 

ad 8. Speck ist natiirlich an und fUr sich wegen seines hohen Nahrwerts 
ein vortreffliches Mastmittel. Doch kann man nicht darauf rechnen, sehr weit 
mit ihm zu kommen, namentlich im Beginn der Mastkuren. Immerhin gewohnen 
sich viele schnell und gern an gebratenen Speck, z B. mit Spiegeleiern oder 
Riihrei zum Friihstiick. Anderseits trifft man doch oftmals auch entschiedenen 
Widerwillen gegen Speck jeder Form und ferner schlechte BekOmmlichkeit 
an; letzteres namentlich bei reizempfindlichem Magen. Auch bei Achylikern 
sollte man vorsichtig sein, da das rohe oder geraucherte Bindegewebe des Specks 
der Salzsaureeinwirkung zu seiner Losung bedarf. Wenn Speck gut vertragen 
und gern genommen wird, gewohne man die Patienten gegen Ende der Mast
kur in ausgiebigerem MaBe daran. Wir haben viele Patienten wahrend der 
Mastkur zu Speckliebhabern erzogen und sie damit fiir die weitere Zukunft 
vor neuer Abmagerung gesichert. 

4. Alkobolisebe Getranke. 
In welchem Umfange alkoholisches Getrank bei Mastkuren heranzu

ziehen ist, laBt sich allgemeingiiltig nicht angeben. Wir haben den Eindruck, 
daB maBige Mengen von Wein, manchmal auch von Bier das DurchfUhren 
auffiitternder Kost wesentlich erleichtert. Wir greifen gewohnlich zu den 
siiBen Sudweinen (Tokajer, Portwein, Madeira, Malaga, griechische Weine) 
und lassen davon 1-2mal am Tage ein kleines Glas zu Mahlzeiten nehmen, 
die besonders fettreich sind. Am Schlusse der Abendmahlzeit oder einige Zeit 
vor dem Schlafengehen gestatten wir, wenn die Patienten es wiinschen und 
wenn keine Gegenanzeige vorliegt, gern 1/4_3/10 I Bier. Man verfUgt iiber 
besonders stark eingebraute, extraktreiche Biere (S. 756), sog. Kraftbiere, 
die vielfach als Mastmittel angepriesen und beniitzt wurden. Wir achten ihren 
Wert gering. Es fehlt ihnen der erfrischende Geschmack des gewohnlichen 
Bieres, wahrend sie anderseits stark sattigen. Im Verhaltnis zum Kalorien
inhalt sind Masse und Sattigungswert zu groB. Bei planmaBigen Mastkuren 
haben sie uns mehr behindert als gefordert. 

Braunschweiger Mumme, die oft falschlicherweise fiir Bier gehalten wird, 
ist als fliissiger Malzextrakt zu werten; ebenso andere ahnliche Praparate 
(S. 452). 

Angesichts der unbedeutenden Kalorienmengen, die in den zulassigen 
alkoholischen Getranken vertreten sind, fallen sie als Sparmittel bei Mast
kuren nicht ins Gewicht. Alkoholische Getranke sind durchaus keine notwendigen 
Bestandteile der Mastkost. Man richte sich immer nach Lage des Einzel
falles; man gebe sie niemals grundsatzlich; man scheue sich aber auch nicht 
vor ihnen, wenn sie zum Erwecken des Appetits und zu besserer Bekommlich
keit fetter Kost wesentliches beitragen; und dies letztere ist doch recht oft 
der Fall. (V gl. Abschnitt: Alkoholische Getranke, S. 759 ff.) 

5. Fliissigkeit. 
Ebensowenig wie Fliissigkeitsbeschrankung den Fettumsatz steigert, 

befordert reichliches Trinken den Ansatz (S. 1011). Die Erfahrungen der Vieh-
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ziichter, aus denen Tiel zu lernen ist, sprechen eher in umgekehrtem Sinne. Es 
handelt sich fUr unsere Zwecke mehr um eine masttechnische als um eine grund
satzliche Frage. 

Natiirlich kann man auch mit fliissiger bzw. fliissig-breiiger Kost masten. 
Dies ist aber nur unter besonderen Umstanden angezeigt und wiinschenswert. 
Ein Beispiel solcher Kost folgt unten (S. 985). 

Bei der gewohnlichen gemischt-fliissig-festen Mastkost fahrt man mit 
gewisser Einschrankung der Fliissigkeitsaufnahme besser. Wir lieBen in der 
Regel 1500 ccm nicht iiberschreiten; darin sind Tee, Kaffee, Kakao, Milch, 
Rahm, Suppen, Wein, Bier, Fruchtsafte mit verrechnet. 1m allgemeinen 
halt man die Kost bis in die Nachmittagsstunden moglichst fliissigkeitsarm, 
so daB bis zu dieser Zeit nur etwa Y:J der Gesamtmenge genossen wird. Vor 
allem sollte man zur Hauptmahlzeit mittags wenig trinken lassen. Der Magen 
ist meist atonisch; reichliches Trinken zugleich mit der festen Kost wiirde 
ihn zu stark belasten und dehnen. Eigentliche Suppen zur Eroffnung der Haupt
mahlzeit fallen aus; dagegen ist gegen eine kleine Tasse (100 ccm) kraftiger, 
klarer Fleischbriihe u. dgl. nichts einzuwenden; sie fordert sogar den Appetit 
(So 233, 236). Nur belaste man sie nicht mit Ei und Amylazeen. 

VI. Ernahrnngsformen bei Mastknren. 
Speisezettel mit zeitlicher Verteilung der Nahrung finden sich jetzt in 

allen diatetischen Leitfaden und Lehrbiichern. Ihr Vergleich lehrt, auf wie 
verschiedenem Wege man, unter Innehalten leitender Grundsatze, zu mastender 
Kost gelangen kann. Aus neuerer Zeit stammen solche Vorschriften von 
Th. Brugsch 2, Chr. Jurgensen 42, K. KiBling 38, H. StrauB43, F. Umber 44. 
Obwohl wir beklagen, daB derartige Schemata nur allzu gedankenlos von der 
Praxis iibernommen und sklavisch nachgeahmt werden, folgen wir dem Bei
spiel und stellen weiter unten zwei Kostformen zusammen, die geniigende 
Anhaltspunkte geben. 

Der Erfahrene wird sie gerne missen. Wer erfolgreiche Mastkuren aus
fiihren will, muB den Geist diatetischer Grundsatze erfaBt haben; er muB wissen, 
worauf es im wesentlichen ankommt, und dann wird er die allgemeinen Grund
satze in Einzelvorschriften umzuarbeiten verstehen, die sich den individuellen 
und oft sprunghaft wechselnden Bediirfnissen anpassen. J eder Arzt und jede 
Anstalt werden naturgemaB bald dazu kommen, bestimmte Nahrungsmittel, 
bestimmte Kostordnungen, bestimmte Zubereitungsformen bei Mastkuren zu 
bevorzugen, und es wird sich bald eine gewisse Meisterschaft im Anwenden 
gerade dieser bevorzugten Methoden ausbilden, die Erfolge sichert, wahrend 
das gleiche System in anderen, nicht geschulten Handen vielleicht versagt. 
Solche Systeme, die in zahlreichen Krankenhamern und Sanatorien eingefiibrt 
sind ("Tisch fiir Mastkuren" neben "Tisch fUr Entfettungskuren" usw.) haben 
aber auch ihre Nachteile. Die Anstalt verlangt, daB sich der Patient ihrem 
"bewahrten System" fUge. Dem System sind die Preise angepaBt. Sonder
bediirfnisse konnen ohne wesentliche ErhOhung der Kosten oder starke Belastung 
des Betriebes um so weniger beriicksichtigt werden, je mehr die Anstalt sich 
auf die Durchfiihrung jener Systeme eingerichtet hat. Daher sind Fehlschlage 
nicht selten. Bei aller Anerkennung der durchschnittlichen Erfolge solcher 
Systeme ist es fUr den einzelnen Patienten doch immer sicherer und vorteil
hafter, wenn seine Ernahrung sich nicht nach einer durch die Hausordnung 
vorgeschriebenen Methode zu richten braucht, sondern wenn die Kostordnung 
fiir ihn besonders erdacht und geplant wird. Dies trifft fiir aHe diatetischen 
Kureu zu, fUr keine aber ist es wichtiger als fUr Mastkuren. Die "individuali-
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sierende" diatetische Behandlung findet sich zwar auf den Prospekten aller 
Sanatorien verzeichnet; in Wirkllchkeit wird sie aber nur in den wenigsten 
durchgefiihrt. Von modernen Sanatorien ist das Anschmiegen der Kost an die 
personliche Eigenart natiirlich zu verlangen. 

In wieviel Zeit man zur vollen Mastkost gelangt, laBt sich nicht allgemein
giiltig beantworten. Oft erreicht man schon nach wenigen Tagen das zugedachte 
HochstmaB der Nahrwerte ohne aIle Hemmung und Schwierigkeit. Das ist 
psychotherapeutisch von Belang, weil dann auch eofort ansehnliche Gewichts
zunahme die Folge ist, und das stahlt das Vertrauen der Kranken ebenso sehr 
wie umgekehrt starke anfangliche Gewichtsabnahme bei Entfettungskuren 
(S. 1011). Haufig wiirde man bei solchem Vorgehen aber alles verschiitten, 
indem das Vberfiittern bei den an karge Kost Gewohnten unliebsame Ver
dauungsbeschwerden auslOst; man miiBte dann wieder zuriickweichen, und 
das entmutigt, und zwar gerade anfangs am starksten. 

Bei jeder planmaBigen Mastkur wird man gut tun, im ersten Beginne 
Bettruhe zu Hilfe zu nehmen. DaB dieselbe moglichst abgekiirzt werden solI, 
wird spater begriindet werden (S. 986). 

Zunachst solI man die Kranken nur soweit herausfiittern, daB sie aus 
den grobsten MiBstanden herauskommen. Wieviel Gewichtszuwachs dazu 
notig ist, hangt von der Lage des Einzelfalles abo In der Regel macht sich ein 
Zuwachs von 2-3 kg schon sehr deutlich am Allgemeinbefinden geltend, und 
dariiber vergehen meist 1-2 Wochen. Sobald dieser erste Erfolg gesichert 
ist, wird es baufig notig sein, ein langsameres Tempo einzuschlagen. Sowohl 
die Geschwindigkeit weiteren Ansatzes wie der Punkt, bis zu dem man gehen 
solI, bange davon ab, ob man durch allmahlich steigende Betatigung der Musku
latur gleichzeitig entsprechenden Kraftzuwachs erhoffen und erzielen kann. 
Schnellfortschreitender Fettansatz ist eher ein Hemmnis fiir das Erreichen 
dieses hOheren Zieles. Wo letzteres iiberhaupt nicht erreichbar, bleibe man lieber 
bei einem Fettgewinn stehen, der unter dem Durchschnitt "guten Ernahrungs
zustandes" liegt. Normaler Fettreichtum bei abnorm schwacher Muskulatur 
ist nie erwiinscht; es ist ein Zustand, der sogar unter den Begriff "relative 
Fettleibigkeit" fallt (S. 993). Angesichts dessen, daB manche Sanatorien sich 
den Rekord schnellster und weitestgehender Masterfolge streitig machen, ist 
diese Warnung gewiB nicht unberechtigt. Das sind keine Erfolge, sondern 
das ist MiBbrauch arztlicher und kiichentechnischer Kunst. 

1. Kostplan fiir Mastkuren mit gemischt-fest-breUg-fliissiger Kost. 

Wir stellen hier eine sehr kalorienreiche Kost zusammen, deren Maet
wert sich im wesentlichen auf Fett, vor aHem auf Butter griindet. Bis zu der 
hier aufgestellten Nahrungsmittel- und Kaloriensumme sind wir oft vorge
drungen, sogar dariiber hinaus. Immerhin waren das, im Verhaltnis zur Ge
samtzahl der Mastkuren, doch nur Ausnahmefalle. In der Regel iiberschreiten 
wir die Hohe von 4000-5000 Kalorien nicht. Wir halten uns in der Tabelle 
absichtlich an der oberen Grenze der Moglichkeiten. Sie durch Verminderung 
oder Weglassen dieses oder jenes Stoffes tiefer zu riicken, ist niemals schwer. 

Die hauptsachlichen Nahrwerttrager sind in der Tabelle durch fetten 
Druck hervorgehoben. Von ihnen bangt der Gang der Dinge abo Man solI nur 
soviel davon einstellen, wie wirklich gegessen werden kann. Man muB aber 
sicher sein, daB das Eingesetzte tatsachlich restlos verzehrt wird; lieber die 
Menge entsprechend verringern, ala Willkiir gestatten! Die iibrigen hier er
wahnten Nahrungsmittel und andere, die man zur Abwechslung und zur An
regung des Appetits erganzend oder stellvertretend einschiebt, mBgen nach 
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Belieben verzehrt werden. Auf sie verlassen wir uns nicht. Man kann und soll 
natiirlich nicht jeden Bissen dem Pflegling in den Mund wiegen; eine gewisse 
Freiheit muB er haben, und diese solI sich auf die weniger wichtigen Nahrungs
mittel, gewissermaBen die Nebenkost, erstrecken. 
Friihstiiok: 

MUcb, 200 g, 

Rabm, 100 g, 
Zucker, oa. 10 g, 
Eier, 2 Stiiok, 
Speck, 20 g, 

Gebiick, 

Butter, 
Vormittags: 

als Kaffee- oder Teemiloh bereitet (S. 688, 702). - Kakao und 
Schokolade zu dieser Zeit unzweokmaJ3ig (S. 716). Dazu 

(25% Fettgehalt). 

am besten mit 
(gerauoherter Speok) gebraten; unter Umstanden (S. 981) Butter 

statt Speok. 
versohiedener Art; vorzugsweise WeiJ3brotohen oder gerostete 

Brotsohnittohen; bei Stuhltragheit Grahambrot und anderes 
Sohrotgebaok. tJber Menge s. unten. 

zum Gebaok; iiber Menge s. unten. 

Zerealienmehl, 20 g, zu einer Tasse Suppe (200 g). 
Butter, 60 g, in diese Suppe eingeriihrt (S. 321, 378). 
Gebiick, s. unten. 
Butter, s. unten. 

Mittags: 
Fleisohbriihe, 
Knocbenmark, 20 g, 
Fleiscb, 150 g, 

Ef, 1 Stiiok, 

Gemiise, 

Butter, 40 g, 

Kartoffeln, 150 g, 

Butter, 20 g, 

Gebiick, 
Butter, 
Kase, 
Rabm, 150 g, 

Zucker, 20 g, 
Koohobst, 200 g, 
Zucker, 40 g, 

Naohmittags: 
Milcb, 200 g, 

Zucker, 10 g, 
Gebiick, 
Butter, 
Scbinken, 70 g, 

Abendessen: 
Eter, 2 Stiiok, 

Kartoffeln, 150 g, 
Butter, 20 g, 
Salat, 

kriiftig, etwa 100 g mit 
roh oder gekocht (S. 193). . 
Menge zwisohen 125-150 g; Gewioht in tisohfertigem Zustand. 

Statt Fleisoh auoh Fisch. 
entweder in irgend einer Form als Vorspeise oder irgendwie den 

Geriohten (I\artoffelbrei, Gemiise, SiiJ3speise) beigemengt. 
dieser oder jener Art; Menge in zubereitetem Zustande etwa 

125-150 g. 
wird dem Gemiise beigemengt. Durohgesohlagenes Gemiise. 

wird mit ihr innig verriihrt, nioht-durohgesohlagenes wird 
damit gesohwenkt (S. 493, 528, 978). Statt 40 g Butter 
auoh 70 g siiBer oder saurer Rahm. 

am besten als Brei mit ein wenig Miloh oder Rahm bereitet; 
oder in der Sohale gedampft oder gebaoken. • 

in den Kartoffelbrei verriihrt oder zu den Pellkartoffeln ver-
zehrt. 

s. unten. 
zum Gebaok, s. unten. 
naoh Wunsoh. 
zu einer siiBen Rahmspeise, am besten mit Fruohtsirup bereitet; 

duroh Starkemehl, Gelatine, Agar-Agar maBig gesteift; 
auoh als Gefrorenes. Die Speise enthalt tisohfertig etwa 

enthalt als fertiges Gerioht etwa 
(Zuoker der Friiohte und Zusatzzuoker). 

als gewohnliohe Trinkmiloh, als Kaffee- oder Teemiloh; um diese 
Zeit auoh Kakao oder Sohokolade erlaubt. 

zum Getrank. 
s. unten. 
zum Gebaok, s. unten. 
roh oder gekooht, mittelfett. Oder dafiir, im Austausoh mit 

Abendessen 2 Eier, gekooht. 

in irgendweloher Form_ Oder wenn nachmittags Eier genommen 
wurden, statt dessen Fisch oder Gefliigel oder kalte Platte 
aus Schinken, guten Wurstwaren u. dgl. 

in irgend einer Form; dazu 

naoh Belieben. 
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MUch, 400 g, 

Zerealien, 30 g, 
Zucker, 30 g, 
Obst, 

zum Herrichten eines Zerealienmilchbreies, worin zu verarbeiten 
sind: 

(namentlich Reis, Gries, Buchweizen) und 

roh, nach Belieben, oder meist besser gekochtes Obst, tisch
fertig etwa 200 g, worin insgesamt 

Zucker, 40 g, 
Gehlick, Butter, s. unten. 

Vor dem Schlafen (etwa 9% Uhr): 
Zerealien, 20 g, als Suppe (200 g) wie am Vormittag; dazu 
Butter, 50 g, innig verriihrt. 

Bei den Mahlzeiten 1-5 sind Geback und Butter erwahnt, ohne daB 
aber Zahlen angegeben wurden. Wir stellen (200-)250 g Geback und (100-) 
120 g Butter flir diese Mahlzeiten zur Verfiigung (S. 976), iiberlassen aber die 
Verteilung den Sonderwiinschen der Patienten. Die gesperrt gedruckten Haupt
nahrwerttrager, auf die wir bauen, sind: 

Milch, 800 g . . . . 
Rahm (25%ig), 250 g 
Zucker, 150 g . . . . 
Eier, 5 Stiick . . . . 
Speck 20 g . . . ... .. 
Butter, 300 g ... . . . . . 

(120 zu Gebii.ck, 180 zu Sp61sen) 
Knochenmark, 20 g. . 
Fleisch (Mittel) 150 g . 
Schinken, 70 g . . . . 
Gebiick (Mittel), 250 g 
Kartoffeln, 300 g . . . 
Zerealien (Mittel), 70 g 

EiweiB Fett Kohlenhydrat Kalorien 
(rund) 

28 g 27 g 37 g 520 
8 " 62 " 8 " 640 

150 " 615 
15 " 26 " 365 
2 " 12 " 120 
2 " 246 " 3 " 2315 

18 " 165 
30 " 10 " 215 
17 " 25 " 310 
15 " 3 " 150 " 705 
5 " 60 " 265 
6" I" 50" 240 

Summa 128 g 430 g 450 g 6475 
Von der gewaltigen Kaloriensumme ist ein starkes Drittel allein durch 

Butter erhaltlich. Milch zusammen mit ihren Abkommlingen Rahm und Butter 
liefern 53-54% der Kalorien. Die nicht berechneten Speisen und Getranke 
(wie Wein, alkoholfreie Moste) erhOhen die Kaloriensumme noch um mehrere 
Hundert Einheiten. 

2. Kostplan fUr Mastkuren mit fliissig-breiiger Kost. 
Rier stellen wir zunachst die auf den Tag entfallenden Nahrungsmittel 

zusammen. Ihre Verteilung erfolgt am besten zweistiindlich. 
EiweiB Fett Kohlenhydrat Kalorien 

(rund) 
Milch, 1500 g 52 g 53 g 69 g 975 
Rahm (25%ig), 500 g. . . . . . . . 15 " 125 " 15 " 1285 
Malzzucker, 100 g, zur Milch ..... 100 " 410 
Zerealien· oder Leguminosenmehl zu Sup. 

pen, 70 g •........... 6 " I " 50 " 240 
Kartoffeln, 250 ~' mit Teilen der Milch, 

des Rahms, er Butter, zu feinem Brei 
verarbeitet . .. ...... 4 " 50" 320 

Butter, 180 g, davon 2/3 zu den Suppen, 
1/3 zum Kartbffelbrei . . . . . . . 

4 Hiihnereier, davon 2 zur Fleischbriihe, 
I " 148 " 1390 

2 roh mit SiiBwein verschlagen oder 
als Chaudeau. . . . . . . . . . . 24 " 21 " 290 

Kriiftige Fleischbriihe, 150-250 ccm . . 
EiweiB· oder Albumosenpraparat, 20 g (S. 

969),mitMilch,SuppeoderFleischbriihe 18 " 75 
Wein, etwa 1/,1. Kriiftige Siidweine sind 

vorzuziehen. 
Summa 120 g 348 g 284 g 4985 
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Mit Hille dieser Nahrungsmittel gelangt zu etwa folgendem Kostplan: 
8 Uhr: 300 ccm Milch mit 100 ccm Rahm. 

10 " Legunllnosenmehlsuppe aua 35 g, mit 60 g Butter; 30 g Sohlagrahm 
eingeriihrt. 

12 " Kartoffelbrei mit 300 com Miloh und 100 com Rahm gekooht, 60 g Butter 
eingeriihrt. 

2 " Fleisohbriihe mit 2 Eiern: 20 g Sanatogen zugeaetzt. 
4 250 oom Miloh mit 100 g Rahm und 50 g Malzzuoker. 
6 " Warmer Eiertrank (Chaudeau) aua 250 oom Milch, 7000m Rahm, 2 Eier. 
8 Milohreis aua 35 g Reismehl mit 400 oom Milch und 100 ccm Rahm gekooht; 

50 g Milchzucker eingeriihrt. 

Diese kalorienreiche, bekommliche und gut mastende Kost ist sehr leicht 
durchzufiihren. Sie ist iiberall am Platze, wo der Zustand der Verdauungs
organe, Abneigung, allzu groBe Appetitlosigkeit u. a. feste Nahrung zunachst 
verbieten. Man lose sich aber von ihr, sobald es angeht. Solche Schonungs
kost hat keinen erziehlichen Wert. 

Die heiden ala Beispiele angefiihrten Kostformen Bollen zunii.chst nur 
einen Vberblick iiber die Nahrwerte und die allgemeine Anordnung von Mast
kuren bieten. Die zahlenmaBige Form, in der das hier geschah, ist natiirlich 
nicht diejenige, in welcher der Arzt dem Kranken die Vorschriften gibt. Um 
so genauer muB sich die mit der Pflege des Kranken betraute Personlichkeit 
danach richten. 

VIT. Weitere Hilfsmittel bei Mastknren. 
1. Isolierung, Ruhe und Bewegung, Anstaltsbehandlung. 

a) Isolierung. Ais vor vier Jahrzehnten planmaBige Mastkuren ihren 
Einzug in die Therapie hielten, war gleichzeitige Ruhe und vollige Absonderung 
in ihr Programm aufgenommen. Dies erkiart sich daraus, daB zunachst schwere 
Neurosen ihr hauptsachliches Gebiet waren. Fiir schwere nervose und korper
liche ErschOpfungszustande, gleichgiiltig wie bedingt, sind jene Forderungen 
berechtigt, und heute wie damals kommt man ihnen mit groBtem VorteH nacho 
Freilich dehnt man die Absonderung, wobei die gesamte Pflege in Handen 
einer geschulten, dem Pflegling sympathischen Krankenschwester liegt, und 
wobei jeglicher Besuch - auch von nachsten AngehOrigen - untersagt und 
jede geistige Beschaftigung unterbunden ist, nur noch so kurz wie moglich 
aus. Der korperliche Zustand wird selten eine iiber 8-lO Tage wahrende vollige 
Isolierung heischen. Dariiber hinaus wird das psychische Verhalten entscheiden. 
Die Mastkur ala solche erfordert sie nicht. 

b) Rube. Ruhekur, worunter wochenlanges Liegen im Bett, auf Bett
stiihlen, im Zimmer, auf Veranden oder im Freien verstanden ist, gehort fUr 
viele Arzte und Laien heute noch zum Inbegriff der Mastkur. Beherrschend 
ist der Gedanke, daB durch die muskulare Ruhe der Energieumsatz auf das 
denkbar niedrigste MaB herabgedriickt wird, und dementsprechend ein groBerer 
Teil der Mastzulage dem Ansatz zugute komme. Die Erfolge der Landwirte 
beim Masten von Schlachtvieh und Gefliigel dienen als Vorbild und Beweis. 
Die Vberlegung ist richtig, das Verfahren aber dennoch falsch; die Ziele sind 
bei Tier und Mensch ganz verschieden. 

Freilich erfordert haufig schon die Art des Leidens vollige Ruhe, z. B. 
bei Magengeschwiir, bei Lungentuberkulose mit Fieber, bei sehr groBer all
gemeiner Schwache u. a. Auch wenn solche besonderen Griinde fehlen, wird 
man gern im Anfang planmaBiger Mastkur unbedingte Muskelruhe anordnen 
(3-8 Tage), schon deshalb, weil bettruhende Kranke sich viel leichter an 
strengste RegelmaBigkeit der Nahrungsaufnahme gewohnen, und weil aIle 
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nervos-dyspeptischen Beschwerden, womit man es bei Mastbediirftigen so oft 
zu tun hat, und die im Anfang sehr hinderlich sein konnen, unter dem EinfluB 
des Liegens meist abflauen. 

c) Muskelbetiitigung. Sobald es aber irgend tunlich und sobald unter 
Mitwirkung der vorausgegangenen Ruhekur die ersten 2-3 kg gewonnen sind, 
soil man beginnen, die Muskeln zu iiben. Man opfert ja dadurch einen Teil 
der Mastzulage. Setzt die Muskelarbeit aber nicht zu friih ein, und wird nicht 
mehr verlangt ala der jeweiligen Leistungsfahigkeit entspricht, so entscbadigt 
uns bald erfreulicher Anstieg des Appetits, so daB vermehrte Aufnahme den 
durch Arbeit bedingten Energie- und Stoffverlust reichlich iiberbietet. Je 
riickstandiger beim Mastbediirftigen die Muskulatur, desto wichtiger ist ihre 
planmliBige Schulung. Nur durch sie lassen wir gekraftigte Leute in gebessertem 
Ernahrungszustand und nicht schwachliche Fettlinge aus der Mastkur hervor
gehen. Freilich darf man sich nicht einbilden, wahrend einer Mastkur aIle 
Unterlassungssiinden, durch welche die Muskulatur riickstandig geblieben und 
aIle Verluste, die sie durch vorausgehende Krankheit erlitten, vollig auszu
gleichen. Dazu gehOrt Zeit. Viele Monate, oft Jahre planmaBiger Schulung 
gehoren dazu. Wie weit man schlieBlich kommt, hangt aber nicht nur von 
unserem Willen und von dem weiteren Befolgen unserer Ratschlage, sondern 
auch von der Veranlagung der Muskulatur ab (S. 935). 

1m Anfang mag Massage in Betracht kommen; sie leistet aber fiir unsere 
Zwecke nicht vial. Sie erleichtert nur den Vbergang zu aktiver Muskelarbeit. 
Verlangt man mehr von ihr, so iiberscbatzt man ihre Leistungsfahigkeit; leider 
geschieht dies vielfach. Ein Muskelbildner ist sie nicht oder hOchstens in ganz 
geringem unzulanglichem MaBe. - Viel Besseres leistet Gymnastik, wobei 
jede einzelne Muskelgruppe planmaBig und mit allmahlich steigender Belastung 
geiibt wird. - Spater folgen Spaziergange ohne und mit Steigen, sport
liche Vbungen: Rudern, Schwimmen, Tennis usw. 

d) Anstaltsbehandlung. In dauernd wachsendem Umfange sind Mastkuren 
in geschlossene Anstalten, sei es allgemeine Krankenhauser, sei es Sanatorien 
und Privatkliniken, verlegt worden. Man kann sagen, daB die groBe Mehrzahl 
der Sanatorien vor aHem nur den Mastkuren Ruf nnd Existenzmoglichkeit 
verdankt. Diese Entwicklung batten die Dinge nicht nehmen kOnnen, wenn 
nicht die tatsachlichen Erfolge zu ihren Gunsten sprachen. Die Vorteile sind 
bedeutend. Das Umstellen der Ernahrungsweise wird durch den Eintritt in 
vollig neue Umgebung und durch den milden Zwang, den Ordnung und Ge
pflogenheiten der Anstalt ausiiben, wesentlich erleichtert. Das Vertrauen der 
Pfleglinge, daB die Ernahrung in zweckmaBigster Weise durchgefiihrt und 
helfen wird, erwecken und bestarken die Erfolge, die sie bei anderen Insassen 
der Anstalt sehen. Es entspinnt sich oft eine Art sportlichen Wettkampfes im 
Zunehmen; keiner will zuriickbleiben. Schwierigkeiten und lastige Beschwerden, 
die kaum jemals ausbleiben, werden durch sorgsames Vberwachen von seiten 
des Arztes und des Pflegepersonals im Keime entdeckt, beachtet und iiber
wund~n. Das ganze Verfahren kann elastisch durchgefiihrt werden, zuriick
weichend und vorwartsdringend je nach augenblicklicher Lage der Dinge. 
Dazu kommt das Loslosen von den kleinen storenden Reizen, Sorgen und Auf
regungen des Alltagslebens; die groBen Sorgen freilich kann man nicht hinweg
raumen. Von groBtem Belang, weniger fiir den augenblicklichen Erfolg, als 
fiir zukiinftige Nachwirkung ist die suggestive und erzieherische Tatigkeit 
des Arztes, die feines psychologisches Verstandnis von seiten des Arztes, voIles 
Vertrauen und volle Offenheit von seiten des Kranken voraussetzt. Die steigende 
Leistungskraft kann voll und bei sorgfaltiger Aufsicht ohne jedes Vbereilen 
und Vberspannen ausgeniitzt werden. Die mannigfachsten Hilfsmittel der 
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Hydrotherapie und anderer physikalischer Methoden stehen zu Gebote, deren 
Mitwirken nicht gering zu achten ist, da frillizeitige Anregung des Hautorgans 
und des peripherischen Blutkreislaufs das Wohlbefinden der P£Ieglinge fordert 
und auf die E.6lust giinstig zuriickwirkt. 

Das Verlegen der Mastkuren in Anstalten ermoglicht und erleichtert 
auch die planmaBige Behandlung etwaiger lokaler und allgemeiner Krankheiten, 
sei es daB dieselben die Magerkeit bzw. Abmagerung bedingen oder nur be
gleiten. Darauf sollte mehr Gewicht gelegt werden, als vielfach geschieht 
(S. 9(5); denn es ist Vorbedingung fiir Dauererfolge. Namentlich muB wahrend 
der Mastkur darauf geachtet werden, alle Schwierigkeiten, die kiinftiger aus
reichender Ernahrung von seiten der Verdauungsorgane drohen, aus dem Wege 
zu raumen. 

Freilich soll man nicht glauben, daB nur Anstalten zum Durchfilliren 
erfolgreicher Mastkuren geeignet seien. Die gleichen guten Bedingungen lassen 
sich auch zu Hause herstellen, allerdings meist unter so groBer und so un
bequemer Belastung des ganzen Haushalts, daB Anstaltsbehandlung doch 
als das Verniinftigere vorgezogen werden muB. 

Dberhaupt nicht in Frage kommt Anstaltsbehandlung, wenn wir von 
vornherein nur auf langsames Auffiittern hinzielen und dies durch Anreicherung 
der hauslichen Kost mit Fettbildnern durchsetzen konnen. Hierfiir eignet 
sich u. a., wie frillier bemerkt (S. 837), das Einstellen von 1 1 Milch taglich, 
noch besser und nachwirkender freilich die tagliche Mehraufnahme einer be
stimmten Menge von Butter, z. B. 100 g, oder anderer Fett-Trager, wodurch 
wir den Patienten planmaBig zum starken Fettesser erziehen (S. 975). Guten 
Erfolg verspricht dies aber erfahrungsgemaB nur da, wo unverstandige oder 
zwangsmaBig ungeniigende Ernahrung Ursache der Magerkeit ist. Dann wird 
Richtigstellen der Kost auch unter hauslichen Verhaltnissen und unter Fort
fiihrung gewohnter und pflichtmaBiger Tatigkeit alles erreichen was wir wiin
schen. Von diesen, freilich haufigen Sonderfallen abgeselien, wird aber der 
Erfolg stets wesentlich begiinstigt und sicherer, wenn wir der Umstellung haus
licher Ernahrungsweise den schulenden EinfluB einer Anstaltsbehandlung 
vorausschicken. 

2. Medikamente. 

Natiirlich konnen mannigfache Begleitkrankheiten und -storungen den 
Gebrauch dieses oder jenen Medikamentes notig machen. Darauf einzugehen, 
ist hier nicht der Platz. Nur einige Medikamente, die geeignet sind oder im 
Rufe stehen, das Auffiittern unmittelbar zu fordern, seien kurz besprochen. 

a) Mit Schlafmitteln geize man bei etwaiger Schlaflosigkeit nicht; wir 
haben recht haufig mit ihr zu kampfen. Die Dbererregbarkeit des Nerven
systems, die den Schlaf stort und die durch Schlafmangel unterhalten und 
gesteigert wird, muB beseitigt werden. Wir empfehlen in solchen Fallen abends 
7 Uhr 1 g Bromsalz zu verordnen und dann das eigentliche Schlafmittel um 
10 Uhr folgen zu lassen (% g Adalin oder Medinal oder 2 Tabletten Somnazetin 
enthaItend 0,3 g Veronalnatrium). Meist schon nach einer Woche kann man Tage 
ohne Schlafmittel einschalten, nach 2-3 W ochen sie ganzlich fortlassen. - Auch 
bei befriedigendem Schlaf sind derartige Beruhigungsmittel manchmal notig; am 
besten in kleinen Gaben iiber den Tag verteilt. Wir haben es ja oft mit sehr 
erregbaren Kranken zu tun. Wir verordnen zu solchem Zwecke u. a. 3 mal tag
lich je 1 Tablette Somnazetin (0,3 g, entsprechend 0,15 g Veronalnatriurn), urn 
10 Uhr, 4 Uhr, 7 Uhr. Diese kleinen, vetteilten Gaben ermiiden nicht, machen 
nicht schliifrig, sind ohne jede iible Nachwirkung; sie wirken beruhigend und 
zugleich erfrischend (von N oorden 62). 
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Selbstverstandlich muJ3 immer ein besonderer Grund vorliegen, wenn 
man zu solchen Medikamenten greift. Ob als Schlaf- oder als Beruhigungsmittel 
gedacht und verordnet, wird man sich, so bald es tunlich, wieder langsam und 
planroaJ3ig von ihnen losen. 

b) Antithyreoidin Moebius. Es lag nahe, dies Praparat in Fallen zu Hilfe 
zu nehmen, wo Verdacht oder gar GewiBheit besteht, daB Hyperthyreose Mit
ursache von Magerkeit oder Abmagerung ist. Neuerdings fand es fUr solche 
Zwecke in A. Schmidt 17 einen Fiirsprecher. Wir haben es im Laufe der letzten 
zehn Jahre viele Dutzend Male herangezogen. Hin und wieder schien es etwas 
zu niitzen; man weiB aber wie triigerisch solche Eindriicke sind. Durchschlagen
den Erfolg sahen wir nie, auch nicht einen EinfluJ3 auf den Stoffwechsel (PrUfung 
des Gaswechsels, H. Salomon 46). 

c) Arsenprliparate. Wie zuerst auf von Noorden's Frankfurter Klinik 
von M. Henius 45 fUr den Menschen einwandsfrei nachgewiesen wurde, ver
langsamt Arsen etwas die Oxydationen und begiinstigt damit den Fettansatz. 
Den Vorspann, den uns Arsen bei Mastkuren leistet, schatzen wir aber dennoch 
gering ein. Wir haben nie erlebt, daB eine Mastkur, die nicht nach Wunsch 
voranschritt, durch Heranziehen von Arsenpraparaten, sei es innerlich, sei es 
subkutan, besseren Ausschlag brachte. 

Von entschieden giinstiger Wirkung auf das Allgemeinbefinden ist es 
aber, wenn man erst gegen Ende der eigentlichen Mastkur mit dem Darreichen 
von Arsenpraparaten beginnt und sie dann noch einige Wochen fortsetzt. 

Arsen lost bei schwachlichen und herabgekommenen Patienten oft eine 
subjektive Kra£tempfindung aus, der die tatsachliche Grundlage fehlt. Daher 
folgt Mastkuren, wo Arsen eine entscheidende Rolle spielte, nur allzu oft baldiger 
Wiederzusammenbruch der Krafte und das Verlangen nach erneuter Arsen
kur. Seitdem die Kakodylatinjektionen auf franzosisches Vorbild hin modern 
geworden, haufen sich solche ungiinstigen Erfahrungen immer mehr. Viele 
glauben, nicht mehr ohne 3-5 Kakodylatkuren im Jahre auskommen zu 
konnen (Kakodylatismus I). Es ist jetzt wirklich so weit gekommen, daB von 
Laien und manchen A.rzten bei den einfachsten Ernahrungskuren eine Kako
dylatinjektion hoher bewertet wird als ein gutes Beefsteak. Arsen wirkt in erster 
Linie als Nervinum; als solches ist es uns unter Umstanden willkommen. 

d) Abfiihrmittel. Fiir regelmaBige Stuhlentleerung ist unbedingt zu 
sorgen; sonst laBt sich die Mastkur nicht erfolgreich durchfUhren. Bei richtiger, 
auf Anregung der Peristaltik Riicksicht nehmenden Kostwahl gelingt es fast 
immer, die Stuhltragheit zu iiberwinden, ohne AbfUhrmittel heranzuziehen. 
Indem mehr Nahrung eingefUhrt, verarbeitet und assimiliert wird, treten die 
Verdauungsdriisen und Darmmuskeln von selbst in starkere Tatigkeit; diese 
Arbeit iibt und kraftigt sie. Wie oft verschwinden wahrend einer Mastkur 
langjahrige Magenatonie und Stuhltragheit fUr aIle Zeiten! Natiirlich darf 
man solchen Erfolg" nicht schon im Beginne erwarten, und dann sind gelegent
Hch leichte Unterstiitzungsmittel am Platze. Sie grundsatzlich zu verweigern, 
ware falsch. Aber man trachte durch geeignete Kostwahl die Patienten 
moglichst bald unabhangig von ihnen zu machen (vgl. Kapitel Stuhltragheit im 
II Bande); und in der Tat regelt sich der Stuhlgang meist schon nac.b wenigen 
Tagen, wenn man ruhig abwartet und friihzeitiges Eingreifen vermeidet. 

3. Zwischenfalle bei Mastkuren. 

Selbst bei bestgeleiteter Mastkur kann es vorkommen, daJ3 der Appetit 
auf einmal versagt, daB AufstoBen, Dbelkeit, Brechneigung, unter Umstanden 
Erbrechen und Durchfall eintritt. Liegt dem ein wirklicher akuter Magen-
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Darmkatarrh zugrunde, so ist derselbe nach den dafiir giiltigen RegeIn und 
ohne jede Riicksicht auf die Mastkur zu behandeIn. Oft sind es aber nur funk
tionelle Storungen, auf rein nervoser O:rundlage fuBend. Auch hier ist Schonung 
am Platze, vor allem 1-3 Tage Bettruhe, daneben beruhigender Zuspruch, 
der um so wichtiger ist, als die Patienten jammemd klagen, daB jetzt das 
miihsam Erworbene schnell wieder verloren gehe. Fiir ungemein wichtig halten 
wir in solchen Fallen den Gebrauch von Beruhigungsmitteln; nicht von Opiaten, 
die stets den Appetit lahmen; viel besser von Adalin (etwa dreimal am Tage 
je 0,25 g). Die Kost werde sofort eingeschrankt und sei fliissig-breiig. Bei 
ganz leichten Storungen gelingt es oft durch Einstellen von Kefir oder Ya-Urt 
als Hauptkost und HinzufUgen maBig gebutterter Schleimsuppen der Storung 
zum Trotz das errungene Gewicht durchzuhalten. Bei etwas emsteren 
Storungen ist aber immer auf Gewichtsverlust zu rechnen. Man lasse sich 
nicht verleiten, dem Patienten dann unerwiinschte Nahrung aufzunotigen; 
sie wiirde mit Furcht und Widerwille genommen werden, und man zogert das 
Ablaufen des Zwischenfalles nur hinaus. Man reiche lieber nur solche Speisen 
und Getranke, nach denen der Kranke selbst verlangt. Neben etwas Tee, 
diinnen Schleimsuppen, FJeischbriihe, Wein, sind das oft Friichte, Fruchtsafte, 
Gefrorenes, also erfrischende Nahrungsmittel. Selbst Durchfalle konnen 
bei solcher Kost verschwinden. Bei wirklich schwerer Dyspepsie und bei volliger 
Anorexie schalt;e man unbedenklich 1-2 Fasttage ein; das ist jedenfalls besser, 
als Ekelempfindung zum Trotz Nahrung aufzunotigen. Die meisten Patienten 
sind verstandig genug, den heilsamen Erfolg solcher Hungerkur einzusehen 
und ihm zu vertrauen. Nach wenigen Tagen Fastens oder unvollstandiger 
Emahrung kann man die mastende Kost dann von neuem aufbauen, sollte 
aber schon aus psychischen Grunden sie anders zu.sammensetzen wie vorher. 
Neuerdings konnten wir Zwischenfalle mit objektiv leichten Storungen, aber 
schwerer subjektiver Anorexie bei zwei Kranken.mittels mehrtagiger Duodenal
sondenfiitterung (S. 1044) ohne Gewichtsverlust iiberwinden. 

Am haufigsten sahen wir storende Zwischenfalle, wenn viel Rahm in die 
Kost eingestellt war, und dies ist der Grund, warum wir schon Beit langem 
mit Rahm mehr als friiher zuriickhalten (S. 308, 978). 

4. Nachkur. 

Mehrfach ward im Vorstehenden betont, daB Mastkuren nicht einen 
verbliiffenden -Augenblickserfolg anstreben, sondem Dauerwirkung entfalten 
sollen. Dies fiihrt uns zur Frage, bis zu welchem Punkte sie durchgefiihrt werden 
sollen. Auf der iiblen Erfahrung fuBend, daB ihre Masterfolge bald wieder 
dahinschwinden, gehen manche Arzte und Anstalten darauf aus, nicht nur 
das wUnschenswerte Optimum des Ernahrungszustandes zu erzielen, sondem 
ihre Pfleglinge mit einem dariiber hinausgreifenden Reservevorrat anzureichem, 
auf dessen Verlust es dann nicht ankommt. Ein ganz falscher, padagogisch 
verwerflicher Standpunkt! lm Gegenteil, die eigentliche Mastkur unter un
mittelbarer arztlicher Aufsicht und Verantwortlichkeit mache halt, ehe das 
wUnschenswerte Optimum erreicht ist! lnzwischen soll der Pflegling so weit 
geschult worden sein, daB er weiB, wie er seine Kost in Zukunft einrichten 
muB. Genaue Anweisungen werden ihm dazu behilflich sein. Wir vermeiden 
es absichtlich, hier Vorschlage fUr solche Weisungen zu machen, die der Kranke 
nach Entlassung aus der eigentlichen Mastkur noch zu befolgen hat. Die Art 
der Kostvorschriften muB sich ganz nach den Verhaltnissen richten, in die der 
Patient eintritt, und deren Mannigfaltigkeit ist unendlich groB. Immer sei 
man aber darauf bedacht, der Kost einen gewissen eisernen Bestand an Fett-
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stoffen zu sichern, und man stelle den Wiedergenesenen noch auf lingere Zeit 
unter wachsame, aoor nicht aufdringliche und einschiichtemde arztliche Auf· 
sicht. 1m iibrigen kommt alles darauf an,' daB er sich selbst im Alltagsleben 
zurechtfindet; fiir aIle Zeiten wird er slCherer dastehen, wenn er in klarer 
Erkenntnis des Notigen, aus eigenem Willen und eigener Kraft im Alltagsleben 
erganzt, was die Mastkur zu tun iibrig lieB. Namentlich boi allen Asthenikern 
und bei allen psychopathisch Veranlagten ist der Erfolg solchen Gelingens 
von wohltatigster Riickwirkung auf seelisches W ohlbefinden und Selbstver
trauen. Das sind Errungenschaften fiirs Leben und greifen weit hinaus 
iiber die Machtsphare der eigentlichen Mastkur. 

Augaben iiber Einzelvorschriften lassen sich hier nicht geben. Noch 
mehr als wahrend der Mastkur, die sich unter unmittelbarer arztlicher Auf· 
sicht vollzieht, richten sie sich nach den Sonderumstanden; nur doren volle 
Beriicksichtigung sichert den Erfolg. 

Wer die Aufgaben und Ziele der Mastkur in dem hier vorgebrachten Sinne 
auffaBt, verfiigt iiber eine der kraftigsten Waffen, die arztliche Kunst bereithalt. 
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Unterernahrnng (Entfettnngsknren). 
Die Grenze zwischen gesundem und iibermaBigem Fettbestande ist schwer 

zu ziehen. Wir miissen dem Begriff des gesunden Fettbestandes ziemliche 
Breite einraumen. Ob wir einen Menschen ala fettleibig bezeichnen diirfen, 
lehrt schon der Anblick, und einfaches Abfiihlen laBt erkennen, ob die Fiille 
nur auf iiberreichlichem Fettpolater oder auch auf stark entwickelter Musku
latur beruht. 

Gewieht. Genaueres Urteil kann der Wage nicht entbehren. MaBgebend 
ist das Verhaltnis von Gewicht zu Korperlange. Man vergleiche die Tabelle 
auf S. 937 und die Formeln auf S. 115, mittela derer das Normalgewicht be
rechnet wird. Una scheint, daB gerade zum Errechnen des Normalgewichts der 
Fettleibigen die von von N oorden 1 angegebene Formel die zweckmaBigste ist: 
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Normalgewioht = Produkt aus Korperlange (in Zentimeter) x 430 als 
untere und X 480 als obere Grenze. 

Vorausgesetzt, daB das Dbergewicht durch Fettgewebe und nicht etwa 
durch Muskelmasse oder durch Odeme bedingt ist, spricht man dann 

von geringem Grade von Fettleibigkeit, wenn der GewichtsiiberschuB 
5-15 kg betragt (etwa 10-20% DberschuB), 

von mittlerem Grade von Fettleibigkeit bei GewichtsiiberschuB von 
15-25 kg (etwa 20-30%), 

von hohem Grade von Fettleibigkeit bei GewichtsiiberschuB von mehr 
als 25 kg (mehr als etwa 30%). 

Rechnerisch liegen die Dinge einfach, und in ausgesprochenen Fallen 
gelangt nicht nur der Arzt, sondern jeder Laie schnell zu richtigem Urteil iiber 
das Bestehen und den Grad der Fettleibigkeit. In Grenzfallen miissen aber 
allerhand Erwagungen dazu kommen, fUr die nur der Arzt zustandig ist. 

Bei muskelkrMtigen Leuten wird man ein durch Fettanreicherung be
dingtes Dbergewicht zwar nicht fUr normal halten; man wird es aber vom arzt
lichen Standpunkt aus ertraglicher finden und prognostisch giinstiger beurteilen, 
als bei Schwachlingen, wo wir unter Umstanden sogar bei normalem Fettreich
tum von "relativer Fettleibigkeit" reden miissen. Dies ist bei den Indikationen 
der Entfettungskuren naher zu erortern (S. 1000). 

I. Ursachen der Fettleibigkeit. 
Fettleibigkeit entwickelt sich ausnahmslos nur auf Grund eines MiB

verhaltnisses zwischen Energieaufnahme (Nahrung) und Energieabgabe (Warme 
und Arbeit); oder mit anderen Worten, wenn die Einnahmen die fUr den je
weiligen Zustand des Korpers und den jeweiligen Energieaufwand benotigte 
Erhaltungskost iibersteigen. An dieser energetischen Betrachtungsweise miissen 
wir unbedingt festhalten, worin auch immer das MiBverhaltnis begriindet sein 
mag. Den Ursachen nachzugehen, ist theoretisc~ reizvoll, und praktisch von 
auBerstem Belang, da der Erfolg therapeutischen Handelns von der richtigen 
Erkenntnis abhangt. 

Unbestritten kann man zwei, atiologisch verschiedene Gruppen von 
Fettleibigkeit einander gegeniiberstellen, wozu als dritte Gruppe die recht 
haufige Verbindung beider Formen kommt. 

A. Exogene Fettsucht. 

Wir sprechen von exogener Fettsucht, wenn die den Umsatz beherrschen
den Stoffwechselvorgange, insbesondere die Oxydationsenergie vollig normal 
sind, und nur ein kiinstlich geschaffenes MiBverhaltnis zwischen Einnahme 
und Ausgabe das Aufspeichern von Energietragern im Korper veranlaBt. Es 
mag dann zunachst nur zu Anreicherung mit Glykogen, dem nachstgreifbaren 
Reservestoff (Reserve erster Ordnung) kommen. Bald aber sind die Glykogen
speicher gefiillt, und dann wird das Material in Fett umgepragt und in die Fett
lager abgeschoben (Reserve zweiter Ordnung). Ein Teil der iiberschiissigen 
Energietrager kann auch in Form von EiweiB oder EiweiBbausteinen (Reserve
eiweiB, S. 942) zum Ansatz kommen. In welchem Umfange dies geschieht 
und wie lange es andauert, hangt zunachst von der Ernahrungsform abo So
wohl hohe EiweiBzufuhr wie namentlich Vorherrschen von Kohlenhydrat 
unter den N-freien Nahrungsmitteln fordern das Ansammeln von N-Material. 
Ob es aber zum Ausbau vollwertigen Protoplasmas, insbesondere Muskel
substanz, beniitzt wird, hangt von der konstitutionellen und zeitlichen Ver
anlagung der Zellen selbst abo Wir besprachen schon, daB wir selbst durch 

v. Noorden·Saiomon, Allgemeine Diatetlk. 63 
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reichlichstes Fiittern und sorgfaitigste Auswahl der Nahrung den Myastheniker 
nicht in einen Muskelmenschen umwandeln konnen. Wir konnen den Muskeln 
das dazu notige Material nur anbieten, aber nicht aufzwingen (S. 940). 

1m Rahmen exogen bedingten Fettansatzes bestehen drei Moglichkeiten: 
a) Dberfiitterungsfettsucht (im engeren Sinne). Die Ausgaben 

(Bewegung, Arbeit, Warme usw.) sind durchschnittlich normal, aber es wird 
mehr gegessen als den Ausgaben entspricht. Die Spannung (Dberkost) dient 
zum Anreichern des Fettbestandes. Dies ist wohl die haufigste Form. 

b) Tragheitsfettsucht. Die Ernahrung entspricht dem durchschnitt
lich Normalen; aber infolge von irgendwie badingter Tragheit, Schwache, 
Krankheit usw. bleiben die Ausgaben unter dem normalen Durchschnitt. Die 
Folge ist relativer NahrungsiiberschuB. 

c) Dberfiitterungs- und Tragheitsfettsucht vereint, ein recht 
haufiges Vorkommnis. 

Dem klinischen Bilde konnen wir nicht ohne weiteres entnehmen, welche 
dieser Ursachen den unerwiinschten Fettansatz bedingte, obschon kriLftiger 
Ausbau der Muskulatur mehr fUr die erste Form, schwache Ausbildung der
selben mehr fiir die zweite Form spricht. In alteren und neueren Schriften 
betonte von Noorden 1, wie auBerordentlich wichtig es fUr den Heilplan sei, 
in die Ernahrungsgeschichte und sonstige Lebensweise einzudringen und da
durch die Entwicklungsbedingungen der Fettleibigkeit aufzudecken. In seiner 
Monographie iiber Fettsucht schildert er die verschiedenen Entwicklungsmog
lichkeiten. Hier miissen wir uns auf allgemeinere Gesichtspunkte beschranken. 

1. Unverstandige Bekostigung. Sie spielt namentlich bei Kindern wohl
habender Familien eine ansehnliche Rolle. Wenn auch nicht mit zu groBer 
Masse und zu groBem Gewicht iiberfiittert man haufig die Kinder mit allzu 
fetter Kost, die sie bei gesunden Verdauungsorganen zwar gut vertragen, die 
sie aber ungebiihrlich anmastet. Und diese Gewohnheit fetten Essens bleibt 
oft genug dauernd erhalten, nachdem sich der Geschmacksinn einmal darauf 
eingestellt hat. Fettleibige sind fast durchgangig - soweit exogene Fettsucht 
in Frage steht - Fettliebhaber und starke Fettesser, im Gegensatz zu den 
Mageren (S. 973). - Vielerorts, namentlich in Siiddeutschland, Osterreich
Ungarn und in den Balkanlandern sind unter den verschiedenen Gerichten die 
"Mehlspeisen" der vorherrschende Schadling; den Ausschlag aber gibt der 
Fettreichtum derselben. Fettleibigkeit durch Kohlenhydrate, ohne wesentliche 
Mithilfe von Fett bedingt, kommt zwar vor, ist aber doch selten. Einen 
praktisch wichtigen Gefahrpunkt bezeichnet fUr Manner der Eintritt in die 
Ehe. Er bringt oft ganz neue BekOstigungsverhaltnisse fUr sie, was nicht im 
einzelnen begriindet zu werden braucht. - Fiir Frauen sind Schwangerschaft und 
Laktationsperiode eine kritische Zeit (S. 1125, 1154; planmaBiges, unnotiges 
und unverstandiges Dberfiittern ist da Ieider noch immer iiblich, und aus 
dieser Zeit behalten die Frauen nur allzu oft die Gewohnheit reichlicheren 
Essens bei. trber Entfettungskuren bei Schwangeren vgl. S. 1125 und 1150. 

Wir wollen uns auf diese wenigen, praktisch besonders wichtigen Punkte 
beschranken. Die Gelegenheiten, von zureichender und bekommlicher Er
nahrungsweise zu mastender Kost zu gelangen, sind ungemein maunigfach. 
Wir konnen das hier nicht erschopfend behandeln. Es ware falsch, die Begriffe 
"mastende" und "iippige" Kost gleichzustellen. GewiB kommt der ver
schwenderisch-iippigen Kost mit ihren verfiihrerischen Reizen eine besonders 
wichtige Rolle beim Entstehen der Fettleibigkeit zu; aber wohl noch haufiger 
ist es der Fall, daB die Kost den Charakter biirgerlicher Einfachheit beibehalt 
und nur durch starkeres Heranziehen von Fett zur mastenden wird. Da dies 
nicht bemerkt oder nicht beachtet wird, bleibt die wahre Ursache verschleiert. 
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2. Muskeltragheit. Bei der auBerordentIich verschiedenen Lebhaftigkeit 
der einzelnen Individuen sind unter gleichen auBeren Ernahrungs- und Lebens
verhaltnissen natiirIich solche mit ruhigem Temperament der Gefahr des Fett
werdens ausgesetzt, wahrend Quecksilbernaturen dabei mager, oft auffallend 
mager bleiben. Das au Bert sich schon in der Kindheit bei verschieden 
veranlagten Geschwistern, und es wirkt sich im ganzen spateren Leben aus. 
- Sehr haufig werden Wechsel oder Aufgabe des Berufs, behagIichere 
Lebensbedingungen, BequemIichkeit des Alters, Behinderung gewohnter Leibes
iibungen durch auBere Umstande oder durch Krnnkheit u. a. zur Ursache fiir 
das Absinken der Energieausgaben, wahrend die Einnahmen (Nahrung) in alt
gewohnter Bahn verharren. Langsam und anfangs kaum bemerkbar, fiihrt 
dies zum Fettansatz. Auch hier sind der MogIichkeiten so viele, daB wir uns 
auf diese Andeutungen beschranken miissen. 

Indem bald das eine, bald das andere die beherrschende und bestimmende 
Rolle spielt, bald verschiedenes zusammenwirkt, entstehen oft recht verwickelte 
Verhaltnisse, die man entwirren muB; deren Entwirrung aber urn so schwieriger 
ist, je weiter ihr Beginn zuriick Iiegt. Haufig ist in den Gelegenheiten zum 
Fettwerden schon dessen ausschlaggebende Ursache gegeben; sie wirken gleich
sam zwangsmaBig, z. B. beim Dberfiittern der Kinder. Doch laBt sich nicht 
verkennen, daB in der Regel noch ein weiteres hinzukommen muB, um aus dem 
zeitweisen Dberfiittern ein dauerndes und fortschreitendes zu machen, namIich 

3. Triebstiirungen. Wir lernten ihre Tragweite fiir das Entstehen der 
Magerkeit kennen (S. 949). Wo der NahrungsiiberschuB nicht geradezu auf
genotigt wird, konnen es nur Triebstorungen sein, die das selbsttatige Dber
fiittern veranlassen und namentIich unterhalten: Wegfall von Hemmungen, 
die dem natiirIichen Nahrungsbediirfnis ein Halt vorschreiben, wenn der je
weilige Bedarf des Korpers gedeckt ist. Die Triebe sind normalerweise so ein
gestellt, daB sich Nahrungsaufnahme und Korperbedarf annahernd, wenn wir 
langere Zeitraume in Betracht ziehen, sogar vollstandig decken. Den starksten 
Schwankungen der Ausgaben (Ruhe einerseits, Schwerarbeit anderseits) solI 
und wird sich bei normal gestelltem Triebe und bei AusschluB von Mangel 
die Aufnahme der Energietrager ausgleichend anschmiegen. Die GesetzmaBig
keit dieser biologischen Tatsache erkennen wir besser als beim Menschen, wo 
die Mannigfaltigkeit der Kost den Trieb auch betriigen kann, bei den Tieren. 
Fortgesetztes, selbsttatiges Dberfiittern kommt kaum vor; gemastete Tiere 
sind fast ausnahmslos Kunstprodukte. Das Normale ware, wenn auch der Be
darfstrieb des Menschen zwar nicht gelegentlicher Aufnahme von Nahrungs
iiberschuB, um so nachdriickIicher aber der Angewohnung des Dberfiitterns 
sich entgegenstemmte. Freilich konnen auch gesunde Triebe betrogen werden, 
wie eben angedeutet. Wiederum miissen wir da auf das Fett hinweisen. EiweiB
trager kommen kaum in Betracht; Kohlenhydrattrager beanspruchen ein so 
groBes Volum, daB sie nur ganz ausnahmsweise (unmaBiger GenuB von SiiBig
keiten!) den Bedarfstrieb iibertolpeln. Sonst tuen sie es nur vermoge etwaiger 
Dberladung mit Fett. Letzteres hat im Vergleich zu seinem geringen Volum 
und seinem hohen Energiewert ein so geringes unmittelbares Sattigungsver
mogen, und es verbirgt sich bei geschickter Speisenbereitung so sehr dem Auge 
und Geschmack, daB fettreiche Kost sehr leicht zur ungewollten Dberernahrung 
fiihrt - eine Eigenschaft, die wir ausgiebig und planmaBig bei Mastkuren 
ausniitzen (S. 973). Wir sagten schon, daB fast aIle exogen Fettleibige starke 
Fettesser sind; auch fiir die fetten Biersaufer Miinchens gilt dies. 

Aber selbst wenn wir voll beriicksichtigen, daB der Bedarfstrieb durch 
fette Kost betrogen werden kann und haufig wirkIich betrogen wird, und 
daB infolgedessen viele trotz volIig normalen Triebes zur Dberfiitterung ge-

63* 
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langen, bleibt dooh fiir die groBe Masse der Fettleibigen die Tatsaohe bestehen, 
daB sioh die Triebstii.rke dem wahren Bedarf nioht anschmiegt, und daB die 
Gewohnheit des Vielessens auoh dann fortgesetzt wird, wenn die Ausgaben 
heruntergehen. 

Den physiologisohen Meohanismus der Bedarfstriebe konnen wir noch 
nioht entwirren, nooh weniger die Angriffsweise der Storung. Klinisoh ist uns 
viel gelaufiger, was die Bedarfstriebe hemmt (S. 949). Wir kennen es aus 
tausendfaltiger Beobaohtung am Krankenbette. Was aber den Wegfall von 
Hemmungen bringt, entzieht" sioh groBtenteils der arztlichen Beobaohtung, 
weil es sich nicht um Kranke, im landlaufigen Sinne des Wortes, handelt. Nur 
in seinem Extrem, der Polyphagie der Irren pflegt es den Arzt zu besohaftigen. 
Die Versuohe E. NeiBer's und H. Brauning's 2, den Eintritt des Sattigungs
gefiihls mit Ansteigen intrastomaohalen Drucks auf bestimmte Hohe, und der 
Versuoh E. R. v. Sohlern's 3 es mit der BauohgroBe in Zusammenhang zu 
bringen, sind Aniaufe; sie befriedigen keineswegs. Einstweilen konnen wir 
die Triebstorung (Hyperorexie) nur als mitwirkend erkennen, aber ihr Zustande
kommen nioht erklaren. Sie kann angeboren, in friiher Kindheit anerzogen 
(F. Umber 4) und im spateren Leben erworben sein. 

B. Endogene Fettsucht. 
Es ist Laien und Arzten sohon seit langem aufgefallen, daB es Leute gibt, 

die sioh nioht reiohlicher, sondern eher diirftiger bekostigen und die nioht weniger 
korperliohe Arbeit tun, als ihre Mitmensohen und dennooh unaufhaltsam fetter 
werden, zum mindesten aber duroh Kasteien in Essen und Trinken und duroh 
flei13ige Muskelbetatigung ihren Fettbestand nioht oder nur wenig vermindern 
konnen. Wir haben hier das Gegenstiiok zu den rettungslos Mageren (S. 947). 
Verlangsamung des Stoffweohsels wurde als Grund besohuldigt, ein Begriff, 
den vor allem J. Cohnhei m'sli geistvolles Buch in die Pathologie einfiihrte. 
DaB es tatsaohlich Mensohen mit abnorm geringem Energieverbrauoh gibt, 
steht heute fest, und ist insbesondere auoh fiir einzelne Fettleibige duroh miih
same Kostbereohnung und Ermittlung des Gesamtumsatzes, duroh Messung 
des Sauerstoffverbrauchs u. a. mathematisoh bezeugt. nber die Entwioklung 
dieser theoretisoh und praktisoh wichtigen Fragen sei verwiesen auf die Ar
beiten von Noorden's 6, G. v. Bergmann's 7, M. Matthes'l, H. HauB
leiter's 8, L. Mohr's 9. Die Folgen solohen Verhaltens sind klar. Bei gleioher 
KorpergroBe, bei gleiohem Mall innerer und auBerer Arbeit, wird eine Kost, 
die fiir Durohschnittsmensohen gerade zureioht (Erhaltungskost) iiberschiisilige 
Energie einfiihren und Fettansatz verursachen. 

1. Rypothyreoidismus. Sioher naohgewiesen ist "Verlangsamung des 
Stoffwechsels" beim Hypothyreoidismus, am friihesten und deutliohsten bei 
der Sonderform: Myxodem, wahrend umgekehrt Hyperthyreoidismus (Morbus 
Basedowi u. a., S. 963) wie ein Blasebalg die Oxydationen anfaoht und stoff
zehrend wirkt. Wir tragen dem heutigen Stand der Kenntnisse am besten 
Rechnung, wenn wir zunaohst daraij. festhalten, daB Hypothyreoidismus unter 
allen Umstanden den Energieverbrauch der Gewebe herabdriiokt, und es ist 
nur die Frage, ob auoh umgekehrt jede duroh Bilanzrechnung oder Stoffwechsel
versuch nachgewiesene pathologische Verminderung des Energieumsatzes 
sioheres Zeiohen fiir Minderwertigkeit der thyreoiden Blasebalgfunktion ist. 
Von dieser Annahme ausgehend hat von Noorden 1 endogene Fettsuoht mit 
thyreogener Fettsuoht identifiziert, wobei ausdriioklich hervorgehoben wurde, 
daB die Sohilddriise nicht immer das primar erkrankte oder minderwertige 
Organ sein muB, sondern daB ihre Tatigkeit auoh von auBen her beeinfluBt 
werden kann. Er gelangte zu folgendem Schema: 
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Endogene (konstitutionelle, thyreogene) Fettsucht. 
A. PrimlLre thyreogene Fettsucht, beruhend auf selbstlindigen Zustandslinde· 

rungen der Schilddruse, wie Atrophie, Degeneration, funktionelle SchwlLche 
usw., teils angeboren, teils erworben vorkommend. Altersfettsucht (S. 1093). 

B. Sekundiire thyreogene Fettsucht, d. h. die FunktionsschwlLche der Schild. 
driise wird ausgell:lst durch Fernwirkung von seiten anderer Organe (Gesetz 
der Wechselwirkung zwischen Drusen mit innerer Sekretion). 

1. Vom Pankreas; experimentell nachgewiesen; praktisch bedeutungslos. 
2. Von den Keimdrusen beider Geschlechter. Minderwertigkeit bzw. 

Ausfall der sog. "Zwischensubstanz". Der generative Auteil der 
Keimdrusen hat nichts damit zu tun. Besonderheit dieser Form: 
eunuchoider Typus. 

3. Von der Hypophysis cerebri (Minderwertigkeit derselben); bekannt 
als Degeneratio adiposo.genitalis oder zerebrale, hypophyslLre Fett
sucht, Typus Frohlich. Besonderheit dieser Form gleichfalls eunu
choider Tvpus. 

4. Von der Glandula pinealis; 'Uberfunktion derselben. Noch zweifelhaft! 
5. Von dem Thymus, gleichfalls noch zweifelhaft. 

Inzwischen sind von A. Loewy und F. Hirschfeld 10 bei Nichtfett
leibigen, von E. Grafe 11 bei stuporosen Geisteskranken (friiher schon in Stich
proben von A. Bornstein 12 bei Geisteskranken, ferner Mitteilungen von 
Kaufmann 12) Umsatze aufgedeckt, die ahnlich wie bei V. Bergmann's 7 

Fettleibigen nur 2/3 des Normalen oder gar noch weniger betrugen. Sowohl 
V. Bergmann wie Matthes 1 sind darauf hin geneigt, den abnormen Tief
stand des Umsatzes nicht als maBgebend fUr das Entstehen endogener Fett
sucht zu betrachten, da er weder ausschlieBlich bei Fettsucht vorkomme noch 
unbedingt zur Fettsucht fiihren miisse. Das ist voIlkommen richtig. Zunachst 
handelt es sich nur um "Fettsuchtsbereitschaft", die dadurch bedingt 
wird; das MiBverhaltnis zwischen Einfuhr und Ausfuhr von Energiewerten 
und seine unausbleibliche Folge, der Fettansatz, kommt aber leichter zustande 
und ist schwerer zu bannen als unter normalen Umstanden. Wenn sich dagegen 
die betreffenden Leute durch selbsttatige Steuerung der Triebe, durch ver
niinftige Gewohnung oder durch Zwang der abnormen StoffwechseIlage an
passen, wenn sie also entsprechend weniger essen als ihre Mitmenschen, so 
kommt es natiirlich nicht zur Fettsuchl1. 

Die Befunde an Geisteskranken (K. Bornstein, E. Grafe) legen den 
Gedanken nahe, daB die Blasebalgfunktion der Schilddriise nicht nur von 
anderen endokrinen Driisen, sondern auch vom Nervensystem aus gesteuert 
wird, und daB unter Umstanden starke Hemmungsreize von dort auf sie aus
strahlen. Das wird durch die Loewy-Hirschfeld'schen 11 Versuche nicht 
entkraftet; es handelt sich da um geistig hochstehende Leute. Aber wir werden 
ja den Ausgangspunkt solcher Reize nicht in der GroBhirnrinde, sondern ver
mutlich in Zentren des sympathischen oder parasympathischen Nervensystems 
zu suchen haben, die ihrerseits natiirlich zentrifugal von der GroBhirnrinde 
aus beeinfluBt werden konnen (Geisteskranke!) VieIleicht daB auch Einfliisse 
des Nervensystems auf die Schilddriise mitspielen, wenn wir bei stark unter
ernahrten Menschen (A. Magnus-Levy, A. Miiller12) und in der Rekon
valeszenz nach schweren Infektionskrankheiten (N. Svenson 13) einen Nieder
gang der Oxydationsenergie antreffen. Freilich ist hier auch zu bedenken, 
ob nicht die Schilddriise unmittelbar durch langere Unterernahrung bzw. Tome 
geschadigt wird (S. 948). AIle diese theoretisch und praktisch wichtigen 
Fragen sind bisher nur angeschnitten. 

G. V. Bergmann weicht von der rein energetischen Betrachtungsweise 
abo Er pragte bei Deutung der endogenen Fettsucht das Wort "lipomatose 
Tendenz der Gewebe", insbesondere des Bindegewebes. Nach dieser Theorie 
wird nicht ein etwaiger UberschuB N -freien Materials in die Fettspeicher ab-
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gesohoben, sondem es wird Fett von den krankhaft fettgierigen Zellen an
gezogen und dem normalen Abbau vorenthalten. Der Unterschied ist klar. 
1m einen Falle handelt es sich um eine Gleichgewichtsstorung der Energie
bilanz und Einsparen der uberschiissigen Energietrager; im anderen FaIle ist 
gleichsam das Wegschnappen und Unterschlagen von Energietragern das Pri
mare, und der Energieumsatz muB sich dann mit dem was ubrig bleibt abfinden 
und einrichten. In einem FaIle primar eine quantitative Ernahrungsstorung 
mit sekuildarer Verschiebung der durchschnittlichen chemischen Zusammen
setzung des Korpers (tJbermaB von Fett); im anderen FaIle eine primare quali
tative Abartung des Gewebechemismus mit sekundarer Beeinflussung des 
Energiehaushalts. Als Analogon werden von v. Bergmann die Lipome heran
gezogen, und in der Tat stellt sich nach seiner Theorie die endogene Fettsucht 
als allgemeine, gutartig-neoplasmatische Wucherung 9-es Fettgewebes dar mit 
der bezeichnenden Eigenschaft von Tumoren, ahnlich wie der Embryo, die 
Nahrstoffe zwecks Wachstums magnetartig anzuziehen, unbekummert um den 
Energiehaushalt des Tragers. 

Zweifellos verspricht v. Bergmann's Theorie viele neue Anregung. Aber 
sie ist dooh noch zu wenig gefestigt, um die bisher giiltige Lehre, die das Ver- ' 
halten des Energiehaushalts und dessen Beeinflussung durch die Schilddriise 
in den Vordergrund riickt, ins W anken zu bringen. Wir werden gut tun, einst
weilen an der alten Lehre festzuhalten. L. Mohr's9 Nachweis schilddruse
abba.uender Fermente im Blut zahlreicher Fettsuchtiger konnte derselben 
neue Stutzen verleihen. Doch mochten wir raten, sich in Wertschatzung der 
"Abbaufermente" noch abwartend zu verhalten. Wir begegnen auf diesem 
Gebiete noch so vielen Unstimmigkeiten, daB weder Theorie noch Praxis auf 
die Ausschlage der Versuche vertrauen darf. 

Die Annahme, daB Hypothyreodismus die Ursache endogener Fettsucht 
sei, griindet sich auf die Entdeckung des entfettenden Einflusses der Schild
driisensubstanz durch H. Wendelstadt und O. Leichtenstern 14 und auf 
den Na.chweis der oxydationssteigernden Kraft der Thyreoidea, den A. Magn us
Levy Iii auf von Noorden's Klinik erbrachte. Von Noorden 16 betonte schon 
bald darauf den spezifischen EinfluB aes Thyreoidins gerade bei diesen Formen 
der Fettsucht, wahrend er bei Uberfiitterungsfettsucht weniger deutliche Er
folge sah. Theoretisch wurde dann die Frage durch E. Herthoge 17, C. A. 
Ewald 18, A. Lorand 19, von Noorden weiter ausgebaut, bis dann die breiten 
Erorterungen der letzten Jahre einsetzten (von Noorden, G. v. Bergmann, 
M. Matthes, L. Mohr), iiber die oben schon berichtet wurde. 1m allgemeinen 
hat die Auffassung, endogene Fettsucht sei der thyreogenen gleichzusetzen, 
stetig an Boden gewonnen. 

lmmerhin sind noch Anomalien anderer endokrinen Drusen in Betracht 
zu ziehen. Praktische Bedeutung erlangten bisher nur solche der Genitalien 
und der Hypophysis cerebri. Wir nehmen aber einstweilen an, daB von Ano
malien dieser Driisen keine unmittelbare Wirkung auf die Oxydationsvorgange 
und das Entstehen wahrer endogener Fettsucht ausgeiibt werden kann, sondern 
daB ihre Funktionsstorung zunachst die Schilddruse schadigt, und daB dann 
erst sekundar die Fettsucht sich entwickelt (vgl. Schema, S. 997), oder daB 
im Falle etwaiger Fettsucht neben den anderen endokrinen Drusen (Puber
tatsdruse, Hypophysis cerebri) auch die Schilddruse in Mitleidenschaft ge
zogen ist (pluriglanduUi.re Anomalie). 

2. Dysgenitalismus. Wenn die Genitalien durch Bildungsfehler nicht 
zur Entwicklung kommen, oder wenn die Keimdriisen spater degenerieren 
oder entfernt werden, entwickelt sich eine Form der Fettsucht, die man als 
eunuchoide bezeichnet. Sie steht nicht in Abhangigkeit vom generativen Teil 
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der Keimdriisen, sondern von der Funktionsuntiichtigkeit der in Testikeln 
und Ovarien befindlichen Leidig'schen "Zwischensubstanz" (Pubertatsdriise). 
Zunachst handelt es sich alle Male um eigenartige Form der Fettverteilung. 
Sie ordnet sich nach dem weiblichen Typus, so daB sie nur bei Mannern deut
lich als krankhaft erkennbar ist. Wahre Fettsucht gehOrt keineswegs zu den 
Merkmalen des Dysgenitalismus, worauf J. Tandler 20 mit Recht hinwies, 
und wie von N oorden 1 ausfiihrlich darlegte. Der Fettansatz schreitet ge
wohnlich nicht weiter voran, als wie er dem voll entwickelten weiblichen Korper 
zusteht, der ja im Durchschnitt fettreicher als der mannliche ist. Freilich ge
sellt sich echte Fettsucht haufig hinzu. Das kann verschiedene Ursachen haben. 
Den angeborenen Dysgenitalismus kann angeborener Hypothyreoidismus be
gleiten (primare thyreogene Fettsucht neben Dysgenitalismus, vgl. Schema). 
Hierauf sind wahrscheinlich die ungemein haufigen, bei Knaben und nament
lich bei Madchen vorkommenden Falle der Prapubertatsfettsucht zu beziehen, 
die mit verspateter Entwicklung der Genitalien einhergehen; beides kann sich 
spater vollstandig ausgleichen (J. Tandler und S. GroB, J. Wiesel, von 
Noorden 21). Bei den zweifellos nahen Wechselbeziehungen zwischen Genitale 
und Schilddriise kann letztere durch ersteres auch in ihrer Funktionstiichtigkeit 
beeintrachtigt werden (sekundare thyreogene Fettsucht, vgl. Schema, S. 997). 
Es kann aber auch die besondere Lebensweise exogene Vberfiitterungsfettsucht 
der abnormen Fettverteilung hinzufiigen (zweifellos sehr haufig bei Eunuchen). 

DaB Kastration, in spateren Jahren ausgefiihrt, den Stoffwechsel mindere 
und dadurch zu endogener Fettsucht fiihren konne, ist zweifelhaft, nach der 
kritischen Besprechung des vorliegenden Materials durch von Noorden 1 

sogar recht unwahrscheinlich. 
Wenn wir im Klimakterium der Frauen und im entsprechenden Alter 

bei Mannern (im Prasenium) Fettleibigkeit sich entwickeln sehen, die nach 
MaBgabe der Stoffwechselbilanz als endogen gedeutet werden muB, haben wir 
noch lange nicht das Recht, sie auf primare Minderwertigkeit der endokrinen 
Genitaldriise zuriickzufiihren, sondern miissen viel eher an gleichzeitige, ko
ordinierte Altersstorung im Schilddriisensystem denken (A. Lorand 22, S. 1092). 

3. Hypophyslire Fettsueht (Degeneratio adiposo-genitalis). Hier liegen 
die Dinge ganz ahnlich. Zunachst auch hier nur Anomalien der Fettverteilung 
mit Annaherung derselben an den weiblichen Typus. Inwieweit der normale 
und krankhaf~e Zustand der Hypophyse den Stoffwechsel unmittelbar beein
fluBt, und ob es durch Erkrankung derselben unmittelbar zur Minderung des 
Energieumsatzes kommt, wodurch die Grundlage fiir endogene wahre Fett
sucht gelegt ware, ist noch unentschieden (vgl. Kapitel Erkrankungen der 
Hypophyse im II. Bande). Zweifellos s~zt mit Entstehen der zum Frohlich
schen Krankheitsbilde fiihrenden Hypophysistumoren gleichzeitig Riickbildung 
der Genitalien ein, und zwar sowohl ihres generativen TeiIs wie der Pubertats
driise, und wir stehen vor allen den Fragen, die auch fiir die dysgenitale Fett
leibigkeit noch offen sind. Hohere Grade der Fettsucht sind bei Hypophysis
tumoren recht selten. Wo man wirklich endogen bedingten Fettansatz findet, 
nehmen wir einstweiIen die Vermittlung der SchiIddriise in Anspruch (irgend
wie veranlaBter sekundarer Hypothyreodismus, vgl. Schema, S. 997). Es sei 
hier eingeschaltet, daB hypophysare Fettsucht durchaus nicht nur bei Hypo
physistumoren vorkommt, sondern hochst wahrscheinlich auch bei physio
logischer oder anatomischer Minderwertigkeit des glandular-hypophysaren 
Apparates. 

4. RUekbliek. Man sieht, daB betreffs Entstehung der endogenen Fett
sucht noch viele Fragen offen sind. Praktisch ist es aber von groBtem Belang, 
ob solche vorliegt oder nicht, da die Therapie davon abhangt und da man oft 
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neben Bekampfung der Fettsucht noch andere wichtige Mafiregein zu ergreifen 
hat, wenn endogene Ursachen vorliegen. Der Praktiker kann natiirlich nicht 
mit Stoffwechseluntersuchungen an die Frage herantreten, ob er einen Fall 
endogener Fettsucht vor sich hat. Er ist aber zu dieser Annahme berechtigt, 
wenn der einwandsfreie Nachweis erbracht wird, daB in langerem Zeitraum 
bei einer Kalorienzufuhr, die bei normalem Stoffwechsel nach MaBgabe der 
KorpergroBe und Arbeitsleistung Fettverluste bringen miiBte, dieselben nicht 
erfolgen, oder gar noch weiterer Fettzuwachs eintritt. Freilich geniigen die 
in hauslicher Praxis erreichbaren Unterlagen kaum jemals, und meist kann 
die verantwortungsvolle Entscheidung nur durch sorgfaltige Beobachtung in 
Krankenanstalten getroffen werden. 

C. Mischformen endogener nnd exogener Fettsncht., 

Ungemein haufig wirken endogene und exogene Ursachen beim Ent
stehen von Fettleibigkeit zusammen. Erstere bedingen, auch bei normaler 
Lebensweise, ihre Ausbildung bis zu gewisser Rohe; aber durch unzweckmafiiges 
Verhalten (tJberfiittern, Tragheit) wachst der Fettansatz weit iiber diese Rohe 
hinaus. Klinisch stechen die FaIle mit thyreogenem Einschlag dadurch her
vor, daB die Ausschaltung fettanreichernder Schadlichkeiten und das Einstellen 
von Kost und Lebensweise auf die bei Entfettungskuren iibliche Art zunachst 
guten Erfolg bringt, dafi aber dann ein toter Punkt kommt, und weitere Ge
wichtsverluste iiberhaupt nicht oder doch nur bei hartesten MaBnahmen er
zielbar sind. Erst die Zuhilfenahme von Schilddriisenpraparaten fiihrt weiter. 
Von Noorden 1 wies schon auf solche FaIle hin; wir finden sie ausfiihrlicher 
bei R. RauBleiter 8 und L. Mohr 23 besprochen. Wir kommen spater auf 
die Besonderheit ihrer therapeutischen Anspriiche zuriick. 

II. Indikationen fiir Entfettungskuren. 
Gleichgiiltig wie die Fettleibigkeit entstanden, die Frage, ob eine eigent

liche Entfettungskur am Platze oder ob man sich lieber auf Verhiiten weiteren 
Fettansatzes beschranken solI, wird im wesentlichen davon abhangen, ob sich 
aus dem iibermafiigen Fettbestand Gefahren oder Unzutraglichkeiten ergeben, 
sei es fiir die Gegenwart, sei es fiir die Zukunft. Gerade das letztere fasse man 
besonders scharf ins Auge; nirgends gilt mit groBerem Recht das Wort "Prin
cipiis obsta". Wenig einschneidende, kluge, den Verhaltnissen des Einzelfal1es 
angepaBte Ratschlage konnen im Anfang GroBes bewirken, die Entwicklung 
wahrer und bedrohlicher Fettsucht hemmen und spatere unbequeme und opfer
volle MaBregein unnotig machen. Beim Einschatzen der Notwendigkeit von 
Entfettungskuren erinnere man sich, daB es eine "relative Fettleibigkeit" 
(von Noorden 24) gibt. Wir sprechen von ihr, wenn der Fettreichtum des 
Korpers zwar nach allgemeinen Begriffen nicht iibermaBig, fiir die besonderen 
Verhaltnisse, z. B. bei einem Rerzkranken, aber doch zu groB ist. 

tJber Notwendigkeit und Zulassigkeiten entfettender MaBregein werden 
Arzt und Patient oft verschiedener Meinung sein. Einerseits werden sie oft 
verlangt, wo sie iiberfliissig, vielleicht sogar schadlich sind; anderseits wenden 
sich Fettleibige oft wegen dieser oder jener Beschwerden an den Arzt, der ihre 
dem Laien nicht durchsichtige Abhangigkeit von Fettsucht erkennt und darauf 
dringen muB, gegen letztere als bedingende Ursache anzukampfen, wahrend 
der Patient mit Riicksicht auf besondere Organstorungen ortliche Behand
lung erwartet und von einer Entfettungskur, deren giinstige Wirkung auf sein 
Leiden er nicht begreift, Schwa chung des Korpers befiirchtet. 
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Auf die groBe Mannigfaltigkeit der Beweggriinde, die uns zum Einleiten 
von Entfettungskuren bestimmen, kann hier nicht eingegangen werden. In 
der Hauptsache lassen sich die ausschlaggebenden Erwagungen auf wenige 
allgemeine Gesichtspunkte zuriickfiihren. 

1. Riicksicht auf das Herz. Durchstehender Erfahrung gemaB sind Fett
leibige dem Nachlassen der Herzkraft in hohem MaBe ausgesetzt. Ceteris paribus 
besteht ein gerades Verhaltnis zwischen Hohe der Fettsucht und Bedrohung 
des Herzens. Man bedenke, daB die Versorgung des schwereren Korpers und 
darunter auch des stark entwickelten Fettgewebes mit Blut in sekundlicher 
Wiederholung erhebliche Anspriiche an die Druckkraft des Herzens stellt, 
und daB gleichzeitig das Herz selbst durch Fettanlagerung und -durchwachsung 
mechanisch behindert wird; und oft erschwert Belastung des Brustkorbs und 
der Bauchorgane mit Fett derartig die Liiftung der Lungen, daB nur erhohter 
Kraftaufwand des Herzens geniigenden Gasaustausch in den Lungen sichert. 
Die Gefahrdung des Herzens steigert sich unberechenbar, wenn noch andere 
krankhafte Zusti:i.nde das Herz bedrohen: z. B. schwache Veranlagung des 
Herzmuskels, entziindliche Krankheiten des Herzmuskels, Herzklappenfehler, 
Arteriosklerose, Krankheiten der Atmungswerkzeuge, die die Atmungsflache 
verkleinern, wie Bronchitiden, Emphysem, adhasive Pleuritis, Kyphoskoliose, 
Lungenschrumpfungen u. a., Erkrankungen der Nieren, Infektionen und Iu
toxikationen. Es hangt wohl mit dauernd starkerer Belastung zusammen, 
daB die Arterien der Fettleibigen zu friihzeitiger Abniitzung neigen. Jeden
falls sind es in iiberwiegender Mehrzahl Kreislaufstorungen dieser oder jener 
Art, die dem Fettleibigen unmittelbare oder mittelbare Gefahr bringen. Bei 
hohen Fettsuchtsgraden lauert solche immer, und bei jeder kleinen zufalligen 
Gesundheitsstorung kann sie sich geltend machen. Bei mittleren Fettsuchts
graden sind es vorwiegend prophylaktische Gesichtspunkte, die um so mehr 
unser Eingreifen fordern, als hier Entfettungskuren leicht durchzufiihren und 
erzielte Erfolge leicht festzuhalten sind; bei planmaBigem, nicht iiberstiirztem 
Vorgehen kann man hier noch aIle dem Kreislauf drohenden Gefahren' be
seitigen und ihrer Wiederkehr vorbeugen. Bei geringen Fettsuchtsgraden ist 
das Herz zwar, wenn aHe Organe gesund sind, nicht bedroht, und man konnte 
hieraus nicht die Notwendigkeit des Handelns ableiten. Man wird aber dennoch 
eingreifen, wenn in der Lebensweise des Patienten die Vorbedingungen fiir 
weiteres Fortschreiten der Fettsucht gegeben sind. 

Der Praktiker muB in jedem Einzelfalle den- wirklich vorhandenen und 
den in Zukunft drohenden EinfluB der Fettleibigkeit auf die Kreislauforgane 
in den Mittelpunkt der Erwagungen riicken, und er wird im Hinblick auf das 
spatere Schicksal der Fettleibigen, das sich in tausendfaltiger Wiederholung 
vor seinen Augen abrollt, nur den geringen und nicht fortschreitenden Fett
suchtsgraden gleichmiitig gegeniiberstehen. Er wird die Grenze des ertraglichen 
und Einschreiten nicht erfordernden Fettiiberschusses um so tiefer riicken, 
je schwachlicher die Gesamtmuskulatur und je mehr das Herz durch andere AU
gemein- oder Organstorungen friihzeitiger Abnutzung ausgesetzt ist (relative 
Fettsucht, vgl. oben). Wir miissen den Vorwurf erheben, daB diese klaren, 
dem ungeschulten Blick des Laien nicht erkennbaren Beziehungen zwischen Fett
sucht und Widerstandskraft des Herzens nicht gebiihrend eingeschatzt werden, 
und daB die arztliche Praxis der sich erst entwickelnden Fettsucht viel zu lassig 
gegeniibersteht. Ungeheuer zahlreiche wertvoHe Leben konnten vor friihem 
Siechtum bewahrt bleiben, wenn man die sich entwickelnde Fettsucht nicht 
als Schonheitsfehler belachelte, sondern als das was sie ist, als eine wesentliche 
Gefahr fur die Zukunft wertete. 
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2. Riicksicht auf die Bewegungsorgane. Die Schwere des fettleibigen 
Korpers belastet die Bewegungsorgane. Kraftige Muskulatur wird den Arbeits
zuwft.chs meistern, solange die Herzkraft geniigende Versorgung mit BIut sicher
stellt. Schwache Muskulatur verurteilt den Fettleibigen friihzeitig zu Minder
gebrauch seiner GIiedma.6en. In gleichem Sinne wirken Lahmungen, Er
krankungen der Knochen und Gelenke an den unteren Extremimten, am Becken 
und an der Wirbelsaule, Deformitaten angeborener oder erworbener Art (Platt
fu.6 I), Neuralgien (Ischias!) u. a. Indem sie die BewegIichkeit mindern, werden 
sie oft zur Ursache des Fettansatzes (Tragheitsfettsucht im weiteren Sinne 
des Wortes, vgl. Schema, S. 997). Einmal entstanden, bringt aber die Fett
sucht durch die abnorme Belastung der erkrankten TeiIe riickwirkend neue 
Hemmnisse fiir die Fortbewegung, und sie bringt alle NachteiIe, die flir Korper 
und Seele aus beschrankter Muskeltatigkeit entspringen. Wir betrachten es 
aIs eine ungemein wichtige, aber leider zu wenig beachtete Aufgabe des Arztes, 
iiberall wo krankhafte Zustande der Muskeln, des zentralen und peripherischen 
Nervensystems, des Stutzapparates die BewegIichkeit hemmen, jede etwaige 
Fettleibigkeit zu beseitigen bzw. von vornherein ihrem Entstehen vorzubeugen. 
Man niitzt damit vielen ungleich mehr als durch Mineralbader, radioaktive 
Therapie, Elektrizitat, Medikamente. Es ist eine Art Orthopadie, die wir durch 
Beltiimpfen der Fettleibigkeit ausuben. Besonders sei hingewiesen auf die 
vortreffIichen Erfolge diatetischer Entlastungstherapie bei chronischem Gelenk
rheumatismus, bei Arthrosis deformans, bei deformierender harnsaurer Gicht, 
bei Plattfu.6. 

3. Riicksicht auf die auGere Erscheinung. Der Wunsch nach gro.6erer 
Schlankheit und die Furcht vor unschOnen, allzu iippigen Formen flihrt viele, 
vorzugsweise natiirIich Frauen, mit dem Verlangen zum Arzt, ihnen eine Ent
fettungskur zu verschreiben. Da wir wahrer Fettleibigkeit entgegentreten 
sollen wo wir sie finden, und da wir sie bei ihren Anfangen am sichersten und 
nachdriickIichsten bekampfen konnen, werden uns diese Eitelkeitsgriinde - wit 
mogen sonst dariiber denken wie wir wollen - ein brauchbares Hilfsmittel 
sein, um das Durchfuhren zweckmaBiger Ma.6nahmen zu sichern, und wir werden 
dabei oft Gelegenheit haben, auf die ganze Lebensweise unserer SchiitzIinge 
giinstig einzuwirken und sie in hygienisch einwandsfreie Bahn zu lenken. Wir 
werden unsere Mitwirkung urn so weniger versagen, als die Frauen, yom Arzte 
abgewiesen, nur allzu oft sich von Kurpfuschern, Freundinnen u. a. beraten 
lassen und dann durch Dbertreibung erhebIichen Schaden davontragen konnen. 

Nur allzu oft wird aber das gleiche Verlangen gestellt von Frauen, deren 
Fettpolster vollkommen normal entwickelt ist, und wo nur der Wunsch nach 
"vornehmer" Schlankheit die Triebfeder ist. Jeder Arzt kennt FaIle, wo Frauen 
sich aus solchen verwerfIichen Grunden durch selbstauferlegte Nahrungsbe
schrankung, durch iibertriebene Muskeltatigkeit, durch Einnahme von Schild
driisenpraparaten u. a. ernstIich und auf die Dauer geschadigt haben. Von 
solch tOrichtem Beginnen mu.6 der Arzt die Frauen abhalten, und erst recht 
darf er nicht die Hand dazu bieten. Es bedarf psychotherapeutischen Ver
smndnisses und Vorgehens, um die falschen Begriffe von Sch6nheit und An
mut zu bannen. 

4. Indikationen bei endogener Fettsucht. Bei einfach thyreogener Fett
leibigkeit stellen sich die Indikationen kaum anders als bei exogener oder ge
mischter Form. Die Griinde, warum wir gegen sie vorgehen mUssen, sind die 
gleichen, wenn auch die Methoden abweichen. 

Bei hypophysarer und bei dysgenitaler Fettsucht handelt es sich, 
wie oben bemerkt, zunachst nur um abnorme Fettverteilung (S. 999) und bei 
Mannern um einen Fettansatz, wie er etwa dem vollentwickelten weibIichen 
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Korper zusteht. Dagegen soIl und kann man nicht einschreiten. Anders wenn 
infolge Miterkrankung der Schilddriise oder ungeeigneter Lebensweise wahre 
Fettsucht hinzutritt. Dann liegen die Dinge ebenso wie bei Fettsucht ohne 
hypophysaren und dysgenitalen Einschlag. 

Die Fiille der Indikationen ist hiermit keineswegs erschopft, und wir 
vexpchten auf die vielen Einzelheiten einzugehen, die in Betracht kommen. 
Eine umfassende Darstellung findet sich in der Monographie von Noorden's 1. 

III. Die dHitetische Behandlung. 
Abgesehen von ausgesprochen endogener Fettsucht steht die diatetische 

Behandlung steta im Vordergrund. Sie kann auch da nicht entbehrt werden, 
wo zweifellos Untli.tigkeit der Muskeln die auslOsende Ursache ist ("Tragheits
fettsucht" s. S. 995); die Steigerung der Arbeit lost bei diesen Leuten steta 
automatisch verstli.rktes Nahrungsbediirfnis aus, oft sogar betrachtliche Vber
kompensation des Verbrauchs durch erhohte Zufuhr. Man solI daher trotz 
allen Antriebs zur Arbeit auf Regelung der Diat nicht verzichten (S. 1029). 

A. Prinzip der diatetisehen Methoden. 

AIle diatetischen Behandlungsmethoden der Fettleibigkeit sind En t
ziehungskuren; sie wollen die Nahrungsaufnahme zum Energieverbrauch 
in das richtige Verhaltnis bringen; dann kommt es zum Gewichtsstillstand. 
Oder sie wollen die Nahrungszufuhr geringer einstellen ala dem Energiever
brauch entspricht; dann kommt es zur Abmagerung (s. S. 116 ff.). Die Verluste, 
die durch Unterernahrung erzwungen werden, sollen womoglich nur das Korper
fett betreffen, wahrend das KorpereiweiB geschont oder sogar vermehrt wird. 
Bei richtigem Vorgehen laBt sich dies erreichen, wie zuerst die Stoffwechsel
untersuchungen von von Noorden 26 und C. Dapper dargetan haben, und 
wie es spater durch andere vielfach bestatigt wurde. (Literatur bei von Noor
den 1; einige neuere Beispiele bei F. Umber 1.) 

Da Sicherheit, GroBe und Schnelligkeit des ErfoIges ganz von dem Ver
hii.ltnis zwischen Kalorienzufuhr und Kalorienverbrauch abhangen, haben die 
Ernahrungsvorschriften bei Entfettungskuren sich durchaus auf der Kalorien
lehre aufzubauen. Dies bedingt freiIich nicht, daB in jedem Falle und an jedem 
Tage eine millisame Kalorienberechnung der Kost von Arzt oder Patient durch
zufiihren ware. Erst bei den wirklich energischen Entfettungskuren (Ent
fettungsdiat III. Grades, s. unten) ist genauer Kalorieniiberschlag unerlaBlich. 
Dies ist keine unerfiillbare und unberechtigte Forderung, da strenge Entfettungs
kuren doch stets im Machtbereich von Sanatorien oder solcher Arzte bleiben 
werden, die die einschlagigen Fragen beherrschen. Ein Arzt, der in Kalorien
berechnung der Nahrung und in ihrer technischen Verwertung nicht voll
kommen Bescheid weiB, sollte sich auf die Einleitung energischer Entfettungs
kuren niemala einlassen. 

Wir miissen stets ausgehen von der Erhaltungskost, die wir nach frillier 
geschilderter, allerdings niemals fehlerfreier, fUr die praktischen Bediirfnisse 
aber doch ausreichender Methode berechnen (S. III und 937). 

B. Die versehiedenen Stufen der Entfettungsdiiit. 

Nach dem Vorschlag von Noorden's 24 ordnet man die Entfettungs
diaten in drei Stufen: Wir setzen im folgenden den Fall, daB wir als wahre 
Erhaltungskost, also der GroBe und der Beschaftigung des Patienten ent
sprecbend, 2500 Kalorien ermittelten. 
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I. Stufe der Entfettungsdi!i.t = ca. '/6 des Bedarfs, in unserem Beispiel also 2000 
Kalorien. 

II. Stufe der Entfettungsdiat = zwischen '/5 und 8/6 des Bedarfs, hier also 2000-
1500 Kalorien. 

III. Stufe der Entfettungsdiiit = zwischen 3/5 und 2/5 des Bedarfs, hier also 1500-
1000 Kalorien. 

U m be r 1 schIieBt sich dem im allgemeinen an; er halt aber ein Herab
gehen bis zu Ya der berechneten Erhaltungskost fiir zulassig. Der Unterschied 
zwischen 2fs und Ya ist gering und Iiegt innerhalb der Fehlergrenzen. 

1. Erste Sture der Entfettungsdiat. 

Um zu dem ersten Grade der En tfettungsdiat zu gelangen, gehe 
man unbedingt von der bisherigen Lebens- und Ernahrungsweise des Patienten 
aus. Wir werden uns einen Dberschlag ihres Nahrwertes machen. Wir finden 
ihn in allen Fallen fortschreitender Fettleibigkeit - von den endogenen Formen 
abgesehen - groBer als die berechnete Erhaltungskost. Der genaue EinbIick 
in die gewohnte Ernahrungsweise wird uns sofort entdecken lassen, wo der 
Grund der Dberschreitung liegt, und wo wir am besten den Hebel ansetzen, 
um den Kalorienwert herabzudriicken, ohne die ganze Ernahrungsweise um
zustiirzen. Fiir jeden, der etwas tiefer in den Geist der Stoffwechsellehre ein
gedrungen ist, bietet ein solches Eindringen in die Eigentiimlichkeiten deR 
einzelnen Falles einen ungemeinen Reiz, und die kleine Miihe wird reichIich 
belohnt durch den gefahrlosen und sicheren Erfolg, den anscheinend kleine 
und unbedeutende Anderungen der Kostordnung bringen. Wo man einzu
greifen hat, ist ungemein verschieden. Das eine Mal findet man heraus, daB 
der Patient zu viel und zu haufig fette Fleischspeisen nimmt, das andere Mal 
sind es die Mehlspeisen oder SiiBigkeiten oder Biere usw., die an der Erzeugung 
eines mastenden Nahrungsiiberschusses die Hauptschuld tragen und beschnitten 
werden mussen, oder die Zahl der Mahlzeiten muB eingeschrankt werden. Setzt 
der Hebel an der richtigen Stelle ein und erreicht man gleichzeitig starkere 
Betatigung der Muskeln, so wird die zukiinftige durchschnittIiche Nahrungs
zufuhr sich miihelos in den Bereich des 1. Grades der Entfettungsdiat hinunter
drucken lassen. Wir schalten dabei in der Regel wochentlich je einen Milch
tag oder Obsttag ein (s. S. 1027) und gelangen ohne wesentliche Entbehrung 
und unter Fortfiihrung der gewohnten Berufstatigkeit zu Gewichtsverlusten 
von durchschnittlich 0,5-1,5 kg im Monat, die sich in der Regel allmahIich 
verringern. Es kann ein Jahr und langer dauern, bis das erstrebte Minder
gewicht erreicht ist. Inzwischen hat sich meist die gesamte Leistungsfahigkeit 
und Frische wesentlich gehoben, und die Patienten dessen wohl bewuBt haben 
gelernt, sorgfaltig auf Menge und Art ihrer Kost zu achten; sie wachen selbst 
dariiber, nicht wieder fetter zu werden. 

1m Grunde handelt es sich bei dieser zweifellos idealsten Form der Ent
fettungskur nur um sachgemaBe Regelung friiher falscher Lebensweise, und 
demgemaB erreicht man mit dem 1. Grade der Entfettungsdiat nur da wirk
lich schOne Erfolge, wo die Kost friiher iibertrieben und unmaBig gewesen 
ist, und wo uns der ernste Wille zu Hilfe kommt, das als schadlich erkannte 
kiinftig und dauerhaft zu meiden. Indem wir von vornherein das Umpragen 
unserer Ratschlage in Taten der Einsicht, Gewissenhaftigkeit und WiIlens
starke des Patienten selbst iiberlassen, wirkt diese Methode in hohem MaBe 
erzieherisch. Sie eignet sich vorwiegend fiir beginnende Fettsucht und geringe 
Fettsuchtsgrade. Hier aber hatten wir oft die Genugtuung, durch solche Kur 
die Lebensweise auf die Dauer in gesundheitsmaBige Bahnen gelenkt zu haben, 
so daB es nie wieder zu Riickfallen kam. Meist lieB sich nach einigen Monaten 
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die Auswahl der Nahrung den Patienten vollig freigeben; sie wuBten sich dann 
schon selbst zurechtzufinden. 

2. Zweite Stufe der EntfettungsdHit. 

Zur zweiten Stufe der Entfettungsdiat gelangt man am bequemsten 
durch folgende MaBnahmen: 

a) Weitgehende Fettbeschrankung. Verboten werden die haupt
sa.chlichen Fett-Trager wie Speck, das dem Fleisch sichtbar anhaftende Fett, 
fette Wurstwaren, Fettkase, Rahm, fett zubereitete Gemiise, Mehlspeisen und 
Suppen. Von Butter kann man so viel erlauben wie zu diinnem Brotbestrich 
notig ist. Fette Fische, Olfische, Mastleber sind zur Abwechslung ausnahms
weise in kleinen Mengen gestattet. Die Kost wird auf diese Weise fettarm, 
aber durchaus nicht fettfrei. 

b) MaBige Kohlenhydratbeschrankung. Volliges Verbot beschrankt 
sich auf Zucker, Zuckergeback wie siiBe Kuchen und auf sonstige Zuckerwaren, 
ferner auf alle fett zubereiteten Meh~speisen. Aber dies geniigt nicht immer. 
Oft miissen auch andere mehlhaltige Nahrungsmittel und Speisen in gewissem, 
von Fall zu Fall wechselndem Umfang beschrankt werden (Teigwarengerichte, 
Reis, Brot, Milch), wahrend man die iibrigen Kohlenhydrattrager, nament
lich Kartoffeln, andere Wurzelgemiise, Obst freigeben kann. 

c) Milch- oder Obst- oder Obst-Gemiisetage aller Wochen einmal 
(S. 839, 861, 1027). Sie haben im wesentlichen die Aufgabe, etwaigen Vber
schreitungen des KostmaBes an anderen Tagen das Gegengewicht zu halten. 

d) Beschrankung von Wein und namentlich von Bier auf bescheidene 
Mengen. 

Bei gewissenhaftem Innehalten dieser Vorschriften stellt sich bei den 
meisten ganz von selbst die Zufuhr auf die II. Stufe der Entfettungsdiat ein. 
Immerhin bedarf dies der Kontrolle und annahernder kalorischen Scha.tzung 
dessen, was der Patient nach Ausfall der oben erwahnten Stoffe noch zu sich 
nimmt. Je nach Umstanden ist die Menge der Kohlenhydrattrager zu ver
mindern odeI zu erhohen. 

In den Rahmen der Entfettungsdiat II. Ordnung fallen auch die sog. 
vegetarischen En tfettungskuren (S. 1022), wobei die Patienten die Aus
wahl unter samtIichen pflanzlichen Nahrungsmitteln haben, sofern sie nicht 
aus pflanzlichem Fett oder Olfriichten (Niisse u. dgl.) bestehen, und sofern 
sie fettarm zubereitet sind. Auch die allgemeine Kriegskost, voraus
gesetzt, daB sie nicht durch Schleichware aufgefiillt wurde, hatte fiir weitaus 
den groBten Teil der Bevolkerung Rang und Wirkung einer Entfettungsdiat 
zweiter Stufe. Diese Stufe entspricht im wesentlichen auch der Entfettungs
kost in Kurorten (Homburg, Karlsbad, Kissingen, Marienbad). 

Die beschriebene Kost legt natiirlich gewisse Entbehrungen auf. Nament
lich der weitgehende Verzicht auf Fett und die fettarme Zubereitung von Ge
miisen wird auf die Dauer schmerzlich empfunden, wie uns allen, nachdem wir 
durch die Kriegsverhaltnisse in gleiche Lage versetzt wurden, leicht verstand
lich ist. Zu Hungergefiihlen kommt es aber nicht, da sowohl die freibleibenden 

• animalischen Nahrungsmittel wie die reiche Auswahl unter den freibleibenden 
oder nur teilweise beschrankten Vegetabilien volle Sattigung gestatten. Giinstig 
ist bei unserer Kostordnung, daB die Patienten nicht auf einen besonderen, 
fiir sie zugeschnittenen Speisezettel angewiesen sind, was sowohl im Haushalt 
wie im Wirtshaus immer Schwierigkeiten machen wiirde. Wenn sie geniigend 
belehrt sind und einigermaBen aufpassen, werden sie keine groben Irrtiimer 
begehen; sie wissen bald, welche von den vorgesetzten Gerichten sie meiden 
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mussen und an welchen sie sich sattigen durfen. Der kleinen Unbequemlich
keit, die Gemuse fettarm oder fettfrei anzurichten und schmaekhafte, fett
freie Gallerten und schwachgesuBte Obstspeisen als Nachtisch herzustellen, 
kann sich jeder Haushalt leicht unterziehen. Auch bei regelmaBigem Verkehr 
in bestimmten GasthiLusern laBt sich dies erreichen. 

Wir machten bei Patienten, die solcher Kostordnung folgten, ofters 
Stichproben, um die N-Bilanz zu priifen, wobei an drei aufeinander folgenden 
Tagen aIle Speisen genau gewogen und ihr N-Gehalt teils nach bekannten 
Durchschnittswerten berechnet, teils analytisch bestimmt wurde. Der Ver
gleich mit den N-Werten des Harns lieB niemals negative N-Bilanz erkennen. 
Uberzeugender ist die breite Erfahrung, daB die Patienten sich bei dieser Kost 
wohlbefanden und an korperlicher Leistungsfahigkeit gewannen. Es liegen hier 
die Dinge anders wie bei der Kriegskost, wo nach den schonen Untersuchungen 
von W. H. Jansen 26 und von N. Zun tz und A. Loewy 27 mit N-Verlusten 
zu rechnen ist. Einmal enthiLlt die beschriebene Entfettungsdiat doch mehr 
Kohlenhydrate und vor allem sehr viel mehr Proteine als die Kriegskost; so
dann tritt das Korperfett plangemaB ausgleichend fur das mangelnde Nahrungs
fett ein. 

Die zweite Stufe der Entfettungsdiat ist auf lange Zeiten berechnet. 
Fiir geringe Fettsuchtsgrade ist sie unnotig streng; immerhin kann man sich 
ihrer dabei einige Wochen lang bedienen, um befriedigenden und ermunternden 
Anfangserfolg zu erzielen. Breite Anwendung verdient sie bei mittleren Fett
suchtsgraden und namentlich auch bei Fettsucht der Kinder, ferner bei alteren 
Personen, die beim Dbergang zu bequemerem Leben unerwunschten Fettansatz 
davontragen. Man wird sich in allen diesen Fallen aber auf lange Dauer der 
Kur einrichten mussen. Die im hiLuslichen Leben erzielten Gewichtsverluste 
schwanken anfangs zwischen 1 und 2 kg monatlich, vermindern sich aber all
mahlich. In Kurorten, wo starke Muskelbetatigung hinzukommt, erheben sie 
sich oft auf 4-5 kg im Monat. 

In einem Falle, wo die Kost, von einzelnen tiberschreitungen bei festlichen Gelegen
heiten abgesehen, auBerst gewissenhaft durchgefiihrt, und wo der Gang der Dinge be
sonders sorgfaltig beobachtet werden konnte (Selbstbeobachtung eines mit Stoffwechsel 
und Ernahrungsfragen vollkommen vertrauten Arztes, Anfangsgewicht = 97 kg), ergab 
sich unter Beibehaltung der sonstigen Lebensweise folgendes: 

in den ersten drei Monaten Durchschnittsverlust = 2,1 kg; zusammen = 6,3 kg, 
" .. zweiten.. .. = 1,4 .. ,,= 4,2 .. 

dritten = 0,8 " = 2,4 .. 
" " vierten = 0,4 " = 1,2 " 
" " fiinften " ,,= 0,2 " = 0,8 " 
" " sechsten " = 0,2 " = 0,8 .. 
.. " siebten " = 0,3 " = 0,9 .. 
" .. achten".. .. = 0,1 .. ,,= 0,3 .. 

Von dieser Zeit an hielt sich das Gewicht, das innerhalb zweier Jahre planmii.Big 
run 15,3 kg (von 97 auf 81,7 kg) gesunken war, mit kleinen Schwankungen auf gleicher 
Hohe. Es stieg nicht wieder an, obwohl von jetzt an die Kost etwas freier gehandhabt 
wurde. Die mii.stende Kraft der Zulagen wurde durch wiedergewonnene groBere Beweg
lichkeit und freiwilliges Aufgeben friiher angewohnter Bequemlichkeiten voll ausgeglichen. 

Auch bei hohen Fettsuchtsgraden ist die zweite Stufe der Entfettungs
diat breitester Anwendung fahig. Freilich erreicht man damit allein nur in 
einer Minderzahl von Fallen Befriedigendes, wahrscheinlich deshalb, weil bei' 
den hohen Fettsuchtsgraden zumeist endogene, stoffwechselvermindernde Krafte 
mit hineinspielen. Abgesehen von etwaiger Schilddriisentherapie ist man hier 
meist auf periodisch wiederkehrendfl Entfettungskuren dritter Stufe ange
wiesen, und man wird die zweite Stufe als Dauerverordnung nur einschalten, 
um das in strengeren Kuren Gewonnene annahernd oder vollstandig zu ver
teidigen. 
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Wir widmeten der zweiten Stufe der Entfettungsdiat etwas breiteren 
Raum, weil ihr in praktischer Hinsicht eine besonders groBe und leider nicht 
geniigend geschatzte Bedeutung zukommt. Sie bildet die Grenze dessen, was 
sich im taglichen Leben tatsachlich durchfiihren laBt. Immerhin bedarf es 
zur sinngemaBen und gewissenhaften Durchfiihrung griindlicher Schulung, 
und man wird meist den Erfolg nur dann sicherstellen, wenn eine Art Lern
kurs in diatetischer Heilanstalt vorausgegangen ist. 

Wenn eine auf die besprochenen allgemeinen Weisungen aufgebaute 
Entfettungsdiat II. Grades infolge mangelnder Aufmerksamkeit und unge
niigenden Verstandnisses von seiten des Patienten nicht den gewUnschten 
Erfolg bringt, steht natiirlich nichts im Wege, den Kostzettel genauer aus
zufiihren. Z. B. 

N·Subst. Fett Kohlenh. Kalorien 
Morgens: 

Tee oder Kaffee, Saccharin . 

rJ0 g g G':~:~s :m~~c~ (~~e~~h~) : 
20,0 1,5 0,2 96 

0,5 1,1 7 
Vormittags: 

200 g frisches Obst 1,4 16,0 70 
Mittags: 

200 g leere Fleischbriihe . 1,2 1,0 14 
150 g mageres Fleisch • . . 30,0 2,2 144 
200 g Gemiise (Rohgcwicht) 4.0 0,4 9,0 57 
200 g Kartoffel . . . . . . . . . . . (0 0,2 40,0 180 

10 g Butter (zu Fleisch und Gamiise). 8,2 76 
200 g gekochtes Obst mit Saccharin. . 1,4 16,0 70 
100 g frisches Obst. . . 0,7 8,0 35 

Vesper: 
Tee nach Belieben, 1 Ei 5,9 5,2 72 

Abends: 
2 Eler (oder kalorisch etwa gleichwertig 

150 cfe Fleisch) . . . . . . . . . . 11,8 10,4 145 
200 g miise (Rohgewicht) ...... 4,0 0,4 9,0 57 

10 g Butter zur Bereitung. . . . . . 8,2 76 
200 g Kartoffel . . . . . . . . . . . 4,0 0,2 40,0 180 
50 g Radieschen . . . . . . . . . . 0,6 2,0 11 

100 g frisches Obst (roh oder gekocht). 0,7 8,0 35 
50 g Magerkase. . 17,8 6,1 2,1 136 

fiir den ganzen Ta.g: 
100 g Schr~tbrot .. 8,1 0,7 47,6 234 

rund: 116 45 200 1600 
Kompliziert zusammengesetzte Speisen, insbesondere Mehlspeisen, Puddings und 

ahni. sind natiirlich nur schwer ihrem kalorischen Wert Mch einzuschiitzen, falls sie nicht 
nach besonderer Vorschrift gemischt und gekocht werden. Hierbei tuen die Werke von 
Chr. Jiirgensen85 gute Dienste. Durchschnittlich sind fiir ] gehiiuften EBIBffel Mehl· 
speise 50 Kalorien zu rechnen. Will man den Kalorienwert der Kost etwas hBher ein· 
stellen, so steigere man vor allem die Brotmenge. 

Entsprechend' geschulten Patienten gibt man o£ters die gebrauchlichen 
Nahrungsmitteltabellen in die Hand (am besten Tabellen von Schall-Heisler), 
damit sie Nahrungsmittel ihrem kalorischen Werte nach austauschen und damit 
die Kost abwechslungsreich machen Mnnen. Wir selbst ziehen es vor, die 
entsprechenden Anweisungen fiir jeden Patienten besonders auszuarbeiten und 
niederzuschreiben. Solche ad personam gegebenen Vorschriften werden er
fahrungsgemaB besser befolgt. 

3. Dritte Stule der Entfettungsdiiit. 
Bei der dri tten Stufe der En tfettungsdiat kommt man ohne ganz 

genaue Speisevorschriften nicht aus. Hier handelt es sich um die Entfettungs-
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diii.ten im engeren Sinne des Wortes, liber deren zweckmaBigste Anordnung 
seit den Tagen von Harvey-Banting viel gesagt und geschrieben ist. Die 
folgende Tabelle zeigt, wie die verscbiedenen Autoren die Hauptnahrstoffe 
verteilt wissen wollten: 

Diat naoh 
Ba.nting ..... 
Oertel: Maximum. 

" Minimum. 
Ebstein ...... . 
Hirsohfeld: Maximum . 

" Minimum 
Kisch: Maximum . . . 

" Minimum ... 
von Noorden**): a) . 

" b). . 
Mori tz (Milohkur): im 

Mittel. 

EiweiB 
172 g 
170 " 
156 " 
102 " 
137 " 
100 " 
200 " 
160 " 
120 " 
90" 

Kohlenhydrat 
81 g 

120 " 
75 " 
47 " 
63 " 
53 " 

100 " 
80 " 

118 " 
148 " 

Fett*) 
8g 

45 " 
25 " 
85 " 
67 " 
41 " 
12 " 
11" 
35 " 
35 " 

Alkohol 
(75 g) 
(60 g) 

(20 g) 

Kalorien 
1100 (1600) 
1600 (2000) 
1180 
1300 (1450) 
1400 
1000 
1116 
1086 
1300 
1300 

1600 com . . . . . .. 51" 72 " 54 " 1010 

Die vorstehenden Zahlen sind auf mittlere KorpergroBe berechnet. Wir 
legen Wert darauf festzustellen, daB eine so genaue Umgrenzung des Nahrstoff:' 
gehaltes und des Kalorienwertes, wie sie die Tabelle vorschreibt, praktisch 
gar nicht durchfiihrbar ist. Nur bei der ausschlieBlichen Milchdiat ist es mog
lich. Sobald man aber die Kost aus vielerlei Nahrungsmitteln zusammensetzt, 
muB man selbst bei sorgfaItigstem Abwagen derselben mit taglichen Wert
schwankungen von 15-25% rechnen. Wer selbst Stoffwechselversuche aus
fiihrte, weiB genau, wie schwer es ist, unter solchen Umstanden eine an Nahr
stoffen und Kalorienwert Tag fUr Tag gleiche Kost zusammenzustellen, selbst 
wenn mehrere geschulte Hilfskrafte sich an dieser Aufgabe beteiligen. Er wird 
nur ein Lacheln fUr solche haben, die mit so genauen Zahlen manovrieren 
und sich selbst und ihren Patienten eine Exaktheit suggerieren, die in Wirk
lichkeit nicht erreichbar ist. Die unvermeidlichen Schwankungen werden da 
am groBten sein, wo relativ viel Fett in die Kost aufgenommen ist (Schema 
Ebstein), und zwar werden die wirklichen Werte die theoretischen in der 
Regel iiberschreiten. 

Bei so strengen MaBregeln, wie sie der III. Stufe der Entfettungsdiat 
entsprechen, kommen einige wichtige grundsatzliche Fragen in Betracht. 

a) Eiweillmenge. Es besteht heute die Neigung - fast. mochten wir 
sagen die Mode - bei den verscbiedensten diatetischen Kuren die EiweiB
gaben stark zu beschranken. Wir mochten aber warnen, dies Prinzip ohne 
weiteres auf strenge Entfettungskuren zu iibertragen, weil bier der dem Korper
eiweiB durch N-freie Nahrung gewahrleistete Schutz nicht ausreicht. Bei ge
ringer EiweiBzufuhr besteht um so mehr die Gefahr, daB KorpereiweiB der 
Zersetzung anheimfallt, je kohlenhydratarmer die Gesamtkost ist; und es sind 
fUr die kohlenhydratarmen Kostordnungen von Ebstein, Hirschfeld, Mori tz 

*) Wir bezweifeln, daB esin Wirkliohkeit moglich ist, eine auf langere Zeit genieB
bare Kost zusammenzustelIen, die weniger ala 20-30 g Fett am Tage enthaIt und meinen, 
daB die niedrigen Fettwerte, wie sie sioh aus den Vorsohriften von Banting, Kisoh und 
F. Umber (S. 1017) berechnen, nur auf dem Papier existieren. Selbst wenn alIes sioht
bare Fett sorgsam entfernt und wenn gar kein Fett den Speisen zugesetzt wird, kommt 
man bei gemischter Kost liber die Fettwerte von Banting und Kisch weit hinaus. Bei 
gewissen Formen rein vegetabiler, kalorienarmer Kost, die aber nur fiir kurze Fristen 
berechnet sind (Beispiel S. 884, ferner Obsttage S. 932, 1027) ist Fett alIerdings nur mit 
wenigen Gramm vertreten. tIber Zulassigkeit hoohst fettarmer Kost vgl. S. 1010. 

**) In von N oorden's Monographie liber Fettsucht (A. Holder, Wien, II. Auf I. 
1910) finden sich infoige eines Druokfehlers die fur Kohlenhydrate geltenden Za.hlen in 
der Fettkolumne und umgekehrt. 
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in der Tat - und in bester Vbereinstimmung mit den alten Lehren C. v. Voi t's
starke und bedenkliche KorpereiweiLlgaben durch Stoffwechselversuche nach
gewiesen worden (erheblich hohere N-Aussoheidung als N-Aufnahme, Literatur 
bei von Noorden 1). Wir mochten niedrige EiweiLlzufuhr nur da zulassen, 
wo der groLlere Teil der N-freien Kalorien aus eiweiLlschiitzenden Kohlen
hydraten bezogen wird (z. B. in von N oorden's Schema b und in noch hoherem 
MaLle bei rein vegetarischen Entfettungsdiaten, S. 906, 1022). 1m iibrigen halten 
wir nioht nur bei Mannern, sondern auch bei Frauen mittlerer GroLle etwa 
110-120 g EiweiLl fiir den giinstigsten Ausgangswert und empfehlen dringend, 
diese Menge wahrend der Kur langsam zu steigern (bis auf 150 g oder gar 180 g). 
Dann werden KorpereiweiLlverluste sicher vermieden, wie sich schon aus den 
ersten grundlegenden Untersuchungen von von Noorden und C. Dapper 25 

ergab. Jedenfalls haben wir damit, in jetzt schon jahrzehntelanger Erfahrung, 
stets vortreffliche Erfolge erzielt, sowohl in bezug auf Gewichtsabnahme wie 
auf allgemeines Wohlbefinden und Kraftezustand. Technisch am leichtesten 
durchfiihrbar ist das Verfahren, wenn man sich im wesentlichen auf mageres 
Fleisch, reichlich Obst und frische Gemiise stiitzt. Natiirlich muLl man dann 
aber sicher sein, daLl keine gichtische Anlage besteht. 

Vber die Zulassigkeit geringer EiweiLlzufuhr bei rein vegetarischen Ent
fettungskuren siehe unten (S. 1022 ff.). 

b) Fett oder Kohlenhydrat 1 Um die III. Stufe der Entfettungsdiat zu 
erreichen, miissen beide Hauptvertreter der N-freien Nahrungsmittel beschrankt 
werden. Dies geht aus der oben abgedruckten Tabelle deutlich hervor. Welchen 
von beiden soIl unser Verbot am starksten treffen 1 Oertel vertrat zuerst 
mit wissenschaftlichen Griinden und mit dem vollen Riistzeug der C. v. Voit' 
schen Stoffwechsellehren den Standpunkt, man solIe relativ viel Kohlenhydrat 
und relativ wenig Fett gestatten. Dies wurde dann von von Noorden mit 
weiteren Griinden gestiitzt und ist jetzt allgemein anerkannt. Die wichtigsten 
Grlinde sind: 

a) Kohlenhydrate gestatten weit groLlere Abwechslung, da es eine un
endlich groLle Auswahl schmackhafter, vorzugsweise Kohlenhydrat enthaltender 
und doch nicht iibermaBig kalorienreicher Nahrungsstoffe gibt, besonders unter 
den Friichten und Gemiisen. 

(i) Je mehr Kalorien man aus Kohlenhydraten bezieht, desto besser ist 
der EiweiLlbestand des Korpers gesichert. Fett ist kein gutes EiweiLlsparmittel. 
Je schwachlicher und anamischer die Individuen sind, die wir entfetten wollen, 
desto groBeres Gewicht ist auf den Schutz des KorpereiweiLles zu legen, und 
um so wertvoller sind uns die Kohlenhydrate. 

r) Die Gewichtseinheit Kohlenhydrat hat viel geringeren Kalorienwert 
als die des Fettes (Verhaltnis = 4,1 : 9,3). Sowohl deswegen wie wegen des 
reichen Gehaltes der kohlenhydrathaltigen Vegetabilien an Schlacken ist daher 
die gleiche Kaloriensumme auf viel groLleres Volum verteilt. Ein schlagendes 
Beispiel: 100 g Kartoffel haben den Nahrwert von 88-95 Kalorien; von guter 
Butter hatten etwa 13, g den gleichen Nahrwert und den gleichen EinfluLl auf 
den Fettbestand des Korpers - dagegen einen sehr viel geringeren Sattigungs
wert und so gut wie gar keinen Schutzwert fiir KorpereiweiLl. Auf den Sattigungs
wert der kohlenhydrathaltigen Nahrungsmittel ist das groLlte Gewicht zu legen. 
Wir diirfen den Patienten, den wir entfetten wollen, nicht hungern lassen. 
Das Hungergefiihl macht die Patienten nervos und schlapp. Selbst kraftige 
Individuen leiden schwer darunter. 

Wenn wir verhaltnismaLlig viel Fett und sehr wenig Kohlenhydrat ge
statten, wie Ebstein vorschlug, schmilzt das Gesamtvolum der Nahrung 
so zusammen, daB ihr Sattigungswert zu gering wird. 

v. Noorden-8alomon. Allgemeine Diitetik. 64 
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0') Bei fettreioher Kost verlieren wir jede Kontrolle iiber ihren wahren 
Kalorienwert. W. Ebstein 28 empfahl z. B. "fettreiches Fleisch". Nun schwankt 
aber der Fettgehalt des fettreichen Fleisches so enorm, daB eine einzelne Portion 
ca. 20-25 g Fett mehr enthalten kann, als wir in Rechnung stellen. Jede 
tiberschreitung, mit der wir ja selbst bei den gewissenhaftesten Patienten 
rechnen mussen, erhoht angesichts des hohen Kalorienwertes des Fettes den 
Gesamtnahrwert der Kost in bedenklicher Weise; bei der kalorienarmen Kohlen-
hydratnahrung fallt eine tiberschreitung viel weniger ins Gewicht. . 

8) Kohlenhydrathaltiges, fast ausschlieBlich dem Pflanzenreich ent
stammendes Material bringt, wenn gehOrig gemischt (Wurzeln, Knollen, Griin
zeug, Obst, daneben in beschrankter Menge auch Zerealien und Leguminosen), 
zwangslii,ufig reichliche Menge und Auswahl von Nahrsalzen mit; die Fette 
enthalten davon so gut wie nichts, Fettgewebe sehr wenig. 

Die folgende kleine Tabelle lehrt, wieviel Material von kohlenhydrat
reichen und fettarmen Nahrungsstoffen einerseits, von fettreichen und kohlen
hydratarmen Stoffen andererseits wir gestatten konnen, wenn wir 500 Kalorien 
einverleiben wollen. Sie begriindet das unter c und d Gesagte. 

Kohlenhydratreiche fettarme Kohlenhydratarme fettreiche 
Nahrungsmittel Nahrungsmittel 

KartoffeIn . . . . . ca. 570 g Fettes Rindfleisch . . ca. 165 g 
Schrotbrot . . . . . " 240" Fettes Schweinefleisch " 125 " 
Frische Gartenerbsen " 740" Fettes Hammelfleisch . " 145 " 
Karotten . . . . . " 1560 " Fette Gans . . . . " 105 " 
Grtine Puffbohnen . " 1100 " Mettwurst..... " 110 " 
ApfeIn . . . . . . " 1000 " Mittelfetter Schinken " 200 " 
Kastanien .... " 260" Geraucherter Speck. " 75" 
Magermilch . . . . " 1200 " Butter....... " 65" 

tiber die Zulassigkeit hochst fettarmer oder gar fettreicher Kost 
sind die Meinungen noch geteilt. W. Stepp 67 halt Fett fUr das Gedeihen des 
tierischen Organismus fUr entbehrlich und stutzt sich dabei auf groBe Versuchs
reihen; im Gegensatz dazu erwiesen sich ihm Lipoide als unentbehrlich (S. 4, 45). 
H. Aron 68 weist den Nahrungsfetten einen erheblichen Sonderwert neben 
ihrer energetischen Aufgabe zu, wobei er es allerdings offen laBt, ob der Sonder
wert vom Fett als chemischem Korper oder von Begleitstoffen (Lipoiden u. a.) 
abhangt. Fur die praktische Ernahrungslehre wichtiger als diese theoretische 
Frage ist die Tatsache, daB hoohst fettarme Kost den meisten Menschen auf 
die Dauer widersteht und den Zustand des "Abgegessenseins" bedingt. E. Sal
kowski 69 hat vollkommen Recht, wenn er darauf nachdrucklich hinweist. 
Zu diesem Widerwillen fiihrt mit der Zeit nicht nur eine Kost, bei welcher das 
urspriinglich in den Nahrungsmitteln enthaltene Fett extrahiert ist; solche Kost 
kommt fur den Menschen uberhaupt nicht in Betracht, sondern spielt nur im 
Tierexperiment zur Klarung theoretischer Fragen eine Rolle. Es kommt auch 
zum Widerwillen, wenn den naturlichen Nahrungsmitteln gar kein Fett zu
gesetzt wird. Diese Auffassung Salkowski's stimmt durchaus mit den prak
tischen Erfahrungen uber strenge und strengste Entfettungskuren uberein. Sehr 
wenig Fettzusatz (etwa 20 g Butter am Tage) genugt; schaltet man aber Fett 
bis auf letzte Spuren ans, so gefahrdet man zwar nicht bei jedem, aber doch 
sehr oft langere Durchfiihrbarkeit der Kur (vgl. S. 1008, Anmerkung). 

c) AlkohoIika kommen bei Entfettungskuren nur als Medikament in 
Frage und ihre Menge ist arztlicherseits ganz genau vorzuschreiben. Ihr 
Kalorienwert dad nicht vernachlassigt werden, denn Alkohol ist ein unmittel
barer Fettsparer (s. S. 55). Bei manchen Getranken ist auch der Kohlen
hydratgehalt zu beriicksichtigen (S. 758). 



Fettarme Kost. - Fliissigkeitszufuhr. 

1 I leichter Tischwein (weiB oder rot) (Alkohol ca. 8%) 
1 I Apfelwein (Alkohol oa. 4,5-5.2%) . . . . . . . . 
1 1 Exportbier (Alkohol oa. 4,5-5%). . . . . . . . . . . . 
1 1 leiohtes Bier (Alkohol ca. 3,5-4%) . . . . . . . . . . . 
1 1 Berliner WeiBe oder Lichtenhainer (Alkohol ca. 2,7-3%) . 

1011 

= 600-700 Kalorien 
= 430-550 
= 500-600 
= 350-400 
= 400-450 

" 

" 
Man sieht aus den angefiihrten Zahlen wie schwer es ist, bei einiger

maBen ansehnlichem Bier- oder WeingenuB Ent£ettungskuren erfolgreich 
durchzufiihren. 

d) Fliissigkeitszufuhr. Die von Oertel und mit gewissen Modi£ikationen 
von Schweninger aufgestellte Lehre, reichliche Wasserzufuhr begiinstige 
den Fettansatz und umgekehrt Wasserbeschrankung bringe Fett zum Schwinden, 
darf als endgiiltig widerlegt betrachtet werden (H. Salo mon 29). Eher trifft 
das Gegenteil zu, besonders wenn viel Wasser von niedriger Temperatur ge
trunken wird, zu dessen Erwarmung der Korper eine betrachtliche Energie
summe verbraucht (s. S. 63). Immerhin kann die Fliissigkeitsbeschrankung 
bei Entfettungskuren manchmal niitzlich oder sogar notwendig sein: 

a) Bei gleichzeitig vorhandenen Zirkulationsstorungen (Herzschwache
zustande, Erkrankung der Arterien, chronische vaskulare Nephritis). 

(1) Bei vielen Menschen setzt Einschrankung des Getrankes (namentlich 
wahrend der Mahlzeiten) die EBlust herab. Wir werden mit unseren anderen 
diatetischen Vorschriften dann leichter durchdringen, wenn wir der Getrank
aufnahme Ziigel anlegen. Hier handelt es sich also mehr um eine Frage der 
diatetischen Technik, als um Beeinflussung von Stoffwechselprozessen. Bei 
manchen ist der appetitvermindernde EinfluB der Wasserbeschrankung so 
stark, daB die Gesamtaufnahme von Nahrung ganz automatisch sehr bedeutend 
sinkt, und dadurch wesentliche Abmagerung eintritt. Dies ist aber doch recht 
selten. 

y) Bei vielen Fettleibigen besteht ansehnlicher WasseriiberschuB in den 
Geweben, namentlich da wo gleichzeitig Anamie oder Zirkulationsstorungen 
vorliegen. Fliissigkeitsbeschrankung fiihrt dann zu schneller Entwasserung 
des Korpers und gleichzeitig zu starken Gewichtsverlusten, die aber auf Wasser
verlust und nicht auf Fetteinschmelzung beruhen. Wenn man sogleich im 
Beginne der Kur die Fliissigkeitsaufnahme stark beschrankt (etwa auf 600 bis 
800 ccm, alles was flieBt zusammengerechnet), so sinkt das Korpergewicht 
binnen einer Woche zuverhissig urn 2 kg, oft sogar um 3-4 kg. Jeder in Ent
fettungskuren erfahrene Arzt wird bestatigen, daB sich meist gleichzeitig die 
korperliche Leistungsfahigkeit erstaunlich hebt, was aus den bis dahin geringen 
wahren Fettverlusten und aus anderen MaBnahmen nicht zu erklaren ist. 
C. v. Dapper-Saal£els 29 betonte dies Geschehen erst jiingst mit Nachdruck. 
Wir nehmen einstweilen an, daB Entwasserung der Muskulatur die Ursache 
ist. Die groBere muskulare Leistungsfahigkeit erlaubt alsbald starkere Arbeits
belastung (Bergsteigen usw.), was dann die Fettoxydation unmittelbar steigert. 
Es ist aber therapeutisch zwecklos, jene starke Fliissigkeitsbeschrankung langer 
als eine W oche fortzusetzen; es ware unnotige Qualerei. Wir gestatten von 
diesem Zeitpunkt an 5/4_8/2 I Getrank. Je nach Umstanden wird wochentIich 
ein Dursttag (600-800 g Getrank) eingeschaltet oder ein Milch- oder Obst
tag, was den Dursttag vollwertig ersetzt. Damit beugt man etwaiger Wieder
anreicherung der Gewebe mit Wasser vor. 

0) Der starke sofort einsetzende Gewichtssturz ist von groBem psychischen 
Belang, wozu das Gefiihl gesteigerter muskularer Leistungsfahigkeit Wesent
Iiches beitragt. Der Erfolg festigt das Vertrauen des Patienten auf den Erfolg 
der Kur und starkt die Willenskraft, was uns beim Durchfiihren derselben 
eine bedeutsame Hilfe ist. 

64* 
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Vgl. zur Frage der Wasserbeschrankung das im Kapitel "Durstkuren" 
Gesagte (So 872). 

e) Auswabl der Nahrungsmittel. Wir vertreten, wie aus dem frillier Ge
sagten hervorgeht, entschieden den Standpunkt, daB strenge Entfettungs
kuren am erfolgreichsten, gefahrlosesten und bequemsten durchzufiihren sind, 
wenn man das Fett moglichst ausschaltet, mittlere bis reichliche Mengen EiweiB 
gibt und von Kohlenhydraten so viel hinzufiigt, wie es der Zweck der Kur 
nur irgend erlaubt. 

Von diesen leitenden Gesichtspunkten aus erscheinel1r bestimmte Gruppen 
von Nahrungsmitteln ala besonders geeignet bei strengen Entfettungskuren. 
Unter Hinweis auf die den einzelnen Nahrungsmitteln, Nahrungsmittelgruppen 
und ihrer diatetischer Bedeutung zuteil gewordene Besprechung (So 158-770) 
stellen wir hier eine Anzahl der wichtigsten und haufigst gebrauchten tabel
larisch zusammen, einige Bemerkungen hinzufiigend. Da wir die einzelnen 
Stoffe gruppenweise zusammenfassen, konnen fiir die Zusammensetzung auch 
nur Gruppendurchschnittswerte mitgeteilt werden, was aber fiir die Praxis 
vollig geniigt. Aus dieser Zusammenstellung ergeben sich natiirlich auch Rat
schlage fiir den Ausbau der Kost bei I. und II. Entfettungsdiat. 

a) EiweiBreiche Nahrungsmittel mit wenig Fett und Koblenhydraten. 

EiweiB Fett Kohlenhydrate Kalorien 
Mageres Schlachtfleisch 20,0 1,5 0,2 96 
Mageres Gefliigel . . . 22,0 2,0 1,0 113 
Mageres Wild 22,0 1,2 0,5 103 
Magere Fische . . 17,5 1,5 85 
Krebse, Hummer . 15,0 1,0 0,4 72 
Austem, MuscheIn 9,5 1,5 4,5 71 
Gelatine. 85,0 348 
1 Ei. 5,9 5,2 73 
Magerki!.se . . 35,6 12,3 4,2 278 
Quark (frisch) 36,6 6,0 0,9 209 
Buttermilch 3,6 0,9 3,8 39 

Bemerkungen zu dieser Tabelle: 
1. Mageres Fleisch: Fleisch von Rind, Kalb, Hammel, Zicklein; alles sichtbare Fett 

entfemt. Hier sind Rohgewichte berechnet. Bei kleinen Stucken erhoht sich infoIge 
von WasserverIust der Nahrstoff- und Kaloriengehalt um durchschnittlich 30%, bei 
groBen Stlicken um durchschnittlich 20-25%' UnzweckmaBige Zubereitung (SplCken, 
EinwickeIn in Fett, fette Rahmtunken u. a.) kOunte den Fett- und Kaloriengehalt 
der tischfertigen Speise unberechenbar erhohen; das ist natiirlich zu vermeiden. Am 
besten sind kleinere Stucke einfach gerostet (S. 182) oder mittlere Stucke aus groBen 
Braten. 

2. Mageres Gefliigel: Junger Hahn, Wildente, Wildtaube, Rebhuhn, Fasan, Perl
huhn, Birkwild. 

3. Mageres Wild: Reh, Hirsch, Hase, wilde Kaninchen. 
4. Magere Fische: Barsch, Forelle, Lachsforelle, Saibling, Hecht, Merlan, Zander, 

Felchen, Schleie, Schelliisch, Dorsch, Rotzunge, echte Seezunge, junge Steinbutt. 
Auch geraucherter Schelliisch (Haddock) ist hier zu nennen. 

5. Krebse, Hummer. Das eigentliche Fleisch ist stets mager. Das zwischen Fleisch 
und Schale flii.chenartig ausgebreitete Fett darf nicht mitverzehrt werden. 

6. Austern, Muscheln. Der Wassergehalt ist so groB, daB der auf die jeweilig ver
zehrte Menge entfallende Kalorienwert kaum ins Gewicht falIt. Wir stellen sie daher, 
wenn nicht ungewohnlich groBe Mengen verzehrt werden, nicht in Rechnung. "Ober 
Austem bei Entfettungskuren s. auch S. 1028. 

7. Gelatine wird hier aufgefiihrt, weil sie eine wertvolle Unterlage beim Zubereiten 
erfrischender, schmackhafter, kalorienarmer SiiBgerichte und anderer Gallerten ab
gibt (S. 191). 

8. Eier sind zwar neben EiweiB- auch starke Fettrager. Trotz des verhllltnismaBig 
hohen Kalorienwertes kann man sie bei strengen Entfettungskuren nicht gut aUB
schalten. Der Sii.ttigungs. und Erfrischungswert zweier Eier (morgens oder abends 
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je 1 Stuck) gleicht den Nachteil wieder aus. Das volIige Streichen der Eier bedeutet 
fur viele bei strengen Entfettungskuren eine wesentliche Entbehrung. 

9. Magerkise: Zu Magerkli.se rechnet J. Konig: Dlinischer Exportkli.se, Ober-Enga
dinerkiLse, Schwedischer KiimmelkiLse, Parmesankase, Vorarlberger SauerkiLse. In 
Deutschland gibt es eine groBe Zahl Magerkase, meist nur von lokaler Verbreitung; 
am bekanntesten: Mainzer Handkase, Harzer Hand- und KummelkiLse. 

(J) Fettarme Koblenhydrattriiger. 

Molken 
Magermilch. . . 
Buttermllch . . 
VVeizenschrotbrot 
KommiBbrot . . 
Kartoffeln . . . 
Topinambur .. 
Erbsen, trocken 
Linsen, trocken . 
Bohnen, trocken 
Mohrriiben . . . 
Teltower Riiben 
Schwarzwurz . . 
Schnittbohnen . 
Erbsen, frisch . 
Puffbohnen, frisch 
Feld.Champignon . 
Eierpilze ..... 
Steinpilze . . ., . 
Kakao, halb entfettet . 
Agar.Agar . . . . . . 
Bananen . . . .. . 
Apfel, Birnen. . . . . 
Sonstiges Obst (Mittel) 
Feigen, trocken. . . . 
Datteln, trocken . . . 

Bemerkungen zu dieser Tabelle. 

EiweiB 
1,1 
3,0 
3,6 
8,1 
6,0 
2,0 
1,9 

23,3 
25,9 
23,7 

1,1 
3,5 
1,0 
2,7 
6,6 
5,4 
4,9 
2,6 
5,4 

20,3 
2,5 
1,4 
0,4 
0,7 
3,6 
1,9 

Fett 
0,1 
0,8 
0,9 
0,7 
0,4 
0,1 
0,2 
1,9 
1,9 
2,0 
0,2 
0,1 
0,5 
0,1 
0,5 
0,3 
0,2 
0,4 
0,4 

28,3 
0,5 
0,4 

Kohlenhydrate 
4,9 
4,8 
3,8 

47,6 
51,6 
20,0 
16,4 
52,6 
52,8 
55,6 
8,2 

11,3 
14,8 
6,6 

12,4 
7,3 
3,4 
3,8 
5,1 

33,3 
73,5 
21,6 
12,0 
8,0 

56,7 
72,1 

Kalorien 
27 
39 
39 

234 
218 

90 
76 

329 
340 
344 

40 
62 
69 
39 
78 
55 
39 
30 
47 

472 
316 
98 
51 
35 

247 
303 

In den hier aufgefiihrten Nahrungsmitteln wird der Kaloriengehalt fast ausschlieB· 
Hch von Kohlenhydraten beherrscht. Es sind die Stoffe, von denen vorzugsweise der 
Schutz des KorpereiweiBes bei strengen Entfettungskuren abhiingt. Nur bei Hillsen
friichten und Pilzen tritt neben Kohlenhydrat auch EiweiB stark in den Vordergrund. 
An Fett sind sie alIe arm. 

1. Molken, Magermilch, Buttermilch. VViihrend VolImilch und iibrigens auch 
Sauermilch wegen ihres hohen Kalorienwertes (S. 281) nnr in bescheidensten Mengen 
- gewissermaBen zum Farben von Tee und Kaffee - und iibrigens auch zu Sonder
zwecken (S. 1019) bei strengen Entfettungskuren verwendbar ist, bietet sich in Molken, 
Mager- und Buttermilch ein Material, das als erfrischendes und wohlschmeckendes 
Getriink oftmals in Betracht kommt. Der Magermilch kann sich auch die Kiiche 
zum Herstellen von Tunken bedienen. 

2. Schrotbrot. 1m allgemeinen bevorzuge man Schrotbrot vor Gebacken aus feinem 
Mehl. Sein Gehalt an Rohkalorien ist gerinlZer, und aus dem grob geschroteten Brot
getreide wird auch weniger resorbiert (S. 403ff.), so daB die nutzbaren Reinkalorien um 
durchschnittlich 20% hinter denen gleicher Gewichtsmenge Feinbrot zuriickstehen. 
Dabei haben gleiche Gewichtsmengen eher bOheren Sattigungswert, weil sie die Kan· 
wer.kzeuge und den Magen starker beschiiftigen. 

3. Kartoffeln sind unter den aufgefiihrten Stoffen fiir unsere Zwecke die wertvollsten, 
weil sie im Verhaltnis zu Volum und Sattigungswert sehr kalorienarm sind und vieles 
zur schmackhaften Ausgestaltung der Kost beitragen. Sie mussen allerdings fettarm 
zubereitet werden. Als sog. "Bouillonkartoffeln" bediirfen sic iiberhaupt keines Fettes. 
In der Schale gesotten oder gebacken, beansprucht eine reichliche Portion nicht mehr 
als 5-10 g Butter als Beilage. Auch Kartoffeln mit Magermilchtunke liefem ein fiir 
unsere Zwecke brauchbares Gericht. tlber Kartoffeltage S. 1025, 1027. 

4. Legu minosen sind bei Entfettungskuren verwendungsflthiger, als gewohnlich an
genommen wird. Freilich miissen sie fettfrei zubereitet werden. Der Kalorienwert 
der Trockenware liegt recht hoch. Dafiir liefem aber schon 50 g ein reichliches 
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und stark sattigendes Gericht in Suppen oder Breiform, das als Fleischersatz dienen 
kann und angenehme Abwechslung bringt. Dies iet um so unbedenklicher, wenn man 
die Hiilsenfriichte nicht durchschliigt, sondern in kaubarer Form beliiBt. Dann kom· 
men hOchstens 70-75% der Rohkalorien zur Resorption. Das ist zwar Verschwen· 
dung (S. 540), unserem Zwecke aber dienlich. 

Frische Leguminosenkerne (junge Erbsen und Puffbohnen) kann man im 
Bestreben, die Kost moglichst abwechslungsreich zu machen, kaum ganz entbehren. 
Da sie aber erheblich kalorienreicher sind als die meisten anderen Gemiise, diirfen 
sie nicht allzu oft auf dem Tische erscheinen und sie miissen dann fet tfrei zubereitet 
werden, wie dies in der hiiuslichen und Gasthauskiiche ja auch Bonet vielfach iiblich 
iet. Zusatz geeigneter Gewiirzkrauter hebt nach Wunsch den Geschmack. 

5. Wurzelgemiise. Hier gilt das gleiche wie fiir frische Leguminosen. Sie haben vor 
diesen noch den Vorzug auffallend starken Sattigungsvermogens. Zusatz dieser oder 
jener Gewiirzkrauter, Bestauben mit etwas Mehl, das Zubereiten mit Fleischbriihe, 
Fleisch. oder Knochenextrakt, Magermilch ist manchen erwiinscht und kann unbe
denklich gestattet werden. 

6. Pilze in einfacher, fettreicher Zubereitung sind recht zweckmaBig. Von dem an sich 
schon geringen Kalorienwert des Rohstoffes geht wegen schlechter Resorption viel 
verloren (S. 548). 

7. Agar-Agar. Verwendung wie Gelatine (S. 192 und 551). 
8. Kakao (entfettet), muB hier erwahnt werden, weil die daraus bereiteten Getranke 

im Verhaltnis zum geringen Kaloriengehalt der benotigten Menge iiberaus starke 
Sattigungswerte haben (S. 716). Wir gestatten daher eine Tasse Ka,kao gern zum 
Friihstiick oder Abendessen oder schalten sie bei etwaigem Auftreten qualenden Hungers 
zwischen den Mahlzeiten ein. Zubereitung mit Wasser, hOchstens mit Magermilch. 

9. Zucker. Obwohl wir Zuckergebacke und andere Zuckerwaren grundsatzlich aus
schalten, ist dies fiir Zucker, dessen Menge sich leicht iiberschauen laBt, nicht unbedingt 
notig. Der Kaloriengehalt ist natiirlich in Anschlag zu bringen. 1m allgemeinen 
raten wir freilich vom Zuckergebrauch ab, da er bei fast vollig mangelndem Sattigungs
wert allzu viel von den statthaften Kalorien belegt. Wir empfehlen, wie beim Zucker
kranken, sich sowohl zum SiiBen von Getriinken und Kochobst wie zum Herstellen 
von SiiBspeisen nur der Saccharinpraparate zu bedienen (S. 790). 

10. Friich teo Sowohl roh wie gekocht oder gebacken Bollen Friichte ein ganz wesent
Hcher Bestandteil der strengen Entfettungskur sein. Zweckwidrig sind nur die zucker
reichen Dorrfriichte (S. 579). Falls es sich nicht um besonders zuckerreiche Arten 
handelt, stellen wir fast niemals weniger als 400 g in die Kost ein (auf Rohmaterial 
bezogen). Kochobst am besten mit Saccharin gesiiBt oder ungesiiBt im eigenen Safte, 
hOchstens ganz schwach gezuckert (10 g Zucker auf 100 g Obst). - Obstsiifte sollen 
auch zum Herst ellen von SiiBspeisen dienen unter Verwendung von Gelatine oder 
besser von Agar-Agar; ebenso in Form von Gefrorenem. 

Die Wertschatzung der Friichte bei Entfettungskuren III. Stufe ist jetzt eine 
allgemeine. Es sei aber darin erinnert, daB dies nicht immer so war. In Kurorten 
wie Homburg, Karlsbad, Kissingen, Marienbad, wurde friiher rohes Obst strengstens 
verboten, weil sein GenuB sich angeblich mit den abfiihrenden Mineralwassern schlecht 
vertrage. Hier brachten erst die Arbeiten von Noorden's und C. Dapper's 30 

Aufklarung und kampften das Vorurteil nieder. 
Zuckerarme Friichte: 25-35 Kalorien in 100 g. 
Friichte mit mittlerem Zuckergehalt: 35-50 Kalorien in 100 g. 
Zuckerreiche Friichte (Weintrauben, Bananen, siiBe Kirschen, sehr siiBe Apfel

sinen, frische Feigen, siiBe Ananas u. a.): 50-80 Kalorien in 100 g. 

r) Speisen und Getranke mit sehr geringem Kaloriengehalt. 

AuBer den in beiden vorstehenden Tabellen verzeichneten Nahrungs
mitteln gibt es zahlreiche, die teils wegen geringen prozentigen Kaloriengehalts, 
teils wegen der geringen Menge, die davon verzehrt wird, nicht angerechnet 
zu werden brauchen. Wir geben sie in der Regel frei und lassen den Patienten 
selbst Art und Menge bestimmen. Dadurch wird der kalorische Dberschlag 
des Speisezetteis wesentlich vereinfacht; er entspricht zwar nicht mehr streng 
wissenschaftlichen, aber vollauf den praktischen Forderungen an Genauigkeit. 
AuBerdem kommt - und das ist aus psychischen Grunden wichtig - das Ge
fiihi allzu groBer Einzwangung in ein bestimmtes Kostschema nicht auf. Diese 
Nahrungsmittelgruppe gewahrt breite Abwechsiung, wurzt das MahI, sattigt 
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und fliIlt, regt die Peristaltik des Darms an und sichert die Zufuhr mannig
fachster Mineralstoffe. 

Macht der Patient davon reichlich Gebrauch, so sind maximal 150 Kalorien 
dafiir einzusetzen; freilich unter der Voraussetzung, daB der Vorteil, den sie 
durch groBes Volum und Kalorienarmut bieten, nicht durch starken Fett
zusatz wieder ausgelOscht wird. Bei Bewertung dieser Stoffe ist noch in Be
tracht zu ziehen, daB ihre kalorische Ausniitzung mangelhaft ist; durchschnitt
lich etwa 30% kann der Organismus nicht verwenden. Die Zahlen der Tabelle 
beziehen sich auf Rohstoff. 

100 g Rohmaterial enthaIten 

Gemiise: Schnittbohnen. 
Spargel .... 
Rhabarber 
Blumenkohl . . . . 
Rot- und Wei.6kraut 

Sauerkraut. . . . . 
Griine Salate, Mittel 
Tomaten ....... . 
Gurken ....... . 
Radies ........ . 
Rote Riibe (eingemacht) . 
Fleischbriihe, kraftig, abgefettet 

Eiwei.6 
2,7 g 
1,9 " 
0,5 " 
2,5 " 
1,8 " 
1,2 _, 
2,0 " 
0,9 " 
1,1 ._ 
1,2 ._ 
1,1 ., 
0,6 " 

Bemerkungen zu vorstehender Tabelle. 

Fett 
0,1 g 
0,1 " 
0,6 " 
0,3 " 
0,2 " 
0,5 " 
0,4 " 
0,2 " 
0,1 " 
0,1 " 

0,5 " 

Kohlenhydrate 
6,6 g 
2,4 " 
3,2 ., 
4,5 " 
5,6 " 
2,7 " 
3,0 " 
4,0 _, 
2,2 " 
3,8 " 
4,9 _, 

Kalorien 
39 
19 
21 
31 
32 
21 
24 
22 
14 
21 
25 
7 

1. Gemiise niedrigen Kalorienwertes: Man rechnet, nach sachgema.6em Ausputzen, von 
Spargel etwa 400 g, von Blatt- und Stengelgemiise etwa 150 g, von Blumenkohl, 
grimen Bohnen, jungen Kohlrabi etwa 120 g, von ArtischockenbOden etwa 80 g auf 
eine reichlich bemessene Portion. 

Da Fett und Rahm als geschmackgebende Zusatze, von kIeinsten Mengen ab
gesehen, nicht statthaft sind, ist es Sache der Kiichentechnik, dem Gemlise auf andere 
Weise volle Schmackhaftigkeit zu sichern. Das Auskochen ist zu vermeiden (S. 491); 
dafiir Dampfen im eigenen Safte. Zusatz geeigneter Gewiirzkrauter und anderer 
Gewiirze; sehr empfehlenswert Zubereitung mit Fleischbrlihe oder Extrakten. 

2. Sauerkraut. Da ein gro.6er Teil des urspriinglich im Wei.6kraut enthaltenen Nahr
wertes durch bakterielle Garung vernichtet ist, empfiehlt sich Sauerkraut allen anderen 
Gemiisen voran bei strengen Entfettungskuren. 

3. Salate. Zur Bereitung von Salaten solI ()l entweder gar nicht oder nur tropfenweise 
beniitzt werden. Da.6 trotzdem wohlschmeckende und erfrischende Salatmischungen 
hergestellt werden konnen, lernten wir alle im Kriege. Man mache von Salaten aus 
Blattsalat, Rotkraut, Gurken, Tomaten, Sellerie reichlichen Gebrauch. 

4. Tomaten, teils roh mit Essig und Salz, teils in Papiertute gedampft (S. 533), teils 
anderen Salaten beigemengt. Tomatenmarktunken als wohlschmeckender Ersatz 
fettreicher Braten- und Rahmtunken. 

5. Gurken in verschiedenster Form. Ais Salat; Essig-, Pfeffer- und Senfgurken. 
6. Rote Riiben in Essig als Beilage zum Fleisch als Ersatz fetthaltiger Tunken. Der 

wesentliche Teil der Nahrstoffe befindet sich in der Briihe; die herausgefischten Scheiben 
sind kaum noch als kalorienspendendes Nahrungsmittel zu betrachten (S.51O). 

7. Verschiedenes ohne beachtenswerten Kaloriengehalt. 
Fleischbriihe. Gegen kIare oder mit Griinzeug versetzte Fleischbruhe, die 

immer noch unter Nachwirkung der Schweninger'schen IrrIehren bei Entfettungs
kuren verboten wird, ist nichts einzuwenden. Frei.lich ist sie ein Saure- und Appetit
locker (S. 233), aber doch nicht in dem Ma.6e, da.6 man sie - natiirlich gut abge
fettet - Liebhabern versagen sollte. Recht zweckma.6ig ist, worauf G. Gartnerl 
neuerdings hinweist, das Einschalten einer Tasse kraftiger Fleischbruhe zwischen 
den eigentlichen Mahlzeiten, wenn sich etwa storende Hunger- und Schwachegefuhle 
geltend Machen. Wir ziehen dann freilich eine Tasse entfetteten Kakaos vor (S. 712). 
- Wo die Fllissigkeit unter Kontrolle steht, ist FleischbriIhe natiirlich als solche 
anzurechnen. 

Kaffee und Tee sind ohne weiteres im Rahmen der erIaubten Fliissigkeit zu 
gestatten. Ihr anregender Einflu.6 ist wertvoll. 

Essig und Zitronensaft als Wlirze beliebig freigestellt, falls keine Sondergriinde 
den Gebrauch dieser Sauren verbieten. 
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£) Kostzettel. Unter Anlehnung an die aufgestellten Tabellen und die 
zugefiigten Bemerkungen teilen wir ein Kostgeriist mit, das auf etwa. 1200 bis 
1300 Kalorien abgestimmt ist. 20 g Butter sind ihm einverleibt, ~ entweder 
als BeiIage zu Brot, Kartoffeln verzehrt oder von der Kiiche mit den Speisen 
verarbeitet wird. Die Menge ist klein; wieviel sie aber beitragt, die Kost 
schmackhafter zu machen, ist jedem von uns in der butterlosen Kriegszeit 
klar geworden (S. 1010). 

So einfach die Kostordnung auch ist, !tie wird manchem noch recht um
standlich erscheinen, wenn er sie in die Praxis umsetzen solI. Dies Bedenken 
fallt aber weg, wenn man sich mit uns auf den Standpunkt stellt, daB Ent
fettungskuren dritten Grades der dauernden sorgfaltigen Dberwachung seitens 
eines in Stoffwechselfragen wohlbewanderten Arztes bediirfen und dah~r in 
der Regel nur in geeigneten Krankenhausern und Sanatorien durchgefiihrt 
werden sollten (S. 1018). Ambulante Behandlung ist zwar moglich, bedarf aber 
doch der Aufsicht eines in Stoffwechsellehre geschulten Arztes. 

Sowohl unser eigner wie der zugefiigte U m be r'sche Kostzettel sollen 
nur als Beispiel dienen und nicht zu sklavischer Nachahmung auffordern. Sie 
sind, wie F. Umberl es nennt, nur "Kostgeriiste", die je nach individuellem 
Bedarf erweitert oder eingeschrankt und je nach individuellem Geschmack 
umgebaut werden miissen. Zu Umbers's Kostgeriist vgl. S. 1008, Anm. 

Andere brauchbare Beispiele finden sich bei E. Kisch 31, C. A. Ewald 32, 

F. Hirschfeld 83, W. Ebstein 28, J. Oertel 84, Th. Brugsch 1, H. StrauB 85 

und anderen. 

a) Kostgeriist 1 (von Noorden-Salomon). 

EiweiB Fett Kohlenhydrate Kalorien 
Mor~ns: 

ee mit Zitronensaft 
2 Eier .. 11,8 10,4 rund 145 
25 g Weizensohrotbrot 2,0 0,2 12,0 59 

Mittags: 
200 g Fleischbriihe (ohne Fett). 1,2 1,0 14 
200 g mageres Fleisch (Rohgew.) . 40,0 3,0 0,4 194 
100 g Kartoffeln . . . . . . . 2,0 0,3 20,0 93 
200 g Gemiise (Rohgewicht) siehe 

Tabelle S. 507, 515 Mittel . 4,0 0,4 9,0 57 
100 g Gurke (mit Essig ohne (1) 1,1 0,1 2,2 14 
200 g zuckerarmes Obst . 1,0 13,0 57 
Schwarzer Kaffee. . . . 

Naohmittags: 
Tee mit Zitronensaft 

Abends: 
Tee .. .. . ..... 
200 g mageres Fleisch (Rohgew.) 40,0 3,0 0,4 194 
100 g Kartoffeln . . . . . . . 2,0 0,3 20,0 93 
200 g Sauerkraut. . . . . . 2,4 1,0 5,4 34 
100 g Tomaten (oder Radies) 0,9 0,2 4,0 22 
200 g Apfeln .. 0,8 24,0 131 

Fiir den ganzen Tag: 
20 g Butter .. 16,4 153 

109,2 g 37,0 g 110,0 g 
Kalorien. . . .. 448 344 451 Summa = 1243 
Prozent der Kalorien 36,0 27,7 36,3 

Als Getrank Wasser oder ZItronensaft mit Wasser (siiBen mit Saocharin); Wein 
nur bei arztlich anerkanntem Redarf. Gesamtgetrankmenge iirztlich vorzuschreiben; in 
der Regel nicht mehr als 1500 ccm, meist weniger, d. h. etwa Ill,!. 



Verschiedene Kostgeriiste strenger Entfettungsdiat. 1017 

Dieser Kostzettel enthalt so viel EiweiB, wie nicht immer erforderlich 
und auch nicht immer wiinschenswert ist. Es lassen sich nach Bedarf Kohlen
hydrat- fiir EiweiBtrager einsetzen. 

Wenn man die beiden Eier weglaBt und dafiir 300 g Apfel (etwa nach
mittags oder auch zum Friihstiick) einsetzt, so berechnet sich die Kost: 

98,6 g EiweiJ3 . . .. 404 Kalorien = 32% der Kalorien 
26,6 " Fett . . . .. 247 = 20" 

146,0 " Kohlenhydrat. = 599 = 48" 
Summa . = 1250 Kalorien. 

Wenn man weiterhin 100 g Magerfleisch weglaBt (etwa mittags und 
abends je 50 g) und dafiir 100 g Kartoffeln einsetzt, so berechnet sich die 
Kost auf: 

80,6 g EiweiJ3 . . . 330 Kalorien = 26,5% der Kalorien 
25,4 " Fett . . . .. 236 = 19,0" 

166,0 " Kohlenhydrat . 680 = 54,5" 
Summa ... 1246 Kalorien. 

Aus diesen Verschiebungen ergeben sich drei ganz verschiedene Kost
gerippe, und man sieht, wie man unter Innehalten gleichen Kalorienwertes 
die Kohlenhydrate auf Kosten des Fettes und namentlich der N-Substanz 
in den Vordergrund schieben kann, ohne die Kost allzu eiweiBarm zu machen. 
1m allgemeinen bewahrte es sich uns, mit der kohlenhydratreicheren und eiweiB
armeren Form zu beginnen und dann allmahlich zu der kohlenhydratarmeren 
und eiweiBreicheren Form iiberzugehen. 

Wir verteilten in dem Kostgeriiste die Speisen nach der in Deutschland 
iiblichen Art, m6chten aber dringend empfehlen - wenn irgend durchfiihrbar -
das Friihstiick lieber auf Kosten des Mittagessens starker auszugestalten. 
Wie vorteilhaft dies bei Entfettungskuren ist, hob von N oorden 1 schon vor 
langerer Zeit hervor. Wir empfehlen dies ja auch sonst (S. 823 ff.); bei ambulanten 
Entfettungskuren scheint es uns unerlaBlich zu sein. 

(J) Kostgerfist 2 (F. Umber 1, mit seiner Kostberechnung). 

Morgens: 
200 g Kaffee oder Tee 
20 g Milch ... 
50 g Simonsbrot 
30 g WeH3brot 

Vormittags: .. 
100 g Apfel . 

Mittags: 
200 g Fleisch, gebraten . . . . 
200 g Gemilse in Salzwasser ge

kocht ... 
80 g Obst .. 

Nachmittags: 
150 g Kaffee . 
20 g Milch .. 

Abends: 
100 g Fleisch (gebraten) . 
100 g Gemiise . . . . . 
20 g Simonsbrot 
200 g Tee. 

Vor Schlafen: 
100 g Obst ... 

EiweiJ3 

0,6 
3,0 
2,1 

0,36 

52,8 

4,0 
0,28 

0,6 

26,4 
2,0 
1,2 

Fett 

0,70 
0,25 
0,14 

4,0 

0,7 

2,0 

0,1 

Kohlenhydrate 

0,9 
25,0 
17,0 

12,0 

10,0 
9,6 

0,9 

5,0 
10,0 

0,36 12,0 
93,70 g 7,90 g 102,0 g = 881 Kalorien 

In der Form wie Umber sein Kostgerippe mitteilt, ist es iiberaus streng. 
Fiir Iangere Kuren bedarf es wesentlicher Zugaben, namentlich von Kohlen-
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hydrattragern. Bei exogener Fettsucht bedarf man iiberhaupt keiner so weit
gehenden Nahrungsbeschrankung; bei starkem endogenen Einschlag ziehen 
wir mildere Kostformen unter gleichzeitiger Anwendung von Schilddriisen
praparaten unbedingt vor (S. 1030 ff.). 

g) Anwendungsbreite der Entfettungskuren dritter Stufe. Wie aus dem 
Gesagten hervorgeht, laBt sich auch im Rahmen strenger Entfettungskuren 
dritter Stufe eine annehmbare, abwechslungsreiche und sogar erlesenen Tafel
genuB ermoglichende Kost darbieten. Dazu bedarf es aber vollendeter Kiichen
technik und von seiten des Arztes voller Beherrschung der Ernahrungslehre. 
Die Grenzen nach oben sind knapp gezogen, und aIle Irrtiimer werden eher 
zum Dberschreiten der oberen als der unteren Grenze des Kostplanes AnlaB 
geben. Wenn damit auch nicht geschadet wird, stellt es doch die Erreichung 
des gesteckten Zieles in Frage. Wir diirfen uns dariiber gar keiner Tauschung 
hingeben, daB weitaus die meisten Entfettungskuren, die von Arzten als solche 
dritter Stufe geplant und verordnet sind, in Wirklichkeit in solche zweiter 
Stufe ausarten oder sich gar der ersten Stufe nahern; daraus erklaren sich 
manche Fehlschlage. 

In gewisser Hinsicht ist die Schwierigkeit, strengste Entfettungsdiat 
tatsachlich durchzufiihren, ein Gliick fUr die Patienten. Denn es ist grober 
Unfug, wenn solche Kuren bedachtlos in den Rahmen des alltaglichen Lebens 
eingeschaltet werden. Die Gefahr, daB solche einschneidenden Schnellkuren 
den Korper schwachen oder sonstwie schadigen, und daB sie krankhafte Dber
reizung des Nervensystems oder langdauerndes Schlappsein bringen, ist bei 
ungeniigender Aufsicht doch recht groB. Diese Gefahr kann und muB um
gangen werden; denn aus richtig geleiteter Entfettungskur - mag sie mit 
kleinen Mitteln langsam oder mit groBen Mitteln schnell durchgefiihrt werden -
kann und darf der Patient in keiner Weise geschadigt und geschwacht, sondern 
er soIl gekraftigt, mit erhohter Widerstandskraft und zu groBerer Leistung 
befahigt, daraus hervorgehen. Bei Schnellkuren kann nur die stete Aufsicht 
des geschulten und erfahrenen Arztes dies verbiirgen. Da gilt es oft mit Hohe 
der Gesamtkost zu lavieren, je nach Umstanden die Kohlenhydrate, die Magen
fUller und namentlich die EiweiBzufuhr (S. 1008) zu steigern, das Verhalten 
der N-Bilanz durch Stichproben zu priifen, dem psychisch bedingten Drang 
nach Abwechslung durch UmstoBen des ganzen Kostplans zu geniigen, Muskel
arbeit und Ruhe, geistige Anregung und Ausspannung richtig zu verteilen, 
mit schnell wirkenden Reizmitteln diatetischer oder arzneilicher Art recht
zeitig einzugreifen, etwaige Komplikationen sorgsam zu beachten und zu be
handeln, das Durchhalten bei der entbehrungsreichen Kur psychotherapeutisch 
zu sichern und vieles andere daneben. Nicht jeder Fettleibige ist zu jeder Zeit 
korperlich und seelisch solch strenger Kur gewachsen; oft ergibt sich dies erst 
in ihrem Verlauf. Dann heiBt es friihzeitig abbrechen. 

Wir mussen unbedingt daran festhalten, daB Entfettungs
kuren dritter Stufe auf Kuranstalten beschrankt bleiben. Nur 
dort laBt sich voller Erfolg sichern und zugleich jede Gefahr ausschalten. 

Man mache sich weiterhin zur Regel, daB solche Kuren die Dauer von etwa 
4-5 Wochen nicht iiberschreiten. In dieser Zeit konnen unter gleichzeitiger, 
allmahlich steigenden Inanspruchnahme der Muskelbetatigung bequem 5-7 kg 
zu Verlust gehen. Man mache sich aber auch zur Regel, niemals auf das Heran
ziehen von Muskelarbeit, auf planmaBige mung und Kraftigung der Musku
latur zu verzichten. Wo die Umstande dazu zwingen (z. B. bei Krankheiten 
der Bewegungsorgane, bei Herzschwachezustanden, bei Anamischen oder aus 
irgendwelchen anderen Griinden), sind Schnellkuren durchaus nicht am Platze. 
Wenn Niederbruch nicht schon wahrend der Kur einsetzt, folgt er sicher nacho 
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Anderseits steht nichts im Wege, die Perioden strenger Entfettungskur 
mehrmals im Jahre zu wiederholen. In der Zwischenzeit muB man sich mit 
II. Stufe der Entfettungsdiat begniigen, die, wenn sie den Gewohnheiten und 
der gesamten LebensfUhrung richtig angepaBt ist, auch vollkommen hinreicht, 
den errungenen Erfolg festzuhalten (S. 1005). 

1m Hinblick auf das Gesagte und die zweifellos vorhandenen Schwierig
keiten ist die Frage voll berechtigt, ob man iiberhaupt zu Entfettungskuren 
III. Stufe (Schnellkuren) die Hand bieten solI. Ein therapeutisches Ideal sind 
sie gewiB nicht, und es wird zweifellos viel Unfug damit getrieben. Als solchen 
miissen wir es bezeichnen, wenn Leute - meist den wohlhabenden Schichten 
zugehorend - sich elf Monate im Jahre riicksichtslos vollfiittern und anmasten 
und dann alljahrlich sich des Dberschusses durch Schnellkur wieder berauben 
lassen. Solches Auf und Ab bleibt auf die Dauer nicht ohne Nachteil fUr den 
Gesundheitszustand, und insbesondere lassen sich die iiblen FoIgen des immer 
wiederholten Anmastens auf die Kreislauforgane durch die jahen Entfettungs
kuren zwar mildern, aber meist nicht wettmachen. Es gibt zwar manche, denen 
dies Vorgehen nicht schadet - wir kennen FaIle wo es 20 Jahre und langer 
ohne Nachteil geiibt wurde -, aber das sind Ausnahmen, und es ist gefahrlich, 
sich auf sie zu berufen. 

Anderseits lehrt die Erfahrung, daB man oftmals ohne strengste Kuren 
nicht zum Ziele gelangt, und wo nur eine solche die Fettsucht ins Wanken 
bringt. Es bedarf sogar mehrfacher Wiederholung, ehe man schlieBlich einen 
ertraglichen Zustand erreicht hat. Wir mochten behaupten, daB samtliche 
Fettsuchtsfalle, wo man mit gewissenhaft durchgefUhrter Entfettungsdiat 
I. oder II. Stufe nichts oder vollig Unbefriedigendes erreicht - und solche 
FaIle sind recht haufig -, durch thyreogenen Einschlag verursacht oder mit
bedingt sind (rein thyreogene oder viel haufiger gemischt exogen-thyreogene 
Fettsucht; vgl. Schema S. 997). Wir wollen uns auch in diesen Fallen durchaus 
nicht auf strengste Entfettungskuren allein stiitzen, noch weniger empfehlen, 
sie zur Dauerkost zu machen; aber zu Hilfe muB man sie nehmen. Denn so 
groBe Mengen von Schilddriisenpraparaten, wie man zum Bekampfen und 
Niederhalten solcher Fettsuchtsfalle meist benotigt, sind auf die Dauer schad
lich (S. 1030 ff.). 

Woman das starke Hineinspielen endogenen Einschlages nicht sofort 
sicher erkennt, ist es immer ratsam, es zunachst mit milderen Verfahren zu ver
suchen und erst im Notfall zur Entfettungsdiat III. Stufe iiberzugehen. Es 
steht niemals etwas im Wege, einzelne Tage oder mehrtagige kurze Perioden 
solcher Diiit einzuschieben (siehe unten S. 1025, Milchtage, Obsttage u. dgl.). 
Das ist aber etwas ganz anderes, als planmal3ige, wochenlange strengste Kur. 
Vollig verboten ist letztere bei Kindern, heranwachsenden jungen Leuten und 
bei Greisen. 

C. Besondere Formen entfettender Kost. 

1. Milcbkur. 

Dber die gewichtmindernden und fettzehrenden Folgen reiner Milchkost, 
in mittleren Mengen genossen, lagen schon manche altere Angaben vor (F. A. 
Hoff mann 36, E. Kisch 31), als L. J aco b 37, zuriickgreifend auf die alte Karell
kur, sie zunachst bei Fettleibigen mit schweren Kreislaufstorungen neu und 
angelegentlichst empfahl. F. Moritz 38 dehnte sodann die Empfehlung auf 
aIle Formen und Grade der Fettsucht aus, und in der von ihm beschriebenen 
Art kam die Milchkur schnell zu hohem Ansehen. 
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Sein Vorschlag lautete: Man gebe taglich so vielmal je 25 ccm Milch, 
wie der Zentimeteriiberschu6 der Korperlange iiber 1 m betragt. 

In einem unserer FaIle hatten wir einen Mann von 175 om Lange und 102 kg Ge
wioht vor uns. Wir hatten sein Normalgewicht auf 82 kg berechnet. Wegen eines groBen 
Unterschenkelgeschwiirs muBte er dauemde Bettruhe innehalten. 1m Durchschnitt ent
hielt die taglich analvsierte Milch 3,40/ 0 N-Substanz, 3,4% Fett, 4,2% Kohlenhydrat. 
Die zuzubilligende Milchmenge war: 

75 X 25 ccm = 1875 ccm Milch (1177 Kalorien), 
= ca. 11,5 Kalorien pro kg witklichen Gewichts, 
= ca. 14,4 Kalorien pro kg Normalgewicht, 

also eine Kost, die unbedingt in den Rahmen des dritten Grades der Entfettungsdiat fiel 
und starke Gewichtsverluste bringen muBte. Das Gewicht sank in zwei Wochen um 6,1 kg. 
Die gleichzeitig durchgefiihrte Stoffwechseluntersuchung ergab in dieser Zeit einen Ge
samtverlust von 28,5 g Stickstoff = 178 g KorpereiweiB. 

Die Moritz'sche Milchkur wurde so beliebt, da6 jeder Arzt ahnliche 
Erfahrungen gemacht hat. Sie hat yom ernahrungstechnischen Standpunkt 
aus den Vorzug gr06er Einfachheit und kann in jedem Haushalt spielend leicht 
durchgefiihrt werden. Die im Anfang der Kur meist sehr gro6en, spater sich 
verringernden Gewichtsverluste hangen innig mit starker Wasserabgabe zu
sammen, die durch die Kochsalzarmut der Milch begiinstigt wird (E. Rei6 
und M. Meyer 39, L. Ro mheld '0). Durst wird nie geklagt, Hunger und 
Schwachegefiihl aber ofters. Nach Moritz steht nichts im Wege, die Patienten 
auBer Bett sein und ihren gewohnlichen Beschaftigungen nachgehen zu lassen, 
wahrend andere Arzte korperliche Rube und sogar dauerndes Bettliegen ver
Jangen. Letzteres kommt namentlich bei M. Matthes 1 scharf zum Ausdruck, 
und wir mochten uns dem mit gewissem Vorbehalt anschlie6en (S. 1020). 

Nach dem Moritz'schen Vorschlag war die Kur im Bedarfsfalle auf 
viele Wochen berechnet. In dieser Form vermochte sie sich, trotz anfanglich 
giinstiger Beurteilung nicht durchzusetzen, denn mit der Zeit traten verschiedene 
anfangs iibersehene Nachteile zutage. 

a) Es ergaben sich auBerordentlich gr06e Stickstoffverluste, worauf schon 
Moritz hinwies und was vielfach bestatigt wurde (M. Hedinger 41, F. U m bert, 
M. J aco b 42, ferner der oben berichtete Fall). Bei einem Kranken gingen in 
48 Tagen Mi~chkur 88,9 g N = 555 g KorpereiweiB zu Verlust! Zum groBen 
Teil ist zweifellos die relative Kohlenhydratarmut der Milch daran Schuld. 
Bei Milchkost entfallen durchschnittlich: 

19% der Kalorien auf EiweiB, 
52 " " Fett, 
29 " " Kohlenhydrat, 

ein Verhaltnis, das wir friiher bemangelten (S. 1009). Wenn man auch nicht 
jedem Gramm Korpereiwei6, das bei Entfettungskuren verloren geht, nach
zutrauern braucht, so geben doch zweifellos so gr06e Verluste wie die oben 
gemeldeten zu Bedenken Anla6. Sie m ii sse n vermieden werden, da sie ohne 
Verfehlen des Ziels vermieden werden konnen (S. 1009). 

Den richtigen Weg ihnen vorzubeugen, ohne da6 man sich von der reinen 
Milchkur allzu weit entfernt, zeigte M. Hedinger 41. Es miissen Kohlen
hydrattrager zugefiigt werden; 50 g Kohlenhydrat scheinen zu geniigen; man 
konnte dafiir die Milchmenge etwas beschneiden. Von N ahrungsstoffen, die 
sich ala Beigabe zur Milch besonders eignen, enthalten je 50 g Kohlenhydrat: 

67 g Kochreis, 
oder 70" W eizengrieB, 

" 60" Tapioka, 
" 250" KartoffeIn, 
" 50" Zucker. 

Ala wir in dem oben erwii.hnten FaIle wahrend der dritten Behandlungs
woche 1700 ccm Milch + 250 g Kartoffeln tii.glich gaben, bestand die Kost aus 
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Miloh, 1700 g • • • . 
KartoffeIn, 250 g . . 

EiweiB 
57,8 g 
4,5 " 

Fett 
57,8 g 
0,4 " 

61,3 g 58,2 g 
Kalorien .. 251 541 

Prozent der Kalorien .. 19,6 42,3 

Kohlenhydrate 
71,4 g 
47,5 " 

118,9 g 
488 (Summa = 1280) 

38,1 
Pro kg ursprunghches Gewicht: 12,5 Kalorien. 
Pro kg inzwischen erreichtes Gewicht: 13,3 Kalorien. 
Pro kg berechnetes Normalgewicht: 15,4 Kalorien. 
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In dieser Woche wurde die N-Bilanz bedeutend giinstiger. Die N-Verluste hOrten 
zwar noch nicht ganz auf, betrugen insgesamt aber nur 3,4 g. Laugeres Durchfilhren der 
Milchkost wurde vom Patienten abgelthnt. 

b) Obschon nach vorliegendenBerichten (F. Moritz, L. J aco b, F. Hirsch
feld 43, L. Ro mheld 44, L. Brauer 45, H. StrauB46, M. Matthes l u. a.) 
und nach eigenen Erfahrungen die Milchkur von Fettleibigen oft recht gut ver
tragen wird und auch keine iiblen Folgen nach sich zieht, kann man dies doch 
nicht als durchstehende Regel bezeichnen. Die Patienten klagen doch recht 
oft iiber Schwindel, Gefiihl der Blutleere im Kopf, Schwacheanwandlungen, 
Hunger. Auch die kleinen, den N-Verlust hindernden Zusatze von Kohlen
hydrat andern daran nichts. Von Bettruhenden werden jene Klagen nur selten 
vorgebracht; aber es geht doch nicht an, Fettleibige, die sich im iibrigen ganz 
gesund fiihlen, der Milchkur zuliebe ins Bett zu stecken, wo wir andere Ver
fahren haben, die dies unnotig machen! Bedenklicher aIs die wahrend der 
Milchkur auftretenden Beschwerden ist es, wenn ihr spater Zustande von Schlapp
heit, verminderter kOrperlicher Ausdauer und geistiger Leistungsfahigkeit nach
folgen. Und davon sahen wir doch manches Beispiel; es dauerte oft Wochen 
bis die Klagen verstummten, und wir waren oft genotigt, die Patienten recht 
reichlich zu ernahren, um dieser Schwache Herr zu werden, und dabei stieg 
natiirlich das Korpergewicht wieder bedenklich an. 

Sicher spielen hierbei ganz verschiedene Umstande eine Rolle: die be
scheidene EiweiBzufuhr, etwaige KorpereiweiBverluste, der seelische EinfluB 
gleichformiger Kost. Wir mochten aber vor allem daran erinnern, daB Milch 
doch keine vollstandige Nahrung fUr den Erwachsenen ist (S. 840). Sie ist 
u. a. zu eisenarm (S. 261); aber auch andere wichtige Stoffe, sowohl EiweiB
bausteine wie Aschenbestandteile, mogen nicht immer in dem Verhaltnis und 
der Menge bei Milchkost eingefiihrt werden, wie sie der Korper gerade braucht. 
Es wird viel darauf ankommen, mit welchen Vorraten der Patient in die Milch
kur eintritt. 

c) Nicht unberiicksichtigt darf bleiben, daB die Milchkur fiir den Fett
leibigen gar keinen erzieherischen Wert hat. Das Einschulen in kiinftige Lebens
weise hat ihr erst zu folgen, und damit geht viel Zeit fUr diese ungemein wichtige 
Aufgabe verloren. 

Alles in allem konnen wir trotz der groBen Bequemlichkeit langgedehnte 
reine Milchkuren nicht allgemein zum Zwecke der Entfettung anraten. Un
gleich Mufiger aIs beim gewohnlichen Verfahren (gemischte Kost) sieht man 
iible Folgen. Wir stehen nicht an, sie fUr die angreifendste und klippenreichste 
unter allen Methoden zu bezeichnen, und in gar vielen Fallen wird man wenig 
Dank damit ernten. Yom ernahrungstechnischen Standpunkt aus bedarf sie 
am wenigsten, yom gesundheitlichen Standpunkt aus weitaus der sorgsamsten 
Uberwachung. Vgl. S. 275. 

Urn so mehr sind kiirzere Milchkuren zu gewissen Sonderzweoken 
anzuraten: 

a) Bei Fettleibigen, die aus irgend einern Grunde langerer Bettruhe be
bediirfen (S. 1020), darunter am hi:i.ufigsten solchen mit ausgesprochener oder 
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drohender Kreislaufstorung, sei es daB deren Ursache beim Herzen, bei den 
GefaBen oder bei den Nieren zu suchen ist. Am sinnfalligsten sind die Erfolge, 
wenn schon Odeme bestehen. Man bemesse die Dauer je nach Umstanden auf 
15-10 Tage. Was KareU-Kur fur Wiederherstellung besserer Kreislaufverhiilt
nisse leisten kann, wird binnen dieser Zeit erreicht seine Dann ordne man die 
Kost nicht plotzlich, sondern nach und nach in anderer Weise, den jeweiligen 
Umstanden entsprechend. 

b) Auch ohne Bettliegen kann man bei jedem Fettleibigen die Entfettungs
kur mit 5-8tagiger Milchkost beginnen. Das wird immer gut vertragen, und 
man wird damit schonen und ermunternden Anfangserfolg erzielen. Hier kommen 
die gleichen Gesichtspunkte in Betracht wie bei anfanglicher starker Wasser
beschrankung (S. 1011). Wo wir Entfettungsdiat II. Stufe als mehrmonatige 
Dauerkost empfehlen, schalten wir gern, und stets ohne aIle iiblen Folgen. 
nach je 4-8 W ochen eine 5-7 tagige Milchkur ein. 

c) Vortrefflich bewiihrt sich Milch in Form einzelner eingeschobener 
Milchtage, etwa alIer Wochen einmal (L. Romheld, E. Tobias 47). Frei
lich ziehen die meisten Patienten statt ihrer Obsttage vor (S. 1027), und deren 
Nachwirkung scheint uns auch bedeutsamer zu sein. 

Vgl. zu vorstehendem: Abschnitt Milchkuren, S. 838. 

2. Vegetarische Kuren. 

Wenn man von den reinen Zuckerarten, den priiparierten Mehlen, den 
pflanzlichen Olen bzw. dem an solchen Stoffen reichen Material absieht, haben 
die vegetabilischen Nahrungsmittel Eigenschaften, die ihnen bei Entfettungs
kuren einen hervorragenden Platz sichern. 

a) Die Kost hat starkes Volum und siittigt volIkommen. 
b) Der Kalorienwert des eingefiihrten Materials ist im Verhiiltnis zum 

Volum gering; er vermindert sich weiter, da die rein vegetabilische Nahrung 
unvolIstandiger als die animalische ausgeniitzt wird. 

c) Reichlichste Abwechslung unter der groBen Gruppe von Vegetabilien 
ist moglich. 

d) .Die Kohlenhydrate sind reichlich vertreten, so reichlich, daB sie dem 
KorpereiweiB einen starken Schutz gewiihren, selbst dann, wenn die Beschriin
kung auf Vegetabilien die Kost zu einer eiweiBarmen macht. 

e) Der EinfluB auf die Darmperistaltik ist giinstig. 
f) Nahrsalze, Nutramine und Eutonine (S. 5, 472) sind reichlich vertreten. 
Wir wiesen schon mehrfach auf die Bedeutung der Vegetabilien bei Ent-

fettungskuren hin (grune Gemiise, Obst, Kartoffel usw.). Hier handelt es sich 
zuniichst um die rein vegetarische Diiit. In vielen sorgfaltigen Arbeiten hat 
man den Kalorienwert derselben durchgerechnet, und man gelangte stets zu 
dem gleichen Ergebnis: die Summe des tatsachlich resorbierten EiweiBes liegt 
stets weit unter dem normalen Durchschnitt, die Summe der Kohlenhydrate 
weit oberhalb desselben. Beide zusammen erreichen oft nicht den normalen 
Kaloriendurchschnitt. Ob die Kost den Kalorienbedarf deckt, oder mit anderen 
Worten die Rohe der Erhaltungskost erreicht oder iiberschreitet, Mngt fast 
immer davon ab, ob mehr oder weniger Fett zugefiigt wird, sei es Butter, sei 
es vegetabiles Fett. Vgl. S. 887 ff. 

Wenn wir aber die Verwendung von Fett verbieten oder weitgehend be
schranken, so stellt sich die rein vegetabile Diat ganz automatisch auf "Unter
ernahrung" ein, und wir konnten die Auswahl und die Menge der Nahrungs
stoffe in liberalster Weise dem Patienten selbst iiberlassen - wenn es uns nur 
um Gewichtsverluste zu tun ware. Die automatische Einstellung der vege-
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tabilen fettarmen Kost erfolgt in der Regel auf die erste bis zweite Stufe 
der Entfettungsdiat. Wir miissen aber bei freigewahlter vegetabiler Kost stets 
mit der Moglichkeit, sogar mit der Wahrscheinlichkeit rechnen, daB die Summe 
des resorbierten Eiwei6es gering bleibt; sie erhebt sich gewohnlich nicht iiber 
50 g am Tage. Angesichts der starken Aufnahme von pflanzlichen Kohlen
hydrattragern wird trotzdem N -Gleichgewicht behauptet, wenn Fettzulage die 
Kaloriensumme bis zur Erhaltungskost auffiillt. Auch bei Entfettungskuren, 
wo wir durch Fettverbot eine Spannung zwischen Bedarf und Zufuhr herstellen, 
braucht es wohl nicht immer zu KorpereiweiBverlusten zu kommen, da das 
schwindende Korperfett stellvertretend aushilft. Immerhin ist dies bisher durch 
keinen Versuch erhartet. Sowohl bei dem P. F. Richter'schen 48 Entfettungs
versuch wie in den Versuchen von K. Birkner und R. Berg 49 handelte es sich 
zwar um vorzugsweise vegetabile Kost, aber Fleisch war keineswegs ganz aus
geschaltet. Die Liicke sollte doch gelegentlich einmal ausgefUllt werden. Einst
weilen sind wir nur auf klinische Erfahrungen angewiesen. 

Nachdem schon fruher F. A. Hoffmann 50 und R. Kolisch 50 auf die 
Eignung rein vegetabiler Kost fUr Entfettungskuren hingewiesen, fand dieselbe 
in A. Albu 51, K. Birkner und R. Berg 40 neuerdings warme Fiirsprecher, 
und auch von Noorden 1 auBerte sich mit gewissem Vorbehalt in gleichem 
Sinne. Al bu gelangt zu folgendem Kostzettel, der allerdings doch noch ein 
Ei enthalt: 

Friihstiick: Tee mit Saccharin, 50g Simonsbrot, 109 Butter, 500 g Apfel = 449 Ka
Iorien. 
.. Mi ttags: FIeischbriihe mit 1 Ei, 200 g Spinat, 100 g gerostete KartoffeIn, 200 g 
ApfeIkompott, 250 g Weintrauben (= 837 Kalorien). 

Abendessen: 500 g SpargeI, 60 g Simonsbrot, 20 g Butter, 200 g Pfirsiche 
(= 480 Kalorien). 

Gesamtwert der Kost: 41 g EiweiB, 47 g Fett, 280g Kohlenhydrat. Summa = 1766 
Kalorien. 

Weitere VorschIage zu wechselreicher Abanderung werden beigefUgt. 
Nach Albu's Ermittlungen schwankte der EiweiBgehalt solcher Kostordnungen 
in der Regel zwischen 40 und 50 g, sich hier und da auf 60-65 g erhebend. 
Die therapeutischen Erfolge werden als giinstig geschildert. 

In den nicht rein vegetabilen Entfettungsdiaten, womit Birkner und 
Berg zwei sorgfaltige Stoffwechselversuche ausfUhrten, lag die EiweiBgabe 
erheblich hOher (taglicher Durchschnitt 8,3 und 12,5 g Stickstoff), wahrend 
die Kaloriensumme ahnlich hoch wie in Albu's Kostzettel war. Trotzdem 
ging N verloren (taglicher Durchschnitt 3,7 und 1,4 g). Bei dieser Gelegenheit 
auBern sich Birkner und Berg dahin, daB es bei Entfettungskuren weniger 
auf die Hohe der EiweiBgabe ankomme, als darauf, daB in der Kost die 
anorganischen Basenaquivalente die anorganischen Saureaquivalente nber
bieten, und sie bezeichnen das gegenteilige Verhaltnis fur hOchst gefahrlich, 
die Widerstandsmhigkeit mindernd, Herz und Kreislauf schiidigend. Man mag 
iiber ersteres denken wie man will, die zweite Behauptung muB unbedingt 
abgelehnt werden. Der von vorgefaBter Meinung stark beherrschten Lehre 
Berg's stehen vieltausendfa,ltige Erfahrungen gegeniiber: aIle die Entfettungs
kuren, die ohne jegliche Gesundheitsschadigung, im Gegenteil mit unmittel
barem und nachwirkendem Vorteil bei einer an animalischen Nahrungsmitteln 
reichen, also sauren Kmlt durchgefUhrt worden sind (S. 75, 143). 

Wir selbst haben nber rein vegetarische Entfettungskuren eine ziemlich 
groBe Erfahrung und Mnnen mit Genugtuung auf die erzielten Erfolge zuriick
blicken. Allerdings reicherten wir die Kost, ohne den Kaloriengehalt wesent
lich zu erhohen, verhaltnismaBig stark mit EiweiB an, indem wir taglich 30 g 
Glidine (LezithineiweiB, S. 640) flnssigen oder breiigen Gerichten zumischen 
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JieJ3en. Es folgen hier zwei Kostzettel, von denen der eine milder, der zweite 
strenger Entfettungsdiat entspricht. Mannigfache Umgestaltungen sind mog
Hch. Die Auswahl der Speisen richte sich nach Gewohnheit, Neigung und nach 
dem Zustand des Magen-Darmkanals. 

1. Milde Form. 
Morgens: Tee mit Zitronensaft oder schwarzer Kaffee oder koffeinfreier Kaffee nach 

Wunsch mit Saccharin. - Schrotbrot mit ein wenig Butter oder vegetabilem 
Butterersatz (S. 322). - Obst. 

Mittags: Gemiisesuppe. - Gericht aus Hiilsenfriichten. - Kartoffeln. - Verschiedene 
Gemiise und Salate. - Brot. - Obst. 

Abends: Kartoffeln. - Gemiise und Salate. - Brot mit etwas Butter oder vegetabilem 
Butterersatz. - Obst. 

Fiir den ganzen Tag, auf Suppe, Gemiise, Hiilsenfriichte, Kartoffelbrei verteilt 
20 g Glidine. - Ala Getrank: Tee, Mineralwiisser, Wasser mit Zitronensaft. 

Die Berechnung ergibt etwa folgendes: 

Schrotbrot . . . . . . . . . 
Kartoffeln. . . . . . . . . . 
Obst (Rohgewicht, Mittelwerte) 
Fett zu Brot und Gerichten • 
Gemiise und Salate, verschiede-

ner Art (Rohgewicht, Mittel-
werte) ......... . 

Htilsenfriichte (verschiedene Ar
ten, Trockengewicht, Mittel
werte) 

Glidine . 

Menge EiweiB 
300 g 17,5 g 
300 " 5,0 " 
500 " 3,5 " 
30 " 

500 " 

80 " 
23 " 

10,0 " 

16,0 " 
20,0 " 

Kohlenhydrate 
132 g 
60 " 
50 " 

30 " 

36 " 

Fett 
1,2 g 

30,0 " 

5,0 " 

1,0 " 

72,0 g 308 g 37,2 g 
Kalorien . . . . 295 1263 256 
Kalorienverteilung 160f0 700f0 140f0 

2. Strenge Entfettungskost lakto-vegetabiler Art. 

1814 

Diese Kost tat uns namentHch bei Bettlagerigen ausgezeichnete Dienste; 
sie wurde nie langer als 1-2 Wochen durchgefiihrt und dann durch gemischte 
Kostformen ersetzt. Die Gewichtsverluste sind sehr befriedigend; iiberraschend 
groB war der EinfluB auf Diurese und Entwasserung des Korpers bei gleich
zeitig bestehendem kardialem oder nephrogenem Hydrops, was zweifellos mit 
dem iiberaus geringen Kochsalzgehalt der Kost in Zusammenhang steht. Meist 
gaben wir zu gleicher Zeit ein Eisenpraparat. Statt des unten erwahnten Reis 
wurde zur Abwechslung ahnliches eingesetzt (Sago, Tapioka, Arrowroot, Mais
starke, Bananenmehl). Anderes Beispiel S. 847, Nr. 7. 

Menge EiweiB Fett Kohlenhydrate 
Reis (Kochreis) . . . . . . . 125 g 9,8 g 0,5 g 97 
Buttermilch (ungesalzen) . . . 1500 " 54,0" 13,5" 57 
Zucker . . . . . . . . . .. 20" 20 
Obst (verschiedenes, Rohgewicht, 

Mittelwerte) 
Glidine . 

Kalorien ..... 
Kalorienverteilung 

500 " 
23 ,. 

3,5 " 
20,0 " 
87,3 g 
357 

25,4% 

14,0 g 
130 
9,20f0 

50 

224 
918 = 1405 
65,40f0 

Bei dieser Kost wurden nach MaBgabe der Harnuntersuchungen (Kotanalysen 
wurden nicht gemacht) in drei Fiillen, die aile fettleibige Frauen betrafen, KorpereiweiB
verluste nicht festgesteilt. Die Tagesverluste durch den Kot sind mit je 2,2 g N dabei 
in Rechnung gesteilt. Die Kostordnung wurde von den drei Frauen yom Beginn der Ent
fettungskur an zwei W ochen lang befolgt. Sie bewegten sich nur in den Krankenrll.umen 
und im Anstaltsgarten; Muskelarbeit unterstiitzte die Wirkung der Kost also nicht. AuBer 
dem in der Nahrung enthaltenen Wasser (hauptsachlich in Buttermilch und Obst) wurde 
kein Getrll.nk genommen; es bestand auch kein Verlangen danach. Bei der Frau mit 
htichstem Gewicht lag zweifeilos myxOdemaWser Einschlag vor; sie nahm auch am wenigsten 
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abo Bei den beiden anderen handelte es sich ausschlielllich oder doch stark vorwiegend 
urn gewohnliche Mastfettsucht. Gewichtsverlust in zwei Wochen: Bei Fall 1 von 95,2 
auf 93,0 kg, bei Fall 2 von 92,8 auf 86,1 kg, bei Fall 3 von 87,9 auf 82,7 kg. - Nach Ablauf 
von zwei Wochen wurde zu anderer Entfettungskost libergegangen. 

Man sieht, es lassen sich sowohl strenge wie milde Entfettungskuren 
auf vegetabiler bzw. lakto-vegetabiler Grundlage durchfiihren. 1m allgemeinen 
mochten wir die rein vegetabile Kost durchaus auf mildere Kuren beschrankt 
wissen. FiirstrengsteKurenlehnen wirsieebenso bestimmtabwieTh. Brugsch1, 
nicht etwa aus theoretischem Vorurteil, sondern weil wir selbst schlechte Er
fahrung damit gemacht haben, und weil wir eine ganze Reihe von Fallen iiber
nahmen, wo die Patienten durch vegetarische Entfettungskuren strengster 
Art, die sie auf eigene Faust oder in sog. "Naturheilanstalten" durchmachten, 
arg und auf lange Zeit hinaus entkraftet waren. Bei milden Kuren ist das anders. 
Wenn man nur irgendwie dafiir sorgt, daB die EiweiBaufnahme nicht zu klein 
bleibt, und daB gut resorbierbare Kohlenhydrate reichlich in der Kost sind, 
mussen aIle Bedenken schwinden. Man hat bei ihnen den auBerordentlichen 
ernahrungstechnischen Vorteil, daB sich unter AusschluB von Fett die Kost 
bei freier Wahl zwangsmaBig auf die gewiinschte Hohe einstellt, langsam aber 
sicher daa Ziel erreichend. 

3. Rosenfeld's Kartoffelkur. 

Wegen des starken Vorwiegens der Kartoffeln sei auch die von G. Rosen
feld 52 empfohlene Entfettungsdiat an dieser Stelle erwahnt, obwohl sie nicht 
zu den rein vegetarischen Kuren gehort: 200 g mageres Fleisch, etwas Kase, 
800-1200 g Kartoffeln in verschiedener aber fettfreier Zubereitung, daneben 
Kaffee, Tee und fettfreie Fleischbriihe (EiweiB ca. 100-120 g, Fett 10-12 g, 
Kohlenhydrat 160-240g, Kalorienwert ca. 1000-1400). Spater ersetzte Rosen
feld 53 einen Teil der Kartoffeln durch Obst. Theoretisch lieB sich manches 
zugunsten dieses Verfahrens anfiihren; u. a. wissen wir durch M. Rubner, 
M. Hindhede u. a., daB bei geringer EiweiBzufuhr die Kartoffeln besonders 
gut sich eignen, das N-Gleichgewicht zu schutzen (S. 499). Ein Stoffwechsel
versuch, den P. J. Richter 48 bei solcher Entfettungskur durchfiihrte, be
statigte dies gleichfalls. Nach E. ReiB und M. Mayer 39 kann es bei der Rosen
feld'schen Kur wegen des vielen Kochsalzes, das mit den Kartoffeln verzehrt 
wird, zu Wasserstauung in den Geweben kommen. Gestaltet man aber die Kost 
kochsalzarm, so entwassert sie den Korper ebenso wie die Milchkost und sogar 
noch besser wegen des geringeren CI-Na- und hohen Kaligehaltes. 

Yom theoretischen Standpunkt aus ist also die Rosenfeld'sche Kostord
nung wohl begriindet. Von praktischen Gesichtspunkten aus muBte sie aber wegen 
allzu groBer Gleichformigkeit die Kritik herausfordern (Kritik bei von N oorden, 
F. Umber, M. Matthes 1). Die Abanderungsvorschlage P. F. Richter's 5f. 

lassen von dem urspriinglichen Aufbau nicht mehr viel bestehen, sondern ge-
. langen schon zu gemischter, kohlenhydratreicher Entfettungsdiat. In groBerem 

Umfange konnte die Rosenfeld'sche Kur auf die Dauer sich in der Praxis 
nicht durchsetzen. Einzelne "Kartoffeltage" als Ersatz fur Karell-Milchtage 
sind sehr brauchbar (H. Salomon und N. v. J agic 57). 

4. Einschaltung von Karenztagen. 

Wenn trotz wohl iiberlegter und gut befolgter diatetischer MaBnahmen 
die Erfolge hinter den Wiinschen und Erwartungen zuruckbleiben, riet E. 
Kisch_ 31 von Zeit zu Zeit einen Milchtag oder mit anderen Worten eine Art 
Hungertag einzuschalten. Solche Karenztage sind in letzter Zeit mit groBerem 

v. Noordoll- Salomon Allgemeine DIAtetfk. 65 



1(J26 Entfettungskuren. 

Nachdruck und in verschiedener Form wieder empfohlen. Es sind alles keine 
vollkommenen Hungertage, sie bringen aber einen eintagigen jahen Absturz 
der Nahrwertsummen unter das sonst Gewohnte. Je nach Lage des Falles 
sollen sie 1-2 mal wochentlich wiederkehren. 

Gleichgiiltig, welche besondere Form des Karenztages man wahlt, sei 
man doch nicht allzu schnell geneigt, sie als regelmaBig wiederkehrende Ver
scharfung in eine wirklich s t r eng e Entfettungskur (3. Grad der Entfettungsdiat) 
einzuschalten. Der Vorteil, den man durch eintagiges Erniedrigen des Nahr
werts um einige hundert Kalorien erreicht, ist verhaltnismaBig gering; und 
er wird meist dadurch aufgewogen, daB man bei ofterer Wiederkehr an 
den Karenztagen die muskulare Betatigung erheblich herabsetzen muB, weil 
sonst nur allzu oft leichter Schwindel, eingenommener Kopf, nervose Reizbar
keit, ja auch Schwacheanwandlungen vorkommen. Wie iiberhaupt bei strengen 
Entfettungskuren bediirfen die Patienten also gerade an diesen Tagen sorgsamer 
Vberwachung. In Verbindung mit strengen Entfettungskuren greifen wir in 
der Regel nur dann zu den Karenztagen (etwa 4-6 mal im Monat), wenn wir 
es mit Fettleibigen zu tun haben, die aus diesem oder jenem Grunde zu Odemen 
neigen. Ein eingeschobener Milch- oder noch besser Buttermilch- oder Obsttag, 
den wir meistens liegend verbringen lassen, entwassert periodisch wiederkehrend 
den Korper so stark, daB man fUr die Zwischenzeit keine besonders strengen 
MaBnahmen zum Verhiiten der Odeme anzuordnen braucht. Die Entwasserung 
wird natiirlich wesentlich begiinstigt, wenn man am Morgen des Karenztages 
0,2 g Theozin oder ahnliches nehmen laBt. 

Sehr viel groBer ist die Bedeutung der periodisch wiederkehrenden Karenz
tage bei den milderen Formen der Entfettungskur. Zahlreichen Fettleibigen, 
namentlich Mannern, die ihre Arbeit nicht unterbrechen wollen oder konnen, 
erleichtern sie die Kur ungemein. Sie werden angewiesen und gelehrt, die haupt
sachlichsten fettbildenden Nahrungsmittel und Gerichte zu vermeiden. Die 
Normalkost darf hier keine zu strenge sein (S. 1006). Man ordnet sie nach II. 
oder I. Stufe der Entfettungsdiat; dabei werden gewisse, aber doch meist zu 
langsame Erfolge erzielt. Auch ist man nicht sicher, daB die Kost stets inner
halb der vorgezeichneten Grenzen bleibt. Die Karenztage wirken dann aus
gleichend. Nehmen wir z. B. an, wir beabsichtigen durchschnittlich am Tage 
1600 Kalorien zu gewahren. Gegen unseren Willen steigt der Durchschnitts
wert aber auf 1800 Kalorien, was der Patient oft trotz bester Absicht nicht • 
umgehen kann. Wir verordnen deshalb wochentlich einen Karenztag ("Siihne
tag") mit p.ur 600 Kalorien. Dann wird der Tagesdurchschnitt auf 1630 Ka
lorien sich einstellen, also unserer Absicht entsprechen. 

Der V orteil des ganzen Verfahrens liegt auf der Hand: fUr gewohnlich 
etwas groBere Freiheit betreffs Auswahl und Menge der Nahrung; nur an ein
zelnen periodisch wiederkehrenden Tagen straffes Zuriickhalten. Das ziehen 
die meisten dem taglich wiederkehrenden Einerlei groBeren Zwanges vor. Wenn 
wir, was durchaus ratsam, die Kost an den Karenztagen salzarm gestalten, 
dienen sie gleichzeitig zu sicherer Entwasserung. 

Die auf den Karenztag entfallenden Gewichtsverluste liegen zwischen 
500 und 1200 g. Davon gleicht sich ein groBer Teil schon nach 24-48 Stunden 
wieder aus, da er nur auf Wasserabgabe beruht, so daB sich der durchschnitt
lich bleibende Verlust auf 150-200 g beschrankt. 

Die Kostwahl an den Karenztagen kann in mannigfachster Art erfolgen, 
und es sind dafiir verschiedene, im Wesen auf das gleiche hinauslaufende Vor
schHige gemacht. 

J. Boas 55 gestattet an den Karenztagen Tee mit Zusatz von Saccharin 
und Zitrone, 100 g Grahambrot, einen Teller fettfreier Fleischbriihe, das WeiBe 
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von 2-3 hartgesottenen Eiern, einige saure Apfel. Er berechnet den Wert 
dieser Kost auf ca. 420 Kalorien. 

L. R6 mheld 47 empfiehlt, wie schon fruher E. Kisch 31, wochentlich 
zweimal Milchtage einzuschalten und gestattet daneben noch etwas Obst: 
im ganzen etwa 650 Kalorien aus 11 Milch und etwa 100 Kalorien aus 200-250 g 
Obst = 750 Kalorien. Bei Anstaltsbehandlung bewahrte sich dies auch uns 
recht gut, ebenso in AuBenbehandlung bei Frauen. Fiir arbeitende Manner 
lautet unser Urteil weniger giinstig. Die Milchtage machen sie meist recht 
schlapp, und nur selten konnten sie sie zweimal wochentlich durchfiihren (S. 275). 
Mit den von R6mheld angegebenen Mengen sind wir einverstanden; entweder 
Kost wie oben oder nur Milch: 1000-1200 g in Einzelgaben von je 200 g. 

Wir setzten iibrigens gern Buttermilchtage an Stelle der Vollmilch
tage. Man erlaube 1200-1500 ccm = 500-630 Kalorien. 

Von N oorden 56 schlug Obsttage vor (S. 861), an denen bis zu 1500 g 
Obst, sonst nichts anderes auBer Tee und Kaffee (ohne Milch, nach Wunsch 
mit Saccharin gesiiBt) und ungesalzte kraftige Fleischbruhe gestattet wird. 
Inzwischen iiberzeugten wir uns, daB man gewohnlich nicht iiber 1000-1200 g 
Obst, sei es dieser, sei es jener Art, hinauszugehen braucht. Wir gestatten lieber, 
wenn Schwachegefiihl oder sehr las tiger Hunger auftreten sollte, zum Abend
essen 1-2 Eier mit ein wenig Kognak. Wir machten aber die Erfahrung, daB 
dies nur selten notig ist, und daB die Obsttage auffallend gut durchgehalten 
werden, auch von Mii.nnern, die in voller Arbeit stehen. Die meisten ziehen 
sie den Milchtagen vor; freilich verordneten wir bei AuBenbehandlung auch nie 
mehr als einen Obsttag in der Woche. Theoretisch stande nichts im Wege, 
die verschiedensten Obstsorten am gleichen Tage durcheinander zu mischen. 
Praktisch ist es aber ratsamer, an einem Obsttag nur eine Sorte Obst zu er
lauben, weil die Abwechslung die EBlust unnotig erregt. Als sehr zweckmaBig 
erwies sich, mittags und abends das Obst durch Tomaten, Gurken, Kopf- und 
Endiviensalat, anderes Blattgemiise, Sauerkraut u. ahnl. in fett- und salz£reier 
Zubereitung zu ersetzen. Wegen ihrer Kalorienarmut gestatten wir von diesen 
Nahrungsmitteln beliebige Mengen; sie bleiben immer noch hinter dem Kalorien
wert des Obstes, das sie vertreten sollen, zuriick. 

Aus der breiten Summe der Moglichkeiten wahlen wir im folgenden einige 
Beispiele reiner oder abgeanderter Obsttage unter Kalorienberechnung aus. 
Als Begleitkost ist immer in beliebigen, aber selten zu mehr als insgesamt 600 ccm 
beanspruchten Mengen erlaubt: Tee und Kaffee, schwarz und ungezuckert; 
abgefettete, salzlose Fleischbriihe; Zitronensaft mit Wasser. 

Bananentag: 12 mittelgroBe Bananen gemigen. Kalorienwert = 660 (S. 603). 
Apfeltag: Die durchschnittlich verzehrte Menge schwankte zwischen 1000 und 

1200 g. Kalorienwert = 500-600. 
Erdbeertag: Die verzehrte Menge schwankte zwischen 1200 und 1500 g. Kalorien

wert = 500-600. 
Wassermelonentag: Die verzehrte Menge schwankte zwischen 1500 und 2000 g. 

Kalorienwert = 420-600 g. 
Erdbeeren-Gurken-Tomatentag. Erdbeeren etwa 800 g, Tomaten etwa 200 g, 

Gurken etwa 200 g. - Kalorienwert etwa = 400. 
Apfel-Tomaten-Sauerkrauttag: Apfel etwa 800 g, Tomaten etwa 300 g, 

Sauerkraut etwa 400 g. - Kalorienwert etwa = 520. 
Bei Zulage von zwei Eiern (s. oben) erhOht sich der Nahrwert der Tageskost urn 

etwa 150 Kalorien. 
Kartoffel-Obsttag. Kartoffel 600 g, Butter 15 g, Apfel 400 g, Gurke 200 g mit 

etwas Essig, Tomaten 100 g; Kaffee, Tee, abgefettete Fleischbrtihe. - Wert etwa 15 g 
EiweiB, 14 g Fett, 165 g Kohlenhydrat = rund 870 Kalorien. 

Natiirlich lassen sich die mannigfachsten Gruppierungen von Nahrungs
mitteln fiir solche Karenztage finden. Man solI sich aber nicht einbilden, 
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eine neue Methode entdeckt zu haben, wenn ma.n erne neue Gruppierung 
empfiehlt. 

Ala Kuriosum sei erwahnt, daB einer unserer Patienten sechs Monate 
hindurch wochentlich zweimal folgende Kost nahm: 

Morgens leerer Tee und zwei Apfel (ca. 300 g, ca. 150 Kalorien). 
;;jl.: Mittags und abends je drei Dutzend Austern (sechs Dutzend ca. 205 Kalorien) und 

eine Tasse starker Fleischbrlihe oder Schildkrotensuppe, fettfrei; beides ohne kalori
schen Wert. 

Vor dem Schlafen 500 ccm Wasser mit Zitronensaft. 
An den iibrigen fUnf W ochentagen legte er sich keine Beschrankung 

der Nahrung au£. Er verlor in den sechs Monaten bei bestem Wohlbefinden 
11 kg und versicherte, daB dies die angenehmste und erfolgreichste unter den 
vielen Entfettungskuren, die er schon mitgemacht, gewesen sei (S. 1012). 

D. Riickblick. 

Wie man sieht, kann man die diatetischen Entfettungskuren sowohl 
ihrer Intensitat wie ihrer Art nach sehr verschieden gestalten, und es muB 
dem Urteil des Arztes iiberlassen bleiben, welcher Weg im einzelnen Falle der 
richtigste ist. Ihnen allen gemeinsam ist die Eigenschaft, daB sie zeitlich be
grenzt sein miissen. Das ist selbstverstandlich. Denn wenn die Zufuhr dauernd 
kleiner als der jeweilige Bedarf bliebe, waren fortschreitende Abmagerung und 
Krii.fteverfall die unausbleibliche Folge. Wir sehen recht haufig Falle, wo die 
Abmagerungsdiat viel zu lange fortgesetzt wurde, und wo verminderte Korper
kraft, Anii.mie, Herzschwache, groBe nervose Erregbarkeit, Schlaflosigkeit sich 
einstellen und uns lange Zeit hindurch Sorge machen. Auch an Verunstaltung 
des Korpers durch iibertriebene Entfettungskuren sei erinnert (Runzeln, Schlaff
heit der Haut, der Briiste). Wir sehen die geschilderten iiblen Folgen nicht 
nur bei den strengen Entfettungskuren, sondern ganz besonders oft bei denen 
1. und II. Grades, die arztlich nicht so genau iiberwacht werden, wie die ersteren. 
Fiir diese, die sog. Schnellkuren, mussen wir unbedingt die schon oben aus
gesprochene Forderung aufrechterhalten, daB sie nur unter standiger sorgsamer 
arztlicher Aufsicht durchgefiihrt werden, womoglich in einem Krankenhaus 
oder Sanatorium. Wer sie ohne die Sicherheit gewissenhafter Kontrolle ver
ordnet, Iadt eine schwere Verantwortung auf sich. Uber richtig durchgefiihrte 
Schnellkuren lautet unser Urteil aber durchaus nicht so ungunstig, wie man 
oft hort. Die Verhii.ltnisse bringen es sehr oft mit sich, daB man zu ihnen greifen 
muB, wenn man iiberhaupt etwas erreichen will. Auch aus ihnen geht der Patient 
unter richtiger Fiihrung gekraftigt hervor. Grundbedingung dafiir ist, daB 
man sich nicht auf die Entziehungskur allein verlaBt, sondern von vornherein 
planmaBig die Muskeln zu iiben und kraftigen anstrebt (siehe unten S. 1029). 
Natiirlich wird die Dauer der Schnellkuren besonders kurz zu bemessen sein; 
sie soUten sich nicht iiber mehr als vier bis hOchstens sechs Wochen erstrecken 
und lieber zwei- bis dreimal im Jahre wiederholt werden. Dies wird aber um 
so weniger notwendig sein, je mehr man die Kur zu einer Art diatetischen Er
ziehungskurses ausgestaltet, in dem die Patienten lernen, was sie in Zukunft 
zu vermeiden und zu tun haben, urn nicht das miihsam weggehungerte Fett 
wieder zum Ansatz zu bringen. Auch diese erzieherische Aufgabe ist in Sana
torien leichter zu losen als zu Hause oder durch die gewohnlichen "Trinkkuren" 
usw. in Badeorten - gleichgiiltig mit welchen Grad der Entfettungsdiat man 
vorgeht. 

Aus erzieherischen Grunden bevorzugen wir auch stets solche Kost
ordnungen, die der Patient spater mit den notwendigen allmahlich einsetzenden 
Erweiterungen zu Hause leicht fortfiihren kann. Wenn wir mit einer grotesken, 
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von den gewohnlichen Ernahrungsverhaltnissen sehr verschiedenen Diatmethode 
vorgehen, so wird der Patient zwar die erstrebte Zahl von Kilogramm verlieren; 
am Schlusse der Behandlung steht er aber vollkommen ungeschult da und kann 
sich in der hauslichenDiat nicht zurechtfinden. Wir werden immer die schOnsten 
Dauererfolge haben, wenn wir uns moglichst genau mit der gewohnten Lebens
weise des Patienten vertraut machen, unsere Vorschriften den Gewohnheiten 
moglichst anpassen und nur die von uns erkannten Schadlichkeiten ausschalten. 
Dann hat er etwas gelernt, was ihm fUr das ganze Leben niitzlich ist. Solches 
Vorgehen ist natiirlich von dem in manchen Anstalten iiblichen Schematismus 
weit entfernt, der jeden Fall der Methode einzwangt, die an der Anstalt einmal 
eingefiihrt ist. Die Dinge liegen ahnlich wie bei den Mastkuren (siehe S. 982). 

IV. Physikalisch-mechanische Methoden. 
1. Muskelarbeit muB bei jeder Entfettungskur mit herangezogen werden, 

wenn der korperliche Zustand des Patienten es irgendwie erlaubt. Dies ist 
um so wichtiger, je strenger die Entziehungskur. Daher sind bei Patienten, 
die wegen komplizierender Krankheiten ihre Muskeln nicht iiben konnen, 
Entfettungskuren III. Grades immer bedenklich. Wir schalten mit der Muskel
arbeit einen Faktor ein, der den durch Unterernahrung jeder Art gefahrdeten 
EiweiBbestand des Korpers verteidigt (siehe S. 132) und ganz wesentlich dazu 
beitragt, daB die Patienten mit gestarktem Kraftgefiihl und mit erhOhter 
Leistungsfahigkeit der Gesamtmuskulatur und insbesondere des Herzens aus 
der Behandlung hervorgehen. Welche Art von Muskelarbeit man wahIt, ist 
gleichgilltig und kann von auBeren Umstanden abhangig gemacht werden. 
Man muB oft bei kleinem anfangen und darf immer nur das fordern, was ohne 
Vberanstrengung geleistet werden kann. 1m einzelnen darauf einzugehen, ist 
hier nicht der Platz. 

Bei aller Wertschatzung der Muskelarbeit, woran wir es gewiB nicht fehlen 
lassen, solI man nicht iibersehen, daB unter Umstanden auch das Gegenteil 
niitzlich und notwendig ist. Begleitende Krankheiten Mnnen dies bedingen, 
z.B. wie in dem oben berichtetenFalle (S.1020). Aber auch bei willensschwachen, 
kraftlosen, aufgeschwemmten Fettleibigen, die jedes SchwachegefUhl mit rascher 
Nahrungszufuhr unterdriicken wollen, ist es ratsam, die Entfettungskur mit 
5--7tagiger Bettruhe zu beginnen. Dabei HiBt sich den Patienten das Viel
und Oftessen spielend leicht abgewohnen, ohne daB sie Schwache empfinden. 
Fiir diese Bettwoche eignet sich am besten Milchkur (S. 1020), unterstiitzt durch 
kleine Koffeingaben (S. 1035). Der weitere Verlauf der Entfettungskur voll
zieht sich nach solcher Einleitung viel glatter. 

Es sei verwiesen auf die griindliche Erorterung aller einschlagigen Fragen 
in der Monographie von N oorden's 1 und in dem Referat von M. Matthes 1; 

ferner auf das Referat von N oorden's 58, wo auch die wegen reklame
hafter Dbertreibung iibel beriichtigte Bergonie'sche "Entfettungsmaschine" 
kritisiert ist. 

Ausdriicklich sei es als Wahn bezeichnet, wenn man glaubt, bei ausgebildeter 
Fettsucht schon durch ausgiebigere Betatigung der Muskeln, ohne begleitende 
Diatkur, Befriedigendes erreichen zu konnen. Nur ausnahmsweise erzielt man 
damif. gute Entfettungserfolge. DberlaBt man die Leute in diatetischer Hin
sicht sich selbst, so gleicht verstarkter Nahrungstrieb die durch Muskelarbeit 
bedingten Fettverluste wieder aus (von N oorden 64, G. Gartner 1). Bei 
sportlicher Schulung wird nicht nur gearbeitet, sondern auch gehungert (etwa 
dem II. oder gar III. Grade der Entfettungsdiat entsprechend). Dann sinkt 
natiirlich das Korpergewicht sehr schnell. 
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2. Hydrotherapie. Sie spielt in der Behandlung Fettleibiger von jeher 
eine groBe und berechtigte Rolle; doch sind manche falsche Meinungen uber 
ihre Tragweite verbreitet. Schwitzprozeduren, welcher Art auch immer, 
entziehen dem Korper nur Wasser, das aber bald wieder ersetzt wird. Sie wirken 
also vorubergehend stark gewichtsvermindernd, aber in keiner Weise fettver
zehrend. Man kann das Fett wegarbeiten oder weghungern, man kann es aber 
nicht wegschwitzen. H. Salomon 66 ermittelte aus dem 02-Verbrauch, daB 
ein Tunnelgluhlichtbad von 144 Minuten Dauer besten Falles 3,5 g Fett (= 5,5 g 
Fettgewebe) als Opfer einfordert! 

Die kalten Prozeduren sind entschieden vorzuziehen: kalte Wannen-, 
FluB- und Seebader, Halbbader mit nachfolgender kalter Dusche und Packung, 
Schwimmubungen. Sie entziehen dem Korper Energie (Warme), sie verzehren 
Fett und haben, wenn richtig ausgewahlt, einen vortrefflichen EinfluB auf 
Nervensystem, auf das subjektive Befinden des Patienten, auf Zirkulations
organe und Atmung. Es sind Turnstunden fUr Herz, GefaBe und Atemzentrum. 
Bei komplizierenden Erkrankungen, namentlich solchen des Herzens, der Ge
faBe, der Nieren ist naturlich groBte Vorsicht geboten. Meist greift man dann 
zu kohlensauren Badern. 

3. Kurorte. Die in Kurorten, wo Fettleibige zusammenstromen, ubliche 
Diat entspricht ihrem kalorischen Wert nach meist dem II. Grad der Entfettungs
diat (Homburg, Karlsbad, Kissingen, Marienbad), berechnet auf mittleren 
Umfang von MuskeItatigkeit. Berucksichtigen wir, daB in den Kurorten die 
Muskelarbeit gewohnlich weit uber das durchschnittliche MaB hinaus gesteigert 
wird, so ergibt sich, daB fUr diese besonderen Verhaltnisse die Diat doch nur 
den Wert der III. Stufe hat. Dementsprechend kOnnen recht bedeutende Ge
wichtsverlu~te erzielt werden. Den EinfluB der Trinkkur selbst darf man nicht 
hoch anschlagen; von einer "Beschleunigung des Stoffwechsels" durch die
selbe ist keine Rede. Die Trinkkur wird aber nach mancher anderen Richtung 
Nutzen bringen konnen (Anregung der Peristaltik usw.). trbertreibungen der 
Trinkkur, der Muskelarbeit, der Nahrungsbeschrankung kommen jetzt gluck
licherweise seltener vor als frillier. 1m ganzen lii,Bt die Beaufsichtigung der 
Patienten an Kurorten noch vieles zu wunschen ubrig; doch ist auch dies besser 
geworden. Leider ist der erzieherische EinfluB solcher Kuren meist gering; 
baldige Ruckkehr zu den alten schadlichen Lebensgewohnheiten und schnelle 
Gewichtsanreicherung sind haufig. In bezug auf exakte Durchfuhrung, Scharfe 
der Aufsicht und Dauer der Nachwirkung stehen jedenfalls die gewohnlichen 
Trinkkuren hinter der moderneren Sanatoriumsbehandlung zuruck. Die an 
allen Kurorten zur VerfUgung stehenden mannigfachen hydrotherapeutischen 
Hilfsmittel mussen naturlich ausgenutzt werden. 

Ausgiebige Besprechung der Kurorttherapie bei von N oorden 1. 

V. Schilddriisenpraparate bei Fettsucht. 
Die SchilddrUse sondert einen Stoff ab, der wie ein Blasebalg auf die 

Oxydationsvorgange im Korper wirkt (vgl. Kapitel: Krankheiten der Schild
druse). Kurz nachdem H. Wendelstadt 14 und O. Leichtenstern die ent
fettende Eigenschaft der Schilddruse empirisch gefunden hatten, wies A. Ma gn u s
Levy 15 auf von N oorden's Frankfurter Klinik in Gaswechselversuchen nach, 
wie bedeutend durch die entsprechenden Praparate der kalorische Umsatz 
gesteigert wird (S. 127). Man glaubte ein Mittel gefunden zu haben, das die 
diatetische Zwangsjacke uberflussig macht, und mit rasender Schnelligkeit ge
wann die neue Behandlungsmethode an Boden. Die Enttauschung blieb nicht 
aus. Man hatte ubersehen, daB die Schilddrusensubstanz auch manche andere 
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unwillkommene Wirkung hat (Herzerregung, Glykosurie, Zittern, Schlaflosig
keit, Steigerung der allgemeinen nervosen Erregbarkeit, Gefahrdung des EiweiB
bestandes), und lange Jahre hindurch galt die Schilddriisenbehandlung als 
gefahrlich und verwerflich. Erst seit etwa 10 Jahren gelangte sie wieder zu 
steigender Bedeutung, nachdem man gelernt hat die FaIle zu sondern, die sich 
dafUr eignen und die sich nicht eignen. 

1. Schilddriisentherapie bei exogener Fettsucht. 

Wie die meisten neueren Autoren (vor allem auch C. A. Ewald 59, F. 
Umber!, Literatur bei von Noorden I) stehen wir durchaus auf dem von 
von N oorden 16 schon vor 20 Jahren begriindeten Standpunkt, daB fUr die 
Schilddriisentherapie bei der einfachen Mast- und Tragheitsfettsucht 
(exogene Formen, S. 993) kein Platz ist. Sie ware in allen diesen Fallen nur 
eine symptomatische, dr.s nbel nicht an der Wurzel treffende Behandlungs
methode. Die Ursache jener Fettsuchtsfiille liegt in der Lebensweise, und da 
hat der Hebel einzusetzen; und wenn dies richtig geschieht, ist der Erfolg un
bedingt sicher. Nichts ware verkehrter, als UnmaBigkeit in Speise und Trank 
oder Muskeltragheit weiter zu dulden und deren EinfluB auf den Fettansatz 
durch Thyreoidea zu entkraften. 

Dazu kommt, daB Schilddriisenpraparate bei exogener Fettsucht haufig 
versagen. Freilich sieht man Gewichtsabnahmen, oft sogar recht ansehnliche. 
Es sind aber hauptsachlich Wasserverluste. Obwohl dies schon in den Wendel
stadt-Leichtenstern'schen Arbeiten angedeutet war, und auch einige spatere 
Arbeiten der starken Wasserabgabe unter Schilddriisentherapie gerecht werden, 
brachten doch erst die neuen schonen experimentellen und klinischen Unter
suchungen H. Eppinger's 60 iiber die Behandlung des Odems mit Schilddriisen
praparaten volle Klarheit. Auf eigene Erfahrungen riickschauend, miissen 
wir jetzt ausdriicklich hervorheben, daB in rein exogenen Fettsuchts{ii,llen 
bei ausschlieBlicher Behandlung mit Schilddriisenpraparaten und bei Verzicht 
auf diatetische MaBnahmen immer nur Anfangserfolge erzielt wurden: starke 
Gewichtsabnahme in den ersten 5-10 Tagen; dann Stillstand. Das spricht fUr 
ausschlieBliche oder doch vorzugsweise Wirkung auf den Wasserstoffwechsel. 
Es haben sich uns in der zwischenliegenden Zeit (mehr als 20 Jahre) die ersten 
therapeutischen Eindriicke von N oorden's 16 voll bestatigt: Abgesehen yom 
Entfernen etwaigen iiberschiissigen Wassers erreicht die Schilddriisentherapie bei 
rein exogener Fettsucht nichts Wesentliches, es sei denn, daB man die Gaben 
ungebiihrlich und bis zu gefahrbringender Hohe steigert. Offenbar ist der Zu
wachs an Oxydationstrieben durch kleine Gaben bei gesunder, normalen Be
darf mit normalem Ausschlag beantwortender Schilddriise zu klein, um ins 
Gewicht zu fallen; vielleicht daB die gesunde, weder iiber- noch unterempfind
liche Schilddriise bei Schilddriisenfiitterung zum Ausgleich die eigene Tatig
keit etwas einschrankt. Man erntet dann nur die Nachteile, aber nicht die 
oxydationssteigernden Vorteile. Klarende Versuche dariiber liegen nicht vor. 
Sie miiBten bei vollig Gesunden angestellt und iiber langere Zeit ausgedehnt 
werden. 

Den bedeutsamen entwassernden EinfluB der Schilddriisenpraparate auch 
bei exogener Fettsucht im Anfange der Behandlung zu beniitzen und im Be
darfsfalle periodisch fUr kurze Zeitspannen darau£ zuriickzugreifen, steht theo
retisch nichts im Wege; urn so weniger aIs etwaigeNachteile immererstlangerem 
Gebrauch entspringen. Doch ist solches Vorgehen meist iiberfliissig, da 
mehrtagige Kochsalz- und Wasserbeschrankung in der Regel die gleichen 
Dienste tut. 
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2. Schilddriisentherapie bei endogener Fettsucht. 

1m allgemeinen halte man daran fest, nur in Fettsuchtsfallen mit 
thyreogenem Einschlag zur Schilddrusentherapie zu greifen. Da aber ist 
sie die Therapie der Wahl. Diesen Standpunkt vertreten aIle neuerenAutoren, 
insbesondere auch C. A. Ewald, F. Umber, G. v. Bergmann, Th. Brugsch, 
M. Matthes. Nur G. Gartner 1 will sie ausdrucklich auf solche FaIle be
schrankt wissen, wo deutlich myxOdematose Zeichen die Fettsucht begleiten. 
Ihren Machtkreis derartig einengend, wurden wir die Schilddrlisentherapie 
zahlreichen Patienten versagen, denen sie eine wahre W ohltat ist. 

Wir stehen auf ganz anderem Standpunkt und halten es - falls nicht 
ganz bestimmte Grunde dagegen sprechen - geradezu fUr einen Fehler, die 
Schilddrusentherapie da zu unterlassen, wo thyreogener Einschlag beim Ent
stehen und bei Fortdauer der Fettsucht mitwirkt, also durchaus nicht nur 
bei rein endogenen Fallen, sondern auch bei den viel haufigeren Mischformen 
(S. 1000 und 1034). Man bedenke die Unterschiede. Bei exogener Fettsucht 
ist es nur unsere Aufgabe, zunachst den FettuberschuB auf moglichst gefahr
lose Weise zu entfernen und dann durch Richtigstellen der beiden GroBen: 
Ernahrung und Arbeit, das Errungene zu behaupten. Der diatetische Zwangs
gurtel ist zeitlich begrenzt; man bedarf seiner nur, bis der Erfolg erreicht und 
gesichert ist. Dann kann die Lebensweise zwar nicht zur frliheren UnmaBig
keit, aber zu durchschnittlich normaler zuruckkehren. Bei thyreogenem Ein
schlag aber durfte die diatetische Zwangsjacke nicht abgelegt werden, so lange 
Hypothyreose besteht. Sie kann ja uberwunden werden; bei Jugendlichen 
und dann wieder in klimakterischen J ahren der Frauen und Manner ist dies 
sogar haufig der Fall. Gerade die Schilddrlisenfutterung scheint ihr Abheilen 
zu begunstigen. Immer hat man aber mit Jahren zu rechnen,oft mit der ganzen 
Lebensdauer. Es ware also ein taglicher Kampf nicht um, sondern gegen das 
tagliche Brot zu fUhren, wenn die Hypothyreotischen die Fettsucht diatetisch 
niederringen wollen. Das wirkt in psychischer Hinsicht geradezu aufreibend; 
es gibt nur wenige, besonders energische Naturen, die den Kampf durchhalten. 

In allen solchen Fallen verbinden sich psycho-therapeutische Aufgaben 
mit der Sorge um Gesundheit und Widerstandskraft der Organe (S. 996ff). Und 
hier hat der Arzt die P£licht, mit atiologischer Therapie einzugreifen und durch 
Schilddrusenfutterung den Kampf zu erleichtern. Wir geben ja G. Gartner 
vollkommen recht, daB man auch bei Fettsucht mit starkem thyreogenen Ein
schlag auf diatetisch-physikalischem Wege Gutes erreichen kann, aber mit 
welchen Opfern an Behagen und Willenskraft! GewiB soIl und darf man sich 
nicht ausschlieBlich auf die Schilddrusentherapie stutzen und im ubrigen Er
nahrung und sonstige Lebensweise freiem Gutdunken des Patienten uberlassen. 
Bei solchem Vorgehen waren meist viel zu groBe Gaben notig, die nicht ohne 
schadlicheNebenwirkung bleiben kOnnten (S.1033). Aber man soIl die entfetten
den Kostvorschriften durch Schilddrusentherapie unterstutzen; dies um so mehr, 
als die Erfahrung lehrt, wie ausgezeichnet solche Fettleibige eine richtig durch
gefUhrte Schilddrusenbehandlung vertragen, wie gunstig sie auf kOrperliche 
Frische und Leistungsfahigkeit einwirkt, wie oft die Patienten von der engen 
Zwangsjacke scharfster Entziehungskur befreit, geradezu aufblUhen, nachdem 
sie durch monate- und jahrelanges Kasteien, Ankampfen gegen Hunger und 
durch karge Kost korperlich schwach, oft anamisch und fast immer mutlos 
geworden waren. Schilddruse bei Greisenfettsucht vgl. S. 1095. 

Ohne auf Einzelheiten der Schilddrusenbehandlung einzugehen, betreffs 
derer auf die Werke von Noorden'sl und J. Wagner von Jauregg's61 
verwiesen sei, stellen wir hier einige allgemeine Regeln auf: 
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8) Periodische Behandlung. Die Dauer der Einzelkur betrage 6-7 W ochen, 
3-5mal im Jahre wiederholt. Bei guter Wirkung pflegt das Gewicht in dieser 
Zeit um 3-4 kg zu sinken; nach Aussetzen des Mittels sinkt es gewohnlich 
noch etwas weiter, kommt dann zum Stillstand und heht sich nur langsam 
wieder. Auch nach Vberwindung der eigentlichen Fettsucht ist es meist 
erforderlich noch mehrere Jahre hindurch, freilich mit kleineren Gaben, 
Schilddriisenperioden einzuschalten, um das Errungene zu behaupten. 

b) GroBe der Gabe. Als mittlere Gaben, die man nur selten zu iiberschreiten 
braucht, sind 0,6-0,9 g der getrockneten Schilddriisensubstanz bzw. gleich
wertige Mengen der verschiedenen Praparate zu bezeichnen. Sehr zweckmaBig 
sind mehrtagige Perioden, in denen man mit der hochsten Gabe beginnt und 
dann die Menge von Tag zu Tag vermindert. Nach 1-2tagiger Pause beginnt 
man wiedermitderhOchsten Gabe, z. B.: je 5tagige Perioden von 4-3-2-1-0 
Tabletten zu 0,3 g. Dies wird besser vertragen als taglich gleiche oder von 
kleinen zu groBen aufsteigende Gaben. 

c) Ernahrung. Wahrend der Schilddriisenkur soll die Kost nicht mehr 
beschrankt werden, als hochstens der zweiten Stufe der Entfettungsdiat ent
spricht. Die Nahrung enthalte reichlich EiweiB und von N-freien Stoffen vor
zugsweise Amylazeen. Dies sowie das Vermeiden allzu strenger Kost ist notig, 
weil sonst starke Abgaben von KorpereiweiB erfolgen. Der GenuB von Herz
reizmitteln wie Alkohol, starkem Tee und Kaffee, Tabak ist genau zu iiber
wachen. Meist sind wesentliche Beschrankungen notig. 

In den mehrwochigen Pausen zwischen den einzelnen Schilddriisen
perioden sind strengere Kostvorschriften zulassig und oft auch notig, so lange 
man noch auf fortschreitende Fettabgabe ausgeht. Spater kann man darauf 
verzichten. 

Leider wird auf der J agd nach schnellen und greifbaren Erfolgen noch 
oft der Fehler gemacht, Schilddriisenfiitterung und strengste Diatkur zur 
gleichen Zeit durchzufiihren. Das ist der beste Weg, die Schilddriisenkuren 
von neuem in Verruf zu bringen. Es kommen dann oftmals Schwindelgefiihle, 
Schwachezustande, iibermaBige Erregtheit des Herzens, Schlaflosigkeit, Juck
reiz vor. Es konnen sich dabei auch trophische Storungen entwickeln an Haut, 
Nageln, Haaren, in seltenen Fallen Linsentriibung, die gliicklicherweise bei 
Riickkehr zu besserer Ernahrung wieder ausgleichbar ist. Oft kommt es auch 
zu jahen, durch die Kost nicht begriindeten Durchfiillen. 

d) Herzerregung. Geringe Herzerregung, sich in etwas hoherer Puls
frequenz (um etwa 10-15 Schlage), geringem Absinken des Blutdrucks (um 
etwa 10-15 mm Hg), gelegentlichem Empfinden von Herzklopfen auBernd, 
ist fast unvermeidbar, aber bedeutungslos. Man kann sie oft durch kleine 
Zugabe von Digitalis (Pulvis Digitalis 0,1-0,15 taglich) verhiiten oder dampfen. 
Noch wirksamer schienen kleine Somnazetingaben, wovon wir 2-3 mal am Tage 
1 Tablette (0,3 g = 0,15 g Veronalnatrium) nehmen lieBen, oder statt dessen 
Adalin (Einzeldosis 0,20-0,25 g). Unter ihrem Schutze lieBen sich oft Thyreoidin
kuren durchfiihren, auf die wir schon glaubten verzichten zu miissen. 

Wenn aber die Zeichen der Herzerregung sich auswachsen, muB die Kur 
zunachst unterbrochen werden. Mehrfach konnten wir sie nach Einschalten 
einer vorsichtigen Nauheimkur mit gutem Erfolg wiederbeginnen und un
gestort durchfiihren. Unter Umstanden schleiche man das Thyreoidin ge
wissermaBen ein, d. h. man gebe nur zweimal in der Woche ganz kleine Mengen 
(0,2-0,3 g am Tage) und verstarke die Gaben sehr langsam. Das brachte uns 
oft trefflichen Erfolg und beschwerdeloses Angewohnen. 

e) Glykosurie. Das gelegentliche, schon friihzeitig beschriebene Auftreten 
von Glykosurie bei Schilddriisenkuren ist kein stichhaltiger Grund, ganz auf 
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dieselben zu verzichten. Es sind zwar ganz vereinzelte Faile beschrieben und 
auch uns selbst vorgekommen, wo die einmal entstandene Glykosurie sich 
weiterhin durchaus wie ein echter leichter Diabetes entwickelte. Das sind 
zweifellos FaIle, wo bereits ausgesprochene Minderwertigkeit des pankreatischen 
Inselsystems vorlag, und wo dann das Thyreoidin mittels seiner das Pankreas 
dampfenden Wirkung die schlummernde diabetische Stoffwechselstorung offen
kundig machte. Diesen ganz vereinzelten Fallen, wo es wohl sicher auch ohne 
Schilddriisenfiitterung iiber kurz oder lang zu echtem Diabetes gekommen ware, 
stehen iiberaus zahlreiche andere gegeniiber, wo zwar gelegentlich einzelne Harn
prpben Zucker in kleinsten Mengen enthalten, wo es aber - gemaB vieljahriger 
Weiterbeobachtung - nicht zu Diabetes kam. Solche transitorische Glykosurie 
zeigt sich, wenn sie iiberhaupt auf tritt, nur wahrend der ersten 1-2 Wochen 
der Schilddriisenkur und verschwindet dann wieder von selbst. 

f) Anstaltsbehandlung. Es ist auf das Dringendste anzuraten, daB zum 
mindesten die erste Schilddriisenkur unter sachkundiger Aufsicht in einer 
Krankenanstalt durchgefiihrt wird. Es sind so viele Einzelheiten zu beachten, 
daB selbst die gewissenhafteste hausliche Behandlung der Aufgabe nur selten 
machtig ist. Der Patient muB dabei ganz der Kur leben und von Berufspflichten 
vollig sich losen. Wer eine erste Schilddriisenkur gut vertragt, wird in der Regel 
auch die spateren gut vertragen, und man wird dann meist auf erneute Anstalts
behandlung verzichten konnen. Am ehesten kann man letztere entbehren 
bei thyreogener Fettsucht der Kinder und heranwachsenden jungen Leuten, 
da diese die Schilddriisenkur - wenn sie wirklich indiziert ist, d. h. sich 
gegen wahre thyreogene Fettsucht wendet - ganz auffallend gut vertragen. 
Wir bemerken dies, weil man oft gegenteiliges Vorurteil antrifft. Wir hatten 
unsere besten, iiberzeugendsten und dauerhaftesten Erfolge bei Kindern und 
J ugendlichen. 

g) Besondere Formen endogener Fettsucht. Wir erwahnten (S. 999), 
daB sowohl die eunuchoide wie die hypophysare Fettanreicherung nicht ohne 
weiteres als wahre Fettsucht bezeichnet werden darf, sondern daB es sich zu
nachst nur um abnorme Art der Fettverteilung und bei Mannern um Auffiillung 
des Fettbestandes bis zur Hohe des weiblichen Typus handelt. Dagegen kann 
man mit Schilddriise nicht ankampfen; viele derartige Versuch:e brachten 
uns nur Fehlschlage. Anders wenn daneben ein durch selbstandige Minder
wertigkeit der Schilddriise oder durch Fernwirkung (chemische Korrelation 
endokriner Driisen) ausgeloster thyreogener Einschlag hinzukommt. Das ist 
sehr oft, wenn auch durchaus nicht immer der Fall. Dann versaume man nicht, 
mit Schilddriisentherapie dem entgegenzutreten. Dies um so mehr, als man 
solchen Patienten geradezu eine Wohltat erweist, wenn man sie von iiber
schiissigem Fett entlastet und der Entwicklung starker Fettsucht vorbeugt. 
Der giinstige EinfluB der Schilddriise auf das Allgemeinbefinden ist sinnfallig, 
am klarsten bei Jugendlichen. Gerade bei diesen hiite man sich, die Schilddrii
senfiitterung durch strengste Kostvorschriften ersetzen zu wollen. Das vertragt 
der wachsende Korper nicht auf die Dauer. tJber Greisenfettsucht S. 1095. 

Mit welchen Gaben man vorgehen soli, und ob es zweckmaBiger ist, kleine 
Gaben in ununterbrochener Folge oder groBere Gaben in abgesetzten Perioden 
zu verordnen, muB scharfe Beobachtung des Einzelfalles lehren. 

VI. Medikamente bei Entfettungskuren. 
1. Jodpraparate haben keinen unmittelbaren EinfluB auf die Oxydations

prozesse. Aber manchmal, namentlich bei bestehender Struma und bei Greisen, 
zerstoren sie jah das Schilddriisengewebe. Thyreoglobulin wird mobilisiert, 
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libersch~mmt das Blut und erzeugt das Bild des Pseudo-Basedow, mit rascher 
Abmagerung, starkem Krafteverfall und bedeutender Erregung des Herzens. 
Der Verfall ist manchmal unaufhaltsam. Unter den erwahnten Umstanden 
sei man mit Jodpraparaten auBerst vorsichtig (vgI. Kapitel: Erkrankungen 
der Schilddrlise). Vgl. auch S. 1092, 1097. 

Man greife lieber zu Schilddrlisenpraparaten. Ihr EinfluB ist leichter 
zu beaufsichtigen; ihnen eignet, entgegen dem Jod, keine unberechenbare 
N achwirkung. 

2. Eisenpraparate sind liberall da, wo Anamie die Fettleibigkeit begleitet, 
sehr wertvoll. Wir pflegen Eisen im AnschluB an schnelle Entfettungskuren 
fast immer zu geben, wenn es sich nicht gerade um plethorische Individuen 
handelt, und wir glauben diese Verordnung warm empfehlen zu dlirfen. 

3. J{offein. Bei strengsten Diatkuren erwies sich uns das Koffein als 
wertvolles Hilfsmittel. Gabe: Morgens nlichtern, manchmal auch nachmittags 
etwa 1-2 Stunden nach dem Mittagsmahl je 0,1 g Coffeinum citricum. Man 
kann sich natiirlich auch entsprechend starken Kaffees (S. 688) oder Tees 
(S. 701) bedienen. Das Koffein hilft liber lastige Schwachegefiihle hinweg 
und erleichtert ungestortes Durchfiihren der Behandlung. 

4. Atropin. Vor kurzem empfahl F. Franke 62 Belladonna bzw. Atropin 
bei Fettleibigen, weil es die Abscheidung des Magensaftes herabsetze und den 
Appetit lahme. So kame es ganz automatisch zu geringerer Nahrungsaufnahme. 
Wir konnen dem nicht beipflichten. Atropin vermindert trotz seines Einflusses 
auf die Salzsauredrlisen den Appetit nicht oder doch nur ganz gering. Diese 
Eigenschaft kommt seinem Antagonisten, dem Morphium, in viel hoherem 
Grade zu. 

o. Palladium. Kurz vor dem Kriege empfahl M. Ka uff mann 63 Injektionen 
einer kolloidalen Losung von Palladiumhydroxydul; er gab der Losung den 
Namen: LeptynoI. Er ging dabei von der Annahme aus, daB wie auf anorganische, 
auch auf die lebende Substanz Palladium als oxydationssteigernder positiver 
Katalysator wirke, also ahnlich der Schilddrlise den Energieumsatz steigere. 
Uns fehlen eigene Erfahrungen. F. Umberl auBert sich ganzlich ablehnend. 
"Ich kaJlIl davon nur abraten", so schlieBt er seine Angaben. Von N oorden 58 

teilt auf Grund dessen, was bis zum Jahre 1915 liber die Palladiumkur bekannt 
wurde, Umber's Bedenken; um so mehr, als die lnjektionen doch oftmals 
recht stlirmische Fiebererscheinungen bringen. Neuerdings legte R. RauB
leiterS Untersuchungen liber den EinfluB des Leptynols auf den Energie
umsatz vor; im Gegensatz zur Wirkung von Schilddriisenpraparaten lieB sich 
kein Anstieg des Umsatzes erkennen. Aus der Fr. Kraus'schen KIinik auBerte 
sich Th. Brugsch 1 ablehnend liber das Leptynol. Anwendungsform: Palladium
hydroxydul 0,05-0,1 g in Paraffinum liquidum gelost; wochentlich 1-2 intra
venose Injektionen. 

6. Geheimmittel. Erwahnt sei, daB es einige Geheimmittel gibt, die auch 
entfettend wirken. Soweit dies wirklich der Fall, enthalten sie Schilddriisen
substanz trotz gegenteiliger Behauptung. Von solchen unkontrollierten Pra
paraten wird sich der Arzt fernhalten. 

Li teratur. 
1. Zusammenfassende Werke: v. Bergmann, Die Fettsucht in Oppenheimer's 

Handb. d. Biochem. 4. II. Halfte. S. 208ff. 1910. - Brugsch, Die Fettsucht in Kraus
Brugsch Spez. Pathol. u. Therap. inn. Krankh. 1. 297. 1914. - Gartner, Diatetische 
Entfettungskuren. Leipzig 1913. - Matthes, Fettleibigkeit und Entfettungskuren in 
Ergebn. d. inn. Med. 13. 82. Berlin 1914. - von N oorden, Die Fettsucht. II. Auf!. Wien 
1910. - Umber, Ernahrung und Stoffwechselkrankheiten. II. Auf!. Wien 1914. 
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2. Neisser-Brauning, Dber normale und vorzeitige Sattigung. Miinch. med. 
Wochenschr. 1911. Nr. 37. - 3. v. Sohlern, BauchgroBe und Ernahrungszustand. Med. 
KIin. 1912. Nr. 38. - v. Sohlern, Das "kleine Abdomen" in seinen Beziehungen zum 
Allgemeinbefinden und Gesamternahrungszustand. KIin.-therap. Wochenschr. 1911. 
Nr. 47/48. - 4. Umber, Konstitutionelle Fettsucht und innere Sekretion. Med. Klin. 
1913. Nr. 49. - 5. Cohnheim, Allgemeine Pathologie. Leipzig 1877. - 6. von N oorden, 
Lehrb. d. Pathol. d. Stoffw. Berlin 1893. - von N oordens Die Fettsucht. I. Aufl. Wien 
1900. - von N oorden, Handb. d. Pathol. d. Stoffw. 2. 189. Berlin 1907. - von N oorden, 
Die Fettsucht. II. Aun. Wien 1910. - von N oorden, Die Fettleibigkeit und ihre Be
handlung. Therap. Monatsh. 1911). S. 16. - 7. v. Bergmann, Die Fettsucht in Oppen
heimer's Handb. d. Biochem. 4. 2. Halfte. S. 208. 1910. - v. Bergmann, Das Problem 
der Herabsetzung des Umsatzes bei Fettsucht. Deutsche med. Wochenschr. 1909. Nr. 14. 
- v. Bergmann, Der Stoff- und Energieumsatz beim infantilen MyxOdem und bei 
Adipositas universalis. Zeitschr. f. experim. Pathol. u. Therap. I). 646. 1909. - V. Berg
mann-Castex, Beitrag zur Frage der Umsatzminderungen und -mehrungen in ganzen 
Tagesversuchen. Zeitschr. f. experim. Pathol. u. Therap. 10. 339. 1912. - 8. HauB
leiter, Uber den Gaswechsel verschiedener Formen von Fettsucht. Zeitschr. f. experim. 
Pathol. u. Therap. 17. 413. 1915. - 9. Mohr, Die Behandlung der Fettsucht in BaIneo
logie und BaIneotherapie. Jena 1914. - Mohr, Klinisch-experimentelle Untersuchungen 
zur Pathogenese der Fettsucht. Kongr. f. inn. Med. 3l. 476. 1914. - 10. Loewy-Hirsch
feld, Beobachtungen iiber das Minimum des Erhaltungsumsatzes. Deutsche med. Wochen
schr. 1910. Nr. 39. - ll. Grafe, Beitrage zur Kenntnis der Stoffwechselverlangsamung. 
Arch. f. klin. Med. 102. 15. 19l1. --;-- Grafe-Koch, Dber den EinfluB langdauernder starker 
Unterernahrung auf die Intensitat der Verbrennungen. Arch. f. klin. Med. 106. 564. 1912. 
- 12. Bornstein, Untersuchungen iiber die Atmung Geisteskranker. Monatsschr. f. 
Psych. u. Neurol. 24. 392. 1908. - Bornstein, Erwiderung an W. Ewald. Monatsschr. 
f. Psych. u. Neurol. 21). 286. 1909. - Bornstein und V. Oven, Monatsschr. f. Psych. 
u. N eurol. 27. - K auf m an n, Beitrage zur Patholo~ie des Stoffwechsels bei Psychosen. J ena 
1910. - Bornstein, Stoffwechselpsychosen. 1907 (n. Ref.). - Magnus-Levy, EinfluB 
von Krankheiten auf den Energiehaushalt. Zeitschr. f. klin. Med. 60. 177. 1906. - M iiIler, 
Stoffwechsel- und Respirationsversuche zur Frage der EiweiBmast. Zentralbl. f. Stoffw. 
8. 617. 1911. - 13. Svenson, Stoffwechselversuche an Rekonvaleszenten. Zpitschr. f. 
klin. Med. 43. 86. 1901. - 14. Wendelstadt, Dber Entfettungskuren und Schilddriisen. 
fiitterung. Deutsche med. Wochenschr. 1894. Nr. 50. - Leichtenstern, Dber Myxodem 
und Entfettungskuren mit Schilddriisenflitterung. Deutsche med. W ochenschr. 1894. 
Nr. 50. - 15. Magnus-Levy, nber den respiratorischen Gaswechsel unter dem Ein
flusse der Thyreoidea. Bed. klin. Wochenschr. 1895. Nr. 30. - 16. von N oorden, Bei
trage zur Schilddriisentherapie. Zeitschr. f. prakt. Arzte. 1896. Nr. 1. - 17. Hertoghe, 
Hypothyreoidie benigne chronique. Iconographie de la salpetriere. 1899. Nr. 4. -
18. Ewald, Organotherapeutisches. Therap. d. Gegenw. 1899. S. 85. - 19. Lorand, 
nber die Entstehung der Fettsucht mit Riicksicht auf die Veranderungen gewfsser Blut
gefaBdriisen. Med. Klin. 1901). S. 387. - 20. Tandler, nber den EinfluB der innersekre
torischen Anteile der Geschlechtsdriisen auf die auBere El'scheinung des Menschen. Wien. 
klin. Wochenschr. 1910. Nr. 13. - 21. Tandler-GroB, Die biologischen Grundlagen 
der sekundaren Geschlechtscharaktere. Berlin 1913. - Wiesel, Agenitalismus und Hypo
genitalismus in Lewandowsky's "Innere Sekretion und Nervensystem". S. 407. Berlin 
1913. - von Noorden, Lit. Nr. 1 und von Noorden-Kaminer, Krankheiten und Ehe. 
S. 234. Leipzig 1916. - 22. Lorand, Das Altern. Leipzig 1909. - 23. Mohr, Lit. 9 (Kongr.). 
- 24. von N oorden, Lit. Nr. 6 (.Fettsucht, 1. Aun.). - 25. von N oorden, Beitrage 
zur Ernahrungslehre. Verhandl. d. physiol. Gesellsch. in Berlin. 17. Febr. 1893. -
von Noorden-Dapper, nber den Stoffwechsel fettleibiger Menschen bei Entfettungs
kuren. Berl. klin. Wochenschr. 1894. Nr. 24. - Dapper, Stoffwechsel bei Entfettungs
kuren. Zeitschr. f. klin. Med. 23. 113. 1893. - 26. Jansen, Untersuchungen iiber die 
Stoffbilanz bei kalorienarmer Ernahrung. Arch. f. klin. Med. 124. 1. 1917. - 27. Zuntz
Loewy, EinfluB der Kriegskost auf den Stoffwechsel. I. Teil: Berl. klin. Wochenschr. 
1916. Nr. 30; II. Teil: Biochem. Zeitschr. 90. 244. 1918. - 28. Ebstein, Die Fettleibig
keit und ihre Behandlung. 8. Aun. Wiesbaden 1904. - 29. von Dapper-Saalfels, 
25jabrige Sanatoriumserfahrung iiber Durstkuren. Therap. Monatsh. 1918. S. 307. -
Salomon, Uber Durstkuren in von N oorden's Samml. klin. Abhandl. Heft 6. Berlin 
1905. - 30. Dapper, nber den EinfluB der Kochsalzquellen auf den Stoffwechsel des 
Menschen. 30. 395. 1896. - 31. Kisch, Entfettungskuren. Berlin 1901. - 32. Ewald, 
Artikel Fettsucht in Eul.enburg's Realenzyklopadie. IV. Aufl. Bd. 4. 1908. - 33. Hirsch
feld, Anwendung der Uberernahrung und Unterernahrung. Frankfurt a. M. 1897. -
Hirschfeld, mer den Nahrungsbedarf der Fettleibigen. Berl. Klin. Heft 130. 1899. 
- 34. Oertel, Therapie der Kreislaufstorungen. IV. Aufl. 1891. - 35. StrauB, Diat
behandlung innerer Krankheiten. Berlin 1912. - 36. Hoffmann, AUg. Therap. S. 96 
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u.350. Leipzig 1892. - 37. Jacob, Uber die Bedeutung der Karellkur bei Beseitigung 
schwerer Kreislaufstor'!Ilgen und der Fettsucht. Mlinch. med. Wochenschr. 1908. Nr. 16 
u. 17. - 38. Moritz, Uber Entfettung durch reine Milchkuren. Miinch. med. Wochenschr. 
1908. Nr. 30. - 39. ReiB-Meyer, fiber den Wasserhaushalt bei Entfettungskuren. Deutsche 
med. Wochenschr. 1910. Nr. 6. - 40. Romheld, Kochsalzfreie Dili.t bei Entfettungs
kuren. Wlirtt. med. Korr.-Bl. 1907. Nr. 1. - 41. Hedinger, Uber Entfettungskuren 
durch reine Milchdiat. Arch. f. klin. Med. 96. 328.1909. - 42. Jacob, Weitere Erfahrungen 
liber Entfettung durch reine Milchdiat. Arch. f. khn. Med. 103. 124. 1911. - 43. Hirsch
feld, Die Karell'sche Milchkur. Mlinch. med. Wochenschr. 1908. Nr. 30. - 44. Rom
held, Die Karell'sche Milchkur. Monatsschr. f. physioI.-diatet. Heilmeth. 1909. Nr. 1. 
- 45. Brauer, Entfettungskur. Deutsche med. Wochenschr. 1913. S. 1336. - 46. StrauB, 
Stellung der Karell'schen Milchkur in der Entfettungsbehandlung. Med. Klin. 1910. Nr. 13. 
- 47. Romheld, Mllchtage bei Entfettungskuren. Munch. med. Wochenschr. 1908-
S. 1496. - Tobias, Uber Entfettungskuren. Berl. klin. Wochenschr. 1909. Nr. 40. -
48. Richter, Eiweil3umsatz bei Entfettungskuren. Deutsche med. Wochenschr. 1908. 
Nr. 49. - 49. Birkner-Berg, Untersuchungen uber den MineralstoffwechseI. 1. Ent
fettungskuren. Zeitschr. f. klin. Med. 77. 471. 1913. - 50. Hoffmann, In V. Leyden's 
Handb. d. Ernahrungstherap. 1. 437. 1903. - Kolisch, Lehrb. d. diatet. Therap. Wien 
1904. - 51. Albu, Zur Methodik der Entfettungskuren. Med. Klin. 1907. Nr. 14, und 
Entfettung durch vegetarische Diat. Therap. d. gegenw. 1909. S. 505. - 52. Rosen
feld, Die Praxis der Entfettungskur. Deutsche Arzteztg. 1904. Nr. 9. - 53. Rosen
feld, Zur Methodik der Entfettungskuren. Boas' Arch. 15. 325. 1909. - 54. Richter, 
Indikationen und Technik der Entfettungskuren. Halle a. S. 1908. - 55. Boas,,,Zur 
Methodik der Entfettungskuren. Boas' Arch. 14. 158. 1909. - 56. von Noorden, Uber 
Bananen und BananenmehI. Med. Klin. 1913. Nr. 49. - 57. Salomon-von Jagic, 
Uber Diiitkuren bei kardialen Hydropsien. Wien. klin. Wochenschr. 1917. Nr. 18. -
58. von N oorden, Die Fettleiblgkeit und ihre Behandlung. fibersichtsreferat in 
Therap. Monatsh. 1915. S. 16. - 59. Ewald, Die Erkrankungen der Schilddrlise. Wien 
1909. - 60. Eppinger, Zur Pathologie und Therapie des menschlichen Odems. Berlin 
1917. - 61. Wagner-Bayer, Lehrbuch der Organotherapie. Leipzig 1914. - 62. Franke, 
Die Belladonna in der Behandlung der Fettleibigkeit. Med. Klin. 1913. Nr. 25. - 63. Kauff
mann, Uber ein neues Entfettungsmittel: kolloidales Palladiumhydroxydul. Mlinch. 
med. Wochenschr. 1913. Nr. 10 und 23. - Kauffmann, Uber Behandlung der Fettsucht 
mit LeptynoI. Munch. med. Wochenschr. 1914. Nr. 42. - 64. von Noorden, fiber die 
Behandlung einiger wichtigen Stoffwechselstorungen. Samml. klin. Abhandl. Heft 7/8. 
Berlin 1909. - 65. Jiirgensen, KocRJehrbuch, Berlin 1910; - Allgemeine diiLtetische 
Praxis. Berlin 1917. - 66. Salomon, Uber die Wirkung der HeiBluftbader und der elektri
schen Lichtbader. Zeitschr. f. phys.·diatet. Ther. 5. 205. 1901. - 67. Stepp, Unter
suchungen uber die Unentbehrlichkeit der Lipoide. Zeitschr. f. BioI. 82. 405. 1913. -
Stepp, Einseitige Ernahrung und ihre BedeutuI)-g fur die Pathologie. Ergebn. d. inn. 
Med. u. Kinderheilk. 15. 257. 1917. -;- 68. Aron, Uber den Nahrwert. Biochem. Zeitschr. 
92. 211. 1918. - 69. Salkowski, Uber den Nahrwert. Biochem. Zeitschr. 94. 205. 1919. 

Kiinstliche Ernahrnng. 
Verschiedenartigste krankhafte Zustande erschweren das Einbringen der 

Nahrung auf natiirlichem Wege oder machen dies unmoglich. Wie man sich 
hilft, hangt von der Natur des Leidens abo Mannigfache Methoden stehen 
zur Verfiigung; unter ihnen treten die Schlundsonden- und die rektale Erniih
rung als weitaus wichtigste hervor. 

A. Die Schlundsondenernahrung. 
Die Schlundsondenernahrung hat nur dann einen Sinn, wenn zwar das 

Schlucken und selbstandige Hinabgleiten der Speisen und Getranke bis ZUlli 

Magen erschwert oder unmoglich ist, das Verarbeiten der einmal in den Magen 
gelangten Nahrung aber im wesentlichen normal verlauft. In der Regel wird 
die Schlundsonde durch den Mund eingefiihrt; doch konnen entziindliche oder 
geschwulstige Hindernisse an den Kiefern oder an den Weichteilen der Mund-
1Ohle, auch tetanischer Kaumuskelkrampf (Trismus) oder heftiger Widerstand 
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zwingen eine den Raumverhaltnissen angepaBte, diinnere Sonde durch Nase 
und Nasenrachenraum in die Speiserohre zu leiten. Auf die Technik beider 
'Wohlbekannter Verfahren brauchen wir hier nicht einzugehen. 

1. Indikationen. In Betracht kommen vor allem: 
Mechanische Hindernisse in Mund- und Rachenhohle. Es kann vor

kommen, daB feste Speisen gar nicht, Breie und Fliissigkeiten nur schwer am 
Hindernis vorbeigelangen, wahrend die Sonde sie noch umgeht. 

Schmerzhafte Erkrankungen meist entziindlicher Art und dann 
manchmal mit mechanischem Hindernis verbunden (z. B. bei Tonsillitis, Glos
sitis). Gar nicht selten verursacht das Einfiihren der Sonde viel geringere Be
schwerden, als das Kauen und Schlucken, und ermoglicht damit reichlichere 
N ahrungszufuhr. 

Liihmung der Kau-, Zungen- oder Schlingmuskeln. Wenn irgend mog
Hch, soll die Kost auf natiirliche Weise genommen werden, recht langsam und 
bei einer Kopfhaltung, die dem gefahrlichen Eindringen von Speisen in die 
Luftwege vorbeugt. In Betracht kommen am haufigsten postdiphtherische 
Lahmung und Bulbarparalyse. Hier ist auch das Fiittern mit Schlundsonde 
eine heikle und gefahrliche Sache, die geiibte Hand verlangt. Beim Einfiihren 
und Liegen der Schlundsonde konnen Teile des reichlich abge&onderten und 
stets keimhaltigen Mundschleims aspiriert werden; man versaume nie, das 
freie Sondenende beim Herausziehen der Sonde zuzukneifen; sonst stiirzt In
halt aus der Sonde, sobald ihre untere Miindung den Osophagus verlaBt und 
am offenen Kehlkopf vorbeistreicht. 

Verengerungen der Speiser6hre. Bei Osophaguskrampf (ein
schlieBlich Kardiospasmus) sollte man zunachst einen Versuch mit planmaBiger 
Atropinbehandlung machen. Versagt er, so fiihrt oft zeitweilige Sondenernah
rung (1-2 Wochen lang) zum Nachlassen des bei jeder Nahrungsaufnahme 
einsetzenden Krampfes. -Bei narbigen Stenosen verkniipft sich die Sonden
fiitterung stets mit dem Versuch, die Narbe zu dehnen, und mit hinreichender 
Geduld von seiten des Arztes und des Patienten wird dadurch meist ein ertrag
licher, oft sogar ein recht guter Zustand wiederhergestellt. - Dem Zuwachsen 
vorzubeugen und die iibriggebliebene Lichtung offen zu halten, ist auch bei 
Osophaguskarzinom die wichtigste Aufgabe; dies um so mehr, als sowohl 
Rontgen- wie operative Technik bisher kaum nennenswerte Erfolge brachten 
(0. Ridder 1). Immerhin ist man jetzt mit dem Sondieren und Sondenfiittern 
bei Osophaguskarzinom zuriickllaltender als friiher geworden. Namentlich 
Th. Rosenheim 2 empfiehlt, man solle vor allem den oberhalb der Stenose 
gelegenen Abschnitt durch vorsichtiges Spiilen sauber halten und die Reizbar
keit des Nerv-Muskelapparates der Speiserohre nicht unnotig durch Sondieren 
steigern, im Gegenteil durch das Einbringen anasthesierender Losungen mog
lichst dampfen (2-3 ccm einer 3%igen Eukainlosung mittels Rosenheim'scher 
Osophagusspritze, 1-2 mal taglich). Bei Wegfall des Sondenreizes und etwaiger, 
durch Sondieren veranlaBter Entziindungen bleibe iiberraschend lange der 
Weg offen und fiir ausreichende fliissig-breiige Nahrung durchgangig. Mog
lichst spat solle man mit Erweiterungsversuchen und Sondenfiitterung beginnen. 
Obwohl wir uns in der Regel an diese Vorschriften gehalten haben, miissen wir 
doch hervorhe ben, daB wir in manchen Fallen durch sehr friihes Einsetzen 
der Sondenbehandlung Vortreffliches erreichten. Friihzeitiger Beginn plan
maBigen Bougierens sicherte das Offenbleiben eines bequemen geraden Weges 
durch die Sperre. Wir sahen Falle, wo es niemals zu lastigen Reizerscheinungen 
kam und ausreichende Nahrung bis zum Tode auf normale Weise zugefiihrt 
werden konnte. Hier heiBt also die Losung: Beginn des Bougierens moglichst 
friih, Beginn der Sondenfiitterung moglichst spat. Das Einlegen von Dauer-
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kaniilen nach R. v. Renvers und E. v. Leyden 3 und ahnliche Verfahren 
haben nicht gehalten, was man von ihnen erwartete. 

Ob Bougieren der Speiserohre und Sondenernahrung bei Kompressions
Stenosen nutzlich und moglich ist, hangt gleichfalls ganz von Lage des Einzel
falles abo BeiAortenaneurysma, dessenDiagnose mittelstRontgendurchleuch
tung jetzt leicht und sicher ist, verzichtet man meist ganz darauf; immerhin 
gibt es FaIle, wo das Aneurysma zwar das Schlucken wesentlich erschwert 
dem Hinabgleiten einer weichen und dunnen Sonde aber keinen Widerstand 
entgegensetzt. In zwei Fallen dieser Art muBten wir auf die Gefahr einer Per
foration des Aneurysmas hin die ausschlieBliche Ernahrung mittelst weicher, 
dunner Sonde monatelang durchfiihren. Es kam zwar schlieBlich zum Durch
bruch, aber in beiden Fallen an einer yom Osophagus weit abgelegenen Stelle 
und nicht wahrend des Sondierens. In beiden Fallen lehnten die Patienten 
die Gastrostomie ab und nahmen die Gefahr des Durchbruchs auf sich. Heute 
wiirde man in solchen Fallen wohl zu der gefahrloseren Duodenalsonde greifen. 

N ahrungs verweigerung und andere Formen schwerer psychogener Ap
petit- und Schluckstorungen. Sie kommen hauptsachlich bei Geisteskranken, aber 
auch bei schwerer Hysterie vor, hie und da auch vorsatzlich (bei Verbrechern). 
Es kann voriibergehend, manchmal auch wochen- und monatelang Sondenernah
rung erforderlich sein ("Gavage", Zwangsfiitterung nach M. De bove 4). DaB 
m'an auch bei gewohnlichen Mastkuren zur Sondenfiitterung gegriffen hat 
(Neurasthenie, nervose Dyspepsie), war unberechtigt, und man ist jetzt wohl 
allgemein davon zuriickgekommen. Dagegen leistet Sondenfiitterung gelegent
lich bei unstillbarem Erbrechen der Schwangeren gute Dienste, indem die 
eingeschiittete Nahrung besser behalten wird als die gegessene und getrunkene. 

Bei BewuBtlosen ist man zwar manchmal genotigt, Magenspiilungen 
vorzunehmen (akute Vergiftungen!), und verhehlt sich dabei nicht die Gefahr 
der larnygo-trachealen Aspiration, muB sie aber mit in den Kauf nehmen. 
Dagegen ist es nicht zu billigen, BewuBtlose mittels Schlundsonde zu ernahren. 
Die Wahrscheinlichkeit einer Verschluckungspneumonie ist zu groB. Andere 
harmlose Formen extrabukkaler Ernahrung geniigen vollstandig fUr die wenigen 
Tage der BewuBtlosigkeit (z. B bei Apoplexia cerebri). 

2. Niihrstoffgemisch. Mittels Schlundsonde liiBt sich eine dem vollen Be
darf entsprechende, aIle wesentlichen Stoffe enthaltende Nahrung dem Korper 
zufiihren, sogar dariiber hinaus ein ZUlli Aufmasten dienender DberschuB. 
Natiirlich muB das Gemisch fliissiger oder breiiger Beschaffenheit sein und keine 
groben suspencUerten Teile enthalten, die das Sondenfenster verstopfen. Zah
fliissige Breie kann man aus einer Spritze durch den Schlauch pressen. Die 
Temperatur liege zwischen 33 und 37 0 C. Das EinflieBen erfolge langsam in 
gleichmaBigem Strom, den man durch Zusammendriicken des Ansatzschlauches 
regelt. Die einzelne Mahlzeit solI 600 cern moglichst nicht iiberschreiten. Man 
fiittert bei ausschlieBlicher Sondenernahrung 2-3 mal taglich. 

W. V. Leu be 5 empfiehlt in seiner ausgezeichneten Arbeit iiber extra
bukkale Erniihrung taglich 1/2-1 I Milch mit 2-3 Eiern und 100 g Zucker 
(= 880 Kalorien minimo, 1280 Kalorien maximo) auf zweimal verteilt. Das 
mag fur sehr abgemagerte Personen anfanglich zureichen; auf die Dauer ist 
es zu wenig. Uns bewahrte sich folgende Tageskost: 

1. Flitterung: 375 g Milch mit 125 g Rahm (= 25% Fett enthaltend) und 
50 g Zucker. ~ Nach Wunsch statt der einfachen Milch gleiche Mengen Teemilch (S. 702) 
oder Kaffeemilch (S. 688); 2 Eier in die Milch verriihrt. 

II. Futterung: 500 g Hafersuppe aus 60 g Hafermehl bereitet (zur Abwechslung 
auch Gersten- oder Leguminosenmehl in gleicher Menge). Zubereitung entweder mit FleiscJi
briihe, oder es wird Fleischextrakt zugesetzt. Ferner gibt man ein leicht verteilbares oder 
losliches EiweiBpraparat hinzu in solcher Menge, daB darin etwa 20 g N.Substanz enthalten 
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sind, z. B. Lezithin·EiweiB oder Riba (S. 640, 652). Der fertigen Suppe werden nach 
Absetzen vom Feuer 100 g Butter beigemischt. 

III. Ftitterung: genau wie I. Futterung. 
Die beschriebene Kost hat den Nahrwert von etwa 2900 Kalorien mit etwa 85 g 

N·Substanz. Roher braucht man kaum jemals zu gehen; je nach Lage des Falles wird 
die Menge und damit der Nahrwert verringert. 

Man mache es sich zur Regel, daB die eingefloBte N ahrung schmackhaft 
sei, obwohl der Patient nichts davon schmeckt. Oft werden die unmog
lichsten Dinge zusammengemengt, und es entstehen Gemische, die der Gaumen 
mit Abscheu zuriickwiese. Trotz Ausschaltung des Geschmacksinns scheint 
dies der Bekommlichkeit zu schaden. Man soli daher auch Gewiirze beifiigen, 
vor allem Kochsalz; sie wirken als Saurelocker. Aus gleichem Grunde wurden 
die Extraktivstoffe des Fleisches in die Kost eingestellt. Sowohl die Milch
wie die Suppenkost vertragt Beigabe von Alkohol (Branntwein oder schwere 
SiiBweine). Erforderlichenfalls laBt man dem abendlichen Nahrgemisch etwas 
Wasser mit Zusatz von Cascara sagrada-Extrakt oder Phenolphthalein folgen. 
Im allgemeinen schien es uns aber ratsamer, etwaige Stuhltragheit der Sonden
gefiitterten durch Einlaufe zu bekampfen. 

Wo P/a 1 Fliissigkeit fiir den Korper nicht ausreichten, zogen wir es Ofters 
vor, den Mehrbedarf durch Tropfklistiere zu decken, wenigstens bei Bett-
lagerigen. • 

Selbstverstandlich sind auch viele andere Nahrungsgemische moglich. 
Man stelle sie so zusammen, daB die Nahrstoffe in ihrer Gesamtheit und in 
ihren einzelnen Teilen dem entsprechen, was man auch bei gewohnlicher Er
nahrungsform dem Kranken gabe. 

Schon vor langer Zeit wurde empfohlen, jeder Fiitterung das Zerkauen 
angenehm schmeckender N ahrungsmittel vorausgehen oder unmittelbar folgen 
zu lassen. Das Material wird nach dem Zerkauen wieder ausgespuckt. Dies 
hat einerseits den Vorteil, die Saftabscheidung im Magen anzuregen ("Appetit
sart", J. P. Pawlow); andererseits ist es auch von psychotherapeutischem 
Belang. Viele Sondengefiitterte fangen schon nach kurzer Zeit an, iiber schlechten 
und faden Geschmack im Munde zu klagen; das Kauen echter Nahrungsmittel 
verhiitet dies. Am besten eignen sich gebratenes Fleisch, Schinken, gerostetes 
Brot, Dorrfriichte. Fast immer wird ein Teil des Saftes trotz Hindernisse auf 
natiirliche Weise in den Magen gelangen und zur Ernahrung einiges beitragen. 

B. Die Magenfistelernahrnng. 
Gastrostomie zwecks Anlegung einer Magenfistel ist bei Kranken, die nicht 

allzu sehr herunter gekommen sind, eine leicht ausfiihrbare und fast gefahrlose 
Operation. Der vorgeschrittenen Technik ist es auch gelungen, bequemes Ein
fiihren der Nahrung durch die Fistel, gute AbschluBmoglichkeit und das Fern
bleiben entziindlicher Reizzustande am Fisteleingang zu gewahrleisten. Naheres 
iiber die Technik in den chirurgischen Werken. 

1. Indikationen. Gastrostomie steht in Frage, wenn der Osophagus so 
undurchgangig geworden, daB auf ausreichende Ernahrung nicht mehr zu rechnen 
ist, und wenn diese Undurchgangigkeit voraussichtlich so lange fortbestehen 
wird, daB man sich nicht darauf verlassen kann, durch rektale Ernahrung die 
Krafte einigermaBen hoch zu halten, oder wenn die letztere aus irgendwelchem 
Grunde nicht durchfiihrbar ist. 

Von diesen Gesichtspunkten aus kommt Gastrostomie vor allem bei 
Jlarbigen Stenosen der Speiserohre in Frage. Sobald man sich iiberzeugt 
hat, daB es lange dauern wird, bis durch Tubage oder andere Methoden die 
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Moglichkeit ausreichender natiirlicher Ernahrung wiederkehrt, sollte man die 
Operation nicht hinauszogern. Die Ernahrung gestaltet sich viel einfacher und 
vollstandiger als auf rektalem Wege. Rektale Ernahrung bedingt Bettruhe 
oder doch weitgehenden Verzicht auf Bewegungsfreiheit; fiir ausgiebige Be
wegung .reicht die Zufuhr, reicht daher auch die muskulare Kraft niemals aus. 
Dagegen ermoglicht eine gut arbeitende Magenfistel fast unbeschrankte Zu
fuhr von Energietragern, und nach kurzer Zeit sind die Patienten so wenig 
durch die Fistel behindert, daB sie in voller Frische ihrem Beruf nachgehen 
konnen. Fiir manche Falle ergibt sich als weiterer wiehtiger Vorteil, daB man 
den Osophagus von der Fistel aus durch die Kardia mit Tubage behandeln kann, 
was die Behandlung von oben her wirksam unterstiitzt. Natiirlieh bedingt 
die Ernahrung durch Magenfistel bedeutsamen Verzicht auf LebensgenuB. 
Die Hoffnung auf Wiedereroffnung des natiirliehen Weges laBt dies aber mit 
Geduld ertragen. Sobald die Fistel nicht mehr gebraucht wird, kann man sie 
durch einfache Nachoperation zuverlassig schlieBen. DaB die Magenfistel 
bei gutartigen Osophagusstenosen dauernd offen ge;halten werden muB, kommt 
natiirlich vor, ist aber selten. 

Etwas anders liegt die Frage bei Osophaguskarzinom. Seitdem die 
Gastrostomie zur gefahrlosen Operation geworden, kehrt immer aufs neue der 
Vorschlag wieder, dieselbe sofort nach sieher gestellter Diagnose auszufiihren 
und durch direkte Magenernahrung die Speiserohre zu entlasten. Mit 
F. Kraus und O. Ridder6, Th. Rosenheim 2 u. a. lehnen wir diesen Stand
punkt abo Schon aus psycho-therapeutischen Griinden solite man alles dran
setzen, die Speiserohre so lang wie moglich offen zu halten. Sobald aber 
selbstandiges Schlucken fliissig-breiiger Kost den Patienten nieht mehr ge
niigend ernahrt, so daB Korpergewicht und Krafte dauernd sinken, steht man 
vor der Frage, ob man die Ernahrung mittels Schlundsonde oder mittels Magen
fistel fortfiihren soll. Manchmal erledigt sie sieh von selbst, indem das erstere 
nicht mehr moglich ist. Dazu gehOren auch Falle, wo die Krebskachexie noch 
wenig ausgesprochen, und wo die wesentliche Gefahr fUr die nachsten W ochen 
und Monate im langsamen Verhungern besteht. Dann ist Gastrostomie die 
Operation der Wahl. Die Nahrungszufuhr gestaltet sich viel einfacher und vor 
allem viel gefil,hrloser. Von kleinen Handreichungen abgesehen, ist der Patient 
nicht einmal auf die Mithilfe anderer angewiesen. 

Wirklichen therapeutischen Wert hat die Gastrostomie aber nur, wo die 
Inanitionsgefahr im Vordergrund steht, und wo andere Gefahren wie Kaehexie 
und Durchbruch noch fern erscheinen; wo also alles in allem dureh Wieder
eroffnung eines gangbaren Weges mit groBer Wahrscheinliehkeit zeitweilig 
wesentliehe Erholung erzielt und das unvermeidliche Ende weit hinausgeriickt 
werden kann. Wo aber bereits die Gefahr der Karzinose als solcher die Lage 
beherrseht und die Inanition nur Begleiterseheinung ist, sind die Aussichten 
das Leben durch Gastrostomie wesentlieh zu verlangern so iiberaus gering 
und gleiehzeitig so traurig, daB man nieht dazu raten sollte. Man beschranke 
sieh d.~nn auf rektale Ernahrung, obwohl sie mehr Trost und Hoffnung als 
wahrf'n Ersatz fUr natiirliehe Ernahrung bringt. 

2. Technik. Auf die manuelle Teehnik der Ernahrung dureh Magenfistel 
gehen wir nicht ein; sie wird stark beeinfluBt dureh Operationsmethode und 
-erfolg. Zum Einbringen in den Magen eignet sieh jede fliissig-breiige Kost. 
1m Anfang erfolge die Ernahrung zweistiindlich, und man gehe nieht iiber 
250 eem auf einmal hinaus, da nach vorausgegangenem Fasten der Magen 
eng und wenig aufnahmefahig zu sein pflegt. Milch, Sahne, verriihrte Eier, 
butterreiche Zerealien- und Gemiisebreie, diinne Obstbreie mit Milehzueker 
versetzt, reichen zunachst vollkommen aus. Wenn die Fistel weit genug -

v. Noorden·Salomon, Allgemeine Dii1tetik. 66 
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und dies ist meist der Fall- laBt sich die Kost nach 8-10 Tagen wesentlioh 
verstarken, und es steht grundsatzlich nichts im Wege sie zu einer kalorien
und eiweiBreichen Normalkost auszubauen, die auch feste Stoffe in feinbrockeliger 
Verteilung enthlilt, z. B. zerkriimmeltes Brot und feingehacktes Fleisch, hart
gekochte Eier fein gewiegt usw. Die Einzelgabe kann allmahlich auf 500-600 ccm 
steigen, so daB 4 Mahlzeiten vollkommen ausreichen. 

Ein Gastrostomierter (temporll,re Magenfistel nach Sll,urever/l,tzung des tJsophagus) 
hatte in den ersten 2 Monaten nach der Operation bei ausschlie6licher FisteHiitterung 
16 kg an Gewicht zugenommen, ohne jemals die geringsten Verdauungsbeschwerden ge
habt zu haben. 

Ein Gastrostomierter (friihzeitig erkanntes, alsbald vollig verschlie6endes Karzinom 
im untersten Drittel der Speiserohre) gewann binnen dreier Monate 11 kg an Gewicht 
und war schon ein Monat nach der Operation imstande seine Tll,tigkeit als Bureauvorsteher 
wieder aufzunehmen. Er konnte sie 7 Monate lang fortsetzen, ohne die Arbeit einen Tag 
lang zu unterbrechen. 

Bei normalem Magen stehen der durch die Fistel eingebrachten Nahrung 
die gleichen verdauenden Kr!ifte zu Gebote wie beim Gesunden. Trotzdem kann 
nur die Erfahrung lehren, wie weit man im Einzelfalle die Kost ausbauen darf. 
Bei Osophaguskarzinomen ist oft auch die Magensekretion in Mitleidenschaft 
gezogen; man findet sehr oft Subaziditat oder gar Anaziditat, woriiber schon 
die altere Literatur zahlreiche Angaben bringt (A. Sch mid t 7). Ob dies fUr 
den Einzelfall zutrifft, laBt sich von der Fistel aus leicht ermitteln. Gegebenen
falls wird man, wie bei Achylia gastrica, ungekochtes Bindegewebe und Pflanzen
fasergewebe natiirlich vermeiden; im iibrigen lasse man sich mehr von der 
jeweiligen BekOmmlichkeit als von Theorie leiten. 

Wie bei ausschlieBlicher Schlundsondenfiitterung sollte das eingefloBte 
Nahrungsgemenge appetitlich und schmackhaft sein, zusagende Gewiirze und 
angemessene Reizmittel (wie Fleischbriihe, Extrakte, Kaffee, Tee, gegebenen
falls auch Wein oder Bier) enthalten; und man solI den Patienten freistellen, 
schmackhafte Nahrungsmittel zu kauen und davon wieder auszuspucken, 
was sie nicht durch die Speiserohre abwarts befordern kOnnen. Karzinomkranke 
machen davon wenig, andere meist begierig Gebrauch. Es wurde auch vor
geschlagen, die Patienten sollten aIle feste Nahrung erst griindlich kauen und 
dann durch ein Gummirohr selbst in den Magen "spucken" (F. Trendelen
burg). Obwohl ofters durchgefUhrt, Z. B. in einem FaIle H. Quincke's8 scheint 
dies Verfahren doch nicht fUr das Gedeihen des Gastrostomierten unerlaB
lich zu sein. 

Dber FaIle, wo ausschlieBliche Ernahrung durch Magenfistel viele Jahre 
hindurch erfolgte und sich mit Ausbau und Bestand eines trefflichen Ernahrungs
zustandes vereinbar ermes, berichten u. a. H. Quincke 8, A. Reitzenstein 9, 

V. V. Hacker 10. 

Neuerdings versuchte man den obersten Teil der Speiserohre durch einen 
Hautschlauch mit der Magenfistel zu verbinden und dadurch den Bissen freie 
Bahn zu verschaffen. 

c. Die Jejnnalfistelernahrnng. 
Wenn der Magen oder wenn neben dem Osophagus auch der Magen un

wegsam geworden, bietet sich die Moglichkeit der Duodenostomie oder der 
Jejunostomie. Da aber das Duodenum dem Krankheitsherde (Tumoren, 
Schrumpfung, narbige Verwachsung des Magens u. a.) zu nahe liegt und sich 
auch schwer an die Bauchwand heranziehen und befestigen laBt, bevorzugen 
die Chirurgen 'aus technischen Griinden die Jejunostomie. Schon friiher be
kannt, dann wieder halb vergessen, verdankt diese Operation ihre Wieder-
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OOlebung den Bemiihu~gen C. Maydl's 11 und der verOOssernden Technik 
A. v. Eiselsberg's12. UOOr die praktische Bedeutung der Jejun08tomie be
richten u. a. die Arbeiten von M. v. Cackovic 13, H. Lempp 1&, A. v. Loyal u. 
Namentlich auf Lempp's ausfiihrliche Darlegungen sei verwiesen. ' 

Wenn die Wahl freisteht, greift man nie zur Jejunostomie, sondern stets 
zur Gastrostomie. Obwohl die Operation selbst einfach, ist es wegen laugiger 
Beschaffenheit des Pankreassaftes doch schwerer die Umgebung einer Jejunal
fistel ale die einer Magenfistel von Reizzustanden und Ekzemen freizuhalten. 
Auch das Fiittern ist miihseliger, und man kann nicht zuverlassig damit rechnen, 
den ganzen NahrungsOOdarf durch die Jejunal£istel zu decken. Immerhin ist 
dies nicht durchstehende Regel. Wie uns A. v. Eiselsberg mitteilte, wurden 
mehrere seiner Patienten Jahre hindurch ausschlieBlich durch Jejunostomie
Fistel befriedigend ernahrt und nahmen gut an Gewicht zu. Gleiches meldete 
schon H. Lempp u. 

Sehr OOachtenswert ist die Jejunostomie als vorbereitende Operation, 
wenn bedrohliche Schwache oder andere Umstande zwingen, von geplanter 
Gastroenterostomie oder Pylorusresektion einstweilen abzusehen. Es gelang 
ofters, durch Jejunalfiitterung die Patienten wieder so weit zu kraftigen, daB 
die anderen Operationen spater mit Erfolg ausgefiihrt werden konnten. 

Erniihrungstechnik. Man solite meinen, die Erniihrungstechnik konne 
keine besonderen Schwierigkeiten machen, da fiir das weitere Schicksal des 
eingebrachten Materials ahnliche Verhaltnisse OOstehen wie OOi der zweifell08 
bewlihrten Duodenal£iitterung (S. 1044) und fast die gleichen wie OOi Gastro
jejunostomie mit gleichzeitigem PylorusverschluB. Gastro-Enterostomierte sind 
sehr bald imstande, bei einiger Vorsich t jede verniinftig zusammengesetzte 
Kost zu vertragen, und wenn die Fistel in eine der obersten Jejunalschlingen 
miindet, bleibt auch die Resorption gut, da Pankreassaft und Galle dem Speise
brei geniigend zuflieBen (F. Heinsheimer 18). 

Als unerwiinschte Schwierigkeit ergab sich aOOr, daB man durch die 
Jejunal£istel nur wenig Nahrungsmasse auf einmal verfiittern kann. F. Ka
rewski 17 schlagt je 50 ccm alier halOOn Stunden vor. M. v. Cackovic 18 ge
langte zu groBeren Mengen und verordnet unter Anlehnung an Golding
Bird 18 : 

8 Uhr: 280 ccm Milch mit 2 Teeltiffel Weizenmehl verkooht und mit einem darin vera 
riihrten Ei. 

10 " 280 ccm 'Fleisch·Flaschentee mit 2 Ltiffel ErbsenmehL 
12 150 g Milchsuppe und 150 g Fleischflaschentee. 
3 Das gleiche wie um 8 Uhr morgens. 
5 Das gleiche wie um 10 Uhr morgens. 
9 Das gleiche wie um 12 Uhr mittags. 

11 Ntitigenfalls das gleiche wie um 12 Uhr mittags. 

In der Regel muB sich die jeweilige Nahrungsmenge anfangs auf 80-100ccm 
OOschranken und kann erst durch langsame Gew~hnung auf 200-250 ccm 
ansteigen. Sonst entsteht Ringkrampf des Darms, der das Eingegossene wieder 
in das zufiihrende Rohr zuriickschleudert, oder unangenehmes Kneifen. Manch
mal kam es auch zu katarrhalischen Erscheinungen mit Durchfallen, die natiir
lich recht storend sind. Wie weit man durch of teres Fiittern oder durch Ver
starkung der Einzelmahlzeit den Bedarf decken wird, liiBt sich niemals vor
aussagen. 

Der oben mitgeteilte Speisezettel von v. Cackovic ist auBerst durftig 
und entspricht auf die Dauer nicht entfernt dem EiweiB- und KalorienOOdarf 
des Erwachsenen, auch nicht bei volliger Bettruhe. Erheblich reicher ist eine 
Kost, die A. v. Eisels berg 19 angibt: 

66* 
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6 Uhr: 300 g Milch, 1 Ei. 
10 " 300 g Milch, 1 Ei. 
10 300 g Milch, 2. EJ3loffel Nestlemehl, 1 Ei, 1 Teeloffel Bomatose, 2 EBlOffel 01. 
12" 25 g starke Fleischbriihe, 1 Ei, 1 TeelOffel Somatose, etwas Brei. 
2 " 150 g Fleischbrilhe, 1 Ei, 1 Teeloffel Tropon. 
4 " 300 g Milch, 1 Ei, 1 EBIMfel Nestlemehl, 1 Teeloffel Tropon 
6 " 300 g Milch, 1 Ei, 1 Teeloffel Fersan. 
8 " 150 g Fleischbrilhe, 10 g Fleischtee, 1 Ei, etwas Brei. 

10 " 300 g Milch, 1 Ei. 
Wir berechnen diese Kost auf etwa 125 g EiweiB und 2270 Kalorien. 

Das sind ansehnliche Werte, die den von v. Eiselsberg erzielten guten Erfolg 
erklaren. Auch die Vorschriften fUr Duodenalsonden-Ernahrung (M. Ein
horn 20) erscheinen brauchbar. 

Jedenfalls bleibt aber das Fiittern durch Jejunalfistel immer ein miihsames, 
die groBte Aufmerksamkeit und Geduld erforderndes, den Patienten ermiidendes 
und angreifendes Verfahren. 

D. Die DnodenaIsonden-Ernahrnng. 
Nachdem J. C. Hemmeter 21 und bald darauf F. Kuhn 22 die In

tubation des Duodenums zu diagnostischen Zwecken und zur Erweiterung 
von Pylorusstenosen eingefiihrt hatten, dauerte es ziemlich lange, bis die Duo
denalsonde auch zum Einbringen von Nahrung in den Zwolffingerdarm heran
gezogen wurde, und zwar etwa gleichzeitig von M. Einhorn 20 und M. GroB 23. 

Beide beschrieben Duodenalsonden, die sich viel einfacher handhaben lassen, 
als die urspriingliche, von Hemmeter angegebene. Weitere Verbesserungen, 
die fiir den praktischen Gebrauch recht wichtig sind, schlugen P. Lazarus 24 

und O. David 25 vor. 
Die Lazarus'sche Sonde wird durch das Medizinische Warenhaus in Berlin, die 

David'sche Sonde durch Firma Kohler, SteinstraBe 9, Halle a. S. vertrieben. Beide ver
stopfen sich weniger leicht, als die Einhorn'sche Sonde. 

1. Das Einfiihren der Sonde. Nachdem das eingespeichelte Ende bis zur Zungenwurzel 
gefiihrt ist, verschluckt der Kranke die Sonde zugleich mit etwas Wasser. Dies geschieht 
am besten bei leerem Magen und in sitzender Stellung. GroBe Reizbarkeit des Schlundes 
und Kehlkopfeinganges kann leichtes Kokainisieren notig machen. Weitere Schluck· 
bewegungen fordern das dunne, schmiegsame Kautschukrohr in den Magen, wobei zu be· 
achten ist, daB wahrend des Schluckens die Zahne die Sonde nicht festhalten. Saugende und 
schmatzende Bewegungen der Lippen regen die Speichelsekretion an und losen dann auto· 
matisch Schlucken aus. Nachdem 50 cm Schlauchlange die Zahnreihe passiert haben, 
legt sich der Patient auf die rechte Seite oder halbrechts; es fordert das Weitergleiten, 
wenn dabei ein dickes Kissen der rechten Hufte untergeschoben wird. Jetzt scluebt er, 
die Sonde langsam weiter einsaugend, dieselbe noch 20 cm bis zu einer angebrachten 
Marke weiter vor. Auf dieses Einsaugen Bollen 10--15 Minuten verwendet werden. 
Die Sonde gleitet, wie Rantgenbilder zeigen, stets lllngs der groBen Kurvatur dem Pylorus 
zu. Wie lange es nun dauert, bis der Pfartner das Sondenende erfaBt und in das Duodenum 
hinuberflihrt, ist verschieden. 1m Durchschnitt dauert es 45 Minuten. Patienten, bei 
denen die Sonde haufig eingefilhrt wird, erlangen solche Ubung im Auffinden der giinstigsten 
Stellung - sehr verschieden bei den einzelnen! - daB die Sonde schon nach 15-20 Minuten 
das Duodenum erreicht hat. Auch bei verstarkter Magenmotilitat, bei schlaffem Pylorus, 
namentlich bei Achylikern spielt sich der Vorgang uberraschend schnell ab. Bei Neigung 
zu Pyloruskrampf erleichtert das Darreichen von Papaverin (0,06 g) und die subkutane 
Injektion von lis mg Atropin den Ubertritt ins Duodenum auBerordentlich. Immerhin 
gelingt das Einfuhren der Sonde nicht bei jedem. Bei iibergroBer unmittelbarer Reflex
erregbarkeit der ersten Wege, des Magens, des Pylorus, ebenso bei seelischer Erregung 
uud Angst wird oft die Sonde immer wieder herausgewiirgt, und man muB dauu auf das 
Verfahren verzichten. Auch das Verabfolgen von Anasthetika hilft nicht immer. 

Wann die Sonde das Duodenum erreicht hat, wird durch das AusflieBen gallig ge
fii.rbten, stark alkalischen Baftes aus dem frei herabhangenden Ende der Sonde angezeigt. 
Das Sondenende wird sodano mittelst eines Streifens Heftpflasters am Mundwinkel oder 
hinter dem Ohr befestigt. Will man nicht gerade Duodenalsaft zu diagnostischen Zwecken 
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gewinnen (S. Bondi 26) oder Medikamente bzw. Nahrung einspritzen, so wird das freie 
Ende durch eine Klemme verschlossen. 

Zum Einspritzen hnn jede gute Spritze dienen; einen zweckmlUligen Apparat 
beschrieb E. Rosenberger 97. 

Je nach Umstanden, z. B. je nach der Schwierigkeit, die das Einfiihren 
der Sonde in das Duodenum bereitet, richtet es sich, wie lange man sie liegen 
laBt. Bei planmaBiger Duodenalernahrung ist es ratsam, sie jeden Morgen 
niichtern einzulegen und abends vor der Nachtruhe zu entfernen. M. Einhorn, 
P. Lazarus, F. Rosenberger melden, sie hatten die Sonde Ofters ohne un
giinstige Nebenwirkung 10-14 Tage lang liegen lassen. Obwohl auch wir 
bei 5-6 tagigem Verweilen der Sonde keine N achteile sahen, lassen wir doch 
nur im N otfalle die Sonde so lange liegen, da immerhin Druckschaden am 
Kehlkopfeingang, an der Kardia und am Pylorus moglich sind. Das Heraus
ziehen muB langsam, mit leichtem, unterbrochenem Zuge geschehen, nie 
stiirmisch und ruckweise, weil sonst die Schleimhaut des Pylorus verletzt 
werden kann. 

2. Ernlihrungstechnik. Wenn die Sonde einmal im Duodenum liegt, 
und wenn nicht absichtlich oder unabsichtlich an ihr gezerrt wird, ist -
\Ton Ausnahmen abgesehen (S. 1049) - selbstandiges Zuriickgleiten der Sonden
spitze in den Magen kaum zu befiirchten. Sie steht nun jeder Zeit der Nahrungs
einfuhr zur Verfiigung. Die Nahrung muB fliissig, kann aber doch diinnbreiiger 
oder samiger Konsistenz sein. Auch feine, zarte Flocken schliipfen anstandslos 
durch die Miindungen der Lazarus'schen und David'schen Sonden. Die sus
pendierten Flocken und Korner sollten nicht iiber 1 mm dick sein; man wird 
sich also gegebenenfalls zum Herstellen des Futterbreies eines entsprechenden 
Haarsiebes bedienen. 

Zum Einspritzen dient eine 150-200 ccm-Spritze mit Schraubenregulie
rung, um dem physiologischen Vorgang entsprechend die Nahrung langsam, 
rhythmisch, in kleinen Mengen, unter niedrigem Druck einflieBen zu lassen. 
Damit lassen sich sehr gehaltreiche Aufschwemmungen einbringen, z. B. dicker 
Brei von Bismuthum carbonicum (25%ig), wie ihn O. David zu diagnostischen, 
von N oorden 28 zu therapeutischen Zwecken beniitzte. Leichtfliissiges Material 
(Wasser, Fleischbriihe mit klar gelosten Bestandteilen, Milchkaffee, Wein u. a.) 
kann auch durch einen Trichter in die Sonde gegossen werden; die Schnelligkeit 
des EinflieBens regelt man durch entsprechende Anderung der Hohendifferenz. 
Wenn das EinflieBen stockt, darf man nicht durch starkes Pressen nachhelfen. 
Rascher Wechsel von leichtem Aspirieren und leichtem Druck macht die Miin
dung bald wieder frei. Wenn dies nicht der Fall, warte man einige Minuten; 
die Ursache der Hemmung kann auch in krampfhaftem Zusammenziehen der 
Muskulatur hinter dem Bulbus duodeni, des absteigenden Duodenalastes 
oder des oberen Jejunum liegen. Nach dem Fiittern wird etwas reines Wasser 
und sodann etwas Luft nachgespritzt, um die Sonde zu saubern. 

Das Fiittern erfolgt aller 2-3 Stunden. Man beginne mit 150-200 ccm, 
kann aber bald auf 250-300 ccm, erforderlichenfalles sogar auf 400-500 ccm 
Einzelgabe steigen. Auf je 100 ccm rechne man 4-5 Minuten Einlaufzeit, 
weniger bei kleiner, mehr bei groBer Einzelmahlzeit. 

3. Bekommlichkeit und Resorption. Der in das Duodenum eingespritzten 
Nahrung stehen aIle verdauenden Krafte zu Gebote mit Ausnahme der vorberei
tenden Arbeit des Mundes und des Magens. Gewisse VorsichtsmaBregeln 
vorausgesetzt, ist letztere ersetzbar und entbehrlich. 

Die aufsaugende Arbeit des Magens ist belanglos. 
Die Proteolyse, so kra,ftig sie auch im Magen einsetzt, kann so voll

kommen durch Trypsin- und Erepsinverdauung ersetzt werden, daB die Resorp-
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tion der N-Substanzen nicht leidet (von Noorden 29). Nur iibermaBigel!l 
Fiittern mit gewissen EiweiBkorpern bedingt bei Ausfall der Pepsin-Salzsaure
Verdauung Unzutraglichkeiten und schlechtere Resorption (D. v. Tabora 30). 
Solche Nahrung wird man aber durch Duodenalsonde niemals geben. Ebenso
wenig kommt praktisch in Betracht, daB rohes Bindegewebe und rohe 
pflanzliche Zwischenlamelle der vorbereitenden Pepsinandauung bediirfen. 

Die Fettverdauung des Magena spielt keine beachtenswerte Rolle, 
sondern beginnt erst jenaeits des Pylorus. 

Die Starkeverdauung im Munde, die sich bis in den Magen fortsetzt, 
dann aber mit Zunahme saurer Reaktion alsbald aufhOrt, steht hinter der Amylo
lyse im Duodenum und Jejunum weit zuriick und kann von letzterer vollkommen 
sta.ndig iibernommen werden. Ebenso vollzieht der Pankreas- und Darmsaft 
die Spaltung der Disaccharide (Rohrzucker, Milchzucker usw.). 

Die zerkleinernde und mischende Arbeit des Magens wird von der 
Kiiche iibernommen. 

Fiir die desinfizierende Arbeit des Magens muB gleichfalls die Kiiche 
eintreten. Man vermeide ungekochtes Material und behandle die einzuspritzende 
Fliissigkeit so, daB sie keine Mikroben aufnehmen und in das Duodenum ver
schleppen kann, es sei denn, daB man absichtlich den Darm mit gewissen Keimen 
beimpfen will (Milchsaurebazillen, Hefe u. a.). 

Wie zu erwarten, fanden M. Einhorn und J. Rosen bloo m 81 vortreff
liche Ausniitzung der N-Substanz, bei Duodenalernahrung. Bei achtmal tag
licher Einfubr von je: 1 Ei, 15-30 g Milchzucker, Milch ad 240 g erschienen 
bei drei Patienten (Versuchsdauer = 8-10 Tage) im Tageskote wieder: 

Fall I: von durchBChnittlich 15,9 g N = 1,65 g = 10,4 0/1' 
" II: " " 16,3 g N = 1,35 g = 8,28% 

" III: " " 16,1 g N = 1,36 g = 8,44% 
Gleichsinnig lauten die Versuchsergebnisse von E. ReuB 32, Vom Stick

stoff (9,6-16,5 g) erschienen 5,4-11,0% im Kote wieder, was man bei 
natiirlic'her Zufuhr gleicher Kost auch zu erwarten hatte. Dagegen war der 
Kot auffallend fettreich. Ala Fettrager dienten nur Milch und Rahm, also eine 
besonders gut beMmmliche Form. Von den 90-105 g Fett fand ReuB 14-22% 
im Kote wieder, also mindestena 2-3 mal so viel wie bei Magenfiitterung! 
Der lufttrockene Kot enthielt 40-50% Fett (normal 20-30%); die Fett
spaltung War befriedigend. Theoretische Erwagungen lassen es ratsam erscheinen, 
bei schlechter Resorption des ins Duodenum gespritzten Fettes einen Fett
trager zu 'Wahlen, der auch freie Fettsauren enthalt (etwa Lipanin oder Leber
tran); dies fordert die Pankreassekretion. Entsprechende Untersuchungen sind 
aber noch nicht gemacht. 

Ala Tageskost sind verschiedene Nahrlosungen empfohlen: 
Das Einhorn'sche Nahrgemisch (s. oben) fiihrt bei vorschriftsmaBig acht

maliger Wiederholung taglich zu: etwa 1600 g Milch, 8 Eiern, 120-240 g Milch
zucker; Gehalt = 103 g EiweiB, 96 g Fett, 194-314 g Milchzucker = 2110 
his 2600 Kalorien. Der reichliche Zusatz von Milchzucker befordert den Stubl
gang. Gewichtszunahme wurde in den drei berichteten Fallen nicht erzielt. 

P. La.zarus empfiehlt fUr gewohnlich als Tageskost: 1 1 Sahne, 600 g 
Vollmilch, 50 g Butter, 60 g Milchzucker, 5 Eidotter, in 1-2stiindlicher Ver
teilung. Gehalt nach Berechnung von Lazarus: etwa 74 g EiweiB, 325 g Fett, 
129 g Kohlenhydrat = etwa 3855 Kalorien. Diese Kost ist unnotig kohlen
hydratarm. 

Eine zweite Kostform von Lazarus lautet: 500 g Vollmilch, 1 I Rabm, 
50 g Tropon, 4 Hiihnereidotter, 30 g Sesamol, 50 g Reismehl, 60 g Milchzucker, 
10 g Kochsalz. - Niihrwert Mch Berechnung von Lazarus = 115 g EiweiB, 
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306 g Fett, 166 g Kohlenhydrat, 3705 Kalorien. Hier ist das Verhaltnis zwischen 
Fett und Kohlenhydrat um ein kleines giinstiger. 

Lazarus empfiehlt ferner den Gebrauch von Suppen aus feinst verteilten 
Mehlen (Gemiisepulvern, Leguminosen, Hafer, Reis); von kiinstlichen Niihr
mitteln (Tropon, Plasmon, Gluton, Erepton, Pepton, Gelatine); von Wiirzen, 
Fleischpulvern, Kakao, Schokolade, Honig, Mandelmilch, Zuckerstoffen; von 
fliissigen Fetten (Sesamol, Lebertran u. a.). Selbst sehr groBe Fettmengen 
wurden gut resorbiert. Er will in besonderen Fallen bis zu 7000-8000 Kalorien 
taglich gelangt sein, ohne daB Zeichen von Darmreizung auftraten. Da diirfte 
doch wohl ein Rechenfehler sich eingeschlichen haben, wie schon E. ReuB 
bemerkt! 

Wir halten die Duodenalernahrung, so hoch wir diese schone, M. Einhorn 
zu verdankende Bereicherung der diatetischen Kunst auch einschatzen, noch 
nicht fiir geniigend erprobt, um so gewaltige Fettmengen, wie sie P. Lazarus 
vorschlagt, als allgemein verwendbar ansprechen zu dlirfen. Wir verweisen auf 
die unbefriedigende Fettresorption in ReuB' Versuchen. Wir selbst verfligen 
iiber keine Ausnlitzungsversuche, Mnnen aber berichten, daB einige Patienten 
lastige Darmbeschwerden wie Wlihlen und ziehende, leichte Schmerzen bekamen 
und auch mehrfach ausgesprochenen Fettstuhl entleerten, sobald die Fett
menge 150 g wesentlich liberbot, wiihrend die gleichen Patienten jede beliebige 
Fettmenge yom Magen aus gut vertrugen. Man darf also die hie und da beobach
tete gute Bekommlichkeit groBer Fettmengen durchaus nicht verallgemeinern. 

Das von Einhorn angegebene Gemisch betrachten wir als zweckmaBige 
Unterlage fUr weiteren Ausbau der Kost. Um sie kalorienreicher zu gestalten, 
bnn man tiiglich 60 g Zerealienmehl, z. B. feinst gepulvertes Hafermehl und 
60 g Butter (oder 200 g Rahm mit 25% Fett) mit der Milch verkochen oder 
die gleichen Mengen Hafer und Butter mit Fleischbriihe und geschlagenem 
Ei als Suppe anrichten. Man gibt dann 6 mal am Tage das Milchgemisch, 2 mal 
das Hafergemisch, Zuwachs an Niihrwerten durch Hafer = 8,6 g EiweiB, 4,1 g 
Fett, 39,8 g Kohlenhydrat, 236 Kalorien; - Zuwachs durch Butter = 49 g Fett, 
463 Kalorien; zusammen = 700 Kalorien. - Auch aufgeschlossene, dextrinisierte 
Mehle und Kindermehle sind zweckmaBig. Ob man der Nahrfllissigkeit nur 
Milchzucker zufUgt oder nach dem Vorschlag von ReuB einen Teil durch Malz
zucker oder Soxhlet-Nahrzucker ersetzt, wird von der BekOmmlichkeit ab
hangen; bei Stuhltragheit ziehe man Milchzucker vor, wenn auch kleine Mengen 
davon in den Harn libertreten mogen. Wir stimmen mit ReuB liberein, daB 
zum Anreichern mit EiweiB besser losliche Albumosen wie z. B. Riba (S. 652) 
als die von Lazarus vorgeschlagenen unloslichen Praparate sich eignen. 
Die Frieden thal'schen staubformigen Gemlisepulver (S. 485) sind zweifellos 
von Vorteil (P. Lazarus, E. ReuB). Ob es viel Zweck hat, eiweiBhaltigen 
Nahrgemischen vor der Infusion 1 EBlMfel 10J0iger Salzsaure-Pepsinlosung bei
zumischen (P. Lazarus), lassen wir dahin gestellt. Um vorverdauend auf 
Protein einzuwirken, ist die Zeit zu kurz, die Salzsaure zu sparlich. Dagegen 
birgt der Vorschlag den physiologisch richtigen Gedanken, durch Eintritt 
salzsauren Nahrstoffgemisches in das Duodenum die Sekretion des Pankreas 
anzuregen. Davon laBt sich aber gerade bei dem Lazarus'schen milch- und 
sahnereichen Gemisch kein Gebrauch machen, weil das Kasein gerinnen und 
die Sondenfenster verstopfen wlirde. Dagegen lassen sich Hafersuppen soweit 
mit Salzsaure versetzen, daB deren Konzentration etwa 0,2% erreicht. Das 
Einspritzen muB dann aber besonders langsam erfolgen (250 ccm in 15 Minuten). 
Recht zweckmiiBig ist ferner klinstlich verdautes Fleisch: man gibt 50 g fein
geschabtes rohes oder gekochtes Fleisch mit 250 ccm 0,35%iger Pepsin-Salzsaure 
in eine gut verschlossene Flasche, die 2-3 Stunden lang in einem Bad von 
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38° C mittels Schiittelapparates geriittelt wird. Dann wird durch ein eng
maschiges Seihetuch oder feines Haarsieb abfiltriert. Man bestimmt an einer 
kleinen Probe (10 ccm) die Aziditat und versetzt das Ganze dann mit so viel 
doppelkohlensaurem Natron, daB sich die peptonisierte Fleischlosung auf 
0,2% Salzsaure-Aziditat einstellt. Geniigend angewarmt, ist sie zur Injektion 
fertig; Zusatz von etwas SiiBwein ist zweckmaBig, natiirlich nicht so viel, daB 
es zum Ausfallen von Albumosen kommt. 

4. Indikationen der Duodenalernahrung. Die Methode ist noch zu jung, 
um die Indikationen iibersehen zu Mnnen. Das meiste findet sich bei M. Ein
horn, M. GroB, E. Rosenberger, P. Lazarus, E. ReuB besprochen. Wie 
es bei neuen Verfahren so oft geschieht, ist man von 'Oberschatzung nicht frei 
geblieben. Wir erwahnen hier nicht alles, was vorgebracht ist; wir mochten 
aber ganz allgemein dagegen Stellung nehmen, daB man zur Duodenalernah
rung greift, wenn durch gewohnliche Ernahrung ohne Schaden das vorgesteckte 
Ernahrungsziel gleichfalls erreichbar ist. Es mag wohl frommen, zu Beginn 
einer Mastkur, bei nervoser Dyspepsie, bei Hysterie und Neurasthenie, bei 
Atonia ventriculi usw. sich der Duodenalsonde zu bedienen; nicht nur ernahrungs
technisch sondern auch psycho-therapeutisch kann sie da hilfreich sein. Wer 
aber iiber den Beginn hinaus eine Mastkur auf Duodenal- statt auf natiirliche 
Ernahrung aufbauen muB, mag sich sein Lehrgeld zuriickzahlen lassen. 

Wir schalten ferner die Bemerkung ein, daB halb natiirliche, halb Duo
denalernahrung nur dann stattfinden kann und solI, wenn die Sonde erfahrungs
gemaB so leicht einfiihrbar ist, daB man sie Ofters am Tage herausnehmen und 
wieder einbringen kann. Wenn Kranke wahrend des Liegens der Sonde auf 
natiirliche Weise Nahrung schlucken, so kommt es doch Ofters zu Magen
beschwerden verschiedener Art, offenbar weil das Spiel der Antrum- und Pylorus
muskulatur nicht frei erfolgt. Wir haben auch einmal erlebt, daB sich ein Patient 
verschluckte, was wohl auf Storung des Reflexmechanismus am Schlunde 
beruhte. Trotz stiirmischer Hustenszene kam es gliicklicherweise zu keinen 
iiblen Folgen; wir mochten aber gleiches nicht noch einmal erleben. 

a) MechanischeHindernisse beim Schlucken. Bei Schlundlahmungen, 
schweren entziindlichen und schmerzhaften Erkrankungen am Gaumen, an 
den Tonsillen, am Kehlkopf bietet die diinne und weiche Duodenalsonde ent
schiedene V orteile vor den gewohnlichen Schlundsonden. Das gleiche ist bei 
Aortenaneurysmen der Fall, die den Osophagus komprimieren. Da es bei allen 
diesen Zustanden teils schwer, teils schmerzhaft ist, den Schlauch immer aufs 
neue einzufiihren, ist es ganz zweckmaBig ihn lange (unter Umstanden mehrere 
Tage) liegen zu lassen. Wir sehen aber keinen verniinftigen Grund ein, warum 
verschiedene Autoren den Schlauch dann in das Duodenum schliipfen lassen 
wollen. Es geniigt vollig, ihn bis in den Magen (etwa 40 ccm) weit gleiten zu 
lassen. Gleiches gilt fUr die eigentiimlichen, gliicklicherweise seltenen Falle 
von Osophagospasmus (Kardiospasmus). 

b) Magenschonung. 1m Gegensatz zu vorurteilsvollen BefUrchtungen 
erwies sich nach Angabe der Autoren die Duodenalsonde bei schmerzhaften und 
entziindlichen Magenkrankheiten als harmlos. Auftreten von Brechreiz, 
Schmerzen, Blutungen ist selbst bei Magen- nnd Duodenalgeschwiir recht selten. 
F. Seidl 188 rechnet so wenig mit Blutung, daB er die mikrochemische Unter
suchung des aspirierten Safts sogar zur Differentialdiagnose zwischen Ulcus 
ventriculi und Ulcus duodeni verwenden will. Die Befunde verlangen aber 
auBerst vorsichtige Beurteilung; auch gesunde Schleimhaut wird von der Sonde 
manchmal leicht geschiirft, und dann finden sich winzige Blutgerinnsel im 
Ausgeheberten (S. Bondi 188). Der Magen wird durch Hinger fortgesetzte 
Duodenalernahrung zweifellos geschont. Das kann auch bei einfacher, neurogener 
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Hyperaziditat, vielleicht auch bei MagensaftfluB (F. Reichmann'sche Krank
heit) nicht nur fiir den Augenblick sondern nachwirkend von therapeutischem 
Belang sein. Einige vorlaufige Beobachtungen fielen ermunternd aus. 

Die Schonwirkung soIl auch bei Ulcus duodeni zur Geltung kommen, wei! 
das weitvorgeschobene Sondenende die Nahrlosung unterhalb des gewohnlichen 
Geschwiirsitzes ausstromen laBt. Da bei entziindlichen und geschwiirigen Ver
anderungen von Magen, Pylorus und Duodenum das Ein- und AusfUhren der 
Sonde reizen kann, wurde empfohlen, den Schlauch lange, d. h. mehrere 
Tage oder 1-2 Wochen ruhig liegen zu lassen. Ob sich das bewahrt, muB 
sich zeigen. 

Auf den Rat Einhorn's und anderer hin, haben auch wir einige Male 
bei Ulcus pepticum des Magens und Duodenums die Duodenalsonden-Ernahrung 
durchgefiihrt; anfangs mit GlUck, bis dann eines Tages bei einer Patientin 
wahrend ruhigen Verhaltens im Bett und wahrend ruhigen Liegens der Sonde 
eine ganz betrachtliche Magenblutung auftrat. Ob post hoc oder propter hoc, 
bleibe dahingestellt; jedenfalls werden wir in Zukunft Ulcus ventriculi et duodeni, 
von Notfallen abgesehen, als Kontraindikation fUr Duodenalsondenernahrung 
betrachten. Auch G. Singer 188 sah zwei Falle von Hamatemesis. 

c) Schwere Appetitlosigkeit verschiedenen Ursprungs in Fallen, wo 
man Aussicht hat, durch Besserung des Ernahrungszustandes dem Krankheits
verlauf giinstige Wendung zu geben und gleichzeitig die der Nahrungsaufnahme 
entgegenstehenden Hemmungen zu iiberwinden. Dahin gehoren viele FaIle 
von Hysterie, von nervoser Anorexie, depressiven Psychosen, Nahrungsver
weigerung der Irren und neurasthenischen Phobien (EBangst). Das Einfiihren 
der Nahrung in den Magen durch Schlundsonde geniigt hier oft nicht, weil es 
trotz normaler Magenfunktion doch haufig starke subjektive Beschwerden 
bringt (Dyspepsia nervosa sine dyspepsia vera) und den lastenden Bann nicht 
beseitigen wiirde. 

d) Unstillbares Erbrechen. Schon das Einfiihren von Nahrung durch 
die gewohnliche Schlundsonde gewahrt Vorteile gegeniiber der natiirlichen 
Nahrungsaufnahme (S. 1039). Immerhin kommt es doch meist zu mindest teil
weisem Wiederausbrechen des Genossenen. Bei Umgehung des iiberreizbaren 
Magens und beim Einbringen der Nahrung in das Duodenum liegen die Dinge 
viel giinstiger. Was einmal ins Duodenum gelangt ist, kann iiberhaupt nicht 
mehr oder nur in unbetrachtlichen Mengen wieder erbrochen werden, und so 
erzwingt man mittels Duodenalsonde kraftigende Ernahrung, die auf das 
schlimme, die Krafte verzehrende Leiden giinstig zuriickwirkt. Einen solchen 
Fall beschrieb P. Lazarus. Wahrscheinlich wird die Prognose des unstill
baren Erbrechens der Schwangeren durch die neue Methode sich wesentlich 
bessern. 

Bei den unter c) und d) aufgefiihrten Krankheitsgruppen begegnet man 
verhaltnismaBig oft Fallen, wo das Einbringen der Sonde ins Duodenum nicht 
gelingt (S. 1044), oder wo gar die Sonde bald nach Eintritt ins Duodenum oder 
nach langerem Verweilen daselbst doch wieder herausgewiirgt wird. Wenn bei 
leerem Magen gewiirgt und erbrochen wird, gibt ja der Pylorusring nach (Gallen
brechen!). Bei derartig hoher Reizempfindlichkeit ist mit der Duodenalsonde 
nichts anzufangen; beim Erbrechen werden dann meist kleine Streifchen Blut 
mit herausbefordert, 'Was abel' belanglos ist. Immerhin ist es bemerkenswert, 
urn wieviel bessel' oft bei iibererregbarem Magen das Einfiihren und langere 
Liegen del' Duodenalsonde, als natiirliche Nahrungsaufnahme vertragen 'Wird. 

Zu zweifelsfreier Einschatzung des Verfahrens, seiner Indikationen und 
Kontraindikationen sind wir noch nicht gelangt. 
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E. Die rektale Ernahrnng. 
Nahrklistiere sind die weitaus alteste Form kiinstlicher Ernii.hrung. Wie 

C. A. Ewald 33 aus einer alten Dissertation von A. J. Sturm nachwies, sprechen 
schon Galen, Celsius und Aetius von "Clysmata nutrientia". Sie sind nach 
den historischen Bemerkungen S. Adler's 34 niemals wieder ganz aus den thera
peutischen Behelfen verschwunden. Die mannigfachen und keineswegs ein
fachen Fragen iiber Resorption der Klistiere wurden zuerst durch die Ver
suche C. Voit's, J. Bauer's35 und H. Eichhorst's 36 angeschnitten aber nicht 
gelost. Zu therapeutisch-klinischem Ansehen gelangten die Nahrklistiere vor 
allem durch die grundlegende Arbeit W. v. Leube's 37 (1872). 

I. Allgemeine Indikationen. 
Man greift zu Nahrklistieren, wenn der Mund-Magen-Darmweg nicht gang

bar ist. Nicht nur um mechanische Hindernisse handelt es sich. Manchmal 
kommt es nur darauf an, hochgelegene Teile des Verdauungskanals zu schonen, 
z. B. bei schweren akuten Entziindungen der Rachenteile, des Kehlkopfeinganges, 
der Speiserohre oder bei Blutungen des Magena oder im AnschluB an Bauch
operationen verschiedenater Art; oder es handelt sich um unstillbares Erbrechen, 
schwerste Appetitlosigkeit, Nahrungsverweigerung, Unbesinnlichkeit usw. Wir 
brauchen das nicht im einzelnen auszufiihren. Daneben kommen einige Sonder
zwecke in Betracht; z. B. bei Zuckerkranken (S.1059). Manchmal ist man nach 
Lage der Dinge ausschlie13lich auf rektale Zufuhr angewiesen; andere Male soU 
sie nur quantitativ oder qualitativ die Mundernahrung unterstiitzen. Stets 
ist sie ein Notbehelf, geeignet bei gefahrdrohenden Zustanden die Patienten 
eine kurze Spanne Zeit iiber Wasser zu halten; mehr aber nicht. Ihr Wert wird 
in der arztlichen Praxis und in der Meinung von Laien eher iiber- ala unter
schatzt, worauf erst spater - nach Darlegung mancher Einzelheiten - naher 
eingegangen werden kann. 

Einzelheiten iiber den Anwendungskreis der Nahrklistiere finden sich 
in einer alteren, auch heute noch beachtenawerten Arbeit H. Schlesinger's 38. 

Gegenanzeige bilden zunachst alleReizzustande des Mastdarms, der Flexura 
sigmoidea, des unteren und mittleren und des ganzen Dickdarms; auch entziind
liche Hamorrhoidalknoten sind hier zu nennen. Die Nahrklistiere verbieten 
sich hier von selbst, weil sie trotz qualenden Bemiihens und trotz Zusatzes 
beruhigender Medikamente einfach nicht lange genug gehalten werden. Leider 
kommt es oft trotz richtiger Auswahl des Materials und trotz sorgfaItiger Technik 
(s. unten) unter dem EinfluB des ungewohnten Reizes auch bei urspriinglich 
ruhigem und aufnahmewilligem Mast- und Dickdarm nach kurzer Zeit zu solchen 
Reizzustanden, und dann kann man mit den Nahrklistieren nicht mehr viel 
anfangen. O. Loewe 89 wies nach, daB die genannten Teile vom Klysma er
reicht werden, und daB sich an ihnen dann sehr lebhafte Peristaltik abspiele. 
Wir Mnnen daher G. Singer'O nicht folgen, wenn er empfiehlt, die gewohnliche 
Form der Rektalernahrung auch auf Typhus abdominalis auszudehnen, und 
ebenaowenig sind sie bei akuten Entziindungen am Wurmfortsatz angebracht. 
Bei Reizzustanden hOherer Darmabschnitte (Diinndarmkatarrh u. a.), ferner 
bei entziindlichen Zustanden in der Umgebung des unteren Darms bew8.hren 
sie sich gleichfalls nicht, teils weil sie Schmerzen bringen, teils weil sie nicht 
gehalten werden. 

Das Gesagte gilt zuni:i.chst fiir die alte Form der Nahrklistiere. Mijg
licherweise laBt sich die neuere Form, das Tropfenklistier, ohne Nachteil auch 
bei manchen Zustanden verwenden. wo man bisher die Rektalernahrung scheute, 
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z. B. auch bei Typh118kranken, die man wegen Schwache oder Unbesinnlich
keit nicht a118reichend emli.hren kann. Weitere Erfahrungen sind ahzuwarten. 

II. Die Resorption. 
1. Ort der Resorption. Die Niihrklistiere flieBen etwa 8-12 cm oberhalb 

des SchlieBm118kels aus dem Darmrohr aus; hoher gelangt deren Kuppe ge
wohnlich nicht herauf. Es steht aber auBer Frage, daB sich die eingespritzte 
Fliissigkeit durch den ganzen Dickdarm verteilt, falls keine festen Kotmassen 
oder andere Hemmnisse sich in den Weg stellen. Griindliches Reinhalten des 
Dickdarms von Kotmassen gehOrt daher zu den wichtigsten Aufgaben der 
Technik . 

. Ob nur Gesetze der Schwere und des Drucks fUr das Aufsteigen des Nahr
klistiers verantwortlich sind, ward vielfach erortert, seitdem P. Grfttzner41 
die Lehre aufgestellt und begriindet hatte, daB der Kochsalzgehalt der Niihr
klistiere "Antiperistaltik" bzw. riickliiufigen Transport des Darminhalts aus
lose, was mit einigen Beobachtungen H. N othn agel's 42 iiber den EinfluB 
von Natriumsalzen auf die Darmbewegung in Einklang zu stehen schien. Der 
riicklaufige Transport soIl an der Bauhin'schen Klappe nicht haltmachen, 
sondem sich in den Diinndarm fortsetzen. DaB dahin wohl erkennbare, un
geloste Teilchen des Klistiers gelangen, ergibt sich am iiberzeugendsten a118 
den Versuchen F. Reach's 43 (Versuche am Hunde). Nach manchen, nicht 
zu bezweifelnden Angaben konnen feinste Teilchen sogar vom Rektum aus 
bis in den Magen gelangen (Beobachtungen am Menschen, A. G. J aco bs ", 
L. Chassel 46). 

Trotzdem ist es mehr als zweifelhaft, ob wesentliche Mengen des Nahr
klistiers die Ileo-Zokalklappe iiberschreiten oder sie auch nur annahernd er
reichen. Es mag manchmal vorkommen. Von praktischem Belang ist es aber 
nicht. Dariiber herrscht jetzt volle Einstimmigkeit (Dauber 60 u. a.). 

Zuriickgreifend auf die Lehre P. Grft tzner's sei erwiihnt, daB seine 
Theorie iiber die Mithilfe des Kochsalzes beim Riicktransport lebhafte Erorte
rung nach sich zog. Er selbst trat noch mehrfach dafiir ein 46, auBerdem J. Swie
zynski 47, J. G. Hemmeter.s u. a., wahrend sich A. Christomanos 49, 

Dauber 60, E. Wendt 61, B. P. B. Platenga 62 u. a. durchaus ablehnend ver
halten. Wir gehen auf diese Streitfrage nicht weiter ein; sie hat mehr theoreti
aches ala praktisches Interesse. Selbst Hemmeter, der mit besonderem Nach
druck fiir die Richtigkeit der von Grft tzner gemeldeten Tatsachen eintritt 
und sie (bei Tieren) auch am Rontgenschirm nach Bismutklistieren bestatigte, 
schli.tzt die spezifische Wirkung des Kochsalzes auf den Riicktransport in prak
tischer Hinsicht gering ein. Das Vorwarts- und R~ckwli.rtsverschieben des 
Dickdarminhalts 'Ward inzwischen durch die Rontgenstrahlen ala etwas durchaus 
Physiologisches erkannt. Wahrscheinlich begiinstigt die durch Kochsalz her
gestellte Isotonie den physiologischen Vorgang. V gl. auch S. 1054, EinfluB von 
Kochsalz auf die Resorption. 

Alles in allem kommt fiir die Resorption von Niihrstoffen a118 Niihrklistieren 
jedenfalls nur der Dickdarm in Betracht. 

Ausfiihrlich besprochen sind diese Fragen bei F. Reach 63, B. P. B. Pla
tenga 62, S. Adler 3'. 

2. Ausniitzung von Wasser und Salzen. tJber die Aufsaugung von Wasser 
und Kochsalz i~ Mastdarm und den angrenzenden Teilen besteht kein Zweifel. 
B. P. B. Platenga62 berichtet bei einer Patientin, die II Wasser mit 8 g Koch
salz erhielt, sei schon nach einer Stunde fast alles Kochsalz im Ham wieder 
erschienen. Wir verabreichten zwei Zuckerkranken mit vollkommen regel-
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maBiger Darmtatigkeit an Hunger-Bett-Tagen nach der morgendlichen Darm
entleerung Tropfenklistiere von 1 I Wasser mit 8,5 g Kochsalz. Sie wurden 
vollstandig gehalten. Der am nachsten und iibernachsten Tage entleerte Kot 
war gleichen Wassergehaltes wie gewohnlich (60-65%) und enthielt bei dem 
einen 1,2, beim anderen 1,6 g Kochsalz (Summe von 2 Tagen). Damit soll nicht 
gesagt sein, daB die Resorption von Wasser und Kochsalz in physiologischer 
Mischung jedesmal leicht und vollstandig erfolgt; sicher trifft es haufig nicht 
zu, da Darmreizzustande irgendwelcher Art bald groBere bald kleinere Teile 
des Einlaufs wieder zum AusstoBen bringen oder doch die Resorption hemmen. 
Aber es ist wichtig zu wissen, daB die Resorption unter giinstigen Be
dingungen fast restlos erfolgen kann; wie die klinisch-therapeutische Er
fahrung lehrt, lassen sich sogar 11/2 I physiologische Kochsalzlosung ohne allzu 
groBe Schwierigkeit binnen 24 Stunden zur Resorption bringen, manchmal 
noch mehr. 

tJber die Resorption der mineralischen Achloride fehlen eingehendere 
Untersuchungen. Bemerkenswert ist der Befund von F. Zehmisch 54, eines 
Schiilers v. Mering's: 

1400 ccm Milch, 140 g Traubenzucker, 14 Eier, 7 g Kochsalz wurden zu einer Emul
sion gequirlt, deren Volum 2040 ccm betrug. Davon dienten 1500 ccm, auf 6mal verteilt, 
als Nahrklysma (zweitagiger Selbstversuch, keine andere Nahrung). Von 17,7 g Mineral
bestandteilen, darunter 10,1 g Kochsalz (7 g zugesetzt, 3,1 g in Milch und Eiern), erschienen 
12,03 g im Kot wieder. Man darf annehmen, daB das Kochsalz der Klistiere zum graBten 
Teil resorbiert wurde, wenn auch eine gewiB nicht unbetrachtliche Menge in der schlecht 
resorbierten Gesamtmasse stecken geblieben sein diirfte. Die Resorption der iibrigen Salze 
war jedenfalls hOchst diirftig. Genaue Berechnung ist unmaglich, schon deshalb, weil man 
nicht weiB, wieviel Salze yom Darm selbst wahrend der zwei Versuchstage geliefert 
worden sind. 

Jodkali wird vortrefflich resorbiert. Schon 7-10 Minuten erscheint 
Jod im Speichel und Urin, d. h. ebenso schnell wie nach Einbringen in den 
Magen (M. A. Olschanetzky55). 

In dem sorgfaltig durchgefiihrten achttagigem Versuch R. Ehrstroe m's56 
wurde Phosphor in organischer Bindung (nur in Form von Milch und Proton 
= Kaseinnatriumpraparat) recht gut resorbiert, z. B. in I. Periode des I. Ver
suchs: von 0,61 g P taglich 0,42 g. Vgl. auch Versuche von J. Mochizuki57 
und K. Branden burg 58 (S. 1055). 

3. Ausniitzung von Eiwei.B. Ob und inwieweit natiirliche EiweiBkOrper des 
Fleisches, der Milch, der Eier und die ihnen nahestehendenPraparate, z. B. Kasein, 
Nutrose usw. aus Nahrklistieren resorbiert werden konnen, ward vielfach um
stritten. Den Beweis dafUr zu erbringen, lag den alteren Autoren sehr am Herzen, 
weil man dem EiweiB um so hoheren Wert fUr seine Aufgaben im Stoffwechsel 
beimaB, je vollstandiger es seine urspriingliche Zusammensetzung bewahrte. 
V. Czerny und J. Latschenberger 59 wiesen in Bestatigung friiherer Befunde 
von Th. Frerichs 60 iiberzeugend nach, daB der Dickdarm des Menschen kein 
eiweiBverdauendes Ferment liefere. Die spatere Entdeckung des Erepsins durch 
O. Cohnheim 61 andert daran nichts; denn Erepsin ist nur auf Albumosen 
und Peptone eingestellt. Von W. Leube 37, M. Marckwald 62, R. Kobert 
und W. Koch 63 wurden Czerny's Versuche bestatigt, und so befestigte sich 
die Meinung, daB das nach Verabfolgen von Nahrklistieren im Kot nicht 
wiedergefundene EiweiB im wesentlichen als solches und nicht abgebaut resor
biert worden sei. Auch R. Ehrstroem 56 hielt noch daran fest (1903). 

Seit den einleitenden Forschungen von C. Voit und J. ~auer35 sind im 
Lauf des letzten halben Jahrhunderts sehr zahlreiche Untersuchungen iiber die 
Resorption von Nahrklistieren angestellt, teils an Hunden, teils an Menschen. 
Wenn auch die Tierversuche fUr die~Theorie und insbesondere fiir die Frage, 
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ob uberhaupt und bis zu welchem Grade der untere Darmabschnitt zur Resorp
tion befahigt ist, sich als wertvoll und fordernd erwiesen, lassen sich daraus 
doch keine Schliisse auf die praktische Verwertbarkeit dieser oder jener Sub
stanz fUr Rektalernahrung des Menschen ziehen; uber die Griinde vgl. unten 
(S.1056). Mit wenigen Ausnahmen lassen wir daher die Tierversuche beiseite. 

Man darf sich nicht verhehlen, daB viele der veroffentlichten Versuchs
reihen wegen unverlaBlicher Methoden beanstandet werden mussen (Kritik 
bei B. P. B. Platenga 52 und S. Adler 34). Aber auch bei guten Methoden 
schlieBt die Eigenart der Aufgabe gewisse Fehlerquellen ein, die gerade fUr 
die Beurteilung der N-Resorption am starksten ins Gewicht fallen (Kritik 
bei H. StrauB 64 und bei H. W. Bywaters und A. Rendle Short 65). Wer 
ohne gleichzeitige Mundernahrung rektale Einfuhr und rektale Ausfuhr mit
eil!ander vergleicht, findet einige unbekannte GroBen in der Gleichung: 

Es Mnnen trotz sorgfiiltigen Spiilens ~ewisse Reste im Dickdarm zuriickbleiben; 
die Resorption erscheint dann besser als sie 1St. 

Es gesellt sich zu den Resten des Niihrklistiers der von oberen und unteren Abschnitten 
des Darms gelieferte Saft, und dessen kotbildende N-Substanzen lassen die Resorption 
schlechter erscheinen ala sie ist. 

Es konnen bei fauliger Zersetzung gasformige Produkte entstehen, teils aus EiweiB
korpern, teils aus Kohlenhydraten; sie konnen gasformig entweichen, werden dann im 
Kot nicht wiedergefunden, sind aber auch nicht resorbiert worden, und die Resorption 
erscheint dann besser als sie ist. Namentlich auf das oft reichlich entstehende NH3 sei 
hingewiesen (H. F i s c her 195); bei alkalischer Reaktion des Darminhaltes und Kotes 
geht ea verloren. 

Die durch solche Verhaltnisse bedingten naturlichen Versuchsfehler 
sind voraussichtlich noch groBer, wenn Mundernahrung die rektale Ernahrung 
begleitet. 

Immerhin bleibt die Differenzbestimmung zwischen rektaler Einfuhr 
und Ausfuhr, trotz anhaftender Fehler, doch die einzige aufschluBgebende 
Methode; wenn die Versuche sich uber mehrere Tage erstrecken, verkleinern 
sich die Fehler. Der Einwand, daB ein Teil des Materials nicht "verdaut" werde, 
sondern "verfaule", ist nicht stichhaltig. Wenn Aminosauregruppen nicht durch 
Enzyme, sondern durch Bakterien abgespalten werden, bleiben sie doch immer 
Nahrstoff und Kraftquellen. DaB die Bakterien daneben auch darmreizende 
und giftige Produkte aus den Proteinen bilden Mnnen, bleibt freilich zu Recht 
bestehen, und leider wird das Elltstehen darmreizender Stoffe recht oft zur 
Ursache, warum die rektale Ernahrung nur kurze Zeit durchfiihrbar ist. Die 
absprechende Kritik, mit der sich H. B. Bywaters und A. Rendle Short 65 

gegen die Differenzbestimmung wenden, muB aber als ubertrieben zuriick
gewiesen werden. 

Mit groBter Vorsicht sind alle SchluBfolgerungen zu verwerten, die aus 
dem EinfluB von N-haltigen Nahrklistieren auf den Harnstickstoff gezogen 
wurden. Ob der Harn-N steigt oder sinkt, hangt nicht nur von der Stickstoff-, 
sondern auch von der Kohlenhydratresorption aus dem Klysma ab, ferner von 
der vorausgegangenen Ernahrung, von der Gesamt-Kalorienzufuhr, von der 
Diurese, von der Ausscheidungskraft der Nieren; und beim kranken Menschen 
konnen sich noch manche andere, schwer berechenbare Einflusse geltend machen. 

Nur ausnahmsweise gewinnen Schliisse aus dem Wiedererscheinen rektal
injizierter Stof£e im Harn zwingende Beweiskraft. Sie kommt ihnen zu, wenn 
es sich um das Dbertreten besonderer, leicht erkennbarer Atomgruppen in den 
Harnhandelt, z. B. um PhosphorsaureindenKaseinversuchenR. Ehrstroems 56 

oderum Harnsaure in den Thymusversuchen von J. Mochizuki 57 und K. Bran
den burg 66. Dann wird die Resorption gerade dieser, aber nicht anderer Atom
gruppen der Proteide erhartet. 
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Ohne Anspruch auf Vollstandigkeit sei hier iiber einige wichtige Ver
suchsreihen berichtet. Wir wahlen nur solche aus, wobei die Versuchsanord
nung zu einigermaBen sicheren Schliissen berechtigte. 

Erste Gruppe: Versuche, wonach Proteine, Albuminate und verwandte 
EiweiBpraparate so schlecht ausgeniitzt wurden, daB sie praktisch so gut wie 
wertlos erscheinen. 

Blutklistiere. Obwohl quantitative Analysen fehlen, gestatteten die Versuche H. MOl· 
ler'sl7, im Gegensatz zu friiherer Annahme A. E. Sansom's", daB das Blut zum fiber. 
wiegenden Teile unresorbiert wieder abging. 

Hlihnereier. Durchaus unbefriedigende Resorption in den Versuchen von B. P. B. 
Pla.tenga52 und S. Adler 3'. 1m Selbstversuch des letzteren fanden sich von den N·Sub
stanzen von 4 Eiern mehr als 70% im Kot wieder. 

MUch und Kasein. Von MilcheiweiB in Form von Rahm (12,9 g N in 7 Tagen) fanden 
sich im Kot 9,64 g = 74% wieder (R. Stiive 89). Wieviel davon der Eigensemtion oberer 
Darmabschnitte entstammte, blieb unbekaunt. Die Resorption war jedenfalls besser, 
als es den Zahlen nach scheint. Von Kaseinnatrium (Nutrose), 60 g an 3 Tagen mit 8 g N, 
wurden bestenfalls 40% des Stickstoffs resorbiert (K. Branden burgla). 

Milch + Eier. Versuch von F. Zeh misch 5&, unter J. v. Mering's Leitung mit be
sonders guter Methodik durchgefiihrt: Aus 6 Klistieren mit je 13,53 g EiweiB erschienen 
im Kot durchschnittlich wieder 11,46 g = 84,7%. 

Versuch von K. Brandenburg 68 : An 3 Tagen zusammen 12 Eier + 900 ccm Milch 
mit 16,5 g N; im Kot erschienen 10,36 g N wieder; nach Abzug der Eigensekretion des 
Darms Resorption giinstigenfalls = etwa 50%. 

Zweite Gruppe: V,ersuche, wonach Proteine verschiedener Art gut 
ausgeniitzt zu werden schienen. 

Hlihnereier. In einem viel zitierten, lang ausgedehnten Versuohe beniitzte 
C. A. Ewald 88 als Nlihrklysma Eier, deren Protein durch Vorbehandlung mit Salzsii.ure
Pepsin zum Teil in Albumose iibergegangen war. Von tiiglich 3,8 bzw. 5,7 ~ Eierstiokstoff 
wurde so gut wie nichts im Kot wiedergefunden (2-5tiigige Versuchspenoden). Gerade 
dieses iiberraschende Ergebnis verschaffte den Eierklistieren hohe Wertsohii.tzung; ander
Baits stimmt es aber so wenig mit allen anderen Versuchen iiberein, daB man nioht umhin 
kaun, schwere Beobachtungsfehler anzunehmen. 

A. Huber 70 priifte die Versuche nacho In 3-4t/tgigen Perioden wurde tii.glich 
~6 g Stickstoff im Eierklistier eingebracht. Wabrscheinliche Resorption: 

Fall I Fall II Fall III 
aus einfach emulgierten Eiern . 14,~24,7% 36,0'10 29,8% 
" gleicher Masse mit Kochsalz . . . . 24,7-58,2% 70,1 % 69,5% 
" peptonisierten Eiern (nach Ewald) . 69,3% 76,6% 74,8% 

Ein auffallend giinstiges Resultat verzeichnet auch G. d'Agata 71. Zwei Kranke 
wurden nach Schlundoperation je 12 Tage lang ausschlieBlich rektal ernii.hrt, und zwar 
viermal taglich mit je 200 g Briihe (Fleischbriihe 1), 2 Eidottern, 25 oom Marsalawein, 
1 KaffeelOffel Kochsalz. Der Verfasser berechnet die tii.gliche N-Einfuhr auf 6,59 g, ins. 
gesamt = 79 g, wovon im I. Fall 15,8 g = rund 20°/ , im II. Fall 16,1 g = rund 21 % im 
Kot wiedererschienen. Die Rechnung ist falsch, da nach J. Konig (Bd.II. 574; IV. Auflage 
1904), worauf sich Verfasser bezieht, in 1 Eidotter nur 2,57 g N-Substanz enthalten sind. 
Aufnahme daher: am Tage 20,56 g und unter Hochstbewertung der Briihe 22 g, also 
264. g N-Substanz mit 42,2 g Stickstoff in 12 Tagen. Danach berechnen sioh die Kotverluste 
im I. Fall auf 37,4, im II. Fall auf 37,9% , Trotz des Rechenfehlers erscheint die Resorption 
mit durchschnittlich 62,6 gut. 

PflanzeneiweiB. Mit einem PflanzeneiweiB-Praparat "Dr. Klopfer's gebrauchs. 
fertiges Klysma" stellte H. Lindemuth 72 Versuche an. Das Prii.parat enthii.lt nur die 
wasserloslichen Albumine, Maltodextrine und Salze des Weizens; darin N-Substanz 
= 22,25%, Kohlenhydrate = 73,46%. Aus 100 g des Praparats, also aus 3,56 g N und 
73,46 g Kohlenhydrat wurden resorbiert: 0,06-0,57 g N = 1,69-13,2% und 57,2-60,87 g 
= 77,9-82,2% Kohlenhydrat. Die EiweiBresorption aus diesen Nahrklistieren war also 
sehr unbefriedigend. 

Gerade bei Eierklistieren riihmen manche die mitwirkende Hilfe von 
K 0 c h sal z, vor aHem Ewald und H u be r. Eier sowohl wie Milch sind eine stark 
hypotonische Masse und man dad annehmen, daB sie dadurch die Schleimhaut 
reizen. Beigabe von Kochsalz in physiologischer Konzentration schwa.cht den 
zur AusstoBung anregenden Reiz ab und ermOglicht damit wohl den physio-
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logischen Rlicktransport in hOhere, besser resorhierende Ahschnitte des Dick
darms. 

MUch und MUcheiwelB. Aus Proton, einem Kaseinnatrium, erzielte R. Ehrstroem H 

gute N-Resorption. In der bestgelungenen 8ta~igen Versuchsreihe (ausschlieBliche Rektal· 
ernahrung) wurden von 5,4 g N - davon 3,9 g ill Form von Proton und 1,5 g in Form von 
Milch - 3,92 g N = 72,6% im Kot nicht wiedergefunden. Das Resultat ist um so auffal
lender und bemerkenswerter, als K. Brandenburg" mit Kasein und der dem Proton 
sehr nahestehenden Nutrose nur MiBerfolge hatte (vgl. oben). 

L. Aldor 7s, ein SchUler W. v. Leube's, vembfolgte taglich 1 I Milch mit Zusatz 
von 1,0-1,5 g Soda als Einzelklistier. Es wurde gut gehalten. Daneben gab er gleich
bleibende andere Nahrung per os und verglich die Ausscheidungen in den Klistierperioden 
und in den klistierfreien Perioden miteinander. Er kommt zum SchluB, daB von dem Milch
eiweiB der Klistiere in einer ersten Periode 38%, in einer spateren Periode nur 20 und 
12,6% resorbiert worden seien. Wir kiinnen uns dem Drteil des Verfassers, daB dies Er
gebnis den Milchklistieren das Wort rede, nicht anschlieBen. 

Eier-Mileh-Klistiere benutzte C. A. Ewald 73 in einer spateren Versuchsreihe, die 
grundsatzIich einwandfreier als die friihere ist, insofern die Ernahrung ausschlieBlich 
per rectum erfolgte (4-6tagige Perioden). In Versuch I-IV enthielt das Einzelklistier 
320-800 ccm :Milch, 1-2 Eidotter, 1 Teeliiffel Mehl, 70-75 ccm Rotwein. 

Dauer In den Klistieren 1m Kot wiedergefunden 
insgesamt insgesamt nicht wiedergefunden 

I. 39,00 g 3, 7 g 35,3 g = 90,5% 
II. 46,97 g 2,15 g 44,8 g = 95,4% 

III. 31,12 g 22,10 g 9,2 g = 29,4% 
IV. 53,49 g 35,30 g 18,2 g = 33.9% 
V. 85,40 g 27,80 g 57,6 g = 67,4% 

1m V. Versuch bestand die rektale Zufuhr taglich aus 6 Eiern, 600 ccm Milch. 90 g 
Eukasin (S. 628). 

Die Milch-Eier Klistiere sind in der Praxis sehr beliebt. Recht giinstig auBerte 
sich dariiber F. Riegel?'. 

Thymusbrei. In den Versuchen von J. Mochizuki wurde einer konstanten Kost 
5 Tage lang feinverteilter Thymusbrei als Nahrklistier zugefiigt. Vergleich mit Vor- und 
Nachperiode ergibt, daB im I. Fall von taglich 2,43 g Thymus·Stickstoff 1,14 g N = 45,2%. 
im II. Fall von 3,42 g Thymus·Stickstoff 0,36 = 10,5% im Kot wiedererschienen. Der 
II. Fall ist aber nicht beweiskraftig, da der hohe Kot·N·Wert der Nachperiode (1,26 g 
taglich gegeniiber 0,63 g in der Vorperiode) damuf hinweist, daB wahrend der Thymus. 
periode Stickstoff im Darm zuriickblieb und erst spater ausgestoBen wurde. Als besonders 
giinstig kann man den Ausschlag des I. Versuchs nicht bezeichnen. Dagegen ergab sich 
das bemerkenswerte Resultat, daB sowohl in den Versuchen J. Mochizuki's, wie in denen 
seines Lehrers K. Brandenburg ll6, verhaltnismaBig viel von der Purinkomponente der 
Thymussubstanz resorbiert wurde und im Drin als Harnsaure erschien; auch die Phosphor
saure des Hams stieg an: 

Mochizuki: I. Anstieg der Harnsaure von 0,91 g auf 1,1 g, der Phosphorsaure von 
2,1 auf 2,6 g. 

Mochizuki: II. Anstieg der Harnsaure von 0,34 g auf 0,415 g, der Phosphorsaure 
von 1,99 g auf 2,65 g. 

Brandenburg: Anstieg der Harnsaure von 0,133-0,168 g auf 0,214-0,238 g, 
der Phosphorsaure von 1,4-1,77 g auf 2,1-2,2 g. 

Man sieht, wie verschieden die Versuche ausfielen. Sicher ist zum Teil 
daran schuld, daB sie nicht aIle einwandfrei durchgefiihrt wurden. Wir ver
weisen auf die Kritik bei S. Adler Sf., B. P. B. Platenga 52, F. Reach 53. Aber 
sicher ist auch verschiedenes Verhalten des Darmes bei den einzelnen gesunden 
und kranken Versuchspersonen mitbeteiligt. Wir denken nicht etwa daran, 
daB der eine Dickdarm unzerlegtes EiweiB gut, der andere schlecht resorbieren 
kOnne; wir halten es vielmehr fiir auBerst unwahrscheinlich, daB irgend ein 
menschlicher Darm dazu liberhaupt imstande ist. Jedenfalls findet sich in 
der langen Reihe einschlagiger Versuche iiber Resorption der Niihrklistiere 
dafiir nicht der geringste Beweis. Nach allem, was wir inzwischen liber EiweiB
verdauung erfahren haben(S.12), miissen wir heute mit Bestimmtheit annehmen, 
daB nur niedere Abbauprodukte (Peptide und Polypeptide) im Darm aufsaugbar 
sind. Da aber Pepsin gar nicht, Trypsin kaum nennenswert in Betracht kommt, 
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Erepsin das eigentliehe Protein iiberhaupt nieht angreift, kann es nur bak
terielle Zersetzung sein, die einen Teil des EiweiBes zur Resorption vor
bereitet. Ja naeh Art und Menge des eingefiihrten Materials, naeh Aufenthaltsort 
und -dauer, nach jeweiliger Menge und Art der Bakterien wird der Abbau 
quantitativ und qualitativ sehr versehieden ausfallen, und dies erklart zur 
Geniige die seltsamen Widerspriiche. Angesichts der vollig abweichenden 
Darmflora mussen wir es auch unbedingt ablehnen, die Erfahrungen aus Tier
verstlchen auf den Menschen zu ubertragen. 

In der Praxis darf man nicht mit den giinstigsten, sondern hochstens 
mit durchschnittlichen, bei der schwierigen und gefahrlichen Lage in der sich 
Rektalernahrte befinden, sogar nur mit den ungunstigsten Ausschlagen rechnen. 
Wenn man sich zu Nahrklistieren entschlieBt, darf man nicht ein Material 
beniitzen, bei dem es fast yom Zufall - zum mindesten von unberechenbaren 
GroBen - abhangt, ob es unser Vertrauen rechtfertigen wird. Wir verzichten 
seit sehr langer Zeit darauf, natives EiweiB in irgend welcher Form oder ihm 
nahestehende EiweiBpraparate zu Nahrklistieren heranzuziehen, und meinen, 
daB der heutige Stand der Kenntnisse gebieterisch fordert, solche Stoffe von 
der Rektalernahrung vollig auszuschlieBen. Damit kommen Fleisehsaft, Eier, 
Milch, Blut, Kaseinpraparate, vegetabile EiweiBpulver ganzlich in WegfaIl. 

4. Ausniitzung von Albumosen und Peptonen. 1m allgemeinen, wenn auch 
nicht durchgehends, gunstiger schneidet die Resorption von AIbumosen und 
Peptonen abo Wir rechnen dazu auch den Pankreas-Fleischbrei W. Leube's 37, 

dessen Stickstoff im Tierversuch fast vollstandig resorbiert wurde, und mit 
dem er auch klinisch gute Erfahrungen machte. Nach den einleitenden Ver
suchen C. Voit's und J. Bauer's 35 hatte Leube jene Mischung (150 g Fleisch 
und 50 g Pankreas, beides feinst verteilt, mit lOO-150 g Wasser zu Brei ver
riihrt) versucht, in der ausgesprochenen Absicht, der Darmwand vorverdautes 
EiweiB anzubieten. Gute kaufliche AIbumose-Pepton-Praparate gab es damals 
noch nieht. Die Fleiseh-Pankreas-Klistiere haben jetzt nur noeh historisehes 
Interesse; Leu be 75 selbst wies spater auf die kauflichen AIbumose-Pepton
Praparate als bequemeren Ersatz hin. 

Diese Abbauprodukte bieten vor dem nativen EiweiB wesentliehe Vor
teile. Es ist zwar hochst unwahrscheinlich, daB der Darm sie als solche auf
saugt; sie stoBen aber im Unterdarm auf das Erepsin, das - wenn ausreichend 
vorhanden - sie ohne Mitwirkung bakteriellen Angriffs zu Polypeptiden 
und Peptiden abbauen kann (S. 12). Teils wegen verschiedener Beschaffen
heit und Widerstandskraft der AIbumosepraparate, teils wohl wegen verschie
denen Erepsingehalts fielen die Versuche sehr ungleichmaBig aus. 

Mit Pepton.Kemmerich aus Muskelfleisch (besonders reich an Hemialbumose) und 
mit Pepton.Merck aus Kasein gewonnen, stellte C. A. Ewald 33 seine viel zitierten Versuche 
an. Wir erfahren, daB taglich 4,2 g N in Kemmerich- oder taglich 5,0-5,15 g N in Merck
Pepton fast restlos zur Resorption gebracht wurden (2-5tagige Versuchsreihen). Wir gehen 
nicht weiter darauf ein, weil wir uns den vielfach gegen diesen Versuch Ewald's vorgebrachten 
Bedenken anschlieBen, obwohl wir es als moglich anerkennen, daB das scheinbare Ergebnis 
den Tatsachen entspricht (Mitwirken bakteriellen Abbaues! vgl. oben). 

Mit Witte.Pepton (vorwiegend Hemialbumose) stellte H. Gaertig 76 unter von N oor
den's Leitung einen Versuch an, gegen dessen technische Ausfiihrung und rechnerische 
Auswertung keine wesentlichen Einwande vorzubringen sind. Versuchsdauer 9 Ta~e. In 
dieser Zeit 54,05 g N-Einfuhr (in Form von Klysma), davon 2,2 g N = 4,07% nut dem 
Kot wieder entleert. Bei Witte-und Kemmerich-Pepton fand auch L. Kohlen berger 77 

gute N-Ausniitzung. 
DaB aber Pepton-Witte-Nahrklistiere nicht immer befriedigend ausgeniitzt werden, 

zeigten Selbstversuche von A. Bia1 78 (unter V. Mering's Leitung). Als Klistier dienten 
75 g Witte-Pepton in 750 ccm Wasser gelOst auf dreimal verteilt; im I. Versuoh mit je 
10 Tropfen Ta. Opii, im zweiten Versuch ohne Opium, aber mit Zusatz von 10% (75 g) 
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Alkohol. Voa 10,85 g Pepton.Stickstoff wuro.en ausgenutzt: im 1. Versuch nur 5,53 g 
= 50,5%' im II. Versuch etwas mehr, und zwar 7,18 g = 66,01 % , 

Aus Somatose (6,94 g taglich) brachte B. P. B. Pia tenga 62 2,8-4,55 g N zur Resorp. 
tion; von 1,84 g N bzw. 2,0 g N blieben 0,86 bzw. 0,63 g im Korper zuruck; von 8,8 g Soma. 
tose·N waren es 0,97 g. Kochsalzzusatz (0,8%) Behlen die Aufsaugung zu begiinstigen. Pia· 
tenga muB bei seinen Somatose·Klistierversuchen besonders Gluck gehabt und einen wenig 
reizempfindlichen Darm an~etroffen haben. Wir selbst kamen, als wir bald nach Entdeckung 
der Somatose versuchten, dleselbe an Stelle des fruher ausschlieBlich benutzten Witte.Peptons 
zu setzen, bald davon zuriick; denn manchmal sogleich, spatestens nach2-3Tagen meldeten 
sich storende Reizerscheinungen. Weder als Versuch noch als therapeutische Handlung 
HeBen sich die Somatose·Klistiere langere Zeit durchfUhren. 

Peptonisierte Milch und Ei. Fr. D. Boyd und J. Robertson 79 gaben in 6-7tagigen 
Versuchsreihen Klistiere aus 2 Eiern oder 200 g Milch + 1 Ei nebst Traubenzucker und 
Kochsalz, viermal taglich. Das Ganze wurde vorher 20 Minuten lang mit Pankreassaft 
angedaut; uber die Peptonstufe hlnaus wird in so kurzer Zeit das EiweiB nicht sicher abge. 
baut. Tageszufuhr an Stickstoff etwa 5 g, wovon in den 7 Fallen nicht wiedergefunden 
wurden: 0-2,23 g, im Durchschnitt = 1,23 g. Die Resorption war also sehr schlecht. 

Mit ahnllcher Milch arbeitete H. Adler 83 (dreimal taglich peptonisierte Milch 
240 g mit 500 ccm 4%iger Zuckerlosung als Tropfklistier). Nach Beobachtung an einem 
Zokalfistelkranken gelangte die Masse bis zur Klappe, aber in der Regel nicht hOher. Vom 
N der Klistiere wurde aber nur die Halfte resorbiert. 

Mit Riba sind letzter Zeit mehrfache Versuche angestellt, die durchaus befriedigten. 
Von 10,5 g N in 80 g Riba durch Dickdarmfistel eingebracht, wurden binnen 10 Stunden 
8 g = 76,2% resorbiert, also rund 50 g N·Substanz (von Noorden, S. 653). In 
Ph. S ch opp' s 80 Rektalernahrungs. Versuchen gelangten binRen 24 Stunden zur Resorption: 

1. aus 45,5 g Riba mit 5,33 g N = 4,52 g = 85% 
2. " 70,0 g " ,,8,16 g N = 6,94 g = 85% 
3. " 56,3 g " 6,83 g N = 4,85 g = 71 % 
4. " 44,2 g " 5,14 g N = 4,2 g = 72% 

Die Zahlen fUr Versuch 3 und 4 weichen von denen der Schopp'schen Tabelle 
etwas ab; daselbst ist infolge eines Rechenfehlers der N·Gehalt der Ribaklistiere nicht 
ganz richtig angegeben. 

Auch die Werte E. Begtrup's81 lassen im Durchschnitt gute Resorption von Riba. 
Stickstoff erkennen. Doch ist die Beweiskraft seiner Versuche zu beanstanden, da sie fast 
unmittelbar nach Magenblutung ausgefiIhrt wurden, d. h. zu einer Zeit, wo Blut sich dem 
Darminhalt beimischen konnte, und wo anderseits der Darm mit Rucksicht auf das Magen. 
geschwur nicht grundlich gespiilt werden durfte. 

Alkarnose. K. Brandenburg und G. Hupperz 82 arbeiteten mit Alkarnose. Dies 
Praparat enthiilt 14% Albumosen aus Fleisch, 9,8% aus Brot und Gemusen, 2,3% Ex. 
traktivstoffe des Fleisches, 67,1 % Kohlenhydrate (vorwiegend Maltose, daneben Dextrin), 
6,8% Mineralstoffe (A. Hiller 84). Tageseinfuhr 2-21/p g Alkarnose·Stickstoff per rectum. 
luI Kot nicht wieder~efunde~. ca. 75% davon; deutbcher Anstieg der N·Ausfuhr durch 
den Harn. Kein Anstleg der Atherschwefelsaure des Harns. Die Klistiere wurden gut ge· 
halten und reizlos ... ertragen. 

Auch Niihrstoff·Heyden gehOrt in diese Reihe (S. 655); von den rund 80% Stickstoff. 
substanzen,. die er enthalt, besteht die iiberwiegende Menge aus Albumosen (schwach 
hydriertes HiihnereiweiB). A. S ch mid t 86lieB aus Nahrstoff.Heyden und Dextrin gebrauchs. 
fertige sterile Nahrklistiere herstellen, die in Glastuben kauflich sind. Eine Tube (Nahrwert 
= etwa 287 Kalorien) enthalt: 

250 g 0,9%ige KochsalzlOsung 
20 g Nahrstoff Heyden 
50 g Dextrin 

Aus vier Nahrklistieren mit im ganzen 80 g N·Substanzen (in Form von Nahrstoff. 
Heyden) und 160 g Dextrin, binnen 2 Tage verabfolgt, wurden 80,3% des Stickstoffs und 
100% des Dextrins resorbiert. Der Preis einer Tube = 4 Mk. (1903)! 

Gelatine, obwohl nach F. Reach 86 und nach den vorHiufigen alteren Versuchen 
H. Eichhorst's ahnlich gut resorbierbar wie Peptone, wird jetzt weniger zu NlLhr. 
zwecken ale zur Beeinflussung von Magenblutungen rektaI zugefuhrt. Bei blutendem 
Magengeeehwllr rat H. Stra uB87 mit Gelatineklistieren zu begmnen (10: 150). 

Als Gesamtresultat ergibt sich, daB aus Albumosen und Peptonen ansehn
liche Mengen von N-Substanz zur Resorption gelangen, vorausgesetzt, daB 
die Klistiere gut gehalten werden und keinen Reizzustand auslosen. In dieser 
Hinsicht scheint uns nach bisherigen Erfahrungen Riba am zuverlassigsten 

v. Hoorden·Salomon Allgemeine Dhitetik. 67 
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zu sein, so daB wir zu seinen Gunsten das friiher von uns bevorzugte Witte
Pepton fallen lieBen. Auch F. Umber 88 auBert sich im gleichen Sinne. Da
gegenmochten wir Ribamalz, woriiber R. Begtrup 81 einige Versuche beibrachte, 
nicht empfehlen; denn der Malzzucker ist fUr den Dickdarm vieler ein schad
licher Reiz. Lieber setze man, je nach Lage des Falles, diesen oder jenen Zucker, 
bald in groBeren bald in kleineren Mengen, dem Albumosepraparat zu. 

Aus friiher Gesagtem geht hervor, wie unwahrscheinlich es ist, daB Albu
mosen und Peptone als solche yom Dickdarm resorbiert werden. Ware es der 
Fall, so miiBte man im Ham Peptonreaktion erwarten; selbst nach Resorption 
von 8 g Riba-Stickstoff (von N oorden, vgl. oben) fanden wir nicht eine Spur 
davon im Ham. Angesichts dieser Sachlage war es ein selbstverstandlicher 
Schritt zu versuchen, ob die Resorption noch vollkommener wiirde, wenn 
man auch auf Albumosepeptone verzichtete und starker abgebautes EiweiB, 
d. h. Aminosauregemische, an ihre Stelle treten lieB. Wenn auch noch nicht 
feststeht, daB Aminosauregemische unserer Wahl auf die Dauer den Anspriichen 
des EiweiBumsatzes gerecht werden, wissen wir seit den Versuchen O. Loewi's 89 

doch, daB der Korper einige Zeit damit ausreicht, und mehr diirfen wir bei 
rektaler Emahrung nicht beanspruchen. 

0. Ausniitzung von Aminosauregemischen. Rektalemahrung mit tief abgebautem 
EiweiB fiihrten zuerst E. Abderhalden, F. Frank, A. Schi ttenhel m 90 in gemein
samer Arbeit aus. Bei durchschnittlicher Zufuhr von 3,1 g N durch Magenfistel und 
6,2 g N (verda utes Fleisch) durch Klysma erschien im Kot taglich 0,50 g N. Bei Aufnahme 
von 2,1 g durch Magenfistel und 7,2 g N durch Klysma erschien im Kot tiiglich 2,07 g N. 
Obwohl in dieser spateren Periode die Resorption etwas schlechter ausfiel, waren doch 
ansehnliche Mengen N-Substanz aus dem Darm verschwunden, und da durch die Magen. 
fistel mit geniigenden, aber keineswegs iibertriebenen Mengen von Fett und Kohlenhydraten 
nachgeholfen werden konnte, stieg das Gewicht, und ansehnliche Mengen N gelangten 
zum Ansatz. 

Aus den drei Versuchen an Kranken und einem Selbstversuch S. Adler's 34 laBt 
sich die fast vollstandige Resorption des N (2-4 g taglich) aus Hapan-Klistieren erkennen 
(S. 657). Ph. Schopp Sl berechnet aus einem freilich nur eintagigen Versuch die N-ReBOrp
tion aus 69,1 g Hapan mit 5,64 g N auf 5,1 g = 91 %. ReizzuBtande wurden nicht gesehen. 

Mit Erepton (S. 656), das dem fruher von A. Schittenhelm beniitzten Gemisch 
nahe steht, stellten F. Frank und A. Schittenhelm 91 einen neuen Versuch an: sie be. 
rechnen die Resorption a us tiiglich 5 g Erepton-N (als Klysma) auf mindestens 4,8 g = 91,50/ 0, 

Sehr giinstig auBert sich iiber EreptonkliBtiere auf Grund klinischer Erfahrungen K. Bran
den burg 93, wiihrend sowohl Ph. Schopp 80 wie G. A. Lallemen t und O. GroB 92 ofters 
unangenehme Reizerscheinungen beobachteten. Solchen ist man bei Nahrklistieren immer 
ausgesetzt, und es mag Zufall sein, daB sie bei Erepton ofter alB bei Hapan gesehen sind. 
Die Ausniitzungsversuche von L. Jacobsohn und B. Rewald 94 (Ereptonklistiere) be
friedigten. 

In diese Gruppe gehOren auch Versuche mit Milch, die lange Zeit (24 Stunden) wirk. 
samem Pankreassaft bei Brutwarme ausgesetzt war. Es ist allerdings nicht ·wahrschein
Hch, daB dabei siimtliches EiweiB in Polypeptidgruppen aufgelOst wird. Mit solcher Milch 
machten H. W. Bywaters und A. Rendle Short 85 ihre Rektal-Emahrungsversuche. 
In falscher Unterschatzung der kontrollierenden N-Bestimmungen im Kot (S. 1053), be
schrankten sie ihre Analysen auf den Ham-N. DaB N resorbiert wurde und in den Ham 
iiberging, ergibt sich in der Tat aus den mitgeteilten Zahlenreihen. Wie viel resorbiert 
wurde, laBt sich aber nicht erkennen. 

Auch E. Begtru p 81 arbeitete mit Aminosauren, teils aus Fleisch, teils aus Milch 
gewonnen. Bei einigen Patienten war die Resorption zweifellos gut, z. B. im Versuch 4 
vom 17.-22. August: aus insgesamt 33,0 g Fleischaminosaure-Stickstoff mindestens 26,73 g 
= 81%. Andere Versuche mit unbefriedigender und sogar schlechter Ausniitzung lassen 
keinen SchluB zu, da es ungewiB ist, ob sich nicht Blut von oben dem Kot beimischte (Ver
suche gleich nach Hamatemesis! S. 1057). 

An guter Resorption der Peptidgemische ist nach den vorliegenden Ver
suchen nicht zu zweifeln; dies war zu erwarten. DaB sie in dem einen oder 
anderen FaIle Reizzustiinde des Dickdarms auslosen, ist unvermeidbar. Ob
wohl der Theorie nach das Peptidgemisch die beste Form fUr N-haltige Niihr
klistiere ist, bleibt doch fraglich, ob die Praxis sie aufnehmen wird und muB. 
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Wir sahen, daJ3 auch Albumosepeptone recht gut ausgeniitzt werden (nament
lich Riba und Nahrstoff-Heyden); sie bringen durchaus nicht haufiger Reiz
zustii.nde als Peptidgemische. Wesentlich ist auch die Preisfrage. Die gleiche 
Menge resorbierbaren Stickstoffs ist in Riba urn ein Vielfaches billiger als in den 
kiiu£lichen Peptidgemischen. Weitere Untersuchungen fiber etwaigen oxydations
steigemden EinfluJ3 von Aminosaurenklystieren sind abzuwarten. Sie konnten 
den Nutzen starker N-Resorption sehr zweifelhaft erscheinen lassen (S. 657). 
Wir meinen, daB die praktische Erfahrung einstweilen nicht dazu zwingt, das 
Peptidgemisch als einzig zulassige Form stickstoffhaltiger Nahrklysmen zu be
zeichnen. 

6. Ausniitzung von Kohlenhydraten. Auch bei Kohlenhydratklistieren 
stehen wir vor der Frage, ob die Differenzbestimmung zwischen eingebrachtem 
und wieder entleertem Material ein zuverlassiger MaBstab fUr die Resorption 
ist (S.1053). Giinstig ist hier, daB wir mit Nachschub von oben nicht zu rechnen 
haben, da von dort her zwar N-haltiges Material, aber hochstens Spuren von 
Kohlenhydrat sich dem Kot beimengen. Um so mehr fallen Garungen ins Ge
wicht; denn aIle Kohlenhydrate sind leicht zersetzliche Korper, und wenn auch 
Enzyme des Pankreas und der Diinndarmschleimhaut nur eine geringe Rolle 
spielen mogen, so konnen Erreger der Buttersaure- und der Alkoholgarung 
sich um so starker an den Kohlenhydraten vergreifen. Es melden z. B. W. v. 
Leu be 76 Essigsaure- und Buttersaure-, H. StrauB 64 Milchsaurebefund im 
Kot nach Traubenzuckerklistieren. Starke Gasbildung nach Zuckereinlaufen 
verschiedener Art kommt nach klinischen Erfahrungen zwar nicht regelmaBig 
aber doch recht hiiufig vor. Einige schiitzen den Verlust durch Garung sehr 
hoch ein, z. B. A. Bingel 95. Er fiihrt mit Recht aus, das vergorene Material, 
wenn es auch zur Resorption komme, habe fiir den Korper bei weitem nicht den 
kalorischen Nutz- und Nahrwert wie unzerlegter Zucker. Leider ist die Frage, 
wieviel Energie aus den Zuckerklistieren durch Mikrobenwirkung verschwindet, 
noch ungelOst. DaB aber Kohlenhydrat resorbiert und dann als solches im 
Stoffwechsel verbraucht wird, scheint das Verhalten des respiratorischen Quo
tienten darzutun. In den Versuchen von F. Reach 96 war dies zwar nur un
deutlich, iiberzeugender in den Versuchen von A. v. Hlilasz 97. Die Annaherung 
an den der Kohlenhydratoxydation zukommenden Wert = 1 erfolgt sehr lang
sam, so daB, wie Reach hervorhebt, von der fruher angenommenen schnellen 
Resorption gar keine Rede sein kann. Wiederholung dieser Versuche mit Tropfen
klistier ist wiinschenswert. 

Dabei verhalten sich Zuckerklistiere, wie aus den Erfahrungen an Zucker
kranken hervorgeht, hOchst eigentiimlich. Sie steigem die Glykosurie der Dia
betiker nicht oder doch sehr viel weniger als entsprechende Zufuhr auf natiir
lichem Wege (J. Arnheim 98, E. Orlowski 99, G. Rosenfeld 100, A. Bingel 96, 

H. Lfithje lOl, E. A. v. Wille brand 102, von Noorden 103). Zum Teil mag 
hierbei der Eintritt gewisser Zuckermengen in Garung, zum anderen Teil die lang
samere Resorption mitwirken; beachtenswert ist aber auch die Deutung G. Ro
senfeld's: der Zucker per os schliige den "hepatischen Weg", der Zucker per 
rectum den "anhepatischen Weg" ein. Auf diese theoretische und noch nicht 
geklarte Frage wollen wir hier nicht eingehen. 

Jedenfalls ist der geringere EinfluB auf die Glykosurie praktisch ausniitz
bar (vgl. Kapitel Diabetes im II. Bande), und es ergibt sich aus einigen Tat
sachen weiterer Anhaltspunkt fiir tatsachliche Zuckerresorption aus dem Mast
darm: man findet O£ters deutliches Absinken der Ketonurie; aber noch wichtiger 
ala diese vieldeutige Erscheinung ist das von H. Lfi thje 101 nach Zuckerklistieren 
festgestellte Steigen des Blutzuckerspiegels, z. B. in einem FaIle vor der Infusion 
83 mg, unmittelbar nach derselben 183 mg, 2 Stunden spater 213 mg Zucker 

67· 
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in 100 g Blut. In einer kurzlich erschienenen Arbeit aus Liithje's Klinik 
redet R. Mohr 189 den Dextroseklistieren bei Diabetes gravis gleichfalls das 
Wort; er bezeichnet sie als vorteilhafter als intra venose Infusionen. 

a) Amylum. Nach C. Voit und J. Bauer 35 wird bei Runden Starke 
im Mast- und Dickdarm fast vollstandig resorbiert. Wahrend sich W. Leu be 
anfangs ablehnend verhielt, redet er spater 75 den Starkeklistieren das Wort; 
er widerrat, das Amylum durch Kochen zu verkleistern, und empfiehlt es den 
Klistieren roh zuzusetzen. In der Tat konnte man von verkleisterter Starke 
nur wenig einbringen, da schon bei 6-7% Gehalt die Abkochung eine so steife 
Masse gibt, daB sie fur Niihrklysma sich kaum noch eignet. Leu be rat, man 
solIe 50-100 g Rohstiirke mit 300 g Wasser in den Mastdarm spritzen; nach 
12stundigem Verweilen sei die Starke bzw. deren Abbauprodukt bis auf 4-25% 
resorbiert. DaB Starke, in den Dickdarm des Menschen eingebracht, groBten
teils verschwindet, hatten schon V. Czerny und J. Latschen berger 59, R. Ko
bert und W. Koch 63 gezeigt. 

Ebenso wie Proteine zu Peptiden, muB Amylum zu Monosaccharid oder 
doch mindestens zu Disaccharid (Maltose) abgebaut werden, ehe der Darm es 
resorbieren kann. An diastatischen Kraften fehlt es im Unterdarm nicht; teils 
gelangen sie dorthin als Reste des Pankreas- und Dunndarmsekrets, teils werden 
sie von den Dickdarmepithelien und vor allem von der Dickdarm£lora gestellt. 
Theoretisch liegen daher gegen Starkeklistiere keine Bedenken vor; immerhin 
ist beachtenswert, daB F. Reach 96 nach den Leube'schen Amylumklistieren 
den respiratorischen Quotienten gar nicht anwachsen sah. Das spricht gegen 
ausgiebige Resorption. Endgiiltig geklart ist die Frage der Amylumresorption 
noch nicht. 

Yom praktischen Standpunkt aus ist wichtig, daB die gehaltreichen Roh
starkeklistiere Leu be's yom Darm uberraschend gut vertragen werden. Trotz
dem konnte sich die Praxis mit ihnen nicht befreunden. Dagegen ist oft empfohlen 
worden, Zucker-, Pepton- und sonstigen Nahrklistieren etwa 4-5 g feines Mehl 
zuzusetzen, weil sie in dieser Form den Darm weniger reizen. 

b) Dextrin, ebenso wie rohe und gekochte Starke ein kolloidaler Korper, 
vermittelt den trbergang des Amylums zu den diffusiblen, kristalloiden Di
und Monosacchariden; erst in dieser Form wird das Material resorbierbar. 
DaB hierzu im Unterdarm die Moglichkeit gegeben, war schon erwahnt. Dextrin 
reizt den Darm viel weniger als Zucker; das ist sichere, leider zu wenig beachtete 
klinische Erfahrung. In F. Reach's 96 Respirationsversuchen war die Kohlen
hydratwirkung der Dextrinklistiere deutlich zu erkennen, wenn sie auch natiir
lich trager einsetzte als nach Zuckerklistieren. Er wies, wohl als erster, auf 
die treffliche Eignung des Dextrins zu Nii.hrklistieren hin. Mit Nachdruck 
trat A. Schmidt 85 dafur ein; man komme damit weiter als mit Zucker. Das 
von ihm angegebene "gebrauchsfertige Nahrklistier" enthalt neben Niihrstoff
Heyden auch Dextrin (S. 655). Wir kOnnen uns dieser Empfehlung durchaus 
anschlieBen. Wir machten mit den kolloidalen Dextrinlosungen fast durch
gangig bessere Erfahrungen als mit Rohr-, Milch- und selbst Traubemucker. 
Dextrin vereinigt auf sich die Vorteile der Starke: Reizlosigkeit mit denen des 
Zuckers: gute Resorption. Vielleicht hiingt die Reizlosigkeit damit zusammen, 
daB der aus Dextrin langsam entstehende Zucker sofort resorbiert und damit 
den Angriffen der vergarenden Mikroben entzogen wird. 

Die Schmidt'sche Nahrfliissigkeit enthalt 20% Dextrin, im Eimelklistier 
von 250 ccm also 50 g. Er gelangte "bequem" zu 3 Einzelklistieren am Tage; 
auf die Dauer darf man nach unseren Erfahrungen aber nur mit 2 Klistieren 
rechnen, also maximal mit 150 g, gewohnlich mit lOO g Dextrin. Besser fahrt 
man mit den Tropfenklistieren (J. Wernitz104); man kann sie mit 15% Dex-
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trin belasten. Da binnen 24 Stunden durchschnittlich 1200 g Tropfenklistier 
einlaufen, so ergibt sich 180 g Dextrinzufuhr. Oft gelangt man wesentlich h{)her. 
Die Dextrin-Tropfenklistiere reizen den Darm viel weniger als Dextroselosungen, 
und wir glauben, daB man in Zukunft sich nur dieser Art der rektalen Kohlen
hydratzufuhr bedienen wird. F. Reach 96 weist auf die dextrinisierten Kinder
mehl-Praparate als Dextrintrager hin. Nach unseren Erfahrungen reizen sie 
aber den Mastdarm, wahrscheinlich wegen ihres Gehalts an anderen Stoffen. 
Anderseits haben sie den Vorteil, ii berall rasch greifbar zu sein, so daB sie mangels 
reinen Dextrins fUrs erste Aushilfe leisten (z. B. Kufeke's Kindermehl, Thein
hardt's Kindemahrung). Chemisch reines Dextrin ist schwer erhaltlich; ein 
annahemd reines billiges Praparat, wie es vor dem Kriege in allen groBstadtischen 
Apotheken erhaltlich 'War, geniigt aber vollkommen. 

c) Zucker. trber die Resorption von Zucker aus dem Unterdarm besteht 
seit den friihesten Versuchen kein Zweifel. Wir verweisen u. a. auf die Arbeiten 
von S. Schonborn 105, B. P. B. Platenga62, J. Arnheim 98, A. Bingel96, 

H. StrauB 64, L. Jacobsohn und B. Rewald 94, A. v. Halasz 97. Die verschie
densten Zuckerarten sind empfohlen; weitaus am gebrauchlichsten ist Trauben
zucker. Von den Disacchariden werden Rohrzucker und Milchzucker vor etwaiger 
Resorption zweifellos in ihre Monosaccharide gespalten (Dextrose + Lavulose, 
bzw. Dextrose + Galaktose, S. 29); sonst miiBte man von den Disacchariden 
etwas im Ham antreffen, was selbst bei groBen Gaben nicht der Fall ist (A. v. 
Halasz). Ob Maltose auch im Darm gespalten wird (wahrscheinlich ja!), laBt 
sich nicht entscheiden; denn auch in der Schleimhaut und im Blut findet sich 
die abbauende Maltase. 

In der Regel tritt nach keiner Form von Zuckerklistier Zucker in den 
Ham iiber. DaB es selbst bei Diabetikem sich so verhalt, ward oben berichtet 
(S. 1059). Dagegen beobachtete S. Schon born 105 Glykosurie, wenn er den 
Mastdarm in etwa 8 cm Rohe durch aufgeblasenen Gummiballon absperrte, 
so daB der Zucker nur aus dem untersten Teil durch die Venae haemorrhoidales 
info et med. in das System der Vena cava gelangen konnte. 

Da sich im Unterdarm stets geniigend histogene oder bakteriogene Enzyme 
finden, welche die Disaccharide abbauen Mnnen, liegt kein theoretischer Grund 
vor, den einen vor dem anderen Zucker zu bevorzugen. Die praktische Erfahrung 
darf den Ausschlag geben. Das MaBgebende ist immer: Was wird am besten 
vertragen, welcher Zucker veranlaBt die geringsten Garungs- und Reizerschei
nungen, von welchem Zucker kann man am meisten geben? Fiir die Aufgaben 
im Stoffwechsel ware uns jeder gleich willkommen. Diese Fragen lassen sich 
nun gar nicht allgemeingiiltig beantworten. Es niitzt uns gar nichts, wenn 
wir in vitro nachweisen, daB dieser Zucker leichter zersetzlich und vergarbar 
ist als jener. 1m Darm wird immer die jeweilige Mikrobenflora den Ausschiag 
geben, und so konnen wir etwaige gute Erfahrung nicht ohne weiteres vom 
einen auf den anderen iibertragen. Es ist wohl verstandlich, daB die Urteile 
der Autoren iiber die Bekommlichkeit der einzelnen Zuckerarten recht verschieden 
lauten. Wegen ihrer planmaBigen Anordnung und geschickten Durchfiihrung 
seien hier die vergleichenden Versuche von A. v. Halasz erwahnt: 

Dextrose: gut resorbiert und gut vertragen. 
Lavulose: gut resorbiert, aber schlecht vertragen. 
Rohrzucker: weniger gut resorbiert und erheblich schlechter vertragen als Dextrose. 
Laktose: schlecht resorbiert, aber gut vertragen. 
Maltose: erheblich schlechter resorbiert und schlechter vertragen als Dextrose. 

1m Einklang mit den Ergebnissen der Halasz'schen Versuche hat die 
Klinik, wie erwiihnt, unter den verschiedenen Zuckerarten die Dextrose immer 
bevorzugt. Es sind nur wenige andere Stimmen Iaut geworden. 
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Lavulose beniitzten wir aelbat friiher in 7-10%iger Loaung bei diabetischem 
Koma. Nachdem aber die eigentiimliche Toleranz der Zuckerkranken gegeniiber Dextrose
klistieren bekannt geworden war, gingen wir immer haufiger zu diesen iiber, da sie unzweifel
haft besser gehalten werden. Diese Erfahrung bezieht sich sowohl auf die gewohnlichen 
wie auf die Tropfenklistiere. Von N oorden 103 bezeichnete es in bezug auf die erstrebte 
Wirkung ala ziemlich belanglos, ob man den komatosen Zuckerkranken Lavulose- oder 
Dextroseklistiere vera bfolgt. 

Rohrzucker bewahrt sich oftmals recht gut. Wir Bahan FaIle, wo wir mit Dextrose 
gar nicht weiter kamen, weil die Klistiere allzu schlecht gehalten wurden, und wo dann 
Rohrzucker bessere Dienste tat. Das sind aber doch nur Ausnahmen; in der Regel MIt 
der Unterdarm des Menschen die Traubenzuckerklistiere besser. Giinstige Berichte iiber 
die Ausniitzung von Rohrzuckerkliatieren finden sich bei F. Reach 96 und P. Deucher 106. 
Von 50 g werden nach Deucher 60-100% resorbiert. 

Laktose wurde nach Bericht A. Bial's 18 von v. Mering bevorzugt. Auch v. Ha.lasz 
riihmt ihre Bekommlichkeit. Wir konnen dem aber nicht als allgemein giiltig beipflichten. 
Sobald man iiber 30-40 g Milchzucker taglich einbringt, droht saure Garung mit starker 
Gasbildung; Buttersaure wird im Stuhl nachweisbar; Tenesmus und Durchfalle entstehen. 
Diese iiblen Folgen mogen manchmal ausbleiben; es kommt eben alles auf die Zusammen
setzung der Darmflora an. Sie sind aber haufig genug, um zur Vorsicht zu mahnen. Auch 
groJ3ere Milchklistiere, die wir nach dem Vorschlag v. Leube's und v. Aldor's versuohten, 
konnen die gleichen Folgen haben. 

Mal tose ist in der von K. Branden burg 81 geriihmten Alkarnose vorhanden 
(S. 1057). Weitere Versuche dariiber wurden nicht bekannt. Eigene Erfahrungen fehlen. 
Die von E. Begtrup81 gemeldeten Befunde nach Ribamalzklistieren sind wenig ermutigend 
(S.653). F. Umber 88 warnt vor Ribamalz, im Gegensatz zu Riba selbst. Wir schlieJ3en 
uns dieser Warnung durchaus an. Auch in den Versuchen v. Halasz's schnitt die Maltose 
am schlechtesten abo 

N ach dem Gesagten ist es verstandlich, daB die Praxis immer wieder 
auf Trau benzucker zuriickgriff. Man bedient sich meist 8-10%iger LOsung, 
griff aber auch zu hoherer Konzentration (15-20%), um in moglichst wenig 
Wasser und in moglichst seltenen Klistieren (2-3 am Tage) moglichst viel Nahr
werte unterzubringen. Der Darm vertragt die hoheren, stark hypertonischen 
Konzentrationen aber schlecht; wenigstens gilt das fUr die Mehrzahl der FaIle; 
bemerkenswerte Ausnahmen kommen vor. Gewohnlich iiberwiegt der Ver
diinnungsstrom in den Darm iiber die Aussaugung von Zucker. Es kommt 
dann zu Reizerscheinungen und wasserigen Stiihlen, wodurch das weitere 
DurchfUhren rektaler Ernahrung in Frage gestellt wird. Wenn man nicht nur 
mit 1-2 Tagen rechnet, sondern die rektale Ernahrung voraussichtlich langere 
Zeit durchfiihren muB, sollte man sie nicht von vornherein durch zu hohe Zucker
konzentration gefahrden. lO%ige Losung sei fUr alle Zuckerarten die obere 
Grenze. Da man im Einzelklistier selten mehr als 250-300 ccm einbringen 
kann, gelangt man bei zwei Klistieren taglich auf 50-60 g, bei drei Klistieren 
auf 75-90 g Traubenzucker. Das sind praktisch bewahrte, wenn auch hoch 
gegriffene Durchschnittszahlen. Sehr oft darf man iiber 6-7% nicht hinaus
gehen (W. V. Leube 107). Man klammere sich nicht mit iibertriebener Hoff
nung an giinstigere Berichte (120-150 g Traubenzucker taglich); wer einige 
Erfahrung in rektaler Erniihrung hat, weiB, daB dies seltene Ausnahmen sind. 

Eine solche Ausnahme verzeichnet P. Deucher 106: Er brachte binnen 19 Stunden 
5 Klistiere von je 500 g Wasser mit 40 g Dextrose ein. Nach je 21/ .. -3 Stunden gab er vor 
neuem Zuckerklistier einen reinigenden Einlauf. Von 200 g Dextrose wurden 155g = 77% 
resorbiert. 

Durchschnittlich erreicht man etwas, aber nicht wesentlich Besseres 
mittels Tropfenklistiers (J. Wernitz 104). Fast immer lassen sich damit groBere 
Fliissigkeitsmengen einbringen, etwa 1200-2000 ccm taglich. Aber die Kon
zentration darf 5,2-5,4% (isotonisch!) nicht iibersteigen; sonst lauft man mit 
groBter Wahrscheinlichkeit Gefahr des MiBerfolges. L. Jacobsohn und 
B. Rewald 94 gelangten mit 5%iger L5sung zur restlosen Resorption von 100 g 
infundierter Glykose. Andere Male wurde trotz aller Vorsicht ein Teil des 
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Klistiers ausgestof3en (mit 4-40 g Zucker am Tage). Wir selbst arbeiteten 
seit ihrem Bekanntwerden fast ausschlief3lich mit der Wernitz-Methode und 
schiitzen die durchschnittlich erreichte Tagesresorption auf 75 g Glykose, wah
rend wir mit Dextrin weit hOher kamen (S. 1060). 

Im Einklang mit v. Mering-A. BiaP8 emp£ehlen Jacobsohn und 
Rewald das Hinzufiigen von 5% Alkohol, falls nicht besondere Griinde dagegen 
Bprechen. Wir BchlieBen uns dem Urteil iiber die BekOmmlichkeit des Alkohol
zusatzes an, gingen aber nur ausnahmsweise iiber 3% Alkohol hinaus (S. 1065). 

7. Ausniitzung von Fett. Wenn man sich den umstandlichen Mechanismus 
vergegenwartigt, der im Diinndarm die Fettresorption sichert (Emulgierung 
und Verseifung durch gemeinsame Wirkung von Alkali, Gallensauren, und 
Steapsin; ungeheuere Oberflache durch den Reichtum des Diinndarms an 
Zotten; stark entwickelter LymphgefaBapparat in den Zotten), so wird man 
sich nicht wundern, daB die viel einfacher gebaute und fermentarme Schleim
haut des Dickdarms dem Fett sehr machtlos gegeniibersteht. Mit derartigen 
skeptischen Betrachtungen leitet F. Reach 53 zutreffend sein Referat iiber 
die Fettresorption im Unterdarm ein. 

DaB iiberhaupt Fett aus dem Dickdarm resorbiert wird, sowohl nach Ein
bringen durch Darmfistel wie nach rektaler Zufuhr, steht auBer Frage, nach
dem W. Leu be 37 bei der Obduktion eines mit Fett-Pankreas-Klistieren er
nahrten Hundes Fett in den Epithelzellen des Dickdarms gefunden hatte. 
J. Munk und A. Rosenstein 108 bestatigten die Fettresorption bei einem 
Kranken mit Lymphfistel, die das Auffangen des gesamten Chylus zulieB. Nach 
rektaler Injektion von 15 bzw. 20 g Lipanin stieg der Fettgehalt des Chylus 
von 0,18 au{.0,46% bzw. von 0,06 auf 0,37%, und sie berechnen daraus eine 
Tagesresorption von 3,7 bzw. 5,5% des eingebrachten Fettes, also eine ver
schwindend kleine Menge. Die Tierversuche F. de Filippi's 109, sowie die 
Versuche R. Ko bert's und W. Koch's 63 bei einem Menschen mit Darmfistel 
bestatigten zwar gleichfalls die Tatsache der Fettresorption, ergaben aber 
gleichzeitig den geringen Umfang derselben. Besseres erreichte W. Leu be 37 

durch Beimischen von Pankreasbrei (S. 1056) zu fetthaltigen Klistieren. Vgl. 
unten. 

Nachdem in der Zwischenzeit in zahlreichen Arbeiten die Moglichkeit 
der Fettresorption aus Nahrklistieren verschieden, im ganzen aber allzu optimi
stisch beurteilt worden war, nahm P. Deucher llO mit breit angelegten um
fassenden Untersuchungen die Frage auf. Er beniitzte Olivenol ,das mittels 
schwacher SodalOsung emulgiert war. In 5 Versuchsreihen kamen zur Re
sorption: 

aus taglich 65 g Fett 
63" ,. 
44" ,. 
16 g .. 
16 g ,. 

4,5 g = 6,8% 
7,9 g = 12,6% 
8,7 g = 19,5% 
9,9 g = 68,3% 
9,2 g = 56,9% 

Das war die maximale Resorption; in Wirklichkeit war sie vielleicht kleiner, da 
doch einiges im Darm zuriickgeblieben sein diirfte. 

Bei kleiner Menge war die prozentige Ausniitzung also gut, bei groBer 
Fettmenge schlecht. Die absolute Menge resorbierten Fettes, worauf allein 
es ankommt, blieb in allen Versuchsre.ihen annahernd gleich und iiberschritt 
den betriibend geringen Wert von 10 g taglich nicht. Dies Ergebnis wirkte 
stark erniichternd, und seitdem haben viele Arzte es aufgegeben den Klistieren 
Fett, sei es in dieser, sei es in jener Form, beizumischen. 

Einige andere Mitteilungen mit verschiedenem Ausschlag sollen hier noch 
mitgeteilt werden. 
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W. Leube 37 : Ein an Magenkrebs leidender Kranker erhielt ein Nahrklistier von 
50 g Fett, 300 g Fleischbrei, 100 g Pankreasbrei. Nach 24 Stunden und dann abermal. 
nach 48 Stunden Reinigungsklistier. 1m Spiilwasser der beiden Reingungsklistiere ins. 
gesamt nur 0,23 g Fett, also vollige Resorption der 50 g Fett (cf. Bemerkung bei E. Koch, 
cf. unten). 

E. Meyer 111: Die Klistiere bestanden aua 250 ccm Sahne mit 20-25% Fett, 25 g 
Witte.Pepton, 5 g Pankreatinum pur. Merck. Letzteres diente als Ersatz fiir den schwer 
zu beschaffenden Leube'schen Pankreasbrei. 

I. Selbstversuch: 1m Klistier durchschnittlich = 52 g Fett, 33 g N·Substanz, 12 g 
Milchzucker, Resorption: Fett = 8-18 g = 34-44%; N· Substanz = 10-18 g = 15 bis 
23%; Milchzucker vollstandig resorbiert. 

II. Stenose der Kardia. 1m Klistier durchschnittlich = 50,5 g Fett, 32,8 g N·Sub· 
stanz, 7,5 g Milchzucker, Resorption Fett = 35 g = 70%; N-Substanz = 20,3 g = 62%; 
Milchzucker fast vollstandig resorbiert. 

J. Klinkowstein 112: Die Klistiere bestanden aus 250 ccm Sahne, 5 g Pankreatin· 
Freund und Redlich, 25 g Wi tte·Pepton, 2 EBloffeln Dextrose, eine Messerspitze Koch· 
salz. 1m I. Fall insgesamt 7, im II. Fall 8, im III. Fall 2 Klistiere. Keine Nahrung per os. 

I. Aus 1750 g Sahne mit 214,5 g Fett verschwanden 122,8 g = 57,2 % Fett. 
II. " 1805" " ,,223,7 g" " 107,9 g = 48,2 % " 

III. " 500 g " " 61,2"" " 47,3 g = 69,0 % " 

Tiigliche Fettresorption in Fall I = 30,7 g; in Fall II = 27 g; in Fall III = an· 
Ilcheinend 47,3 g; die Beweiskraft dieses allzu kurzen Versuchs wird yom Verfasser selbat 
a.ngezweifelt. 

H. Giirtig76 (S. 1056): 42,8 g Fett in Form von Eidotter, binnen 9 Tage eingebracht 
(tiiglich 2 Pepton.Eierklistiere) wurden wahrscheinlich vollstandig resorbiert, Gesamt· 
menge am Tage nur = 4,7 g. 

R. Stiive89 : Aus 3335 ccm Rahm mit 533,6 g Fett, unter AusschluB von Mund. 
emiihrung binnen 7 Tagen eingebracht, wurden 133,6 g = 25% resorbiert. Tagesresorption 
= 19,1 g, also im Vergleich zu der ansehnlichen Einfuhr sehr wenig. Die Tagesresorption 
steht nicht zuriick gegen die Resorption des Rahm-Pankreatingemisches in E. Meyer's 
Selbstversuch, wohl aber um etwa 50-60% gegeniiber den anderen Versucben E. Meyer's 
und J. Klinkowsteins's. 

R. Stiive, Versuche mit Sesamol. Resorption so gut wie Null. 
B. P. B. Platenga 62 : Versuchsperioden von je 3-4 Tagen. Es wurden resorbiert: 

aus tiiglich 28 g Fett (Rahm) . . . . .. 4,8 g Fett = 17,1 % 
29" (Rabm) . . . . .. 5,4" = 18,6 " 
31,2" (Olivenol, emulgiert) 8,2" " = 26,2 " 
22,56 ,,(Rabm) 3,7 16,4 " 
45,7 ,,(Rabm) 3,2 6,9 " 
31,5 " " (Eier). 16,7 " 53,0 " 
31,5 (Eier) . 17,0 53,8 " 

" 31" (Milch) 5,9 17,9 " 
L. Aldor72. Taglich 1000-1250 ccm Milch per rectum neben gleichbleibender 

Kost per os. An 4 Tagen wurden aus 115 g Klistierfett anscheinend 40 g = 30% resorbiert; 
also nur hOchstens 10 g am Tage. In einem II. Versuch fanden sich von 131 g Fett, an 5 Tagen 
eingebracht, 129 g im Kot wieder; Resorption = Null. 

F. Zehmisch 64 : An 3 Tagen wurden in Form gequirlter Eier und Milch insgesamt 
74,53 g Fett per rectum eingefiihrt. Resorption insgesamt: 4,36 g Fett = 5,88%. Tages. 
resorption = 2,2 g Fett. 

E. Koch 113 teilt mit, es seien aus einem Sesamolklistier von 108 g im Kot nicht 
wiedergefunden: 86 g (rund 79%) und in einem zweiten Versuch von 270 g Klistierfett: 
215 g (rund 80%). Dies auffallende, von allen anderen Befunden abweichende Ergebnis be· 
darf der NacJ;tpriifung. Es sei darauf hingewiesen, daB Patienten manchmal noch 5-6 Tage 
nach einem Oleinlauf zusammengeklumpte Massen entleeren, die aus Neutralfett und Seifen 
bestehen. Diese Erfahrung erweckt Zweifel an der Richtigkeit der Koch'schen Befunde. 

D. L. Edsall und C. W. Miller 114 fanden (nach Wortlaut des Reach'schen Referats) 
bei Niihrklistieren, die iihnlich wie das von Zeh misch beniitzte zusammengesetzt waren, 
eine Tagesresorption von 24,75 g, von 6,48 g und von 15,87 g Fett. Eine andere Arbeit von 
D. L. Edsall war uns nicht zuganglich. 

E. W. Baum 115 verabfolgte emulgierte Jodipinklistiere. Die erste Jodreaktion 
trat nach 10-20 Stunden im Ham auf, was mit Sicherheit anzeigt, daB bis dahin nicht 
mehr als 0,2 g des jodierten Fettes resorbiert wurden! Wenn das Lipanin vorher mit 
Pankreasbrei angesetzt oder mit diesem zugleich in den Mastdarm gegeben wurde, trat die 
erste Jodreaktion schon nach 4--5 Stunden auf. Sehr ermuntemd ist dies Resultat nicht. 
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Ein Riickblick auf das Mitgeteilte lehrt, daB man auf Resorption be tracht
Ucher Fettmengen nicht bauen darf. Die Deucher'schen Zahlen liegen wohl 
etwas tief und Mnnen bei richtiger Auswahl des Fettes iiberboten werden. 
Am giinstigsten schnitten die Pankreatin-Fettgemische ab, und es diirfte sich 
der Miihe lohnen, dariiber weitere genaue Versuche anzustellen, wofUr man 
namentlich Eidotter-Pankreatingemische heranziehen solI. Denn trotz einiger 
Fehlschlage (F. Zehmisch) warde im groBen und ganzen das Eidotterfett 
besser als Milch und emulgiertes 01 ausgeniitzt (Platenga, Edsell und Miller). 
Dann folgt Rahm-Pankreatingemisch (E. Meyer). 1m allgemeinen ziehen 
wir Eidotter dem RahI\1 vor, weil mit jenem andere passende Nahrstoffe, wie 
Peptone und Dextrin sich besser mischen lassen als mit Rahm. Wenn es ge
lange, die durchschnittliche Tagesresorption durch Fett-Pankreatingemisch zu
verlassig auf 20-25 g Fett = 186-232 Kalorien zu heben, so ware das ein 
wesentlicher Fortschritt. 

8. Ansniitznng von Alkohol. Die Beigabe von Alkohol, bzw. von Wein 
zu Nahrklistieren ist alt und war urn so natiirlicher, als Alkohol zur Zeit der 
alteren Versuche ii ber Rektalernahrung in hOherem Ansehen als Nahrstoff nnd 
Kraftigungsmittel fUr Kranke stand als heute. Quantitative Bestimmungen 
finden wir zuerst bei B. P. B. Platenga 52 : 17-27 ccm Alkohol abs., in 
10-15 facher Verdiinnung hoch in den Darm eingebracht, wurden innerhalb 
1-2 Stunden restlos absorbiert. Nach dem Einbringen von 100 ccm Alkohol 
abs. in 2 I Wasser kam es zu vollstandigem Rausch. 

Mit Nachdruck empfiehlt J. v. Mering (in der Arbeit von A. Bia1 18) 

Alkoholzusatz zu Nahrklistieren. Auf 250 ccm Wasser entfielen je 25 g Alkohol 
abs. neben Pepton, Milchzucker und etwas Opium. Davon 3 Klistiere taglich. 
Der Alkohol wurde vollstandig aufgesogen. Dem Korper lieferte er 535 Kalorien, 
eine ansehnliche Summe. Die Klistiere wurden gut gehalten. Nach unserem 
Urteil ist die Konzentration von 10% Alkohol viel zu hoch; wir Mnnen mit 
K. Branden burg 66 bestatigen, daB er in dieser Form doch haufig den Darm 
reizt und friihzeitigen Abgang des Klistiers bewirkt. 

. L. Jacobsohn und R. Rewald 94 gaben ihren Nahrklistieren (5%ige 
Dextroselosung) einen Gehalt von 5 Gew.-% Alkohol und riihmen die gute 
Bekommlichkeit. Die Resorption war mit wenigen Ausnahmen vollkommen. 
Es kamen mittels Tropfenklistier meist 90-100 g Alkohol taglich zur Resorp
tion. Auch diese Konzentration scheint uns noch iibermaBig stark zu sein 
und kann bei manchen empfindlichen Kranken unerwiinschte Reizwirkung 
bringen. 

Dagegen sahen wir niemals nachteilige Folgen fiir den Darm und fUr die 
Verweildauer der Klistiere, wenn wir uns auf eine Konzentration von 3 % be
schrankten. Man kann den Alkohol jeder Art von Nahrstoffgemisch beifUgen. 
Hohere Konzentration sollte man schon darum meiden, weil nach den Unter
suchungen G. Leubuscher's 116 der Alkohol nur in starker Verdiinnung (unter
halb 4%) die Resorption fordert, bei hOherer Konzentration (4-10%) dieselbe 
deutlich hemmt. Dber den EinfluB auf den Magen s. unten. 

III. EinfiuJ3 von Nabrklistieren auf die Magensekretion. 
Da gerade bei frisch blutenden Magen- und Duodenalgeschwiiren ver

haltnismaJ3ig oft zu rektaler Ernahrung gegriffen wird, ist es nicht gleichgiiltig, 
ob die in Mast- und Dickdarm eingebrachten Stoffe die Magensekretion anregen, 
sei es reflektorisch, sei es auf dem Blutwege. 

Nach B. P. Babkin 117 wurden auf dem Pawlow'schen Institut von 
S anozki und Lo bassow 10%ige Losungen von Lie big's Fleischextrakt, ferner 
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Milch, Dextrin- und Peptonlosungen beim Runde darauf gepriift, ob sie yom 
Rektum aus auf die Magenschleimhaut als Saurelocker wirken. Der Ausschlag 
war vollig negativ. Zu gleichem Ergebnis kamen J. Ziarko 185 und L. Metz
ger 118; letzterer dehnte seine Untersuchungen auf verschiedene Stoffe aus 
(Eier, Dextrose, Kochsalz). 

Dagegen erwahnt L. Bourget 119, er habe Ofters nach Einfiihren "er
regender" Stoffe in das Rektum, wie Fleischbriihe, Peptone, Wein, Zucker
und Salzlosungen, die Abscheidung von Magensaft beobachtet. Genauere 
Angaben fehlen. 

L. Metzger erkannte, daB im Gegensatz zu allen anderen iiir Rektal
ernahrung in Betracht kommenden Substanzen nur das Einbringen von Alko
hoI, selbst in kleinen Mengen, den Magen zur Salzsaureabscheidung zwinge, 
und zwar wurden ganz betrachtliche Saurewerte gefunden (bis etwa 0,3% 
ClR, Gesamtaziditat). Diese wichtige Beobachtung wurde vielfach bestatigt 
(R. Spiro 120, A. Frouin und M. Molinier 121, C. Radzikowski 122, C. A. 
Pekelharing 123, J. S. Zitowitsch 12"). Bemerkenswert ist namentlich der 
Befund von Radzikowski, daB Alkohol elektiv auf den Magen und nicht 
auch auf andere Driisen safttreibend wirke. Nach dieser Erkenntnis wird man 
bei allen Zustanden, wo Salzsaureabscheidung im Magen unerwiinscht ist, 
den Nahrklistieren keinen Alkohol zufiigen. 

F. Umber l25 hat bei einem Gastrostomierten zwar auch nach Einbringen 
von Milch-Dextrose-Eigelbklistieren in das Rektum Salzsaure-Abscheidung des 
Magens beobachtet; doch waren es immer nur wenige ccm von geringer Aziditat 
(1,5-7,8 ccm mit 0,11-0,146% ClH-Gesamtaziditat). 

Inzwischen lernte man verschiedene yom Blut aus wirkende Sekretions
erreger kennen, wie einige Gewiirze und Gemiiseextrakte. Sie kommen bei 
Rektalernahrung nicht in Betracht. 

IV. Zusammensetzung und Nahrwert von Nahrklistieren. 
Aus den vorliegenden klinisch-experimentellen Tatsachen und aus eigener 

Erfahrung leiten wir folgende Leitsatze ab: 
1. Von den Stickstoffsubstanzen sind die echten EiweiBkorper 

ganzlich zu streichen. Damit kommen die noch viel verwendeten Eier 
und die Milch in Wegfall. 

2. Albumose-Peptonpraparate haben sich im allgemeinen be
wahrt. Giinstiges ist zu melden von Nahrstoff-Heyden, Riba, Pepton-Witte. 
Unter ihnen scheint Riba den Vorzug zu verdienen. 

3. Peptidgemische haben sich bewahrt (Hapan, Erepton). Auch 
Milch, durch mindestens 24stiindige Behandlung mit verlaBlichem Pankreas
praparate vorverdaut, gehort hierher. Beweiskraftige Untersuchungen liegen 
dariiber nicht vor. Ob bessere therapeutische Erfolge dazu zwingen, die einst
weilen noch sehr kostspieligen Peptidgemische den Albumose-Peptonen vor
zuziehen, ist unentschieden. 

4. Dber spezifisch-dynamischen EinfluB rektal einverleibter Albumosen 
und namentlich Peptide auf die Gesamtoxydation sind weitere Untersuchungen 
notig, die das Urteil iiber ihren Nutzen vielleicht beeinflussen werden (S. 657, 
1059). 

5. Unter den Kohlenhydraten gebiihrt dem Dextrin der Vor
tritt. Dann folgt Dextrose. 

6. Unter den Fett-Tragern schneidet Eidotter am besten abo 
Wahrscheinlich wird sein Fett besser aufgesogen, wenn man den feinverquirlten 
Dotter mit I %iger Sodalosung und wirksamem Pankreaspraparat vorbehandelt. 
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7. Alkohol dad den Nahrklistieren bis zur Gesamtkonzentra
tion von 3 Gew.-% = 3,8-Volum-% zugesetzt werden, vorausgesetzt, 
daB nicht besondere Grlinde, u. a. Riicksicht auf den Magen dagegen sprechen. 

8. Den Nahrklistieren gebe man moglichst isotonische Kon
zentration. Bei 5%igen Zuckerlosungen ist dies ohne weiteres der Fall. 
Kolloidale Substanzen wie Pepton, Dextrin, Fett bediirfen eines Kochsalz
zusatzes von 0,85%. 

1. Die verabfoIgbaren Nahrstoffmengen. Natiirlich ist von groBtem Be
lang, wieviel von den einzelnen Nahrstoffen und wieviel Nahrwerteinheiten 
man taglich in Klistieren, mit Aussicht auf gute Resorption, unterbringen 
kann. Wahrscheinlich ist die Summe bei der neuen Form des Tropfen- oder 
Dauer-Nahrklistiers (S. 1071) etwas groBer, als bei der alten Form. Daflir sprechen 
die Berichte von L. J aco bsohn und B. Rewald 94, ferner eigene Erfahrungen. 
Zu abschlieBendem Urteil reichen die vorliegenden Tatsachen nicht aus. Von 
den Nahrklistieren alter Form sollen nach Rat der Autoren 2-3 am Tage ge
geben werden. Ohne Frage lassen sich kurze Zeit hindurch, d. h. 2-4 Tage 
lang, wie es bei Ausniitzungsversuchen zu wissenschaftlichen Zwecken haufig 
geschah, drei Klistiere taglich anbringen. Man muB aber sehr viel GlUck haben 
und einem besonders unempfindlichen Darm gegeniiberstehen, wenn man dies 
iiber 3-4 Tage hinaus durchsetzen kann; sehr oft gelingt es nicht einmal 1 bis 
2 Tage lang. Ob aus 3 Klistieren mit durchschnittlicher Aufenthaltsdauer 
von 4-5 Stunden wesentlich mehr resorbiert wird als aus 2 gleichartigen 
Klistieren mit durchschnittlicher Aufenthaltsdauer von 9-11 Stunden, ist 
sehr fraglich (vgl. Technik S. 1070). Beweisende Vergleichsuntersuchungen 
fehlen. Bei 2 Klistieren taglich hat man den Vorteil, jedesmal 300 ccm geben 
zu konnen, bei 3 Klistieren kommt man iiber 250 ccm niemals hinaus, und nach 
langer Erfahrung raten wir im Einklang mit W. V. Leu be 75 sich auf 2 Klistiere 
zu beschranken. Es entstehen sonst alIzuleicht Darmreizzustande, die der 
rektalen Ernahrung ein jahes Ende bereiten. Dementsprechend sind die folgenden 
Werte auf 2 Klistiere taglich berechnet. 

Auf Grund des Gesagten gelangen wir zu folgender Zusammensetzung 
von Einzelklistieren, die sich praktisch bewahrten und - von iiberempfindlichen 
Dickdarmen abgesehen - keine Reizzustande brachten: 

Riba ... . 
Dextrin .. . 
Alkohol .. . 
1 1/'J Eidotter 
Kochsalz .. 
Wasser ... 

30 g 
50g 
9g 

23 g 
. 2 g 
. 300 g 

Formel I. 

Gehalt in 2 Klistieren 

N·Substanz 57 g 
Kohlenhydrat 100 g 
Fett . . 15 g 
Alkohol 18 g 

Kalorien 910 

Vora ussichtliohe 
Resorption 

N-Substanz 40 g 
Kohlenhydrat 90 g 
Fett . . 10 g 
Alkohol 18 g 

Kalorien 750 

Wenn wir dem Eidotter, das in kleinen Mengen den Darm nicht reizt, 
trotz der schlecht en Resorbierbarkeit des Fettes gelegentlich noch einen 
Platz im Nahrklistier gonnen, so geschieht es weniger mit Riicksicht auf das 
Fett, als wegen des Lipoid- und Nahrsalzgehaltes. W. V. Leu be 75 empfahI, 
man solIe unter Umstii.nden N-Substanzen und Kohlenhydrate getrennt von
einander verabfolgen. Das Verfahren scheint in der Tat flir manchen Darm 
schonender zu sein. Andererseits konnte vieIIeicht das Weglassen von Kohlen
hydrat den spezifisch-dynamischen EinfluB der N-Substanz auf die Oxyda
tionen ungebiihrlich steigern (Ph. SChOpp89); das sind noch unentschiedene 
Fragen. Unter Verzicht auf Eidotter, wovon doch nur wenig resorbiert wird, 
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kOnnen wir in dem einen Klistier den N-Trager, im anderen Klistier das Dextrin 
zu starkerer Konzentration haufen. Diese zweite Form ziehen wir im 
allgemeinen als die bekommlichere vor; von dem bischen Eidotter 
ist doeh nicht viel Vorteil zu erwarten, und auf das wenige was es bietet, 
k6nnen wir unbedenklich fUr kurze Perioden rektaler Ernahrung verzichten. 
Dann gestaltet sich die Einfuhr: 

I. Klistier: 
Riba . 
Alkohol 
Wv,sser 
Kochsalz 

II. Klistier: 
Dextrin 
Alkohol 
Kochsalz 
Wasser . 

60 g 
9 g 

300 g 
2,5 g 

100 g 
9 g 
2,5 g 

300 g 

Formel II. 

Gehalt 

N-Substanz 
Alkohol 

Kalorien 

Kohlenhydrat 
Alkohol 

57 g 
9g 

297 

100 g 
9g 

Kalorien .... 473 
zusammen . . . 770 

Voraussichtliche 
Resorption aU8 

beiden Klietieren 

zusammen: 
N-Substanz 
Kohlenhydrate 
Alkohol .. 

Kalorien 

40 g 
90 g 
18 g 

660 

Es ist keine imponierende Kaloriensumme, auf deren Einfuhr und Resorp
tion wir ausgehen. Sie deckt bei bettruhenden Kranken sehleehten Ernahrungs
zustandes hochstens 1/3-% des Bedarfs, bei vielen noch weniger. Auf Voll
ernahrung hinzuzielen, hat keinen Zweck; man erreicht sie doch niemals. Es 
finden sich zwar einige Berich~e in der alteren Literatur, die es behaupten und 
die von gutem korperlichem Gedeihen bei lang fortgesetzter, ausschlieBlicher 
Rektalernahrung erzahlen (zitiert bei Reach 53). Wir mussen annehmen, daB 
die Beobachter getauscht wurden. Es finden sich unter den Patienten auffallig 
viele Hysterische! Etwaigen Gewichtszunahmen traue man nicht; sie be
ruhen bei ausschlieBlicher Rektalernahrung wohl stets auf Wasserstauung. 

Da wir auf Vollernahrung unbedingt verzichten mussen, erscheint es uns 
ratsamer, sich mit einer Einfuhr zu begnugen, die zwar hinter dem Maximum 
des unter gunstigsten Umstanden und bei Durchhalten des Darms Erreieh
baren um 100-150 Kalorien zuruekbleibt, dafUr aber mit groBter Wahrsehein
lichkeit ohne ublen Folgen fUr den Darm langere Zeit durehgefUhrt werden 
kann. Der groBere Teil der Nahrwerteinheiten stammt aus Kohlenhydrat, 
und das ist giinstig. Wir sahen niemals unter Gebraueh dieser Klistiere Eisen
ehloridreaktion im Harn auftreten, was fur die gute Dextrinresorption sprieht. 
Wo die Rektalernahrung mit anderen Methoden vergesellsehaftet werden kann, 
gestaltet sieh die Gesamternahrung naturlieh gunstiger. 

2. Wertberechnung verschiedener Nahrklistiere. Wir lassen noeh einige 
Vorschriften verschiedener Autoren fUr Nahrklistiere folgen. Aueh da, wo die 
Autoren 3 Klistiere taglich empfehlen, bereehnen wir aus friiher erwahnten 
Grunden die Einfuhr auf 2 Klistiere zu je 300 cem. 

v. Mering-A.Bia1 78 : 

Gehalt in 2 Klistieren Vora ussichtliche 
Resorption 

Witte.Pepton 30 g N-Substanz 53 g N-Substanz 42 g 
Milchzucker . 30 g Kohlenhydrat 60 g Kohlenhydrat 55 g 
Alcohol abs. 30 g Alkohol .. 60 g Alkohol .. 60 g 
Tae Opii G. VII 
Wasser ..... 300 g Kalorien 883 Kalorien ~20 
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A. Schmidt 85 : 

Nahrstoff-Heyden 44 g 
Dextrin . 60 g 
Kochsalz . . .. 2,7 g 
Wasser . . . . . 300 g 

C. A. Ewald 126: 

Weizenmehl 40 g 
Milch. . 150 g 
2 Eier . 90 g 
Dextrose 10 g 
Wasser. 60 g 
Kochsalz 3 g 
(Rotwein) (100) g 

J. Boas 127: 

Milch. . .. 300 g 
2 1/2 Eidotter 39 g 
Rotwem 20 g 
Kraftmehl 5 g 
Kochsalz . 3 g 

W. v. Leube 75 : 

I. Pepton-Milch
klistier: 
Milch .... 300 g 
Witte-Pepton 75 g 

II. Zuckerklistier 
Traubenzucker 60 g 
Wasser . . . 300 g 

N-Substanz 
Kohlenhydrat 

Kalorien 

39 g 
123 g 

664 

N -Su bstanz 43 g 
Kohlenhydrat 94 g 
Fett 32 g 
(Alkohol) . (14) 

Kalorien ohne Wem 860 
Kalorien mit Wein 957 

N-Substanz 37 g 
Kohlenhydrat 34 g 
Fett 46 g 
Alko~ __ ~ ___ 3_~ 
Kalorien . 560 

N-Substanz .. 76 g 
Kohlenhydrat 14 g 
Fett _. _'_'-'-: ___ ~ 
Kalorien . . . . 462 

Kohlenhydrat 60 g 

Kalorien . . . . 245 

N-Substanz 
Kohlenhydrat 

Kalorien 

31 g 
III g 

582 

N-Substanz 26 g 
Kohlenhydrat 66 g 
Fett . . 12 g 
Alkohol 14 g 

KalorienohneWein 490 
Kalorien mit Wein 590 

N-Substanz 
Kohlenhydrat 
Fett 
Alkohol 
Kalorien 

23 g 
28 g 
12 g 

____ ~3_~ 
. 342 

zusammen: 
N-Substanz . 60 g 
Kohlenhydrat . 66 g 
Fett _._. _. __ : ___ ~ 
Kalorien . . . . 572 

Die meisten der vorerwahnten Klistiere bestehen aus Gemischen ver
schiedener Nahrungsmittel und enthalten auch Fette, teils in dieser, teils in 
jener Form (auBer v. Mering und von Noorden-Salomon, Vorschrift 2). 
Es macht sich aber neuerdings das Bestreben geltend, die Zusammensetzung 
der Nahrklistiere moglichst zu vereinfachen und vor allem das unverlaBliche 
Fett ganz auszuschalten. K. Branden burg 66 bezeichnet es geradezu als 
zwecklosen und storenden Ballast. Bis eine vertrauenswiirdige Form gefunden, 
ist dieser Standpunkt voll gerechtfertigt (S. 1063). 

Von fettfreien Klistiermischungen sind noch erwahnenswert: 
K. Branden burg66 : Witte-Pepton 20 g; NaCll g; Wasser 200 g mit etwa 17 g N

Substanz und 70 Kalorien; auf 300 g M"sse berechnet: 26 g N-Substanz und 106 Kalorien. 
Davon resorbierbar etwa 80%' 

K. Branden burg 93: Erepton 20 g, Malzzucker 20 g. Wasser 200 g. In 20 g Erepton 
etwa 16 g N-Substanz (nach der gewohnlichen, hier freilich nicht ganz zutreffenden Be
rechnung). Der Zusatz von Malzzucker erscheint uns bedenklich (S. 1062). Nahrwert des 
Klistiers = 148, auf 300 g Masse berechnet = 212 Kalorien. 

Jacobsohn-Rewald 94: Erepton 12,5 g, Wasser 250 g. Gehalt = ca. 10 g N-Sub
stanz mit ca. 40 Kalorien; auf 300 g Masse berechnet 15 g Erepton mit ca. 12 g N-Substanz 
und 49 Kalorien. Resorption des Ereptons zwischen 60 und 80%. 

H. StrauB64: 250 g Fleischbriihe, 50 g Mucilago Gummi arabici, 50 g Dextrose, 
2 g Kochsalz, Nahrwert etwa = 210 Kalorien. Die Zuckerlosung iibertrifft die isotonische 
Konzentration urn das Vierfache. Das ist bedenklich (S. 1062). 

Wer auf moglichst einfach zusammengesetzte Klistiere ausgeht, sollte 
in erster Stelle zu Kohlenhydraten greifen, da man unzweifelliaft davon viel 
mehr zur Resorption bringen kann, als von N-Substanzen irgend welcher Art. 
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In voller Wiirdigung dieser Tatsache beniitzten J aco bsohn und Rewa.ld 
zu ihren Dauer- (Tropfen-) Klistieren: 

Dextrose . . . . . . . . . 5(} g 
Alkohol . . . . . . . . . 501 g 
Wasser ......... 1 

In 17 Versuchen betrug die in 3-17 Stunden eingelaufene Menge durchschnittlich 
1650 ccm mit 82 g Dextrose und 82 g Alkohol = 910 Kalorien. 1m Kot wiedergefunden: 
vom Alkohol nichts, vom Zucker durchschnittlich = 12 g, also resorbiert durchschnitt
lich = 70 g Zucker + 82 g Alkohol = 860 Kalorien am Tage. 

Maximum war: in 12 Stun den 2000ccm der Losung = 100 g Dextrose + l00g Alkohol; 
im Kot von beiden nichts wieder entleert. Resorption = 1310 Kalorien, am Tage. 

Wir empfehlen als Tropfenklistier (S. 1071): 
Dextrin 150 g oder Dextrin 
Kochsalz 7 g Riba 
Alkohol 30 g Koehsalz 
Wasser 1 I Alkohol 
Kalorien 825 Wasser 

150 g 
50 g 

7 g 
30 g 
1 I 

Ka~l~o-ri~e-n------~1~0~30~-

Reizwirkung sahen wir weder vom einen noch vom anderen, machten 
allerdings bisher noeh niemals Hi.nger als 3 Tage davon Gebrauch. Mittlere 
Tagesmenge des Klistiers nach bisherigen Erfahrungen = 1200 cem, Maximum 
= 1650 ccm. 

3. Zusatz von Opium zum Nahrklistier. Obwohl Opium nach G. Leu
buscher 116 U. a. die resorptive Tatigkeit des Darms etwas hemmt, hat die 
Klinik doeh im allgemeinen an kleinem Opiumzusatz festgehalten. Opium 
setzt auch die Reizempfindliehkeit des Darms herab, und dieser Vorteil scheint 
jenen Nachteil zu iiberwiegen. Man reehnet auf das Einzelklistier 5 Tropfen 
Opiumtinktur. Bei Dauerklistieren ist nach unseren Erfahrungen der Opium
zusatz von noch groBerem Belang. Naeh erfolgter Darmspiilung schicken wir 
dem Tropfenklistier ein MikrOklYSma (8 Tropfen Opiumtinktur auf 10 cern 
Wasser) voraus. Das Eintraufeln des Nahrklysmas beginnt 1/2 Stunde spater; 
je 1 I seiner Masse werden 10 Tropfen Opiumtinktur zugefiigt. Meist kommt 
es dann iiberhaupt nieht zu selbsttatigem Stuhlabgang; der Kot muB viel
mehr durch Reinigungsklistier geholt werden. 

4. Zusatz von desinfizh~renden Stoffen. Ob bei eiweiB- und peptonhaltigen 
Nahrklistieren der Zusatz desinfizierender Mittel rats am ist, steht dahin. Unzu
langlicher Zusatz ist wertlos; wirksamer Zusatz konnte - abgesehen von rei
zender Eigenschaft - den Abbau zu resorbierbaren Polypeptiden unliebsam 
storen. Das im Dickdarm vorhandene Erepsin diirfte kaum dafiir geniigen; 
man kann auf Mithilfe von Mikroben nicht verzichten. Anders bei Zueker
klistieren, einschlieBlich des Dextrins. Rier ist Garung durch Bakterien oder 
Refe unerwiinscht; sie vernichtet Nahrwerte und bewirkt Reizzustande mit 
vorzeitigem Abgang der Klistiere. Den Abbau des Dextrins besorgen die stets 
vorhandenen Fermente. R. StrauB 64 emp£ahl den Zusatz von 1 p. M. Thymol 
zu Zuckerklistieren. Dies scheint sich zu bewahren. 

V. Technik der Nahrklistiere. 
Die von W. Leube 37 ausgearbeitete Technik der Nahrklistiere hat sich 

in allen wesentlichen Stiicken erhalten. 
1. Regeln fUr Einzelklistiere. a) Dem ersten Nahrklistier schicke man 

mindestens 1 Stunde vorher ein Reinigungsklistier voraus. Oft muB man langer 
warten, da bei manchen der Darm nach groBerem Einlauf noch sehr lange 
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reizbar bleibt. Ob es zweckmii3ig ist den Darm vor jedem neuen Niihrklistier 
aufs neue zu spiilen, oder ob eine Spiilung morgens geniigt und das abendliche 
Niihrklistier ohne solche gegeben werden kann, hiingt von der Erfahrung am 
Einzelfall abo Unseres Erachtens sind bei eiweiB-, pepton- und fetthaltigen 
Klistieren tiiglich 2 Spiilungen ratsam, bei Kohlenhydrat-Alkohol-Klistieren 
geniigt eine Spiilung vollstandig, braucht oft sogar nur jeden 2. Tag wiederholt 
zu werden. 

b) Die Menge des Einzelklistiers iibersteige die Menge von 250-300 ccm 
nicht. Bei 2 Klistieren taglich lassen sich je 300 ccm meist ohne Nachteil ein· 
bringen (S. 1067). 

c) In der Regel beschranke man sich auf 2 Nahrklistiere taglich (S. 1067). 
d) Nach Einbringen des Nahrklistiers sollen die Patienten mindestens 

2 Stunden ruhig liegen und etwaigen Stuhldrang zu unterdriicken suchen. 
Die meisten Kranken, die Nahrklistiere erhalten, sind dauernd bettlagerig. 

e) Das weiche Kautschuk-Darmrohr solI etwa 8 cm hoch eingefiihrt werden 
(in Riicken- oder Seitenlage). Ob man Hohen- oder Spritzendruck beniitzt, 
ist gleichgiiltig. Das Einlaufen soIl aber langsam erfolgen: in einer Minute 
hOchstens 80-100 g. 

f) Zusatz von 5-8 Tropfen Opiumtinktur zum Klysma ist zweckmiiBig. 
Besser bringt man das Opium mittels Mikroklysma 20-30 Minuten vorher ein. 

2. Regeln flir Tropfenklistiere. Gegen das von J. We rn i t z 104 empfohlene 
Tropfenklistier konnte man von vornherein einwenden, der Patient werde durch 
den stunden- und tagelang im Mastdarm liegenden Nelaton-Katheter dauernd 
behindert. In Wirklichkeit ist dieser Nachteil ohne Belang. Es handelt 
sich doch immer um Bettlagerige, und die Erfahrung Iehrt, daB bei geschicktem 
Anbringen die Patienten sich durch den Verweilkatheter nicht wesentlich be· 
lastigt fiihIen. Auch Lageveranderung ist mit Hilfe der Pflegerin moglich. 
Dauerklistiere storen das Behagen des Bettlagerigen viel weniger, als zweimal 
tagliche Nahrklistiere mit vorausgehender Darmspiilung. Der unbequeme 
Stuhldrang ist viel geringer und macht sich oft iiberhaupt nicht bemerkbar, 
namentlich wenn unserem Rat entsprechend ein Mikroklysma mit Opium 
vorausgeschickt wird (S. 1070). Der Wasserbedarf des Korpers liiBt sich damit 
vollstandig decken, die Einfuhr resorbierbarer Nahrwerte durchschnittlich um 
200-250 Kalorien hOher treiben als mit 2 Einzelklistieren. Das alles sind 
wesentliche Vorteile. 

Es sind mehrere Tropfklistier-Apparate im Handel, unter denen der 
von H. StrauB angegebene als durchaus praktisch erwahnt sei. Es geniigt 
aber ein einfacher Irrigator, der bei klaren Losungen etwa 75 cm, bei schwerer 
flieBbaren kolloidalen Losungen etwa 100-120 cm iiber dem Lager anzubringen 
ist. Durch Umwickeln mit heWen Tiichern muB die Fliissigkeit vor dem Ab
kiihlen geschiitzt werden. Der den Irrigator mit dem 8-10 cm hoch eingefiihrten 
Nelaton-Katheter verbindende Schlauch muB ein mit drehbarem Hahn ver
sehenes Zwischenstiick tragen. Der Hahn ist so zu stellen, daB in 10 Sekunden 
12-15 Tropfen (hOchstens 20!) ausflieBen. In der Stunde flieBen dann 300 
bis 360 ccm aus. Das sind Hochstwerte; oft ist es giinstiger das Eintraufeln 
noch weiter zu verlangsamen. Nach je 2 Stunden wird der ZufluB auf 
30-60 Minuten unterbrochen; es ist aber unnotig den Katheter wahrenddessen 
aus dem Mastdarm zu ent£ernen. <Jftere Kontrolle des Irrigators zeigt, ob sich 
der Katheter etwa abgeknickt, oder ob sich seine Miindung verstopft hat. 
Leichtes Verschieben des Katheters, unter Umstanden sekundenlanges Verstarken 
des Drucks macht den Weg wieder frei. 
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VI. Riickblick. 
Nach dem Gesagten darf die rekta.Ie Ernahrung nur als kiimmerlicher 

Notbehel£ betrachtet werden. Bei Patienten, denen man zwar etwas aber doch 
zu wenig auf natiirlichem Wege geben kann, wird die rektale Zufuhr immerhin 
eine wertvolle Erganzung liefern, namentlich in bezug auf Wasser und Kohlen
hydrate. Wenn die oberen Wege frei sind und keiner besonderen Schonung 
bediirfen, wird man aber vorziehen, eine diinne, weiche Schlundsonde (Duo
denalsonde) bis in den Magen oder ins Duodenum zu fiihren und dort liegen 
zu lassen, bis selbstandiges Schlucken wieder moglich ist. Diese Ernahrungs
form scheint uns berufen, das Anwendungsgebiet der Rektalernahrung wesent
lich einzuschranken. 

Wenn man aber wegen Unzuganglichkeit der oberen Wege oder wegen 
Nichtgelingens der Duodenalsondenernahrung (S. 1044) usw. ausschlieBlich auf 
rektale Zufuhr angewiesen ist, lege man sich die Frage vor, wie lange 
voraussichtlich dieser Zustand dauern wird und wie lange man den Patienten 
der kiimmerlichen Rektalernahrung aussetzen darf. Es hieBe die Leistungs
fahigkeit der Methode weit iiberschatzen, wenn man glaubt, dies durchschnitt
lich langer als 10-12 Tage ohne schwere Gefahrdung des Kraftebestandes 
und der Erholungsfahigkeit tun zu kOnnen. Manchmal ist auch dies schon 
zu hoch gerechnet; anderseits wird man bei sehr kraftigen Leuten vielleicht 
noch einige Tage zugeben diirfen. 1m allgemeinen raten wir aber dringend, 
in jedem FaIle, wo die Mundernahrung langer als hOchstens 10-14 Tage ganz 
oder fast ganz ausgeschaltet sein wird, zur Gastrostomie oder notigen Falles 
zur Jejunostomie zu schreiten. Die Gefahr dieser Operationen ist bei der heutigen 
Technik minimal, die Ernahrungsmoglichkeit durch die Fistel voIlkommen. 

F. Die parenterale Ernahrung. 
Fiir parenterale Ernahrung stehen subkutanes Gewebe mid Blutbahn 

zur Verfiigung. Der letztere Weg ward viel spater als der erstere beschritten. 
Die breit ausgedehnte Flache des subkutanen Gewebes ist i.n hohem MaBe 
aufnahmefahig fiir eingespritzte Fliissigkeiten und bietet die Gewahr, daB das 
einverleibte Material im Korper bleibt und nicht wie bei Nahrklistieren wieder 
vorzeitig ausgestoBen werden kann. 

Nach C. A. Ewald 126 wurden zuerst im Jahre 1850 von englischen Arzten 
bei Cholerakranken Milch und Peptonlosungen zu Ernahrungszwecken sub
kutan eingespritzt. Dann folgten einleitende Versuche verschiedener Autoren 
mit Milch, defibriniertem Blut, Eidotter, Lebertran, 01 u. a. (A. Menzel und 
H. Perco 126, Karst 129, J. Krueg 130, Whithaker 131, R. Pick 132). Trotz 
der starken Hoffnung, die man anfangs auf die neue Methode setzte, kam sie 
weder zu breiterer Anwendung noch zu weiterem Ausbau, bis W. v. Leube 133 

im Jahre 1895 auf dem KongreB fiir innere Medizin seinen bemerkenswerten 
Vortrag dariiber hielt. Er behandelte vor allem die Fettinjektionen, ausgehend 
von der Tatsache, daB man damals - horribile dictu, miiBte man heute sagen -
bei Herzschwachezustanden den Kranken bis zu 80 und 100 Injektionen von 
je 1 ccm 10-20%igen Kamp£erols zu injizieren pflegte. Wie man dies aus 
pharmako-therapeutischen Grunden tue, konne man das 01 auch zu Ernah
rungszwecken einspritzen. 

I. Subkutane Injektion von EiweiJ3korpern. 
EiweiBkOrper sind zur subkutanen Ernahrung durchaus ungeeiguet. Die 

meisten artfremden EiweiBkorper bringen lokale Reizerscheinungen und Fieber. 
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Man beniitzt diese Eigenschaft neuerdings zu therapeutischen Zwecken. Dies 
liegt auBerhalb des Rahmens unserer Darstellung; es sei auf das schOne Referat 
von P. Kaznelson 13' verwiesen. Auch an die gauze Serumtherapie ware in 
diesem Zusammenhang zu erinnern. Welche Mengen des artfremden Eiwei13es 
notig sind, um bei erstmaliger Injektion lokale und allgemeine Reaktion aus
zulosen, hangt von der besonderen Art des Proteins und auch vom Zustand 
des Korpers abo Die parenterale Einverleibung von Proteinen bedingt aber 
weiterhin das Entstehen von AntikOrpern, und bei wiederholter Injektion kommt 
es dann, bald friiher bald spater, zu anaphylaktischen Erscheinungen, die im 
anaphylaktischen Schock gipfeln, ein Vorgang, dessen Mechanismus jungst 
durch E. Friedberger 135 eine tref£liche, zusammenfassende Darstellung ge-

, funden hat. Es gelingt zwar im Tierexperiment manchmal, den anaphylaktischen 
Schock zu umgehen und den Organismus an parenterale Aufnahme des artfremden 
Proteins zu gewohnen, wie Z. B. Versuche von P. Rona und L. Michaelis 136 

zeigen: sie konnten bei einem Hunde etwa 2/3 des NahrungseiweiBes durch sub
kutan beigebrachtes Pferdeblutserum ersetzen, ohne das N-Gleichgewicht zu 
storen und schwerere Krankheitserscheinungen auszulosen; mit Kasein und 
verschiedenen Milcharten gelang dies aber nicht. So lange uble Folgen fern 
bleiben, wird das eingespritzte EiweiB ebenso wie NahrungseiweiB im Korper 
verwendet. Dies ergaben auch spatere Versuche von L. Ornstein 137; nach
dem seine Versuchstiere das artfremde Serum aber 8-12 Tage lang subkutan 
erhalten hatten, kam es doch zu gesteigertem EiweiBzerfall, zur Abmagerung 
und schlieBlich zum Tod unter Zeichen der Anaphylaxie. Man glaubte an
fangs, das subkutan einverleibte EiweiB werde zur Darmwand gefiihrt, durch 
deren Arbeit abgebaut und dann erst wieder aufgebaut undassimiliert (E. Freund 
und H. Popper 138); doch erwies sich dies als faIsch. Die Stoffwechselverhalt
nisse spielen sich auch bei Ausschaltung des Darms in gleicher Weise ab (K. v. 
Korosy 139). Unter den geschilderten Umstanden, die bei Erforschung der 
Serumkrankheit und der Anaphylaxie nach allen Seiten klar gelegt sind, kann 
es keinem Zweifel unterliegen, daB subkutane Ernahrung mit artfremdem Ei
weiB, welcher Art auch immer, ein hOchst gefahrliches und sogar lebenbedrohendes 
Unternehmen ware (V. Henriques und A. C. Andersen 1~). 

Anders verhalt sich arteignes EiweiB. Theoretisch ware sein Gebrauch 
vielleicht zulassig, wie aus Tierversuchen erhellt (U. Friedemann und 
S. Isaac l4l, F. Lommelm , J. H. Austin und A. B. Eisenb rey l43). Um 
so groBer sind die praktischen Schwierigkeiten. W oher die erforderlichen 
Mengen nehmen 1 

Auch auf EiweiBverbindungen, Albumosen und Peptone erstreckt sich 
die Gefahr der Anaphylaxie. Das von F. Blum aus SerumeiweiB und Ovalbumin 
durch Behandlung mit Formaldehyd dargestellte Protogen (S. 633), worauf 
man wegen seiner Bestandigkeit bei sterilisierendem Erhitzen groBe Hoffnung 
setzte, bewahrte sich nicht (W. v. Leu be 76, C. Lilienfeld 1(4); ebenso wie 
Witte-Pepton, Syntonin- und Konglutinlosungen verursachte es bei Tieren 
Abszesse, Fieber, hii.morrhagische Diathese, Tod. Albumosen und Peptone 
werden zum Teil wieder mit dem Harn ausgeschieden; oft erwecken sie akute 
Nephritis. Immerhin wurden in 8tagiger Folge kleine Mengen von Witte
Pepton intravenos gut vertragen; groBere Mengen bewirkten baldigen Tod 
der Versuchstiere (V. Henriques und A. C. Andersen U6 u. a.). 

Bessere Aussichten bietet vielleicht tief abgebautes EiweiB. Mit den ersten 
Versuchen freilich hatten F. Frank und A. Schittenhelm 91 kein Gluck; 
die Tiere erkrankten schwer und gingen zum Teil bald ein. Dagegen gelang 
es Henriques und Andersen 88 Tiere bei intravenoser Infusion einer Erepton
Dextrose-Salzlosung am Leben zu halten und dabei erheblichen N-Ansatz 

V. Noorden.Salomon Allgemeine Dlatetik. 68 
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zu erzielen. Praktische Bedeutung fUr die Ernahrung des Menschen gewannen 
diese vorlaufigen Versuche noch nicht. 

Obwohl es mehr in die Arznei- als in die Diattherapie hineingehtirt, sei 
hier daran erinnert, daB neuerdings die parenterale Proteinkorpereinfuhr der 
ihr friiher zugesprochenen streng spezifischen Wirkung entkleidet wurde. Teils 
Erfahrungen iiber erfolgreiche Behandlung der Diphtherie mit antitoxinfreiem 
Serum (A. BingeI 198), teils theoretische und experimentelle Untersuchungen 
R. S c h mi d t' s fiihrten zu dieser Erkenntnis; freilich ist auf diesem Gebiete 
noch vieles strittig (W. Kolle und H. SchloBberger, E. Friedberger 199). 

Der entziindungswidrige EinfluB der Proteinkorper kommt zahlreichen orga
nischen und anorganischen Stoffen zu. V gl. daruber die letzten Mitteilungen 
E. Star kenstein' s 196. 

II. Subkutane Fettinjektion. 
Subkutane Fettinjektionen bringen - langsames und vorsichtiges Ein

spritzen vorausgesetzt - keine ortlichen Reizerscheinungen und keine schad
liche Al1gemeinreaktion. Ein von H. StrauB146 und ein anderer von du Mes
nil 147 beschriebener Apparat ermoglichen, dem schwerflieBenden 01 den notigen 
Druck zu geben. 

Als W. v. Leu be 133 die subkutane Fetternahrung empfahl, glaubte er 
nachgewiesen zu haben, daB das 01, wenn auch nicht sofort in ganzer Menge, den 
gleichen Aufgaben zugefiihrt werde und dienen konne, wie das yom Darm 
aufgenommene. Bedenklich war der schon von v. Leu be mitgeteilte und spater 
oft wiederho1te Befund, daB das injizierte Fett auBerordentlich lange wohl 
erkennbar liegen bleibt und sich dann gleichfal1s wohl erkennbar durch die 
Gewebsspalten verschiebt und verbreitet. Bei Sektion eines mit Olinjektionen 
behandelten Tieres oder Menschen quillt iiberall das fliissige Fett aus den Ge
weben hervor. Dies sprach eigentlich mehr fiir Fettinfiltration des Korpers 
als fUr Fettassimilation. 

Zahlreiche Arbeiten folgten. Zunachst wurde anerkannt, daB man 60 bis 
100 ccm, ja sogar noch mehr Fett an ein und dieselbe Stelle bringen konne, 
ohne zu schaden; ein gewisses Unbehagen, aber kaum Schmerz bleibt kurze 
Zeit an der Injektionsstelle zuriick. P. J aco b 148 stieg bis zu 200 und 300 ccm 
Olivenol, in anderenFallen bis zu 125 und 250g Butter taglich. Fr. Th. du Mesnil 
gab gewohnlich 160 g 01 taglich; H. StrauB 146 beschrankte sich auf 100 g. 

Weiterhin suchte man durch Stoffwechselversuche zu ermitteln, ob das 
injizierte 01 wie anderes verwendet werde und unter anderem auch eiweiB
ersparend wirke (Ed. Koll150, Sommer 151, Fr. Th. du Mesnil 147, Fornaca. 
und Micheli 152). Die letztgenannten Autoren kommen zu dem weitgehenden 
SchluB, das injizierte wirke Fett in dieser Hinsicht ebenso wie das genossene. 
Wir Mnnen aber aIle diese Versuche nicht a1s beweisend anerkennen. Soweit 
sie methodisch einwandfrei sind, waren die Ergebnisse unsicher und vieldeutig. 
Literatur bei du Mesnil. 

Auch die Berichte iiber therapeutische Erfolge aus der damaligen Zeit 
sind recht ungenau und in keiner Weise iiberzeugend. Manche, die sie anfangs 
riihmten, wie z. B. H. StrauB, haben die Methode spater als unwirksam 
erkannt und wieder verlassen. 

Vernichtend war eine Arbeit von H. Winternitz 153. Er injizierte leicht 
erkennbare jodierte Fette. Wenn das Fett im Stoffwechsel abgebaut wiirde, 
miiBte abgespaltenes Jod im Harn erscheinen. Es wurden unter anderem einem 
Patienten binnen 5 Tage 500 g Jodipin injiziert (taglich 100 g; an jeder Einzel
stelle etwa 20-25 g). Bei dem an Osophaguskarzinom leidenden Kranken 
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muBte die Fettzersetzung wegen Ausfalls anderer Nahrung besonders hoch 
sein. Aus dem im Harn erschienenen Jod lieB sich berechnen, daB 

innerhalb 5 Tage nur 4,5 g, 
innerhalb weiterer 3 Tage nur 3,5 g, 
innerhalb weiterer 9 Tage nur 21,16 g, 
innerhalb weiterer 6 Tage nur 11,88 g, 
innerhalb der ersten 5 Wochen insgesamt nur 58 g Jodfett 

yom Korper derart abgebaut waren, daB es das Jod freigab. "Es vergehen 
Monate, sagt Winternitz, "bis ein subkutan angelegtes Fettdepot von 500 g 
vollstandig resorbiert ist". Mit der Zeit verschwindet freilich das injizierte Fett, 
aber noch viele Monate nach Injektion von 500 g 01 quoll aus dem interstitiellen 
Gewebe der Muskeln ein rahmiger Brei von Jodfett! 

Den Fiirsprechern der subkutanen Fetternahrung blieb noch der schwache 
Trost, das eingespritzte 01 werde zwar nicht unmittelbar assimiliert und wie 
anderes Fett im Stoffhaushalt verwendet, trete aber an Stelle anderen, der 
Oxydation anheimfallenden Fettes und diene somit als Sparmittel. In einer 
spateren Arbeit trug H. Win ternitz 154 diesem Einwand Rechnung. Er kam aber 
ebenso wie spater V. Henderson und E. F. Crofutt 155 und ferner E. Heil
ner 156 zu dem Ergebnis, daB von schneller Resorption, d. h. schneller Auf
nahme des eingespritzten Fettes in fettfiihrende Zellen gar keine Rede sein 
konne. Das am Ort der Injektion nicht mehr aufgefundene Fett ist nur durch 
mechanische Krafte verschoben und abgewandert. Die eigentliche Assimilation 
erfolgt auBerst langsam, und es besteht keine Aussicht, mit der subkutanen 
Fetternahrung am Krankenbett wesentliches zu niitzen. Beim Einspritzen 
emulgierten Fettes wird die Assimilation Zwar nach H. Winternitz 154 etwas 
beschleunigt, aber praktisch fallt auch das nicht ins Gewicht; auBerdem wurden 
nach Einspritzen emulgierten Fettes ortliche Nekrosen beobachtet. 

Die einst als glanzende Errungenscha£t gefeierte Methode der subkutanen 
Fetternahrung wird heute in der arztlichen Praxis kaum noch ausgeiibt. 

lIT. Subkutane und intravenose Zuckerernahrung. 
Der parenteralen Zuckereinfuhr redet zunachst der Dmstand das Wort, 

daB wir es im Gegensatz zum Fett mit leicht aufsaugbarer Substanz und im 
Gegensatz zum EiweiB usw. nicht mit Anaphylaxie auslosendem Material zu 
tun haben. Bedenken konnte erregen, daB voraussichtlich ein Teil des Zuckers 
in den Drin abgefiihrt wird. Eine solche Glykosurie ist aber klinisch bedeutungslos. 
Der abflieBende Zucker ist nur als Energieverlust zu buchen. Praktisch stellen 
sich aber doch gewisse, wenn auch iiberwindbare Schwierigkeiten in den Weg. 

Auswahl des Zuckers. Sowohl bei subkutaner wie bei intravenoser 
Injektion bedient man sich ausschlieBlich der Monosaccharide, d. h. der Dextrose 
oder der Lavulose oder ihrer Mischung, des Invertzuckers, nachdem F. Voit157 

nachgewiesen hatte, daB Disaccharide, ins besondere Sac c h a r 0 s e und 
Laktose bei Dmgehung des Magen-Darmkanals fast quantitativ im Harn 
des Menschen wiedererscheinen. Zwar gelang es spater E. We inland 158 und 
E. Abderhalden 159, durch wiederholte Rohrzuckerinjektionen das blutfremde 
Invertin ins Blut zu locken, so daB ein allmahlich zunehmender Teil des Rohr
zuckers doch gespalten und den Angriffen der zuckerzerstorenden Zellen zu
ganglich wurde, ein Vorgang, den man als AbwehrmaBregel des Organismus 
deutete. Natiirlich ist es zweckwidrig, dem Organismus solche MaBnahmen 
aufzunotigen, wo uns doch geeignetere Zuckerarten zur Verfiigung stehen. 
In neuen Versuchen bestatigt E. Heilner 160 beim Hund den Ubertritt der 
weitaus groBten Menge subkutan injizierten Rohrzuckers in den Harn (durch
schnittlich 27 g von 31 g) und erinnert gleichzeitig daran, daB Rohrzucker-

.68* 
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Einspritzungen ofters akute Nephritis auslosen. E. O. Folkmar 161 bestatigt 
die Nierenschadigung und meint, sie sei der Grund, warum Ofters bis zu 40% des 
injiziertenRohrzuckers "retiniert" werde. Invertin fand er nicht im Blute der mit 
Saccharose parenteral behandelten Tiere. 1m Hinblick auf die gemeldeten Tat
sachen scheidet Rohrzucker jedenfalls fiir subkutane und intravenose Ernahrung 
vollig aus, und fiir Milchzucker gilt das Gleiche. Auf renaler Wiederausscheidung 
des in die Blutbahn geratenen Milchzuckers beruhen die puerperale Laktosurie 
und die Schlayer'sche Nierenfunktionsprobe. Wie schon an anderer Stelle 
erwahnt (S.463), fiihrte man intramuskulare Rohrzuckerinjektionen 
in die Therapie der Lungen tu ber kulo se ein. Als Antituberkulosum ver
sagte es, 'Wie zu erwarten war. Vermindemder EinfluB auf Sputummenge 
wird geriihmt (P. v. SchulteB 190), neuerdings auch Abnahme ubermaBigen 
Schwitzens (0. P. Gerber 191: einige ccm 50 %iger Losung mit Zusatz von 
2 %oigem Novokain). 1m iibrigen iiber Rohrzucker S. 29, 44l. 

In der Regel bedient man sich des Traubenzuckers, der allerdings 
leider nicht iiberall in voller Reinheit zu haben ist. Es sollten zugeschmolzene 
Glasrohren mit steriler, hochkonzentrierler Dextroselosung kauflich sein, am 
besten mit Gehalt von 50 g Dextrose. Solche Stammlosung kOnnte man 
dann nach Bedarf verdiinnen. Neuerdings brachte Merck chemisch-reine 
Dextrosetabletten zu 5 g in den Handel. F. Voit gab an, daB von 100 g 
Dextrose nach subkutaner Injektion etwa 21/2 g im Urin wiedererscheinen 
Nach unseren Erfahrungen schwanken die Verlustwerte zwischen 2 und 7%. 
N ach Injektion von 50-60 g Dextrose sahen wir e benso wie F. V 0 i t niemals 
Glykosurie. Allerdings priiften wir nicht in kurzen Zeitabstanden, d. h. aller 5 bis 
10 Minuten, sondem den Gesamturin der nachstfolgenden 6 Stunden; es konnen 
also kleine Mengen wegen zu starker Verdiinnung unbemerkt geblieben sein. Bei 
Prlliung des aller 5-10 Minuten entleerten Urins fanden S. J. Thannhauser162 

und H. Pfitzer schon nach Infusion von 500 ccm 4%iger Losung Spuren von 
Glykose im Harn (insgesamt 0,5-0,7 g, meist innerhalb der ersten 5 Minuten). 

Grundsatzlich lieBe sich auch gegen Lavulose nichts einwenden. Doch 
scheint bei Injektion groBerer Mengen vom Fruchtzueker mehr als vom Trauben
zucker durch die Nieren abgefangen zu werden. 

Z. B. bei einem unserer Kranken (Osophaguskarzinom): von 100 g Lavulose (mit 
2000 g Wasser subkutan) im Ham: 14 g. - Zwei Tage spii;ter von 100 g Dextrose (gleiche 
Verdiinnung) im Ham: 5,8 g. 

Wir bedienen uns der Lavulose nur bei Zuckerkranken, wie von N oorden 
erstmalig in der III. Auflage seiner Monographie iiber Zuckerkrankheit bei 
Besprechung der Komatherapie erwahnte (1901). Vgl. unten. 

Neuerdings wurde Invertzucker in steriler Form unter dem Namen 
"Calorose" in den Handel gebracht (S. 447). Packung I enthalt 135 ccm In
vertzuckersirup mit 100 g Invertzucker. Durch Verdiinnen mit sterilem Wasser 
laBt sich be quem die gewiinschte Konzentration herstellen. W. Kausch 163 

berichtete dariiber Giinstiges. Es finden sich in dem Sirup noch 4-6% Rohr
zucker, die von den Nieren abgefangen werden. Yom Invertzucker der Calorose 
sah Kausch 3-4% im Urin wiedererscheinen, so daB man also mit weitest
gehender Verwertung des injizierten Zuckers rechnen darf. 

Konzentration. Gegen die subkutanen Traubenzuckerinjektionen 
wandte W. v. Leube 75 ein, sie reizten und schmerzten; man miisse deshalb 
von ihnen absehen. J. Muller 164 berichtet das gleiche, und es ist wohl 
hauptsachlich auf diesen Einspruch zuriickzufiihren, daB die auf Grund von 
Tierversuchen durch F. Gumprechtl65 warm empfohlenen Traubenzucker
infusionen sich - wenigstens bei uns - nur zogernd einfiihrten, obwohl man 
schon aus den alten Versuchen von N. Zuntz und J. v. Mering 146 und aus 
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den neueren Versuchen von E. H eiln e r 167 wuI3te, daI3 der parenteral cingebrachte 
Traubenzucker wie genossener im Korper verwendet wird und insbesondere 
auch eiweiI3sparend wirkt. Es steht fUr uns auI3er Frage, daI3 nur zu hohe Kon
zentration die lokalen Reizerscheinungen (Schmerzen und Schwellung) ver
anIaBte. Man bediente sich frillier fast immer lO%iger Losung, und mit dieser 
hatten wir ebenso wenig GHick wie andere. 

W. Kausch und sein SchUler J. Berendes 169 empfehlen auf Grund 
reicher Erfahrung: 

bei intravenoser Infusion mit 5%iger Losung zu beginnen und bei Bedarf 
auf 8-10%, aber nicht hoher zu steigen, 

bei subkutaner Infusion mit 2%iger Dextroselosung zu beginnen und 
dann auf 5%, aber nicht hoher zu steigen. 

Man wird dem im allgemeinen zustimmen. Zur 2%igen Losung darf 
man aber nur greifen, wenn man mit Kausch 168 den Traubenzucker physio
logischer KochsalzlOsung beimischt. Mit destilliertem Wasser ware die Losung 
stark hypotonisch. Bei 5%iger Dextroselosung ist Kochsalzzusatz unnotig 
(Isotonic bei etwa 5,4%!). Wir mochten dies empfehlen, da der Nahrwert 
2%iger Losung doch zu gering ist. 

Die sorgsam filtrierte, mit destilliertem Wasser hergestellte Losung wird aufgekocht 
und solI dann mindestens noch weitere zwei Stunden im stromenden Dampf sterilisiert 
werden. Will man sich gebrauchsfertige Losungen bereit halten, so bringe man sie in Liter
flaschen unter, die keimsicher verschlossen nach altbewahrtem R. Koch'schen Verfahren 
an drei aufeinander folgenden Tagen wieder erhitzt und dann je 2 Stunden lang stromendem, 
lOO-gradigem Dampf ausgesetzt werden. Langeres Aufbewahren solcher Losungen ist 
aber unzweckmaBig. 

1. Subkutane oder intravenose Infusion 1 Technisch bereitet keines von 
beiden Schwierigkeit; doch spricht manches zugunsten der intravenosen In
fusion. Selbstverstandlich soll in beiden Fallen die Temperatur der Korper
warme entsprechen, und das Einstromen solI langsam erfolgen. Man rechne 
auf 1 Minute hOchstens 35--40 ccm bei intravenoser, 80-100 ccm bei sub
kutaner Infusion. 

Subkutan lassen sich bequem 300-500 ccm an einer Stelle (Ober
schenkel oder Bauchhaut) unterbringen. Die Nadelspitze muI3 genau zwischen 
Unterhautfettgewebe und Faszie liegen. Dann verursacht das Einspritzen 
5%iger Losung keinen Schmerz, und auch in spateren Stunden und Tagen 
kommt es gewohnIich nicht dazu. Bei sehr empfindlichen Leuten ward Zu
satz von 0,25% Novokain empfohlen. Wir bedurften seiner niemals. Wir 
injizierten Ofters an einem Tage 2 I, je 1 I morgens und abends, je 500 ccm 
an einer Stelle. Immerhin ist trotz Ausbleibens von Schmerzen, Schwellungen 
und sonstiger iibler Foigen das Verfahren doch mit arger BeIastigung der Kranken 
verbunden, und es ist ihnen nicht zu verdenken, daB sie gewohnlich nach 
2-3 Tagen streiken. Langer als 4 Tage setzten wir die subkutane Dextrose
und Lavulosezufuhr in del' Regel nicht durch; nur VOl' kurzem bei einem 
Kranken mit akuter gelber Leberatrophie, del' alles erbrach, soohs Tage lang. 
Andere diirften gleiche Erfahrungen gemacht haOOn, und so stellt sich diese 
Methode zwar als OOquemes und sehr niitzliches Hilfsmittel OOi dringender 
Not, aber nicht als ein fUr langere Zeit geeignetes Verfahren dar. 

Mit Erfolg verwendet wurden subkutane Injektionen hypertonischer 
Kochsalzlosung in del' Therapie profuseI' Diarrhoen, namentlich der Cholera 
und del' SauglingsdiarrhOen. Auch in der Therapie heftiger akuter Darmkatarrhe 
bei Erwachsenen haben wir of tel'S mit Nutzen von ihnen Gebrauch gemacht, 
Wenn auch die lokale Schmerzhaftigkeit stOrte. 

Intravenos"lassen sich OOquem 1000ccm auf einmal injizieren, und 
zwar durch~einfachen:Venenstich, wie bei del' Salvarsaninjektion. Wo die Raut-
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venen zu schwach entwickelt sind oder sich bei Stauung zu schwach fUllen, 
falIt die Moglichkeit intravenoser Ernahrung natiirlich weg. Bei KolIapszustan
den, z. B. bei chirurgischen Operationen mit langer Narkose, darf und solI man 
sich iiber diese Schwierigkeit hinwegsetzen und das GefaB lege artis freilegen. 
Auch beim Koma diabeticum, wo sich gleichfalls oft die Venen sehr schlecht 
fiillen, muB man dies manchmal tun. Der Venenschnitt laBt sich aber nicht 
beliebig oft wiederholen. 

Bei giinstigen Venenverhaltnissen kann man, bald diese bald jene Stelle 
auswahlend, be quem 2 Infusionen zu je 1 I taglich anbringen und damit 100 
bis 200 g Traubenzucker = 410-820 Kalorien einfloBen. Es scheint uns nichts 
Grundsatzliches im Wege zu stehen, dies langere Zeit hindurch fortzusetzen, 
obwohl nach 2-3 Tagen die Harnzuckermengen deutlich ansteigen, worauf 
W. Kausch 163 schon hinwies. Wir selbst kamen iiber einmal tagliche Infusion 
eines Liters, anfangs 5-, spater lO%ige selten hinaus, fiihrten dies aber in einem 
FaIle frischer Laugenverletzung des Schlundes 8 Tage lang mit sichtlich gutem 
Erfolge durch. Einen praktischen transportablen Biirettenapparat beschrieb 
J. Langer 184. 

Neuecdings empfiehlt M. Friedemann 197 nachdriicklich als besonders 
erfolgreich intravenose Daue.infusionen bei erschopfenden Durchfallen 
alIer Art. Sie werden mit physiologischer Kochsalz-, Ringer- oder Zucker
lOoung ausgefUhrt (20-30 Tropfen in der Minute, 24 Stunden lang und dar
iiber hinaus). Was Friedemann dariiber schreibt, klingt sehr ermunternd. 
Betreffs der eigenartigen, erprobten Technik sei auf die Originalarbeit ver
wiesen. 

2. Infusionsfieber. Sehr selten bei subkutaner, etwas haufiger bei intra
venoser Infusion kommt es trotz vollendeter Technik und sorgsamsten Steri
lisierens hin und wieder zu jahem Temperaturanstieg. Der Anfall ist harmlos, 
und es ist durchaus nicht sicher, daB er sich bei erneuten Infusionen wiederholt. 
Manchmal geschieht dies aber in steigendem Grade, und es kommt zu Er
scheinungen, die der Anaphylaxie ahneln (G. Walterhofer I70). Man hat die 
Anfalle als Kochsalz-, Zucker-, Wassedehledieber bezeichnet und gedeutet. Auch 
uns traten sie storend in den Weg, bei Milchzuckerinfusion zwecks Nierenprobe 
haufiger als bei Dextroseinfusion, im ganzen aber doch sehr selten. Es scheint, 
daB man durch besonders sorgfaltiges Destillieren und Sterilisieren des Wassers, 
wie es bei den Salvarsaninjektionen iiblich geworden ist und durch Beniitzen 
chemisch reinen Traubenzuckers die Fieberausbriiche ziemlich sicher verhiiten 
kann (Th. Biidingen 171, neuere eigene Erfahrungen). Trotz ihrer Harmlosig
keit und des glatten VerIaufs machen diese Anfalle auf den Kranken und 
seine Umgebung einen so beunruhigenden Eindruck, daB man meist genotigt' 
ist, weitere Infusionen zu unterIassen. Von etwaigem Fieber abgesehen, da~ 
ebenso leicht nach subkutaner Infusion auftreten kann, belastigt ab~r die 
intravenose Infusion die Kranken viel weniger als die subkutane. 

3. Indikationen. Leider hat nach dem Gesagten die theoretisch wohl 
begriindete und vom physiologischen Standpunkt hochst zweckmaBige Er
nahrung mit Zuckerinfusionen doch allerIei Haken, und es ist sehr zweifelhaft, 
ob sie sich zu mehr als einem kurzfristigen Notbehelf wird ausbauen lassen. 
Als solcher aber hat sie die Probe schon bestanden. 

Vollernahrung auf parenteralem Wege ist natiirlich nie erreichbar, 
nachdem das Einspritzen von tiefabgebautem EiweiB sich zwar als moglich 
aber doch nicht unbedingt harmlos und die subkutane Fetternahrung sich 
als schoner Traum erwiesen hat. Es sind immerhin nur 50-100 g Dextrose 
mit 200-400 Kalorien, selten mehr, was man in langerer Folge taglich unter 
die Haut oder in das Blut einbringen kann. Eine hOchst wertvolle Erganzung 
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ist dies aber doch, und man soUte sich ihrer neben Rektalernahrung haufiger 
bedienen als bisher geschieht. Wenn wir z. B. neben den Riba-Zucker-Dextrin
Klistieren (von Noorden-Salomon, Vorschrift II, S. 1068) taglich 100 g 
Dextrose in das Blut spritzen, so gelangen wir zu einer Gesamteinfuhr von 
etwa 1050 Kalorien, womit wir d~ch manchem zuverlassig iiber schlimme Zeiten 
hinweghelfen konnen. 

Man kann und soUte die Mithilfe der intravenosen Zuckerinfusion iiberall 
in Anspruch nehmen, wo aus diesem oder jenem Grunde ausschlieBlich oder 
vorwiegend extrabukkale Ernahrung am Platze ist. Daruber belehrt fruher 
gesagtes. Nur einiges ist besonders hervorzuheben. 

1m chirurgischen und gynakologischen Operationssaal und bei 
N ach behandlung der Operierten ist die intravenose Dextroseinfusion be
rufen, an die Stelle der friiher iiblichen Kochsalzinfusionen zu treten. Der von 
GefaBfiillung abhangige Erfolg ist der gleiche, und man hat daneben den Vor
teil, die verarmten Glykogenspeicher mit unmittelbar greifbarem Nahrstoff zu 
laden (Glykogen! F. Gumprecht 165). Nach dem Vorgang von W. Kausch 168 

hat sich dies bereits an vielen Kliniken eingebiirgert. Bei Bedarf Zusatz von 
4-8 Tropfen 1 %0 Suprareninlosung auf 1 I Wasser. 

In gleicher Weise sollten die Zuckerinfusionen bei Cholera an Stelle 
der bisher iiblichen Kochsalzinfusionen treten. Auch hierauf wies Kausch 
schon vor mehreren Jahren hin. Wahrend der Kriegs-Choleraepidemie im 
Osten machte man oft davon Gebrauch. Zusammenfassende Berichte iiber 
den Erfolg stehen noch aus. Auch hier kommt Zusatz von Suprarenin in Betracht. 
Mit besonderem Nachdruck befUrwortet H. StrauB 172 die Zuckerinfusion von 
dem zweifellos richtigen Standpunkt aus, daB Kochsalz fUr die Choleraniere 
ein schadlicher Reiz sei. 

Die gleiche Erwagung bestimmte H. StrauB 173, sowohl bei Anurie, 
wie im AnschluB an Aderlasse bei Uramie intravenose Zucker- und nicht Koch
salzinfusion vorzunehmen, ein Verfahren, das sich auch bei uns bewahrte. Wie 
an anderer Stelle erwahnt (S. 462), trat von N 00 rden fUr das Fernhalten 
alier harnpflichtigen Stoffe bei bedrohlichen nephritischen Zustanden ein und 
empfahl ausschlieBliche Ernahrung mit Zuckerwasser u. dgl. Wo dies wegen 
uramischen Erbrechens nicht moglich war, beniitzten wir ofters mit anscheinend 
gutem Erfolg die Infusion von 1000-1500 g 5%iger Traubenzuckerlosung 
zu Ernahrungszwecken. 

Zur Stillung innerer Blutungen empfahl E. Schreiber 174 die intra
venose Infusion hypertonischer Dextroselosungen (20%ig) an Stelle der frliher 
iiblichen und von R. V. d. Velden 175 theoretisch und empirisch befUrworteten 
hypertonischen Kochsalzinfusionen. Letztere bezeichnen H Schmerz und F. 
Wis ch0200 wirkungslos, wahrend andere wieder dafUr eintreten(A.v. B ar a nye201). 

Bei unstillbarem Erbrechen, wo die Duodenalsonde versagt oder zu be
denklich ist (S. 1044 f£.), helfen uns die Infusionen liber gefahrliche Tage hinaus. 
Solcher Lage standen wir bei einem Kranken mit akuter gelber Leberatrophie 
gegeniiber. Wir griffen um so lieber zu ausschlieBlicher Dextrosezufuhr (Tropf
klistier und subkutane Infusion), als man bei dieser hochstgradigen Leber
insuffizienz N-haltiges Material moglichst ausschalten muB. 

Th. Budingen 171 empfiehlt intravenose Infusion von etwa 250 ccm 
Dextroselosung (8-20%ig, gewohnlich 15%ig) bei Ernahrungsstorungen 
des Herzmuskels, besonders bei Kranken mit Stenokardie. Solche Infusionen 
sollen 2-3mal die Woche wiederholt werden. Vgl. dariiber Abschnitt Herz
krankheiten, Bd. II. 

Bei Zuckerkranken im prakomatosen und komatosen Zustand werden, 
wie erwahnt, Lavulose-Infusionen (intravenos) schon seit langer Zeit gemacht 
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und neuerdings, wenn auch mit nicht alIzu groBer Zuversicht von F. Umber 17. 

und von N oorden 177 wieder lobend erwahnt. 'Ober eine Konzentration von 
10% pflegen wir nicht hinauszugehen, gewohnlich 7,5-8%. 

IV. Mineralsalzinfusionen. 
In das Gebiet der Ernahrungstherapie fallt es, wenn wir bei versperrtem 

oralem Wege den Korper durch subkutane oder intraven~se Infusion physio
logischer Kochsalzlosung (0,85%) mit Wasser versorgen. Wir konnten dies 
auch durch rektale Zufuhr, insbesondere durch Tropfklistier tun, aber nicht 
immer reicht die Aufnahmefahigkeit des Unterdarms dafiir aus, so daB neben 
pepton-peptid- und zuckerhaltigen Klistieren Unterhautbindegewebe oder Blut
bahn in Anspruch genommen werden muB. Nach oben Besprochenem ist es 
manchmal ratsamer, das einzuspritzende Wasser durch Dextrose und nicht 
durch Kochsalz auf isotonische Konzentration zu bringen. 

Oft beansprucht der Zustand des Kranken sehr schnelles Eingreifen und 
schnelles AuffiilIen der GefaBbahn mit Flussigkeit, z. B. bei KolIapszustanden 
verschiedenster Art. Seit langem steht in den Operationssalen der Chirurgen 
und Gynakologen physiologische Kochsalzlosung zu sofortiger Infusion bereit; 
meist wird jetzt die intravenose der subkutanen Form vorgezogen. Das Auf
saugen von Wasser durch die Schleimhaut des Unterdarms kOnnte dem Zweck 
nicht dienen; es erfolgt zu langsam. 

Andere Male ist nicht nur der orale sondern auch der rektale Weg unbrauch
bar, weil das Wasser sofort wieder ausgestoBen wiirde, z. B. bei Cholera und auch 
bei anderen schweren Formen akuter Gastroenteritis infektiosen oder toxischen 
Ursprungs. Oft bietet allerdings, wie besprochen, der Ersatz durch Zucker
losung wesentliche Vorteile (vgl. oben). 

Auch die Salzinfusionen verursachen gelegentlich Fieber, sowohl die 
subkutanen wie die intr~venosen, wie A. Bingel 178 im Einklang mit friiheren 
Erfahrungen aus der Kinderheilkunde durch ausgedehnte Versuche an Er
wachsenen nachwies. An Haufigkeit stand es freilich dem Traubenzucker
und namentlich dem Milchzuckerfieber nacho Gleichzeitige Ernahrung mit 
Pflanzenkost schien entgegenzuwirken. Ungenugendes Sterilisieren war nicht 
die Ursache. H. Freund 179 beschuldigt aIs Ursache der Fieberbereitschaft 
erhOhte Erregbarkeit des Sympathikus; durch Pilokarpin und Cholin kOnne 
man das Fieber unterdriicken. Nach weiteren Untersuchungen von H. Freund 
und E. Grafe 180 teilt das Kochsalzfieber mit dem infektiosen Fieber die Eigen
schaft, die Warmeproduktion und den EiweiBumsatz zu ochohen. E. Love
gren 181 halt an der Auffassung fest, es handle sich um ein alimentares Fieber. 
Das ist mehr Umschreibung als Erklarung. Vollige Klarheit ist in die Frage 
seiner Ursache noch nicht gebracht. 

Neuerdings wies O. Loewi 182 darauf hin, man solIe sich statt der physio
logischen Kochsalzlosung lieber der sog. Ringerlosung bedienen (9,0 Koch
salz, 0,2 g Chlorkalzium, 0,2 g Chlorkali, 0,1 g doppelkohlensaures Natron 
im Liter Wasser), worin die Kationen Na, K, Oa in annahernd gleichem Ver
haltnis wie im Blut gemischt seien. Den kleinen Zusatz von Natr. bicarbon. 
rat Loewi auszuschalten, weil er unwesentlich sei und weil beim Verzicht auf 
das Natronsalz die Losung beim Sterilisieren vollig klar bleibe. Einfache Koch
salzlosung flibre zu relativer Kalkverarmung des Blutes, was man im Hinblick 
auf die groBe Bedeutung des Kalziums fiir geordnete Herzarbeit vermeiden 
musse. Dieser wertvollen Anregung wird die Praxis gerne folgen. Nach Loewi 
kommt es beim Gebrauch von Ringerlosung viel seltener zu Temperaturanstieg, 
und wenn doch, fallt er milder aus. Dies letztere ergab sich schon auch 
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aua der Arbeit von H. Freund 188. Wenn physiologische KochsaJzl5sung mit 
3 % Gummi arabicum versetzt und so "isoviskOs" geworden ist, bleibt sie 
ll:i.nger im Gefli.Bsystem (0. K est n e r 202; wichtig bei Blutverlusten!). 

Man wird sich iiberhaupt die Frage vorzulegen haben, wie bei aus
schlieBlich kiinstlicher Ernli.hrung durch Mastdarm, Unterhautbindegewebe und 
Blut die wichtigen Nahrsalze eingebracht werden sollen. Dies wurde bisher 
gr5blich vernachlassigt. Mit seltenen Ausnahmen (ClNa-JK-P205-Resorption, 
S. 1051) beschaftigte sich die Forschung fast nur mit 'der Aufnahmefahig
keit fiir N-Substanzen, Fett und Kohlenhydrate. In einigen Nahrgemischen, 
z. B. den milch- und eierhaltigen, sind freilich Nahrsalze vertreten, aber doch 
nur spli.rlich, und iiber ihre Resorption weiB man gar nichts. Andere Nahrgemische 
beriicksichtigen die Mineralstoffe - vom Kochsalz abgesehen - so gut wie 
gar nicht. Bei kurzdauernder extrabukkaler Ernahrung ist der Nahrsalzmangel 
voraussichtlich ohne Belang; bei langerer Fortdauer, die wir keineswegs befiir
worten (S. 1072), wiirde er aber zweifellos schwere Schaden bedingen und ist 
vielleicht noch mehr als kalorische Unterernahrung an dem pl5tzlichen Ver
fall schuld, der nach langer fortgesetzter ausschlieBlich rektaler Ernahrung 
oftmals vorkommt. Es wird die Frage zu 15sen sein, auf welchem Wege 
und mit welchem Nahrsalzgemisch man die Kranken am zweckmli.Bigsten ver
sorgt. 

Hier ist daran zu erinnern, dltB in der arztlichen Praxis das sog. "kunst
liche Serum" sich schon eines gewissen Ansehens erfreut. Es sind das Ge
mische verschiedener Salze in annahernd isotonischer Gesamtkonzentration, 
teils mit teils ohne Zusatz von ein wenig Dextrose, entsprechend dem Gehalt 
des Blutes an Zucker (0,1-0,2%). 

Eine bekannte Formel (R. Cer belaud 187) ist: 

Natr. chlorat. 2,0 
Natr. hypophosphorosi 4,0 
Natr. sulfur. 8,0 
Aq. destill. ad 100,0 

Das vielgenannte "anorganische Serum" von C. Trunecek19S , dessen subkutane 
Injektion man einst als Allheilmittel gegen Arteriosklerose pries, hat folgende Zusammen
setzung: 

Natr. sulfur. 
Natr. chlorat. 
Natr. phosphor. 
Natr. carbon. 
Kali sulfur. 
Aq. destill. ad 

0,44 
4,92 
0,15 
0,21 
0,40 

100,00 

A. Poehl 198 empfiehlt in einem phantasiereichen Aufsatz ein "Sal physiologi
cum", das in 1-1,5 %iger Losung injiziert werden soll. Als elementare Zusammensetzung 
gibt Poeh! an: Na = 21,51 %; Na20 = 11,02 %; K20 = 4,61 %; CaO = 1,38 %; MgO 
= 0,21 %; CI = 33,09 %; CO, = 17,79 %; 80a = 2,39 %; PaOo = 1,74 %. Die Phos
phorsa.ure soIl als Glyzerinphosphorsa.ure vertreten sein. Kritik liber die Mischung bei 
A. v. Koranyi 104. 

Auch das alle Arten von Mineralstoffen enthaltende Meerwasser, teils 
unverdiinnt und hypertonisch, teils mit destilliertem Wasser zur Isotonie 
(0 = - 0,55°) verdiinnt, wurde als "kiinstliches Serum" in die Venen gespritzt 
(etwa 25-100 ccm auf einmal). Dies fiihrt sich auf umfassende experimentelle 
Untersuchungen R. Quinton's und L. Hallion's186 zuriick; sie erwiesen 
das verdiinnte Meerwasser als der physiologischen KochlialzlOsung bei intra
venoser Injektion iiberI.~gen. Offenbar beruht dies auf der Vielheit der Salze, 
wie sie auch in der RingerlOsung wiederkehrt. Man setzte auch ein kiinstliches 
isotonisches Meerwasser als "Serum artificiel" zusammen (R. C e r bel a u d) 187 : 
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Natr. chlorat. 7,0 
Natr. sulfur. 0,5 
Magnes. sulfur. 1,0 
Natr. bromat: 0,125 
Natr. jodat. 0,025 
Aq. destill. ad 1000,0 

Mancherorts gibt es Arzte, die solche "kiinstliche Serum- und Meerwasser
kuren" zu einer Spezialitat ausgebaut haben und davon Heil erwarten oder I 

vielmehr versprechen. Wenn man sich aber anschaut, was fiir Patienten die 
Klientel die~er "Spezialarzte" zusammensetzen, so wird man erstaunt sein, 
darunter fast nur Hysterische und Neurastheniker zu finden, die die erforder
lichen Nahrsalze reichlichst auf natiirlichem Wege aufnehmen Mnnen und ihrer 
Injektion in Unterhautbindegewebe oder Blutbahn durchaus nicht bediirfen. 
Doch: Mundus vult decipi, ergo decipiatur! Damit solI keineswegs abgelehnt 
werden, daB unter gewissen Umstanden, bei einseitiger Kost, solche Nahrsalz
injektionen einen ernahrungstechnischen Wert haben Mnnen. Derartige FaIle 
bilden neben den vielen, wo nur die suggestive Heilkraft in Frage kommt, eine 
seltene Ausnahme. 
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Ernahrung unter besonderen physiologischen 
Umstanden. 

Ernahrnng im Greisenalter. 

A. Allgemeines. 
Der Frage zweckmaBigster Ernahrung im Greisenalter ist eine Hochflut 

von Veroffentlichungen gewidmet. Weitaus uberwiegen populare Schriften; 
auch manche Arbeiten namhafter Autoren tragen diesen Charakter. Vielfach 
werden Speiseordnungen, bei denen einzelne hoch betagte Leute sich lange 
Jahre hindurch wohl befanden, als Vorbild hingestellt. Wenn auch der Grund
satz des MaBhaltens in Speise und Trank uberall durchklingt und zu Recht be
steht, so diirfte es doch schwer und sogar bedenklich sein, wenn man das in Einzel
fallen wohlbewahrte zum Gesetz erheben wollte. 1m allgemeinen ist es ja ein 
rich tiger Gedanke, rein empirisch festzulegen, wie alte Leute, die sich wohl 
fiihlen und von den Beschwerden des Greisenalters ziemlich frei geblieben sind, 
sich ihre Diat und sonstige Lebensweise einrichteten. Wer dies ohne Vorein
genommenheit tut, begegnet aber einer ungeheuren Mannigfaltigkeit, und es 
bleiben nur wenige, immer wiederkehrende Grundsatze ubrig. 

Beim kindlichen Organismus ist ein gewisser Schematismus der Ernahrung 
erlaubt und ublich. Nicht nur im Sauglingsalter, sondern bis in weit vorgeruckte 
Kindheit hinaus folgt die Ernahrung - wenn nicht Krankheit andere Wege 
vorschreibt - ganz bestimmten Bahnen. Armut, Wohlhabenheit und Reich
tum, Land und Stadt bedingen zwar gewisse auBere Verschiedenheiten, namentlich 
in bezug auf Zubereitung, aber in den wesentlichen Punkten ist die Kinderkost 
doch uberall die gleiche. Das Abweichen von einem normalen durchschnitt
lichen Ernahrungstypus bring en erst die spateren Jahre. Das ist natiirlich und 
verniinftig; denn das Kind ist in bezug auf Nahrungsbedarf nur ein Stuck der 
Gattung; die Individualitat hat sich noch nicht durchgerungen. Daher ist es 
verstandlich, daB gerade ein Kinderarzt zu so ausgepragt schematisierenden 
Kostberechnungen und -vorschriften gelangen konnte und durfte, wie wir 
sie in den Schriften Kl. v. Pirquet's 2 dargelegt finden (S. 11 n. 

In der langen Zeitspanne zwischen Kindheit und Greisenaner bildet sich 
die Eigenart des Individuums aus, und dazu gehOrt auch die Eigenart der 
Ernahrung. Daher sehen wir Menschen, die sich im Kamp£e ums Dasein gesund 
erhielten, mit den verschiedensten Ernahrungsgewohnheiten in das Greisen
alter eintreten, Gewohnheiten die ausgebildet und £estgelegt wurden durch 
Geschmacksrichtung, durch familiare und landschaftliche Sitten, durch Beruf, 
Stellung, Nachahmung, Vermogenslage usw. SoIl nun das, was im individuellen 
Leben ala Eigenart errungen wurde und was sich na.ch Ma.Bgabe der behaupteten 
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Gesundheit und des erreichten Alters im ganzen gut bewahrte, wieder zu einer 
durchschnittIichen Einformigkeit verflacht werden, soIl wie im Kindesalter 
wieder ein Schematismus der Ernahrung beginnen 1 und wann soIl das sein? 

Wir meinen, damit hat es Zeit, bis im greisenhaften Marasmus die Krafte 
wirkIich zusammenbrechen. Dann freilich bietet das gesamte Verhalten und 
das der einzelnen Organe bei den verschiedensten Personen wieder eine gewisse 
GleichmaBigkeit dar, und die personliche Eigenart verschwindet. Das erstreckt 
sich auch auf die Kost. 

1. Beginn des Greisenalters. Wahrend man nicht im Zweifel sein kann, 
wann man von greisenhaftemMarasmus sprechen muB, ist es unmoglich zu sagen, 
von welchem Zeitpunkt an man das Greisenalter rechnen soIl. Der dem Greisen
alter eigentiimliche Niedergang der kOrperlichen Leistungsfahigkeit beginnt 
ja in sehr verschiedenen Lebensjahren. Doch darf man wohl als Durchschnitt 
hinstellen, daB die Lebensgewohnheiten spatestens yom Beginn des VII. Dezen
niums an auf das Altern Riicksicht nehmen miissen, und dazu gehort auch die 
Einrichtung der Kost. Wenn wir jenen Zeitpunkt als Durchschnitt angeben, 
lassen wir natiirlich offen, daB viele Manner und Frauen schon viel frillier yom 
Leben verbraucht sind; solche muB man schon in erheblich jiingeren Jahren nach 
MaBgabe ihres korperIichen und geistigen Zustandes den alternden Leuten 
zurechnen. Umgekehrt verhiilt sich gar mancher 70jiihrige und noch erheblich 
altere wie ein 60jahriger Durchschnittsmensch. 

Von individuellen Unterschieden abgesehen, sind auch volkische Gewohnheiten 
und die Anspriiche, die an die Arbeitskraft gestellt werden, mitbestimmend. Die Griechen 
liellen das Greisenalter mit dem 70., die Romer mit dem 60. Jahre beginnen. Bei den 
ROmern findlln wir ~um ersten Male den Grundsatz ausgesprochen, dall der 60-Jahrige von 
allen Offentlichen !mtern zuriicktreten solIe: "sexagenarios de ponte" = Verlust deB 
Stimmrechts (F. Boll 3), ein Grundsatz, den jiingst W. Osler' mit stii.rkster Betonung 
wiederholte. Nach Sir J. erich ton-Browne 5 betrii.gt die Leistungsfii.higkeit deB eng
lischen Industriearbeiters (Knopfeschneider) mit 60 Jahren nur noch die Halfte des mit 
30 Jahren erreichten Maximums. 

2. Bedeutung der Arteriosklerose. Es ist schon Vor langem gesagt und wird 
jetzt immer mit starkem Nachdruck wiederholt, daB der Zustand der Kreislauf
organe und besonders der Arterien fUr Eintritt und Verlauf des Ergreisens 
maBgebend sei. In dieser Form ist der Satz natiirlich ubertrieben; er nimmt 
gar keine Riicksicht darauf, daB auch andere Organe, ganz unabhangig vom 
Zustand der Arterien, der Altersabniitzung verfallen (Genitalsystem, endokrine 
Drusen, Lungen, Haut, Muskeln usw.). Aber andererseits ist es yom praktischen 
Standpunkt aus richtig, den Zustand der Arterien bei der Begutachtung eines 
alternden Menschen in den Vordergrund zu schieben. 

Die Arteriosklerose ist nicht immer als eigentliche Krankheit zu be
trachten. Sie ist - von wenigen Ausnahmen abgesehen - ein regelmaBiges 
ZubehOr des Greisenalters. Wir brauchen hier nicht daruber theoretisieren, 
ob man die Arteriosklerose des Seniums als einen krankhaften oder als einen 
mit dem Altern des Korpers eng verbundenen physiologischen ProzeB auffassen 
soIl. Yom rein praktischen Standpunkt aus ist sie zweifellos ein physiologischer 
ProzeB, dell} iemand entgeht, wenn das Leben nicht durch andere Krankheiten 
gekiirzt wird. Deshalb muB der Arzt die Frage auch stets so stellen: sind die 
Arterienveranderungen, die wir finden, dem Alter entsprechend oder sind sie 
weiter vorgeschritten 1 Nur im letzteren FaIle darf man von Krankheit reden. 
Die physiologische Abniitzung der Arterien, die gewohnliche Altersarteriosklerose 
bringt gewohnlich weder ernstere Beschwerden noch ernstere Krankheits
zustande und keine anderen Gefahren, als wie sie jedem alten Menschen drohen -
freilich nur unter der Voraussetzung, daB der alternde Mensch verstandig genug 
ist, die Beanspruchung des Herzens und der GefaBe den allmahlich sich andern-
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den Verhaltnissen derselben anzupassen. Wer dies nicht tut und etwa im VII. 
Lebensdezennium durch korperliche und geistige Anstrengung und durch Reiz
mittel der verschiedensten Art seine GefaBe noch ebenso auf Druck und Druck
schwankungen beansprucht, wie er es zwei Dezennien frtilier unbedenklich 
tun dUlite, der setzt sich den Beschwerden und Erkrankungen aus, die aus un
geniigender Blutversorgung der Organe entspringen, und er beschleunigt den 
Gang des Alterns an seinen Arterien. Hier vorauszuschauen und prophylaktisch 
einzuschreiten, ist eine wichtige Sorge des Arztes. Allen, die sich die immer 
seltener werdende Stellung als wahrer Hausarzt im alten Sinne des W ortes und 
als Freund der von ihnen beratenen Familien errungen haben, falIt die keines
wegs leichte Aufgabe zu, den Blick auf diese Dinge zu richten und ihren ganzen 
EinfluB geltend zu machen, daB der alternde Mann und die alternde Frau recht
zeitig abriisten und ihre naturliche Leistungsfahigkeit nicht uberspannen. 
Dadurch kann viel Unheil und Alterskrankheit verhutet werden. Nur gar 
zu oft, mit wachsender Haufigkeit, wird bei alternden Leuten, die wegen ver
schiedener, vielleicht sogar von der Arteriosklerose ganz unabhangiger Be
schwerden zum Arzte kommen, kurzerhand und mit besorgter Miene die Diagnose 
Arteriosklerose gestellt; das ist aber in Fallen, wo die Arterienveranderungen 
dem Alter entsprechen, uberhaupt keine Diagnose; sie gibt und erzahlt nicht 
mehr, als die aus dem Geburtsschein abzulesende Tatsache wie alt der Patient 
ist. Trotzdem wird oft sofort ein aktionsreicher Feldzug gegen die Arterio
sklerose eroffnet, naturlich vergeblich, da es niemandem gelingen kann, einen 
alten Mann wieder jung zu machen. Nicht die Arteriosklerose ist hier die 
Krankheit, die bekampft werden muB; krankhaft ist nur die Dberspan
nung der durch das Altern bedingten Leistungsfahigkeit. 

Ohne Dbertreibung laBt sich sagen, daB die Diagnose Arteriosklerose, 
Arterienverkalkung und dgl. die der Arzt dem alternden Patienten - Mann 
oder Frau - ins Gesicht schleudert oder aus Mienen und Andeutungen unbe
dacht erkennen laBt, oft unheilvoller als die anatomische Altersabnutzung der 
Arterien selbst ist. Sie wird oft Ausgangspunkt fUr seelische Qualen, die zum 
Verzicht auf aHe Lebensfreude und sogar zu echter Hypochondrie fUhren konnen 
(von Noorden6, K. F. Wenckebach 1). Die Diagnose "Alter,;arteriosklerose" 
verliert aber ihre Schrecken, wenn man sich die Muhe nimmt, den Patienten 
uber ihre geringe Bedeutung aufzuklaren (s. oben). Wer mit 60 Jahren noch 
keine seinem Alter entsprechende Arteriosklerose hat, hat umsonst gelebt; 
er hat weder die Freuden des Lebens genossen, noch an der Tragik des mensch
lichen Lebens warmen Anteil genommen, noch seine Krafte im Dienste der 
Menschheit eingesetzt; er hat einen anderen Pfad gewahlt als Achill am 
Scheidewege. 

Ebenso wie man einer Belastung, die dem Alter nicht mehr entspricht, 
vorbeugen muB, soIl man aber auch nicht in den entgegengesetzten Fehler 
verfallen und meinen, daB man durch weitestgehende Entlastung die Gesund
heit besser bewahren und das Leben verlangern konne. Es ist doch mehr als 
Zufall, wenn wir immer aufs neue sehen, daB im Alter Verzicht auf Arbeit und 
Pflichten das Altern beschleunigt. Belastung und Leistungsfahigkeit in 
das richtige Gleichgewicht zu bringen, ist also die wichtigste Grund
lehre der Makrobiotik und der springende Punkt in der Hygiene 
des alternden Menschen. 

3. Riicksicht auf Gewohnheiten. Dieser Grundsatz ist ohne weiteres auch 
auf die Ernahrungslehre zu ubertragen und darf uns ein sicherer FUhrer 
in mancherlei Fragen seine Er fordert zu sorgfaltiger Beachtung der Nahrungs
mengen auf, sowohl der Gesamtzufuhr wie der einzelnen Nahrstoffe. Dagegen 
gestattet er bei Auswahl der Kost breiten Spielraum. Wir halten dies fUr auBerst 

v. Noorden·Salomon, Allgemeine Diatetik. 69 
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wichtig. Man sollte sich huten, Vorurteilen und Theorien zuliebe, altemden 
Menschen einen voIIigen Systemwechsel der ErnahrlUlg aufzunotigen, falls diese 
sich nicht in zweifellos unverniinftigen Bahnen bewegt. Man muB um so vor
sichtiger sein, je mehr bestimmte Gewohnheiten in Essen und Trinken zur festen 
Regel geworden sind. Man gedenke des alten romischen Sprichwortes: consuetudo 
est altera natura. Wer mit dem Eintritt des Seniums die in Jahrzehnten er
worbene Eigenart aufgibt, lauft immer eine gewisse Gefahr. Die alternden 
Organe, auf bestimmte Leistungen eingeschult, stellen sich nicht so leicht wie 
in der Jugend auf Umwalzungen der Kost ein. Dies bezieht sich sowohl auf 
Einteilung der Mahlzeiten wie auf Auswahl der Nahrstoffe. Man muB sogar 
manche Absonderlichkeiten, die einem von vomherein nicht gerade vemiinftig 
erscheinen, in den Kauf nehmen. Der Versuch sie auszumerzen, hat oft Wir
kungen die gar nicht beabsichtigt waren; man schadigt damit oft das ganze 
Behagen, die EBIust, die GesamtnahrlUlgszufuhr und den Kraftezustand. Es 
ist z. B. im allgemeinen gewiB nicht verniinftig, daB der altemde Mensch sehr 
groBe Mengen von Fleisch iBt (cf. S. 1099); wenn aber ein Mensch viele Jahrzehnte 
hindurch ein starker Fleischesser war und sich damit gesund erhielt, und wir 
verweisen ihn jetzt auf eine fleischarme oder gar fleischlose Kost, so laufen wir 
Gefahr, daB sein Gaumen oder -- ganz allgemein gesagt - seine EBIust sich 
nicht mehr an die neue Ordnung der Dinge gewohnt; wir laufen Gefahr, daB 
er trotz aller weisen Mahnungen und trotz breitester Auswahl anderer Nahr
stoffe zu wenig iBt und von Kraften kommt. Wenn in jiingeren J ahren ein solcher 
Systemwechsel notwendig wird, kommt es ja freiIich oft zu ahnlichen Folgezu
standen (S. 154,903). Wenn nicht Krankheiten vorliegen, die jede - selbst vor
iiber gehende - Schwachung des Korpers verbieten, schadet das aber nicht 
vial. Die natiirliche Elastizitat und das breite Anpassungsvermogen des Jugend
lichen wird sich in die Neuordnung der Dinge finden und die vOriibergehenden 
Nahrschaden ausgleichen. Dem ergreisenden Korper wird es vielleicht auch 
gelingen - aber nur vielleicht; jedenfalls ist sorgfaltige Dberwachung am 
Platze. Wir wahlten gerade dieses Beispiel, weil wir zahlreiche FaIle aus eigner 
Anschauung kennen, wo riistige alternde Leute durch solche uniiberlegte MaG
nahmen in wenigen Monaten zu marantischen Greisen zusammenbrachen. Wir 
finden den gleichen Standpunkt vertreten bei Sir Hermann Weberl, der im 
iibrigen nichts weniger als Anhanger reichlicher Fleischkost war, aber oftmals 
alten Leuten, die sich durch unbedachte Ratschlage zum Verzicht auf Fleisch 
hatten drangen lassen, wegen Krafteschwunds die Wiederaufnahme maBigen 
Fleischgenusses anzuempfehlen sich genotigt sah. Es kommen hier nicht nur 
die Vorliebe des Geschmacksinns ffir Fleisch und die Schwierigkeit der Um
gewohnung an fleischlose Mahlzeiten in Betracht, sondem auch die Neuan
spriiche an den Verdauungskanal. Der Ersatz der animalischen Nahrstoffe 
durch starkeres Heranziehen der zellulosereichen VegetabiIien wird von dem Un
gewohnten nicht immer gut vertragen und fiihrt bfters zu Garungsdyspepsien, 
zu Flatulenz, zu UnregelmaBigkeiten der Stuhlentleerung, was unerwiinschte 
Beschwerden macht und auch 81uf die Appetenz zuriickwirkt. Es kann Wochen 
und Monate dauem, bis die iiblen Folgen sinnfaIIig werden; man sucht die 
Ursache des Zusammenbruchs der Krafte dann haufig an anderer Stelle, da ja 
im Anfang die neue Kost "so gut bekam" und deshalb aus dem Bereich des 
Verdachts geriickt erscheint. Die Dinge liegen meist so, daB gesunde altemde 
Leute, erschreckt durch flache populare Schriften oder iiberredet von Freunden, 
sich dem Schwindel der sog. naturgemaBen Lebensweise in die Arme werfen. 
Wir gebrauchen hier das Wort Schwindel nicht deshalb, weil wir eine ganz oder 
vorzugsweise vegetarische Kost etwa ffir unzulassig und auf schwindelhaften 
Grundsatzen fuBend hielten; wir haben vielmehr an verschiedenen Stellen 
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dieses Buches hervorgehoben, daB eine vegetabile Kost bei richtiger Anordnung 
durchaus zweckmaBig und bekommlich ist(S. 887f£'). Der Schwindel besteht darin, 
daB sie als "einzig bekommliche und naturgemaBe" ausgegeben wird. Das ist 
objektiv unwahr. Es werden dem Verzicht auf Fleisch positive prophylaktische 
und therapeutische Wirkungen auf dem Gebiete der Makrobiotik zugeschrieben, 
die einerseits nicht allgemein zutreffen, deren etwaiger gUnstiger Erfolg ander
seits im besonderen FaIle durch daraus entspringende Nachteile iiberboten 
werden kann. Wie sehr vorgefaBte Meinung fiir aIle empirisch und theoretisch 
festgelegten Tatsachen blind machen kann, ersieht man aus den Schriften und 
Verordnungen A. Haig's 7, fiir den das Altern im Grunde nichts anderes ist, 
als chronische Vergiftung mit Harnsaure durch FleischgenuB. 

Die Lehre, daB nur eine bestimmte Kost "naturgemaB", alles andere 
unnatiirlich und von Dbel sei, ist meist nur ein Hirngespinst ihrer Propheten. 
Es fallen aber viele darauf herein, und darunter zu ihrem Schaden viele alternde 
Leute, die glauben durch Wechsel der Kost manche alte diatetische SUnde -
die ihnen vielleicht recht gut bekommen ist - wettmachen zu konnen. 

Trotz dieser warnenden Ausfiihrungen halten wir, in Dbereinstimmung 
mit allen Autoren, sehr reichlichen FleischgenuB bei alternden Leuten im all
gemeinen fiir unzweckmaBig und den Versuch, ihn zu verhiiten, fiir empfehlens
wert. Aber es kann auch aus mancherlei Griinden umgekehrt unsere Aufgabe 
sein, iiberwiegender Aufnahme N-freier Nahrung entgegen zu treten und die 
Gesamtkost durch starkeres Heranziehen von Fleisch und anderen EiweiB
korpern zu verbessern. Sehr oft muB versucht werden, iibertriebenem Gebrauch 
von Reizmitteln zu steuern (Kaffee, Tee, Alkoholika, Tabak, Sauren, scharfe 
Gewiirze usw.). Auch die Quantitat der Gesamtkost verlangt oft zielbewuBtes 
Einschreiten. Organkrankheiten, besonders aber Stoffwechselstorungen, Dia
betes an der Spitze, konnen bestimmte Forderungen stellen. Dem Grundsatz, 
an lieb gewordenen Gewohnheiten moglichst nichts zu andern, kann also nicht 
immer treu geblieben werden. Aber man mache sich zur Regel, alle Ande
rungen langsam und allmahIich vorzUnehmen und ihren EinfluB auf das 
Allgemeinbefinden sorgfaltig zu iiberwachen. Nur so wird man unliebsame 
Dberraschungen vermeiden. 

B. Beziehnngen zwischen Stoffwechsel nnd Ernahrnng. 

1. Energieumsatz und Gesamtkost. 

DaB die Nahrungsaufnahme des alternden Menschen bei weitem geringer 
ist, als auf der Hohe des Lebens, ist eine durchstehende Erfahrung (zahlen
maBige Belege bei E. Koch 8). Sie laBt sich aus der geringeren Lebhaftigkeit 
und geringeren Muskeltatigkeit erklaren. Aber dariiber hinaus zeigen sowohl 
die Gaswechseluntersuchungen von K. Sonden 9 und R. Tigerstedt und 
von K. Ekholm, S. Fenger, Du Bois, F. Benedict, wie namentlich die 
von A. Magnus-Levy und E. Falk, daB bei gleichem auBeren Verhalten 
(vollige Ruhe oder Schlaf im niichteren Zustand, "Grundumsatz") dem Greisen
korper, berechnet auf Quadratmeter Oberflache oder Kilogramm Gewicht, 
ein geringerer Energieumsatz eignet. Verglichen mit mittleren Lebensjahren 
steht der Grundumsatz um durchschnittlich 20-25% zuriick. Man darf wohl 
sagen, daB die Oxydationsen'ergie der lebendigen Substanz um diesen Wert 
sich verringerte. 

Der Niedergang der protoplasmatischen Oxydationsenergie ist von etwa 
dem 60. Lebensjahre an nachgewiesen. Eine genaue Skala iiber seine Ent
wicklung und allmahIiches Fortschreiten besitzen wir nicht. Es ware erwUnscht 
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diese Lucke auszufullen, wozu die Altersasyle gute Gelegenheit ooten. Nooh 
weniger zuverlassiges Material liegt fur den Vergleich der wahren Umsatz
groBen (Grundumsatz + Leistungsumsatz) vor. Je riistiger der Greis, desto 
geringer werden die Unterschiede sein. Schatzungsweise laBt sich sagen, daB 
der tatsachIiche Gesamtumsatz bei riistigen Greisen um ca. 20--25%, bei 
muskelschwachen alten Leuten um 50% und mehr gegenuber mittleren Lebens
jahren zuriickbleibt. Um das gleiche MaB vermindert sich auch der wahre 
Nahrungsbedad (Erhaltungskost, S. Ill), und wir duden dementsprechend 
nicht nur mit Ruhe zusehen, daB der alternde Mensch allmahIich die Nahrungs
aufnahme herabsetzt, sondern miissen dies auf Grund physiologischer Tatsa.chen 
geradezu verlangen. 

Worauf beruht der Niedergang der Oxydationen 1 Soweit der Leistungs
umsatz in Betracht kommt, Iiegt die Antwort klar auf der Hand; die verringerte 
muskulare Tatigkeit ist die Ursache. Schwieriger ist das physiologische Ab
sinken des Grundumsatzes zu erklaren. Die Lehre von den endokrinen DrUsen 
scheint einiges Licht darauf zu weden. V. Horsley 10 wies zuerst auf die Alters
involution der Schilddriise hin; sowohl er wie noch schader F. Vermehren 11 

suchten hierin eine Ursache der Senilitat im allgemeinen. In neuerer Zeit hat 
dann A. Lorand 12 mit einigen Abanderungen diesen Gedankengang mit Nach
druck und mit neuen Griinden verfolgt, wobei er zu dem Schlusse kam, die 
Alterserscheinungen wiirden durch die Degeneration der Schilddriise sowie 
auch anderer endokrinen Drusen verursacht. Es durfte aber kaum angangig sein, 
die Ruckbildung der Schilddriise wie fruher die der Sexualorgane (D. v. Hanse
mann 13) oder auch die Atrophie der endokrinen Drusen in ihrer Gesamtheit 
als Beherrscher del' Lage hinzustellen, was auch schon C. A. Ewald, A. Biedl, 
W. Falta 14 hervorhoben. Es ist viel naturlicher anzunehmen, daB ihre histo
logis.che Ruckbildung und das Nachlassen ihrer Leistungsfahigkeit sich parallel 
zu anderen Altersveranderungen entwickeln und fortschreiten, also mehr Folge 
als Ursache des Alterns sind. Dagegen ist es durchaus berechtigt, den Niedergang 
einzelner bestimmter Funktionen, fur welche die endokrinen Driisen zustandig 
sind, mit ihrer Involution zu verknupfen. Dahin gehort auch das Auftreten 
gewisser, dem Addison-Krankheitsbild zukommender Zeichen im hoheren 
Lebensalter (Adynamie, Hautpigmentierungen, A. Aravandinos 15). 

Genauere Analyse durfte wohl auch ergeben, daB die greisenhafte Minderwertigkeit 
der einzelnen endokrinen Drusen von Fall zu Fall verschieden schnell voranschreitet, 
so daB z. B. bei dem eincn die Schilddnise schon fruher als andere endokrine Drusen nacho 
laBt; dann entsteht glcich<mm "relativer Hypothyreoidismus" mit Fettsuchtsbereit. 
Bchaft bzw. Fettansatz als Folge. Beirn anderen halt sich die Schilddruse langer als andere 
endokrine Drusen auf voller Leistungsfahigkeit, was eine Art "relati ver Hyperthyreose" 
mit Gefahr abnormen Abmagerns bedingen konnte. In spaterem Greisenalter ist die Schild· 
druse wohl stets in labilem Gleichgewicht und der Gefahr uberschneller Involution stark 
ausgesetzt. Dies verrM sich u. a. durch ihre Jodempfindlichkeit (S. 1035). Aber auch un· 
abhangig von Jod entwickeln sich manchrnal - scheinbar spontan - KrafteverfaIl, Muskel. 
und FettschWlmd, Marasmus mit groBer SchneIligkeit; wir gehen wohl nicht fehl, wenn 
wir dies auf einen irgendwie bedingten uberhasteten Abbau der Schilddriise zuruck· 
fuhren. 

Was den Energieumsatz betrifft, mussen wir uns erinnern, daB die Schild
drUse gleichsam der Blasebalg ist, der die Verbrennungsprozesse anfacht (Steige
rung des Kalorienumsatzes bei Morbus Basedowi, bei Schilddriisenfutterung; 
Verminderung bei MyxOdem, bei Schilddriisentesektion, bei experimenteller 
Schilddriisenexstirpation usw.). Wir bleiben durchaus auf empirisch und ex
perimentell gesichertem Boden, wenn wir uns dem Gedankengang von Horsley, 
Vermehren, Lorand u. a. soweit anschlieBen, daB wir den greisenhaften 
Niedergang der protoplasmatischen Oxydationsenergie oder mit anderen WorteD 
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das Absinken des Kalorienumsatzes und -bedarfs von der senilen Schilddriisen
involution ableiten. 

Da die Schilddriisenenergie vor allem die GroBe des Fettumsatzes be
herrscht und da mit diesem manche praktisch wichtige Fragen verknupft sind, 
muB auf diese Dinge etwas naher eingegangen werden. Wir finden bei vollig 
gesunden rtistigen alternden Mannern und Frauen auBerordentlich haufig 
eine gewisse Fettanreicherung des Korpers, die bei Mimnern meist in be
scheidenen Grenzen bleibt, bei Frauen oft recht bedeutend wird (im Volks
mund mit den unschonen Namen "Greisenspeck, Altweiberspeck" bezeichnet). 
Eine gewisse Ahnlichkeit der Fettverteilung mit der bei Myxodem ist 
schon frtihzeitig erwahnt worden (Horsley 10). Wir mtissen annehmen, 
daB einstweilen, beim Beginn des Alterns Nahrungsaufnahme und Tatigkeit 
noch in gewohnten Bahnen einherschreiten, daB aber die Fettverbrennung 
wegen Nachlassens der thyreoiden Energie schon herabgesetzt ist; dann 
muB es zur Fettanreicherung kommen. Von N oorden 16 stellte daher in 
seiner Monographie diese Form zur Gruppe der "thyreogenen oder endogenen 
Fettsucht". Wenn man Gewohnheits-Vielesser beiseite laBt, so ist beim natfir
lichen Gang der Dinge die senile Mastung nur auf relativ kurze Perioden (einige 
Jahre) beschrankt. Dann folgt ganz von selbst allmahlicher Fettschwund, 
der schlieBlich zu ausgesprochener Magerkeit fiihrt. Mit anderen Worten, nach 
verschieden langer tJbergangsperiode, in welcher der Ausgleich zwischen Kalorien
aufnahme und Umsatz sich noch nicht geregelt hat, schmiegt sich automatisch 
die erstere dem letzteren an. Der Magenhunger spiegelt richtiger als vorher 
das wahre Nahrungsbedtirfnis wieder; es kommt zunachst zum Gewichtsstill
stand (Ernahrungsgleichgewicht). Wenn wir nun sehen, daB fast ausnahmslos 
bei fortschreitendem Alter, und zwar gerade bei den vielbewunderten rtistigsten 
Greisen, der Fettschwund fortschreitet, so daB sich eine gewisse Magerkeit 
entwickelt, so bedeutet da.s naturlich - in die Sprache der Stoffwechsellehre 
ubersetzt - daB der Magenhunger bzw. die Nahrungsaufnahme allmahlich 
noch tiefer sinkt als der Kalorienumsatz (Nahrungsbedarf der Gewebe), bis 
schlieBlich ein gewisser Grad der Magerkeit erreicht ist; und das dann er
zielte, gegen frtiher oft erheblich verminderte Korpergewicht kann nun lange 
Jahre, bis in das hochste Greisenalter, annahernd gleich bleiben (Aufnahme = 
Ausgabe). Sollen wir nun dieser greisenhaften Abmagerung entgegentreten ~ 
Wir mochten warnen dies zu tun, falls sie sich in normalen, durchschnittlichen 
Grenzen halt. Wir betrachten es als eine sehr weise Selbststeuerung des Or
ganismus, daB er sich durch Verschiebung der normalen Regulation zwischen 
Kalorienumsatz und Appetenz beim Altern allmahlich von uberfltissigem Ballast 
befreit. Dieser Vorgang bedeutet eine Entlastung ffir Muskeln, Herz und Stutz
apparate und gleichzeitig eine Entlastung der den Stoffwechsel bedienenden 
Organe (besonders Verdauungsapparat, Atmungs- und Kreislauforgane); denn 
der schwerere Korper fordert groBeren Einsatz innerer und auBerer Arbeit, 
als der leichtere. Die Abmagerung vollzieht sich, wenn sie in physiologischen 
Grenzen bleibt, sehr lang sam und ohne jede Erschutterung des Krl:titezustandes 
und dad als erwtinschter Ausgleich zwischen Leistungsfahigkeit und Belastung 
(S. 1089) begruBt werden. 

Andererseits dad man nicht daran vorbeisehen, daB diesen Ausgleichs
bestrebungen recht oft die richtige Selbststeuerung fehlt, so daB es bei dem einen 
zu unerwtinschtem Fettansatz, beim anderen zu bedenklicher Abmagerung 
kommen kann. Letzteres bleibt selten aus, wenn irgend eine Krankheit sich 
hinzugesellt. Wenn schon in jtingeren Jahren jede Krankheit die Nahrungs
aufnahme schmalert, so ist dies im Alter noch viel mehr der Fall; jedes leichte 
korperliche oder seelische Unbehagen kann dazu fiihren. Diesen Dingen c ist 
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sorgfaItige Beachtung zu widmen, da es vielleichter ist vorzubeugen, als weiter 
vorgeschrittene Anomalien des Ernahrungszustandes zu beseitigen. 

2. Bekampfung von Fettleibigkeit. 

Namentlich bei der Bekampfung ausgebildeter Fettleibigkeit 
sei man im Greisenalter hochst vorsichtig. In der iiberwiegenden Mehrzahl 
der FaIle handelt es sich um Fettleibigkeit, die schon seit langerer Zeit bestand, 
wahrend die eigenartige endogene Fettanreicherung des Alternden (cf. S. 1093 
fast immer in bescheidenen Grenzen bleibt. GewiB ware es wiinschenswert, 
die Fettleibigkeit zu beseitigen; alternde Menschen empfinden bei sinkender 
muskularer Leistungsfahigkeit die von der Korperfiille abhangigen Beschwerden 
viel mehr als fmher, und auch die wirklichen Gefahren steigern sich. Wir stimmen 
K. F. Wenckenbach 1 vollkommen bei, wenn er den Beginn der von Alters
speck abhangigen Beschwerden (leichte stenokardieartige Erscheinungen in
folge von Fettansatz am Herzen und im Bauch und von Hochstand des Zwerch
fells) schon auf den Anfang des VI. Jahrzehnts verlegt. Wo in so frillier Zeit 
solche Beschwerden, wenn auch noch so leicht, sich melden, ist dies jed en
falls die giinst·gste Zeit ffir vorsorgliche Entfettung, und man erzielt bei be
dachtiger Ausfiihrung iiberraschende unmittelbare und weiterwirkende Erfolge 
damit. Was Wencke bach iiber die Beseitigung prasenilen Fettansatzes aus
fiihrt, deckt sich vollig mit dem, was von N oorden 17 schon vor langerer Zeit 
iiber Bekampfung "relativer Fettsucht" sagte. 

Aber auch wirkliche Greise verlangen oft ungestiim, das friiher Versaumte 
nachzuholen und von unwillkommener Fettlast befreit zu werden. 1m Beginn 
des Seniums kann man sich dazu ohne weiteres verstehen; die Entfettungs
kuren bei einem riistigen Menschen im Anfang des VII. Dezenniums sind bei 
einiger Vorsicht kaum schwieriger und bedenklicher als in jiingeren Jahren. 
Bei schwachlichen Leuten und ganz allgemein bei fortBchreitendem Senium 
andern sich aber we Dinge; der richtige Zeitpunkt ist versaumt; die Entfettung 
wiirde den Korper nicht mehr verjiingen. Die Falle sind doch recht zahlreich, 
wo Entfettungskuren bei Greisen, mit den gewohnlichen diatetisch-physikalischen 
Hilfsmitteln ausgefiihrt, zu schnellem Zusammenbruch der Krafte fiihren, so daB 
es nach durchschnittlicher Erfahrung oft ratsamer ist, die Fettleibigkeit zunachst 
bestehen zu lassen, dagegen Dberanstrengungen des iiberlasteten Korpers zu 
verhiiten. Wir wollen dies um so weniger zu einer durchstehenden Regel stempeln, 
als es uns selbst doch ofters gelungen ist, selbst bei hochbetagten fettleibigen 
Greisen Entfettungskuren mit vortrefflichem Dauererfolg und mit erfreulicher 
Riickwirkung auf die allgemeine Leistungsfahigkeit durchzufiihren, freilich 
unter steter Beaufsichtigung und unter Aufwand von viel mehr Zeit, als in 
jiingeren Jahren notig gewesen ware. Wenn man mit der Methode vertraut 
ist, wenn man tagliche Kontrollen der Kreislauforgane ausiibt und alle AuBe
rung en des Allgemeinbefindens iiberwacht, darf man dem Rate A. Lorand's 1 

entsprechend in solchen Fallen Schilddriisenpraparate heranziehen (S. 1030); 
sie bewahren sich oft besser als diatetische Entziehungskuren. von N oorden 18 

beschrieb einen solchen Fall, wo dies das einzige wirksame Mittel war; in
zwischen sahen wir noch manchen ahnlichen (S. 1096). 

3. Beklimpfung von Abmagerung. 

Umgekehrt fordert auch das Aufmasten bei Greisen die allergroBte 
Vorsicht. Zunachst verlangt dies der Zustand der Verdauungsorgane, die 
sich starkerer Belastung nicht so leicht wie in jiingeren Jahren anschmiegen. 
Eine einzige Unvorsichtigkeit kann den Erfolg wochenlanger Bemiihungen 
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in Frage stellen. Es ist schwer zu sagen, was die Ursache ist. Manchmal sind 
6S einfache Katarrhe des Magens und Darms, die sich als sehr hartnackig er
weisen; manchmal sind es objektiv nachweisbare StOrungen der Sekretion oder 
der Motilitat des Magens, Darmtragheit, Diarrhoen, Meteorismus. Meist aber 
weist die objektive Untersuchung gar keine Anomalien nach, und nur eine un
iiberwindliche Appetitlosigkeit stellt sich auf kfirzere oder langere Zeit unseren 
Bemiihungen in den Weg. Aber auch da, wo der Verdauungsapparat nicht 
versagt, ist langsames und bedachtiges Vorgehen am Platze. Schneller Ge
wichtsanstieg bringt unerwiinschte Belastung ffir Muskeln, Herz und GefaBe, 
und es gehOrt nicht viel Beobachtungsgabe dazu um zu sehen, daB der Krafte
zuwachs bei weitem nicht in gleichem MaBe dem Gewichtsanstieg folgt, wie 
dies in mittleren Jahren der Fall ist. Dies ist um so bemerkenswerter, als wir 
ofters bei Mastkuren im Greisenalter ganz ungewohnlich groBen "N-Ansatz" 
fanden, eine Tatsache die mit den Ergebnissen der Normalkostversuche bei 
Greisen gut iibereinstimmt (siehe die Zusammenstellung solcher Versuche bel 
A. Magnus-Levyll). Z. B. sahen wir einen 73jahrigen mageren Greis, bei 
Zufuhr von 40 Kalorien pro Kilo, imMittel von 10Tagen taglich 4,9g N retinieren; 
bei einer 69jahrigen Greisin waren die entsprechenden Zahlen: 38 Kalorien, 
4.2 g N, 9 Tage Versuchsdauer. Die tagliche EiweiBzufuhr betrug in beiden 
Fallen 68-72 g. Trotz des ansehnlichen N-Zuwachses und trotz bedeutender 
Gewichtssteigerung (6, bzw. 5 kg in einem Monat) war gerade in diesen Fallen 
der Kraftezuwachs hochst unbefriedigend. Eher hatten Leistungsschwache, 
Miidigkeit und Schlafrigkeit zugenommen. DaB es sich - trot2' Mangels jeglicher 
Odeme - nur um Retention von N-haltigem Material und nicht um Zuwachs 
leistungsfahigen Protoplasmas handelte, lehrte dIe Nachperiode bei dem 73-
jahrigen Greis: Verminderung der tag lichen Eiweif3zufuhr auf 64 g und der 
Energiezufuhr auf 33 Kalorien (pro Kilo des urspriinglichen Gewichts) ver
anlaBte binnen 14 Tagen eine Ausschwemmung von 59 g Stickstoff. Ahnliches 
findet man auch sonst manchmal bei zwangsmaBiger Stickstoffmast (Literatur 
bei von Noorden lll, vgl. auch S.132, 939). Weniger aus solchen Versuchen, aIs 
aus klinischer Erfahrung ergibt sich die Regel, beim Aufmasten von Greisen 
nur lang sam und mit kleinen Mitteln vorzugehen und nur dann einen wirklich 
bedeutenden Gewichtszuwachs anzustreben, wenn die Verhaltnisse des Einzel
falles gestatten, gleichzeitig durch vorsichtige und planmaBige Vbung das 
MuskeIsystem zu kraftigen (cf. S. 983). Ganz allgemein sei man eingedenk, 
daB das Gewichts-Optimum des Greises erheblich tiefer als im mittleren 
Lebensalter liegt. 

Bei der so f).beraus verschiedenen Riistigkeit, Beweglichkeit und Tatig
keit alternder Menschen lassen sich natiirlich maBgebliche Durchschnittszahlen 

I ff).r die vorteilhafteste Kalorienzufuhr gar nicht aufstellen. Es wird immer 
der Entscheidung im Einzelfalle vorbehalten bleiben, ob die Nahrungszufuhr 
das Optimum des Ernahrungs- und Kraftezustands gewahrleistet; darnach 
ist dann zu handeln, die Zufuhr zu erhOhen oder zu beschranken. Fiir alte 
Pfri:ndner, deren Muskelbetatigung auf ein Minimum eingeschrankt zu sein 
pflegt, hat sich eine Anstaltskost, die etwa 30-34 Kalorien pro Korperkilo 
zufiihrt, als vollig ausreichend erwiesen. 

4. Scbilddriisenfiitterung und Senium. 

Wir mussen an dieser Stelle noch einmal auf die Beziehungen von Schild
druse zum Stoffwechsel des Seniums zUrUckgreifen. A. Lorand I, die Schild
driisenatrophie als eine der wichtigsten Ursachen fur das Zustandekommen der 
Alterserscheinungen betrachtend, empfahl vorsichtige Schilddrusenfiitterung 
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gleichsam als "Verjiingungsmittel" , vor allem in Fallen vorzeitigen Ergreisens 
und mit AusschluB des hohen Seniums. Es sind ihm nicht viele auf diesem Wege 
gefolgt; auch von Noorden 18 wamte schon vor der Verallgemeinerung dieser 
Therapie. 1m iibrigen muB das gesetzmaBige Absinken der Oxydationsenergie 
in vorgeschrittenen Lebensjahren vom biologischen Standpunkt aus als ein 
sehr zweckmaBiger Regulationsvorgang betrachtet werden, geeignet den altem
den Organismus vor Vberlastung mit Arbeit zu bewahren. Die Schilddriisen
fiitterung greift gewaltsam in diese automatische Regulation ein; sie erhoht 
den Gesamtstoffwechsel und schiebt direkt oder indirekt allen Geweben des 
Korpers erhOhte Arbeit zu: es besteht die Gefahr, die Abnutzung aIler Organe 
dadurch zu beschleunigen. Man sieht ja manchmal - wir geben dies Lorand 
geme zu - bei altemden Leuten unter Thyreoidtherapie ein gewisses Auf
flackem der Energie, der korperlichen und geistigen Frische, eine groBere 
Lebendigkeit; das ist aber doch nur ein kiinstliches Feuer. Die Schilddriise 
wirkt wie eine Peitsche, nicht wie Hafer auf ein ermiidetes Pferd. Die Gefahr 
groBerer Erschopfung liegt nahe. Die Erfahrung scheint uns diesen Betrachtungen 
Stiitze zu verleihen. Ehe man die systematische Schilddriisentherapie bei 
altemden Leuten als "Verjiingungsmittel" zulaBt, miiBte die ZweckmaBigkeit 
und Berechtigung dieses Eingriffs in die automatische Regulation der Stoff
wechselvorgange doch sicherer als durch abgeleitete Theorien gestiitzt werden. 
Wir raten, sie einstweilen auf solche Falle zu beschranken, wo nach MaBgabe 
des klinischen Bildes (Fettsucht trotz zweifellos maBiger Lebensweise, myx
odematoser Einschlag) die ErschOpfung der Schilddriise dem Niedergang 
anderer endokriner Organe offenkundig vorausgeeilt ist oder sich stark in den Vor
dergrund schiebt. Dann freilich zeitigte auch unter unseren Handen ~e verant
wortungsvolle Schilddriisenkur - vorsichtig~ t ausgefiihrt - den iiberraschenden 
und vielbestaunten Erfolg einer "Verjiingungskur". Wir betonen dies j etzt 
um so starker, als von Noorden 50 sich liber Thyreoideabehandlung bei kli
makterischer Fettsucht, auf Grund der damaligen Beobachtungen nicht er
mutigend auBem konnte. Es handelte sich in unseren zahlreichen, giinstig 
beeinfluBten Fallen meist um Manner und Frauen in der II. Halfte des VI. 
und ersten Halfte des VII. Dezenniums. In gewissem Sinne laBt sich das kli
makterische, bzw. postklimakterische Myxodem (A. Gluzinski 61, H. Cursch
mann 49, G. Deusch 52) als Senilitatsmerkmal auffassen, d. h. als besondere Form 
des prasenilen Hypothyreoidismus. Solche FaIle sind nicht ganz so selten, wie 
H. Curschmann meint; die von C. von Noorden 50 erwahnten 14 Falle 
von Myxodem nach vorausgegangener Fettsucht, denen sich inzwischen viele 
andere anschlossen, betrafen Frauen im klimakterischen Alter. Bei Schilddriisen
kuren suche man stets mit den moglichst kleinen Gaben auszukommen. 
Unserer inzwischen ziemlich umfangreich gewordenen Erfahrung gemaB geniigen 
fast immer Tagesmengen Von 1 bis hochstens 3 dg. Hohere Gaben sind schon 
mit Riicksicht auf den dabei zu befiirchtenden EinfluB auf KorpereiweiBbestand 
zu vermeiden. Schon F. V ermehren 11 wies darauf hin, daB dies Bedenken del' 
Schilddriisentherapie bei Greisen Schranken auferlege. Die oben genannten Gaben 
sind fiir den EiweiBumsatz harmlos, wenn man nur in solchen Fallen zu ihnen 
greift, wo sie als Ersatz fiir allzu fIiih und allzu ausgiebig leistungsunfahiges. 
Schilddrlisengewebe dienen. Jeglicher Art des greisenhaften Niedergangs durch 
Schilddriisenfiitterung vorbeugen oder denselben verlangsamen zu wollen. 
ist sicher unberechtigt. Oft eilt die Riickbildung anderer endokrinen Systeme 
der des Schilddriisensystems voran, besonders haufig wohl die des chromaffinen 
Systems. Dann ist Schilddriisenfutterung unnutz und sogar schadlich. Bei 
Greisen wie auch sonst bei allen Schilddrusenfiitterungskuren machen sich 
etwaige uble Folgen schon fr11hzeitig, d. h. innerhalb der ersten W ochen, bemerk-
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bar und konnen aus dem Verhalten des Herzens, des Blutdrucks, des weiBen 
Blutbildes, des Blutzuckers, des EiweiBumsatzes schon friiher abgelesen werden, 
als der Behandelte selbst etwas davon merkt. Melden sich in den ersten 2-3 
Wochen keine Nachteile, so wird es bei Innehalten gleicher Gaben auch spater 
nicht der Fall sein. Daher der Rat, die Leute wahrend der ersten Zeit unter 
klinische Beobachtung zu stellen. 

Anderseits betonen wir ausdriicklich, wie schon von N oorden 16 hervor
hob, daB eine richtig begriindete und sorgsam durchgefiihrte Schilddrusenkur 
bei fetten Alten ebenso wie bei endogener Fettsucht der Jugendlichen unbedingt 
krafteschonender ist als weitgehende Nahrungsbeschrankung, der 
gerade wegen etwaiger KorpereiweiBverluste bei alten Leuten auch schwere Be
denken gegeniiber stehen. DaB das Herz der Alten vorsichtige Thyreoidkur 
nicht vertragp , kann nur der zaghaft Unerfahrene behaupten. Die Dinge liegen 
wie bei MyxOdem (H. Zondek, H. Assmann 53). 

Hier noch eine kurze Bemerkung iiber Joddarreichung bei Alternden 
und Alten. Sie erfolgt trotz aller Warnungen, die in Erweiterung friiherer 
Beobachtungen R. Breuer's3?, von N oorden6 und spater L. Krehl 36 u. a. 
aussprachen, noch immer viel zu haufig und uniiberlegt. Die Jodempfindlichkeit 
der Schilddriise ist bekanntIich hOchst verschieden; sie ist unberechenbar. 
Wenn die Jodgabe (ganz gleich welches Praparat!) auf besondere Jodempfind
lichkeit trifft, richtet sie in kiirzester Zeit schwere, meist unaufhaltsam fort
schreitende Verwiistung im Schilddriisensystem an. FaIle dieser Art, wie sie u. A. 
von N oorden 6 beschrieb, sahen wir inzwischen in groBer Zahl. Wir wiirden 
nicht anstehen, in solchem FaIle das Urteil: schwerer Kunstfehler abzugeben. 
Nach den erteilten Warnungen gibt es keine Entschuldigung mehr. Dem Un
fug, Altersarteriosklerose mit Jodpraparaten zu behandeln, muB endlich nach
driicklich gesteuert werden. Ganz im Gegensatz zu verbreiteter Meinung ist 
Jodtherapie viel gefahrlicher als vorsichtige, gut tiberwachte Schild
driisenfiitterung; letztere ist in ihren Folgen leicht zu beherrschen, die Folgen der 
ersteren sind unberechenbar. Vgl. S. 1092 und Abschnitt: Schilddriise in Band II. 

C. Verteilnng nnd Answahl der Nahrnngsmittel. 

I. Einteilllng der Mahlzeiten. 
Friiher ausgesprochenen Grundsatzen gemaB raten wir, bei alternden 

Leuten nur dann an der altgewohnten Zeit- und Massenverteilung der Nahrung 
etwas zu andern, wenn sie offenkundige Nachteile und Unzutraglichkeiten 
mit sich bringt. DaB hier die Gewohnheit maBgebend sein muB, und daB Wohl 
und Wehe der Alten nicht von einem bestimmten Schema abhangt, weiB jeder, 
der tiber einige kosmopolitische Kenntnisse verfiigt. Wenn wir z. B. in fast 
allen deutschen Werken tiber Greisendiat lesen, die Abendmahlzeit solIe sehr 
klein, sehr einfach sein und dirfe nicht spater als 6 oder 7 Uhr gelegt werden, 
so stimmt das zwar mit den durchschnittlichen deutschen Gewohnheiten 
iiberein, und es Iiegt kein Grund vor, damn zu rtitteln; wir kennen aber zahl
reiche hochbetagte Manner und Frauen, sowohl im Ausland wie auch in 
Deutschland, die ohne jeden Nachteil fUr ihre Gesundheit an ihrer alten, 
andersartigen Gewohnheit festgehalten haben, die Hauptmahlzeit in nen 
A bendstunden einzunehmen (7 oder 8 Uhr), und die es als schweren Ein
griff in ihr Behagen empfinden wtirden, wenn man sie zum Aufgeben dieser Ge
wohnheit zwange. Man solI auch nicht sklavisch an dem oft, aber darum nicht 
minder gedankenlos ausgesprochenen Grundsatz festhalten, daB Greise sich mit 
moglichst leerem Magen zur Nachtruhe niederlegen miissen. Die Erfahrung 
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straft ihn oft Lugen; denn vielen Greisen ist eine Tasse Milch oder Schleim
suppe unmittelbar vor der Nachtruhe Vorbedingung guten Schlafes, namentlich 
nach friihem Abendessen. 

Von besonderen, durch individuelle Verhaltnisse vorgeschrie~nen Um
standen abgesehen, solI die Ein,zelmahlzeit der Alten nicht besonders gro6 
sein; man empfehle lieber oftere kleine Mahlzeiten. Je starker der greisenhafte 
Typus im Gesamtverhalten zum Durchbruch gekommen, desto wichtiger ist 
dies; bei ausgesprochenen senilen Schwachezustanden wird man fast immer 
zu 2-21/ 2stiindlicher Ernahrung gedrangt. Recht wichtig ist bei Greisen, 
deren Schlaf schon in friihen Morgenstunden abbricht, fruhzeitige N ahrungs
zufuhr (eine Tasse Milch, Hafer- oder Gerstensuppe); das wird oft aus Ruck
sicht auf die Bequemlichkeit des Haushalts unterlassen. Einmal daran gewohnt, 
entbehren die Alten diesen kleinen 1mbi6 ungern; wird er, wie durchaus zu emp
fehlen, im Bett genommen, so kommen die Leute sehr oft noch zu 1-2 Stunden 
erquickenden Schlafs. 

II. Auswahl der Nahrungsmittel. 
1. Kauvermogen. 

Fur die Auswahl der Nahrung ist in erster Stelle der Zustand des Ge
bisses bedeutungsvoll. Er kann dazu notigen, feste Nahrung auszuschalten 
oder wenigstens ganz in den Hintergrund zu schieben. Selbst bei gut erhaltenen 
Zahnen oder bei gutem Zahnersatz gewohnen sich Greise oft an, hochst mangel
haft zu kauen, groBe schlecht zerkleinerte Bissen herunterzuschlingen und 
iiberhaupt sehr schnell zu essen. Dem muB man entgegentreten, teils durch 
Ermahnungen, teils durch Ablenkung; oder es Bollen immer nur kleine Mengen 
auf einmal vorgelegt werden. Auch das Umgekehrte kommt vor: ein zu 
langsames Essen, fortwahrendes Hin- und Herschieben des Bissens im Munde, 
ohne zu schlucken. Diese ungluckliche Gewohnheit ist sehr schwer zu be
kiimpfen; sie zwingt meist zum fast volligen Verzicht auf feste Nahrung. 
Manchmal wird viel besser geschluckt, wenn die Leute allein essen, ala wenn 
sie sich am Familientisch fortwahrend beobachtet fiihlen. Jedenfalls ist auf 
aIle diese Dinge sehr zu achten. 1m Anfang lassen sich die ublen Gewohnheiten 
durch freundliche Ratschlage und Mahnungen noch leicht uberwinden; spa.ter 
kann man sie kaum noch ausrotten. 

2. EiweiBklirper. 
a) EiweiBbedarf. 1m allgemeinen scheint das Verlangen des Korpers 

nach eiwei6reicher Kost mit fortBchreitendem Alter abzunehmen. Wir sagen 
ausdriicklich "Verlangen" und sprechen nicht von dem notwendigen Eiweill
minimum. Wie sich diese, nur theoretisch interessante Zahl im Verhaltnis 
zur Korpermasse bei Greisen verhalt, ist nicht bekannt. Man darl aber wohl 
als sicher hinstellen, da6 jede im Greisenalter ubliche Kost - soweit sie nicM 
von einseitigen Gesichtspunkten aus zurechtgemacht ist - uber das theoretische 
Eiwei6minimum hinausgreift. Kostberechnungen bei Greisen, die sich wohl be
fanden, ergaben meist etwa 70--75 g tagliche Eiwei6aufnahme, bei Frauen etwas 
weniger; immerhin wurden manchmal auch niedrigere Werte gefunden : 50--60 g. 
Wir selbst haben im Tagesharn von hochbetagten, aber Boost gesunden Insassen 
des Frankfurter Stadtischen Siechenhauses, bei der im Jahre 1896 dort ublichen 
Kost, 7-11 g N gefunden, was einem Umsatz von 44-69 g Eiwei6 und einer 
Zufuhr von mindestens ca. 49-76 g RohmwmB entspricht; wir sagen "minde
stens", denn die damalige Kost war sehr reich an pflanzlichem Material, und 
man muBte daher mit hohen N -Verlusten im Kot rechnen. Die hoheren Zahlen 
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herrschten 'Vor; der Durchschnitt berechnete sich auf 67g RoheiweiB. Wenn auch 
keine Zwangsernahrung vorlag, da ein jeder so 'Viel essen konnte wie er wollte, 
sind diese Zahlen doch nicht fiir andere Verhaltnisse maBgebend. Bei frei
gewahlter Kost (wohlhabendeFamilien, Normaltisch guterSanatorien) fanden wir 
im Tagesharn von gesunden Mannern zwischen 70 und 80 Jahren selten weniger 
als 10 g N, meist Werte von 12-15 g, manchmal mehr, also Zahlen wie sie 
der durchschnittlichen Ernahrung breiter Volksmassen entsprechen. 1m Mittel 
von 14 BeQbachtungen (Harnanalysen an 3 aufeinander folgenden Tagen bei 
gerade anfallender Kost) enthielt der Tagesharn 13,9 g N. lmmerhin bedeutet 
dies ein Minus von etwa 3--4 g N gegeniiber dem, was wir bei Mannern in 
mittleren Lebensjahren unter gleichen auBeren Verhaltnissen fanden. 
Der anfangs hingestellte Satz, das Verlangen des alternden Organismus nach 
EiweiBtragern sinke, ergibt sich - in Ubereinstimmung mit der allgemeinen 
Annahme - auch aus diesen Untersuchungen, die zwar nicht den Anforderungen 
exakten Forschens entsprechen, aber einen vollig ausreichenden Uberblick ge
wahren. Ausnahmen kommen vor, und manche riistige Greise bleiben bis 
in das hOchste Alter hinein, ohne jeden Nachteil ffir ihre Gesundheit, leiden
schaftliche Liebhaber eiweiBreicher Kost. 

b) Harostoffstanung. Von Ausnahmen abgesehen, sollte man reichliche 
EiweiBzufuhr bei Greisen aber nicht begiinstigen, sondern ihr allmahlich und 
planmaBig entgegenarbeiten, da es doch in jedem einzelnen Falle fraglich ist. 
ob die Nieren auf die Dauer der groBen Menge von EiweiB-Stoffweehselprodukten 
gewachsen bleiben. Wir erwahnten fmher schon Beispiele, wo unter mastendem 
Nahrungsangebot ansehnliche Teile des einverleibten Stickstoffs im Korper 
zUrUckblieben und wo es sich offenbar mehr um Retention als um wahren An
satz handelte (S. 1095). Es laBt sich schwer entscheiden, ob die Ursache dafiir 
in den Geweben oder in trager Nierenfunktion liegt; jedenfalls ist aber das 
Aufstapeln harnpflichtiger Stoffwechselprodukte ein unerwiinschter Vorgang. 
Wir sind geneigt, die wesentliche Ursache in die Nieren zu verlegen. Bei einigen 
alten Leuten (samtlich iiber 70 Jahre alt) ,teils anscheinend vollig gesund, 
teils mit leichtem Diabetes behaftet, machten wir Belastungsproben mit Wasser, 
Harnstoff, Kochsalz, Jodkali und £anden zwar nicht regelmaBig, aber doch 
4mal unter 9 Fallen, deutlich verzogerte Ausscheidung der genannten Sub
stanzen. Es wird zwar nicht in jedem Falle zutreffen, aber man muB doch 
immer damit rechnen, daB die Molen-Ausscheidungskraft der Nieren beim 
Ergreisen abnimmt, und darauf hat auch die Ernahrung stets Riicksicht 
zu nehmen. vornehmlich in bezug auf Harnstoffbildner, Purinkorpertrager 
und Kochsalz. 

Dem N·Umsatz der Aloon sollte man noch eingehenderes Studium widmen Das 
bisher bekannte gemigt nicht. Ihr Korper neigt stark zu N-Retention, und zwar trifft dies 
Mch unseren eigenen Beobachtungen am deutlichsten zu bei marantischen Greisen, deren 
Muskulatur, der hauptsachliche ElweiBtrli.ger, fortschreitend und unaufhaltsam schwindet. 
Gerade bei marantiscben Greisen diirfte es wohl besonders leicht sein, den Beweis zu ver· 
vollst1l.ndigen, daB N-Ansatz und Ansatz von EiweiB bzw. Protoplasma ganz verschiedene 
Dinge sind (S. 939 ff. ). 

C) Harosaure nod Gicht. Wir erinnern uns vor 2-3 Jahren in einer Arbeit 
gelesen zu haben, daB im Alter die Harnsaure-Ausscheidung ahnlich wie bei 
der Gicht verschleppt erfolge. Eigne Befunde, nach dem von von Noorden 
und L. Schliep 20 zu therapeutischen Zwecken beschriebenen Verfahren ge
wonnen, lieBen dies nicht als regelmaBig erkennen. Bei 3 Mannern im Alter von 
68-71 Jahren war die Ausscheidung der berechneten Harnsaure vollkommen 
normal, bei zwei anderen (68 und 69 Jahre), die ebensowenig wie die ersten drei 
irgend einer gichtischen Erkrankung verdachtig waren, verschleppte sie sieh 
bei gleicher Belastung mit purinhaltiger Nahrung erheblich iiber die normale 
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Zeit hinaus. Den Hamsaurespiegel des Blutes fanden wir bei gesunden Leuten 
iiber 60 Jahre ausnahmslos erhOht, d. h. um mindestens 40-50 % hoher als 
bei jiingeren Leuten (gleiche Methode). Damit in Vbereinstimmung sind die 
von J. Feigl 42 ge£undenen Werte, wie sich aus Reihe 4 und 6 der £olgenden 
Tabelle ergibt. Wir berechneten den Durchschnitt aus seinen verschiedenen 
Zahlenreihen: 

Zahl der 
Personen Alter in 100 cern Blut 

35 25-42 Jahre 2,33 mg 
30 20-53" 2,38 " 
10 1~8" 1,95 " 
10 40-72 (meist altere Leute) 3,34 " 
14 5-72 (aus allen Jahresklassen) 1,33" 
6 58-81 3,81 " 

Hoherer Stand des Hamsaurespiegels scheint also eine Eigentiimlichkeit des 
Blutes der Alten zu sein. Dies diirfte wohl darauf beruhen, daB die elektive 
hamsaureausscheidende Kraft der Niere im Alter sinkt (geringere Empfind
lichkeit der Nierc·nepithelien gegeniiber der Hamsaure des Elutes). 

Trotzdem muB man der weitverbreiteten Meinung entgegentreten, daB 
alte Leute besonders stark zu hamsaurer Gicht neigen und daher unbedingt 
wie Gichtiker ernahrt werden miissen. Es darf alsdurchstehende Regel betrachtet 
werden, daB typische Gicht, wenn sie sich nicht schon vor dem 60. Jahre ent
wickelt hat, spater nur selten zum Ausbruch kommt. In der Statistik von 
Th. Brugsch 21 waren es nur 3% aller Gichtiker, die ihren ersten Anfall nach 
dem 60. Lebensjahre hatten. H. Schlesinger 1 zitiert die Statistik Scud
amore's, wonach unter515 Gichtikern nur 10 den erstenAnfallnach Vberschreiten 
des 60. Lebensjahres hatten. Bei W. Ebsteln 22 waren es 6 unter 194 Fallen. 
Erste Anfalle nach dem 70. Lebensjahr werden Von allen Autoren als seltenste 
Ausnahmen verzeichnet. Wir zahlen unter 120 Gichtikern, von denen uns 
nahere Angaben zur Verfiigung stehen, nur einen, der den ersten Anfall jenseits 
des 60. Lebensjahres hatte. Die haufigen Arthropathien der Alten gehoren 
in ein ganz anderes Gebiet und haben nichts mit Anomalien des Harnsliure
stoffwechsels zu tun. Sie sind zunachst dystrophischen Charakters (Arthrosis 
deformans, von Noorden43), neigen aber zu sekundarer Entziindung (ArthritiS' 
deformans). Auch H. Rosin 44) wendet sich scharf gegen den Unfug, den 
Arthritismus (Arthrosis) der Alten mit Gicht zu identifizieren und diatetisch 
als solche zu behandeln. Hieraus- dad man aber nur schlieBen, daB typische, 
mit Harnsaureablagerung und entziindlichen Anfallen verbundene Gelenk
und Sehnengicht im hoheren Alter selten entsteht, was mit der all
gemeinen Erfahrung stimmt, daB auch die sog. regulare und irregulare harn
saure Gelenkgicht in hOheren Lebensjahren abzuflauen pflegt und mehr durch 
friiher entstandene und nicht mehr zu beseitigende anatomische Verwiistungen 
und Versteifungen am Bewegungsapparat, als durch neue schmerzhaft entziind
Jiche Anfalle qualt. Dagegen darf man nicht schlieBen, daB die gich tische 
StoHwechselstorung imAlter keineRolle spielt; sie auBert sich nur in anderer 
Form, vorzugsweise in Neuralgien (bzw. Neuritis) und wohl auch am Herzmuskel, 
vielleicht auch an den Arterien; wir erwahnen letzteres, obwohl wir durchau8 
nicht der Meinung Huchard's 23 und A. Goldscheider's 2' zustimmen 
konnen, Arteriosklerose sei gesetzmaBige Folge uratischer Diathese. Da
gegen hatten wir doch ofters alte Leute mit sonst nicht erkliirbaren 
Neuritiden und mit Myokarditis in Behandlung, wo die Untersuchung des 
Blutes Erhohung des normalen Harnsaurespiegels um das Zwei- bis Dreifache 
aufdeckte, und wo MaBnahmen, die sich gegen diese Hamsaureiiberlastung 
des Elutes richteten, bei Neuritiden annehmbaren Erfolg brachten. In solchen 
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Fallen ist man voll berechtigt, die Warnung vor starkem FleischgenuB bis zum 
volligen Verbot zu verscharfen und das Fleisch durch andere EiweiBtrager 
zu ersetzen. 

d) Verd~uungsorgane. Gewohnlich wird zur Begriindung geringer EiweiB
zufuhr im allgemeinen und Fleischgenusses im besonderen die Rucksicht auf 
die Verdauungswerkzeuge in den Vordergrund geschoben. Das ist gerecht
fertigt, wenn dieselben wirklich versagen. 1st das aber durchgreifende Regel1 
Wohl kaum, trotz der sog. Altersatrophie der Magen-Darmwande (Verflachung 
der Zotten, der Lieber kuhn'schen Driisen, Atrophie des Follikelapparates). 
Jedenfalls bewahren sich viele bis in ein sehr hohes Alter hinein normale Aus
nutzungsfahigkeit der Nahrung, wenigstens bei mittlerer, auskommlicher 
Belastung. Die Tabelle von A. Magnus-Levy 1 uber Ausnutzungsversuche 
verzeichnet annnahernd normale Werte, ebenso die Arbeiten von E. Koch 8, 

S. Fenger 9, G. Kovesi 25, R. Uhlmann 26. 1mmerhin darf dies nicht ver
allgemeinert werden; und Ausnutzungsversuche mit sehr starker Belastung 
Hegen unseres Wissens uberhaupt nicht vor. Wir selbst sahen solche Aus
nahmen bei funf sonst ganz gesunden Leuten (insbesondere ohne begleitende 
Glykosurie), die zwischen dem 73. und 81. Lebensjahre standen; bei jedem 
starkeren FettgenuB (oberhalb 100-150 g am Tage) trat Steatorrh6e mit ent
sprechenden Beschwerden wie Durchfall und Gastreiben auf (keine quantitativen 
Fettanalysen des Kots!). Bei Verabfolgen von Pankreon verschwand die 
Steatorrhoe und kehrte nach Aussetzen des Pankreons immer wieder. Also 
offen bar Insuffizienz der externen Pankreassekretion; gleichzeitig bestand 
Achylia gastrica. Ziemlich genau sind wir uber die Magensaftsekretion 
unterrichtet. Sehr oft fand man dieselbe normal, und auch wir konnen mit 
C. A. Ewald 27, H. StrauB 28 und anderen bestatigen, daB diese normale Be
schaffenheit bis weit in das 9. Lebensdezennium vorhalten, und daB selbst in 
sehr hohem Alter Hyperaziditat angetroffen werden kann. Selbst bei aus
gepragter und anhaltender Anorexie fanden wir mehrfach ganz normale Salz
saure- und Pepsinwerte. Andererseits gibt es au~h FaIle seniler Hypo- und 
Achylie (H. Seidelin, N. C. Kjargaard, A. Tartarini-Gallerani, Ewald, 
StrauB29). Obwohl jedes klinische Zeichen von Magenkrankheit fehlte, ver
miBte Seidelin freie Salzsaure bei 30% der 60-70 jahrigen , bei 40% der 
70-80jahrigen. Nach unseren eignen Erfahrungen sind diese Zahlen zu hoch; 
allerdings nehmen wir, mit Riicksicht auf dds GefaBsystem, nur sehr selten 
bei magengesunden Greisen Ausheberungen vor, recht haufig aber bei geringen 
Beschwerden, da solche bei alten Leuten immer den Verdacht eines beginnenden 
Karzinoms wach rufen mussen. Wenn wir FaIle ausschalten, die sich sofort 
oder im weiteren Verlauf als Karzinom entpuppten, ubersteigt die Zahl aus
gesprochener Achylien bei 70-80 Jahrigen 25% nicht (Gesamtzahl der unter
suchten FaIle = 27). Bei StrauB waren es 39,6%. Salzsaurearmut (zumeist 
dann auch Pepsinarmut) iSG immerhin haufig genug, um als wahre Alters
veranderung gelten zu durfen. Wenn im Einzelfalle nicht normale Saft
sekretion erwiesen, wird man also mit der Moglichkeit der Hypaziditat oder 
Hypoachylie stark rechnen mussen, und es ist durchaus gerechtfertigt, diese 
Moglichkeit bei der Durchschnittskost der Alten zu beriicksichtigen und Fleisch 
nur in solchen Mengen und solcher Zubereitung zu geben, wie dies bei Achylie 
notig ist (kleine Mengen, feine Verteilung, wenig Bindegewebe, bzw. gutes Auf
schlieBen des Bindegewebes durch Hitze, cf. S. 173 if.). 

Mit Achylia gastrica, aber wohl auch mit etwa begleitenden Sekretions
storungen des Pankreas und Darms steht im Zusammenhang, daB man nach 
Darmprobekost ofters Vermehrung der Muskelfasern und von Bindegewebs
resten im Kot fand (H. Schlesinger und A. Neumann 30, H. StrauB 28). 
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Wir selbst trafen ofters bei sehr alten Leuten (75 Jahre und mehr) nach GenuB 
rohen Gemiises (Salat) und Obstes (Apfel, Kirschen, Erdbeeren) auffallend 
groBe Mengen gequollenen, sonst aber kaum V'eranderten grobsttickigen Pflanzen
gewebes im Kot an. In jedem dieser Falle bestand Neigung zu Tympanie, 
sonst aber keinerlei Verdauungsbeschwerde. Magenausheberungen wurden in 
diesen Fallen V'on uns nicht gemacht. 

Die wenigen Rontgenuntersuchungen des Magens, die wir bei sehr alten 
Leuten machten, ergaben eher etwas beschleunigte Entleerung; namentlich 
im Anfang beschleunigten Ubertritt der Kontrastspeise in das Duodenum, 
auch in Fallen mit normaler Saftsekretion. Der den Pylorus schlieBende oxygene 
Reflex scheint also abgeschwacht zu sein. 

Dber die Pankreassekretion ist fast nichts bekannt (S. lIOI). Einige 
Untersuchungen mittels Duodenalsonde bei Greisen, die tiber unwesentliche 
Magenbeschwerden klagten, ergaben uns normalen Lipasegehalt; damit stimmt, 
daB Greise bis ins hohe Alter hinein Fette in der Regel gut V'erdauen, und daB 
der Kot keine abnormen Fettmengen zu enthalten pflegt. Die oben berichteten 
Ausnahmen kamen V'or der Zeit der Duodenalsondierung zur Beobachtung. 

DaB man mit Fleischzufuhr bei Greisen V'orsichtig sein muB, erhellt auch 
aus dem manchmal recht hohen Indikangehalt des Urins. Dies ist keines
wegs eine durchgehende Erscheinung. Wir fanden ofters ganz normale oder 
I!ogar auffallend geringe Indikanwerte, und zwar gerade bei alten Leuten, die 
I!tarke Fleischesser waren (weniger als 20 mg im Liter nach der Methode V'on 
Bouma). Dagegen stieg bei einigen anderen der Indikangehalt des Urins auf 
30-40 mg im Liter, sobald sie Fleisch, selbst in maBigen Mengen genossen 
(ca. 150 g zubereitetes Fleisch am Tage). Dies erinnert an E. Metschnikoff's31 
Theorien tiber die Ursachen der Alterserscheinungen: es handle sich beim Altern 
um einen Kampf zwischen Phagozyten und den in ihrer Vitalitat nachlassenden 
Edeizellen des Korpers (Erythrozyten, Muskel-, NerV'en-, Nieren-, Leber
zellen usw.). Das SinngemaBeste sei, diese Edelzellen im Abwehrkampf zu unter
I!tiitzen, was durch kleinste Mengen zytotoxischer Sera geschehen konne, die 
in solcher Gabe kraftigende, nicht totende Wirkung hatten. Er geht dann weiter 
und behauptet, die Phagozyten, welche die Edelzellen angreifen, ja geradezu auf
fressen und sich dann selbst in Form V'on Bindegewebe an ihre Stelle setzen, 
wiirden durch enterogene Gifte, die aus EiweiB insbesondere aus Fleisch ent
stehen, in ihrer Tatigkeit begiinstigt. Man konne in Erwagung ziehen, den 
Dickdarm (die Brutstatte jener bakteriogenen Gifte) zu resezieren. Einstweilen 
mtisse man sich damit begniigen, das Wuchern der schadlichen, gifterzeugenden 
Darmbakterien durch Ansiedeln eiller unschuldigen Bakterienflora zu bekampfen, 
und so entstand die Anpreisung der sauren Milch, des Ya-Urts und V'or aHem des 
Laktobazillins, eine Empfehlung, die seinerzeit ungeheures Aufsehen machte. 
Die Begeisterungswoge ist langst V'erlaufen, und neuerdings V'ergleicht Fr. 
V'on M tillerl diese prophylaktische Therapie des Alterns mit den Lebenselixieren 
der Scharlatane aus friiheren Jahrhunderten. Es ist gewiB schmerzlich, wenn 
tiber einen sonst so V'erdienten Forscher solches Urteil gefallt werden muB; 
aber er ist V'on Schuld nicht freizusprechen. Seiner Theorie zu Liebe baute er 
aus Hypothesen, die selbst auf Hypothesen fuBten, ein luftiges Kartenhaus 
V'on Phantasiegebilden, wie man sie dem Naturphilosophen Hegel, aber nicht 
einem Naturforscher des 20. Jahrhunderts gestatten durfte. Vgl. S. 282 ff. 

Unberiihrt von der Ablehnung Metschnikoff'scher Hypothesen bleibt 
die altbekannte Tatsache, daB Milch die Indikanurie herabdrtickt, und daB 
letztere bei Milch als Hauptkost in der Regel auf den tiefstmOglichen Stand 
sinkt. Ob man friache Milch (roh oder gekocht), gewohnliche saure Milch oder 
Ya-Urt gibt, fallt nicht ausschlaggebend ins Gewicht. MaBgebend ist die Um-
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gestaltung des Nahrbodens. Die normale maBige Indikanurie verdankt ihren 
Ursprung einer physiologischen Symbiose des menschlichen Organismus mit 
der Darmflora und schwankt je nach Art der Kost in verhaltnismaBig engen 
Grenzen auf und abo Dieser bakterielle Typus des intestinalen EiweiBabbaues 
laBt sich bei keiner Ernahrungsform verhiiten und ausschalten, die sich in der 
Lebensgeschichte der Menschheit eingebiirgert und bewahrt hat. Nur eine 
ganz unnatiirliche und gekiinstelte Lebensweise konnte jene Prozesse wesent
Hch unter das physiologische DurchschnittsmaB herabdriicken, und der Beweis 
steht noch aus, daB dies die Miihe lohnt. Auch gelegentliche vorubergehende 
Steigerungen der Indikanurie fallen sowohl beim Durchschnittsmenschen wie 
bei Greisen in den Bereich des Physiologischen. Wenn sich aber bei einer 
Ernahrungsform, die gewohnlich nur die normale Indikanurie bringt, stets groBe 
Mengen Indikan, Skatol, Atherschwefelsaure im Harn finden, so deutet das doch 
einen abnormen Stand des bakteriellen Abbaues an und beweist, daB sich im 
Dickdarm eine Flora breit macht, die in solcher Hohe nicht mehr als normal 
betrachtet werden kann. GewiB hat A. Albu32 vollkommen recht, daB diese 
intestinalen bakteriellen Spaltprodukte des EiweiBes weder die einzigen noch 
die schlimmsten Gifte sind. Als Gifte sind die bakteriellen Spaltprodukte des 
Tryptophans (S. 23) sogar wahrscheinlich von ganz untergeordnetem Belang. 
Sie sind im wesentlichen nur der Indikator flir das Vorhandensein bestimmter 
Faulnisprozesse; die eigentlichen Gifte sind unbekannt; vielleicht sind es Endo
toxine der Bakterienleiber. Aber man darf an der Tatsache nicht vorbeisehen, 
daB gerade die zu erhohter Indikanurie fiihrende Form verstarkter bakterieller 
Faulnis eine besonders haufige ist und oft zu ganz charakteristischen, den 
deutlichen Stempel der Intmtikation tragenden Krankheitsbildern fiihrt (sensible 
Polyneuritis, von N oorden 83). Dem von von N oorden beschriebenen 
Krankheitsbild weiter nachgehend, fanden wir es verhaltnismaBig oft bei 
Greisen und Greisinnen und hatten hier oft die Genugtuung durch MaBnahmen, 
die auf Umstellung der schadlich iiberwuchernden indolbildenden Darrnflora 
hinzielten, polyneuritische Schmerzen zu beseitigen, die Trink-, Bade-, Elek
trizitats-, Licht- und Radiumkuren gegenuber standgehalten hatten. Zweifel
los ist hierbei der zeitweilige vollige Verzicht auf Fleisch, dafur reichliches 
Einstellen von Milch, Sauermilch, Ya-Urt, einfachen Kasesorten ein wirksames 
und bequemes Hilfsmittel; aber Universalmittel sind es nicht; oft muB der 
richtige Weg miihsam gesucht werden, wie von Noorden schon in seiner 
ersten Mitteilung hervorho b. 

e) Die einzelnen EiweiBtrliger. Das uber FleischgenuB der Alten Gesagte 
zusammenfassend (cf. auch S. 1090), sehen wir, daB man keine feststehende Regel 
aufstellen darf. Es gibt genug alte Leute, die bis in die hOchsten Jahre hinein 
ohne jeden Nachteil nach Belieben Fleisch nehmen diirfen. Nur selten wird 
es sich um so groBe Mengen handeln, daB wir trotz guten Befindens und trotz 
Wohlgefallens an der Fleischnahrung einschreiten mussen. Anderseits diirfen 
wir verschiedene Warnungssignale nicht ubersehen, die uns notigen, das Fleisch 
wesentHch zu beschranken oder ganz zu verbieten: Anzeichen von Nieren
insuffizienz, Harnsaure-Diathesen, Hypochylie und Achylie des Magens, starke 
Neigung zu Indikanurie. 

Natiirlich sei man bei Auswahl des Fleisches und bei seiner Zubereitung 
besonders vorsichtig. Rohes Fleisch, das als "Schabefleisch" vor etwa drei 
Jahrzehnten mancherorts in der Kost schwacher Greise noch eine groBe Rolle 
spielte und als besonders kraftigend galt, wird mit Recht kaum noch gegeben. 
Das Fleisch soIl im kiichentechnischen Sinne des Wortes "zart" sein. An diesem 
allgemeinen Grunclsatz festzuhalten, ist viel wichtiger als bestimmte Tiergat
tungen zu erlauben, andere zu verbieten. Der gleiche Grunclsatz ist auf Fische 
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zu iibertragen. Krusten- und Schalen tiere (Krebse, Hummem, Muscheln, 
Austem S. 198ff.) erlaube man nur, wenn sich die Verdauungswerkzeuge in 
tadellosem Zustande befinden; sie besitzen eine etwas derbe, nicht immer be
quem zu zerkleinemde Faser; Austem sind nicht immer frei von schadlichen 
Mikroben (S. 200), und dies kann fiir den alten weit iiblere Folgen haben als 
fiir den jiingeren Mann. GroBte Sorgfalt muB auch auf Gesundheit und Frische 
des Fleisches gelegt werden. Buchsenkonserven werden besser vermieden. 
Dagegen sollte man bei gesunden Verdauungsorganen gegen gekochten, zarten 
Schinken und erstklassige Wurstwaren keinen grundsatzlichen Einspruch 
erheben. Wir kannten viele Alte, denen sie besser mundeten all> frisches Fleisch, 
und denen sie vortrefflich bekamen. Immerhin verdienen sie wegen des hohen 
Salzgehaltes keine allgemeine Empfehlung. Roher Schinken scheidet bei 
Achylie aus (S. 215). 

Innerhalb des hier vorgezeichneten Rahmens richtet sich die Auswahl 
moglichst nach den Wiinschen und nach den beim einzelnen gemachten Er
fahrungen. Manchmal bewahrt sich breiteste Abwechslung, andere Male, und 
zwar besonders bei marantischen, abgestumpften Greisen starres Festhalten 
an einmal Erprobtem. Das gilt zwar auch fur die Gesamtkost, fur keinen ihrer 
Teile aber in solchem MaB wie in bezug auf Art, Menge und Zubereitung von 
Fleischspeisen. 

Eier als Nahrung fiir Alte werden in der Praxis nicht ubereinstimmend 
beurteilt. Uns scheint, daB man im Gegensatz zu fruher jetzt nicht mehr so 
freigebig damit ist; sie werden unter andem beschuldigt zu verstopfen; wir 
konnen dies nicht bestatigen. Uns fiel auf, welch ungemein starken Gebrauch 
viele Alte, die sich vortrefflichen W ohlseins erfreuen, von Eiem machen. Z. B. 
ist es in den Frankfurter judischen Familien durchaus ublich, daB hochbetagte 
Greise 6, 8, manchmal auch 10 Eier am Tage genieBen; und es ist vielleicht 
mehr als Zufall (Folge oder Ursache 1), daB unter denselben viele sind, die sich 
einer ganz besonderen, beneidenswerten Riistigkeit erfreuen. 

Rier sei ein Versuch von Noorden's eingeschaltet, der in einem besonderen Faile 
feststeilen wollte, wie bei einem Behr riistigen 76-Jahrigen, wo zufallig hohe Indikanurie 
entdeckt wurde, Eier im Vergleich zu Fleisch auf das Harnindikan einwirkten. Die Kost 
der erst en 5 Tage entsprach den Gewohnheiten des Alten; an den zweiten 5 Tagen wurde 
das Fleisch durch Eier ersetzt: 

Bei einer Kost, die bestand aus 1 Liter Milch, 200 g WeiBbrot,~50 g Butter, 100 g 
Kartoffelbrei, 1 Bratapfel, 250 g Fleisch (Rohgewicht) im Mittel: 

65 mg ~p.dikan (Tagesmenge), bestimmt nach Bouma, 
0,36 g Atherschwefelsaure. 

Bei gleicher Kost, mit dem Unterschied, daB das Fleisch durch 8 Eier (etwa gleicher 
EiweiBgehalt) ersetzt war, im Mittel: 

40 mg !ndikan (Tagesmenge), 
0,24 g Atherschwefelsaure. 

Von dem dritten animalischen HaupteiweiBtrager, der Milch und ihren 
Abkommlingen macht man bei Greisen von alters her gem Gebrauch, und wir 
sahen im vorstehenden, daB dafur oft triftige Grlinde vorliegen. Immerhin 
betrachte man es nicht als selbstverstandlich, daB Milch von Greisen gut· ver
tragen wird. Oft ist die Form maBgebend. Rohe Milch wird besser vermieden, 
da man der Abwesenheit schadlicher Keime niemals sicher ist, und man a.uf 
Fernhalten solcher bei Greisen nicht weniger als bei Kindem bedacht sein muG. 
Aus gleichem Grunde - aber nur aus diesem Grunde, nicht etwa wegen sonstiger 
spezifischen Eigenschaften im Sinne Metschnikoff's - ist auch Ya.-Uri, 
unter Umstanden auch Kefir der gewohnlichen Sauer milch vorzuziehen; 
denn die Bereitung von Ya-Urt und Kefir setzt Abkochen der Milch vora.us. 
Auch die sehr empfehlenswerte Buttermilch reiche man Greisen Heber in 
der zuverlassig reinen Form, wie sie fiir Saugliuge geliefert wird (S. 292). 
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Mit Molken sei man recht vorsichtig. Molkenkuren wirken zwar giinstig auf 
etwaige Stuhltragheit; aber die gewohnlichen MOlken sind nicht zuverlassig frei 
von pathogenen Keimen. 

von N oorden beh,:mdelte vor etlichen JahreIl einen 75 Jii.hrigen, der, von geringen 
Stuhlbeschwerden abgesehen, vollkommen riistig gewesen war und dann bei einer Molken. 
kur mit Paratyphus infiziert wurde. An die kurz llnd zunii.chst leicht verlaufende Krank. 
heit schloB sich dauernde Anfii.lligkeit des Darm:; und mehrjahriges Siechtum. 

Ob man mit gewohnlicher VoHmilch oder mit einem der genannten Milch
abkommlinge besser fahrt, muB Erfahrung am EinzelfaHIehren; ebenso was die 
geeignetste Tageszeit ist, und mit welchen anderen Nahrungsmitteln man die 
Milch zusammengeben solI. Durchschmtthch am besten bewahrt sich MIlch 
aHein oder Mtlch mit Ieichtem Geback ais einziger Bestandteil einer Mahlzeit; 
ferner das Verarbeiten der Milch zu Mtlchspeisen (Suppen, Breie, SiiBgerichte). 
Will man bei aiten, der Milch bis dahin ungewohnten Leuten zu reichlicher 
Milchkost iibergehen, so geschehe dies aHmahIich. Sonst entstehen Ieicht 
Gasauftreibungen und DurchfaHe. Die Anpassung der Darmflora an die Milch 
beansprucht einige Zeit. 

Weiche und milde Sorten von Kase sind ein recht brauchbares Nahrungs
mittel fiir aite Leute. Der fnsche Topfenkase, auf den neuerdings besonders 
hingewiesen wird, ist nicht ganz unbedenklich; er enthalt viel ofter pathogene 
Keime als etwas altere, durchgereifte Ware. DaB Kase zu schwer verdaulich 
sei und alten Leuten vorenthalten werden miisse, ist - so aHgemein gesagt -
ein Vorurteil, dem wir oft begegneten. K<ise wird nach unseren Erfahrungen 
selbst von aItesten Leuten meist gem genommen und gut vertragen. Entscheidend 
wird sein, wie er sich im EinzelfaHe bewahrt. 

Unter den Vegetabilien sind nur die Hiilsenfriichte als EiweiBtrager 
erwahnenswert. Man sei recht vorsichtig mit ihnen. Gibt es schon unter den 
gesunden jiingeren Menschen einzelne, die danach lastige - wenn auch meist 
harmiose - Beschwerden bekommen (S. 486), so trifft man dies bei Greisen noch 
viel haufiger. Es kommt viel auf Gewohnung an. Wir sahen hochbetagte Leute 
mit Behagen und ohne nachfolgende Beschwerden Linsen-, Erbsen- und Bohnen
gerichte aIs Ha'Jptst1lck der Mahlzeit genieBen; sie waren von Jugend auf daran 
gewohnt. Bei Ungewohnten aber unterlasse man den Versuch; er wird meist 
fehlschlagen. und man braucht ihn nicht zu machen, weil Hiilsenfrii'chte in der 
Greisenkost v611ig entbehrlich sind. Durchschnittlich besser, m ibt sogar sehr 
gut, vertragen Greise die aufgeschlossenen Hiilsenfruchtmehie (S. 661). Bei 
Liebhabern derselben lohnt sich der Versuch. Junge frische Erbsen geIten als 
frisches Gl'iingemiise (S. 524). 

3. Fette. 
Von Ausnahmen abgesehen pflegt die Nahrung, we'che alte Leute nehmen 

oder die ihnen vorgesetzt wird, fettarm zu sein. Wir haben uns bei einer groBeren 
Anzahl von Greisen und Greisinnen, die ohne wesentliche Organkrankheit 
forts!~hreitender Abmagerung anheim:ielen und damit dem "senilen Marasmus" 
entgegengingen, genau iiber die Art ihrer Ernahrung unterri( htet, urn vor aHem 
einen Uberblick iiber die Kalorienzufuhr zu erlangen. Es ergab sich da mehrfach 
eine bedenklich niedrige Kalorienaufnahme (22-28 Kalorien pro Kilo). Wenn 
wir erwagen, daB es sich um abgemagerte Korper handelte, so ers! heint diese 
Kalorienzufuhr sehr gering (S. 122). Damit kann der stoffliche Bestand nicht 
erhalten werden, obwohl der Ene-gieumsatz der Greise urn ein gewisses gegen
fiber dem sonstigen Durchschnitt zuriickbleibt (S. IO!H). In allen jenen Fallen 
fortschreitenden Abmagerns war EiweiB- und Kohlenhydratzufuhr nicht un
gewohnlich niedrig. Das Kaloriendefizit beruhte nur auf bedenklicher Fett-

v. Noorden-Salomon, Allgemeine Dl4tetlk. 70 
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armut der Kost. Wir konnten ofters, selbst bei liberalster Veranschlagung, 
die durchschnittliche Fettzufuhr auf nicht mehr als 30-40 g bewerten. Wir 
fanden also ahnliche Grlinde fur den schlechten Emahrungszustand wie seinerzeit 
C. v. Re<?henberg84 in seiner noch heute mustergultigen Untersuchung uber 
die Kost der saehsisehen Handweber. Vorsichtig steigende Fettzufuhr brachte 
in unseren Fallen die Abmagerung meist zum Stillstand und erzielte dann aueh 
langsamen Wiedergewinn. Immerhin haben wir einige FaIle von senilem Maras
mus zu verzeiehnen, wo die durch Fettzulage auf Normalhohe und daruber 
hinaus gesteigerte Kalorienzufuhr keinen Gewichtsanstieg braehte und nicht 
einmal weiteres Abmagem vollig verhinderte, obwohl das Fett gut resorbiert 
wurde. Wahrscheinlich handelt es sich in solchen Fallen unaufhaltsamen Ab
magems (besondere Form des senilen Marasmus) urn u berhasteten Schild
driisena b ba u (S. 1092). 

Von Fallen mit thyreogenem Einsehlag abgesehen, glauben wir durch oben 
Gesagtes, die das physiologische MaB (S. 1094) ubersteigende Gewiehtsabnahme 
der Greise, die zu einer gam unnotigen Entkraftung fiihrt, auf eine leieht ver
standliche Formel zuruckgefiihrt zu haben: Fettmangel. Ursache der mangel
haften Fettaufnahme ist zum Teil die Anorexie. Diese letztere hat bis zu ge
wissem Grade die Bedeutung einer physiologischen, teleologisch verstandliehen 
Regulation, indem das Nahrungsbedurfnis mit dem WegfaIl der den Stoffumsatz 
erhOhenden Antriebe sinkt (S.1093). Sie schieBt aber haufig uber das Ziel hinaus. 
DaB sie sieh dann hauptsachlich gegen Fettaufnahme richtet, stimmt mit allen 
Erfahrungen uberein, die man auch sonst uber Symptome und Folgen von 
Appetitlosigkeit macht; die niederschlagende Wirkung der Fette auf den Appetit 
wurde bekanntlieh aueh von W. Ebstein in den Dienst seiner diatetischen 
Entfettungskur gestellt, verfehlt allerdings hier oft ihren Zweck, da ja die Fett
leibigen oft leidenschaftliche Fettliebhaber sind (S. 994). Nicht minder haufig 
alsAnorexie sind es aber oft Vorurteile, die Fett vom Tische derAlten fem
halten. Fett gilt fur Alte als schwer verdaulich. Wir haben aber gar keine 
Anhaltspunkte, die dies als berechtigt erscheinen lieBen. Nur ausnahmsweise 
ist es der Fall (Beispiele auf S. llOI). Die sorgfaltige Arbeit von Mensehoff lll 

wies eine recht gute Resorption mittlerer, auskommlieher Fettmengen bei 
Greisen nach, und auch in einer nicht vollendeten und daher nicht veroffent
liehten Arbeit von W. Pa pe (unter von N oorden's Leitung, 1892) ergab sich 
bei drei 72--78jahrigen abgemagerten Greisinnen ein Kotverlust von nur 5 
bis 7% Rohfett (Einfuhr von 100-120 g Fett, meist Butter). In der Regel 
konnten wir auch in der Praxis, wenn etwas reichlichere Kalorienzufuhr notig 
erschien, selbst bei hochbetagten Greisen, ohne jeden Nachteil auf die eben 
genannten Fettmengen hinaufgelangen. 

Mit Rueksieht auf die Anorexie, auf die allgemeine BekOmmliehkeit 
und auf die Geschmacksrichtung der Alten sind gewisse Regeln beachtens
wert. Wenn irgendwelche Schwierigkeiten bei der Fettaufnahme vorliegen 
(Beeinflussung des Appetits, Widerwillen, Unbehagen im Magen usw.), lasse 
man die fleischhaltigen Hauptmahlzeiten mogliehst frei von Fett; man bedenke, 
daB Fett die Salzsaure-Abscheidung hemmt (S. 319) und die Magenentleerung 
verzogem kann (S. 320); es konnten also die Pepsinandauung des Fleisches 
behindert, und dmch Verzogerung des Austritts fester Speisen allerhand Be
schwerden ausgelost werden. Vielleicht auBem sich diese aus der Magenphysio
logie bekannten Wirkungen des Fettes bei Greisen in hoherem MaBe als sonst. 
Dagegen lassen sich dmch ausgiebiges Bestreichen von Geback mit Bu tter und 
anderen leicht schmelzbaren Fetten (Gansefett, Palmin usw.), gelegentlich 
der fleischfreien Mahlzeiten, oft recht ansehnliche Mengen von Fett zufiihren. 
Nieht immer; denn das sichtbare Fett erregt bei vielen Alten Widerwillen oder 
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Bedenken. Dann muB man das Fett verstecken, wozu vor aHem fliissige Ge
richte dienlich sind. Einen Teil des Fettes liefert schon die Milch; man kann 
versuchen, sie durch Sahnenzusatz fettreicher zu machen. Sowohl Milch wie 
Sahne soUten wegen Infektionsgefahr nur gekocht verabfolgt werden. Wir 
kennen 'Viele Alte, die taglich 250-300 g guter Sahne zur Milch nahmen und 
in dem Gemisch mindestens 65-80 g Fett genieBen. Oft aber laBt sich der 
Sahnenzusatz nicht durchfUhren; das fette Getrank widersteht oder bringt 
Unbehagen, 'Vielleicht wegen verzogerter Magenentleerung. Notigt man es doch 
auf, so droht die Gefahr, daB dem Greis auch die Milch zuwider wird. Wir 
wiesen ja schon darauf hin, daB auch bei Jiingeren Sahne auffallenderweise 
manchmal schlechter bekommlich als andere Fett-Trager ist (S. 308); bei 
Greisen muB man noch mehr darauf gefaBt sein. Weiter kommt man in del' 
Regel mit samigen Suppen, durch Butterzusatz mit Fett angereichert (vgl. 
dariiber bei Mastkuren). Die von uns bei Mastkuren seit mehr als zwei 
Dezennien hochgeschatzten und auch bei auffUtterungsbediirftigen Greisen be
vorzugten Zerealien-Butter-Suppen sind im wesentlichen nichts anderes als die 
"Buttermehlnahrung fUr Sauglinge" (A. Czerny und H. Kleinschmidt 45); 

nur sind die Mengenverhaltnisse natiirlich andere. Aus del' Eignung fUr Saug
linge erhellt ihre Bekommlichkeit auch fUr Greise. In del' einen oder anderen 
Weise kommt man sicher zum Ziel. Man ubersehe nicht, daB fettreiche Mahl
zeiten (auch Rahm und Suppen) dem Magen der Alten 'Viel bekommlicher sind, 
wenn man gleichzeitig etwas alkoholisches Getrank nehmen laBt (ein kleines 
Glas Tokaier oder Marsala zur Suppe; oder ein EBloffel Kognak oder Kirsch
wasser dem Milchrahmgemenge hinzugefiigt). Auch Bitterstoffe, manchmal 
Salzsaure vor und Pankreon nach den Mahlzeiten bewahren sich. 

4. Kohlenbydrate. 

Den Kohlenhydrat-Tragern fallt bei der Ernahrung der Alten eine be
sonders wichtige Rolle zu, da sie die geringsten Anspruche an die Verdauungs
kraft stellen, in so breiter Auswahl zur Verfiigung stehen und in so verschiedener 
Form gereicht werden konnen, daB jede Geschmacksrichtung und indi'Viduelle 
Besonderheit zu ihrem Rechte gelangt. Doch sind nicht aIle Kohlenhydrat
trager fur den vorliegenden Zweck gleichwertig. Vor allem kommt auch 'Viel 
auf die Form der Gabe an. Dieselbe hat sich nach Leistungsfahigkeit des ganzen 
Verdauungsapparates, zunachst nach dem Kauvermogen zu richten. 

Bei schlechtem Kauvermogen ist man durchaus auf flussige, breiige, 
gallertige Form und auf Speisen angewiesen, die sich durch Einstippen in FluBsig
keit vollig erweichen lassen. DaB Hin- und Herschieben del' Bissen im Munde, 
das man bei Greisen sehr oft beobachtet, ist auch bei KohlenhydratspeiBen 
kein voller Ersatz dafiir. Theoretisch bOte es freilich den Vorteil guten Durch
speichelns (A. Lorand 46); aber einerseits fehlt es oft an genugenden Mengen 
Speichels, anderseits ermudet es sehr, so daB die Gesamtnahrungsaufnahme 
leidet. Falls keine bestimmten Krankheiten vorliegen, die fliissig-breiige Kost 
benotigen, erstrecken sich die genannten Forderungen nur auf zahnlose Greise 
in hOchsten Lebensjahren und auf solche besonderer Hinfalligkeit. Einen 
Teil der Kohlenhydrate liefert die Milch; an sich nul' mliBig kohlenhydrat
reich, ist sie befahigt mit den verschiedensten Mehlen und mit Zucker zu 
kohlenhydratreichen Speisen geeigneter Form verarbeitet zu werden. Daneben 
Suppen und Breie, mit Wasser odeI' FleischbrUhe bereitet, mehr oder weniger 
fein durchgeschlagen aus allen Getreidearten, Kartoffeln, sog. praparierten 
oder Kunstmehlen (S. 661); Breie aus kohlenhydratreichen Gemiisen wie 
Schwarzwurz, Karotten, Artischocken, Helianthus (S. 505), Kastanien; III 
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welchem MaBe man sie mit Butter auf Fett anreichert, wird vom allgemeinen 
Ernahrungszustand abhangen. Auch gewohnliches Gemiise, vor allem aber 
rohes und gezuckertes Obst kann dem Greis bedeutende Mengen Von Kohlen
hydraten liefern und laBt sich ihm in breiiger Form vorsetzen. Auf Ge back 
wird kaum Einer verzichten wollen. Am geeignetsten sind dann Zwiebacke 
und gerostete WeiBbrotschnitten, die nach Eintauchen in Milch, Kaffee, Tee, 
Kakao, Wein sofort mundgerecht werden, aber auch ohne dies im Munde so 
schnell erweichen, daB man damit dem meist herantretenden Wunsche "auch 
etwas zum Kauen zu haben" zweckmaBig nachkommen kann. Von einfachen 
kuchenartigen Gebli.cken sind viele wohlgeeignet, z. B. rheinischer Platz
kuchen, Napfkuchen, Biskuitkuchen, weiche Honigkuchen. Ais kohlenhydrat
reiche Getranke seien neben Milch, Milch-Tee- und Milch-Kaffeegemischen 
vor allem Kakao und Schokolade erwahnt, die mit Recht in der Kost Hochbe
tagter seit langem eine angesehene Rolle spielen; ferner frische und sterilisierte 
Obstsafte, Apfeltee (S. 590) und dgl. 1m allgemeinen ist die Auswahl unter 
Kohlenhydratger,chten, die sich schlechtem Kauvermogen anpassen, so groB, 
daB man jedem Geschmack Rechnung tragen kann. Dber MaBnahmen gegen 
Stuhltragheit bei solcher Kost S. 1115. 

Bei gutem Kauvermogen und bei AusschluB von Krankheiten, die 
aus anderen Grunden fliissig-breiige Kost bedingen, ist die Auswahl unter den 
Kohlenhydrattragern natiirlich viel groBer und nahert sich der landesiiblichen. 
lmmerhin sind einige Bemerkungen notig. 

Ge backen gegeniiber sind Greise oft sehr empfindlich. Es gibt freilich 
zahlreiche, die bis in hochstes Alter, so lange sie iiberhaupt kauen konnen, 
mit besonderem Behagen und ohne jeden Nachteil Brot aus hochausgemahlenem 
Roggenmehl, Vollkornmehl, ja sogar aus grob geschrotetem Korn verzehren; 
es sind aber nur solche, die damn von Jugend auf gewohnt waren (S. 421). 1m 
iibrigen wenden sich alte Leute ganz von selbst mit fortschreitenden Jahren 
den Broten und Brotchen aus feinem und feinstem Weizenmehl zu, versichernd, 
daB ihnen dies keine Beschwerden mache, wahrend sie nach groberem Brot 
und sehr oft nach Roggenbrot in jeglicher Form iiber Druckgefiihle und Gas
besClhwerden klagen. Da dies mit den allgemeinen Erfahrungen iiber schwerere 
Verdaulichkeit solcher Brotsorten iibereinstimmt, sollte man dem um so mehr 
Rechnung tragen, als Brot sowohl um seiner selbst willen wie als Trager fiir 
Butter und sonstigen Aufstrich und Belag einen Hauptbestandteil in der Kost 
alter Leute bilden solI. Wahrend der Brotnot im Kriege machte man die Be
obachtung, wie leicht und schnell Kinder, Jugendliche und Leute in mittleren 
Jahren sich an das Brot aus hochausgemahlenem Roggen gewohnten, und wie 
wenig berechtigt es war, den zunachst vorgebrachten beweglichen Klagen 
Gehor zu schenken. Anders bei alten Leuten. Schon manchmal bei gesunden 
60 Jahrigen, dann immer haufiger bei noch Alteren, ganz gewohnlich bei 70- und 
Mehrjahrigen erfolgte die Anpassung sehr langsam und teilweise gar nicht, 
so daB sie aus Beschwerden (Magendruck, Hypera iditat) und ofters auch 
ernsten Darmstorungen (Durchfallen) nicht herauskamen, bis es gelang ihnen 
WeiBbrot oder Zwiebacke zuganglich zu machen. Von anderen Gebacken sind 
einfach zubereitete Kuchen zu nennen, darunter auch Obstkuchen, mit gekochten 
oder zu Mus verarbeiteten FIii hten belegt. 

SiiBe Speisen einfacher Art werden in der Regel gern genommen und 
gut vertragen. Denn gewohnlich kehrt die dem Kindesalter zukommende 
Liebe zu siiGen Speisen als Nachtisch, zu siiBem Kochobst, Fruchtmus, Frucht
saften, Zuckerbackwerk u. dgl. im Alter zurii"k, auch wenn sie durch Gewohnung 
an Rauchen, Alkohol, scharfe Gewiirze jahrzehntelang verdrangt war. Wo 
dies der Fall und wo keine Nachteile fiir die Verdauungswerkzeuge entstehen 
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(tibersauerung des Magens I), BOll man dieser Geschmacksrichtung des Alters 
entgegenkommen. 

Zerealien in Form von Suppen, Breien und namentlich dickeren Griitzen 
BOllen als wertvolle Kohlenhydrattrager moglichst reichlich herangezogen 
werden, dies um so mehr als sie das wichtiger Nebenstoffe beraubte WeiBbrot 
(So 426) wirksam erganzen. Am besten eignen sich dazu oberflachlich ent
Bchalter Buchweizen, Hafer, Gerste, Griinkem, Weizen in grob geschroteter 
Form. Man kann sie dem ersten Friihstiick beifiigen, wie es durchweg im anglo
sachsischen Machtbereich iiblich ist, oder sie ihm vorausschicken (S. 1117); auch 
das Abendessen kann damit ausgestattet werden. Wir befiirworten auch fiir 
die Gesamtbevolkerung die Riickkehr zu dieser Gewohnheit unserer Vorfahren, 
mochten dies aber in bezug auf die Kost der Alten mit besonderem Nachdruck 
tun. Dber Zerealiengriitzen S. 378. Hier seien auch als AbkOmmlinge der 
Zerealien deren Keimlinge erwahn t. Gerade bei alten Leuten sahen wir Von 
den iiblichen Mengen des an anderer Stelle genauer beschriebenen Matema
praparates uberraschend gute Erfolge (S. 642). Bei sehr leistungsschwachen 
Verdauungsorganen greift man mit Recht und oft mit viel Gluck auf die sog. 
Kindermehle (im wesentlichen dextrinisierte Mehle, S. 662) zuruck. 

Auch der Ge m iise ist hier zu gedenken, da sie ja - wenigstens teilweise
gleichfalls wichtige Kohlenhydrattrager sind. Immerhin miissen Rohgemiise 
wie Radies, Rettig, Sellerie, Tomaten, Gurke, Salate uSW. mit fortschreitendem 
Greisenalter mehr und mehr zuriicktreten. Sie bediirfen aIle sehr guter Zer
kleinerung durch die Kauwerkzeuge und stellen auch in gut gekautem Zustand 
wegen ihres Gehalts an Faser- und Zellwandgebilden recht hohe Anspriiche 
an Magen und Darm (S. 488). Die unvermeidliche Zellulosegarung fiihrt leicht 
zu meteoristischen Beschwerden, wenn die Darmflora durch unausgesetzte 
Gewohnung nicht darauf abgestimmt ist. Am besten vertragen Greise von 
Rohgemiisen noch zarten Kopfsalat, oft bis in hochste Lebensjahre hinein, 
natiirlich nur in bescheidenen Mengen; immerhin ist hier die Infektionsgefahr 
nicht zu iibersehen (S.489). VongekochtenGemiisen sind aIle Arten brauchbar; 
nur achte man auf gutes Erweichen des Fasergewebes, das unter Umstanden 
mittels Durchschlagens ausgeschaltet wird. Man achte femer auf das Erhalten
bleiben des vollen Nahrwerts (S. 491). Gerade bei alten Leuten, deren Speise
zettel doch nicht so mannigfaltig ist wie in jiingeren Jahren, sollte man sich 
hiiten, die wichtigen anorganischen und organiBchen Erganzungsstoffe der 
Gemiise durch nachlassiges Auskochen zu entfemen. Dber Hiilsenfriichte 
S. 537 ff. 

Von Obst gilt ahnliches wie vom Gemiise. Immerhin bleibt nicht nur die 
Liebe zu rohem Obst, sondem auch die Fahigkeit es gut zu vertragen, langer 
bestehen als beim Rohgemiise. So lange es irgend geht, mache man von ihm 
Gebrauch und ersetze es, wenn schlechtes Kauvermogen oder Neigung zu 
Meteorismus es nicht mehr erlauben, durch frisch ausgepreBte, ungekochte 
Fruchtsafte. Gekochtes Obst aller Art ist meist bis in hOchste Lebensjahre 
gut bekommlich; je nach Umstanden, z. B. bei schlechtem Kauen, in Musform; 
auch gekochte Obstfriichte. 

Glykosurie und Diabetes. Da Kohlenhydrate in verschiedener Form 
immer ein Hauptstiick in der Greisenkost bilden, darf man nicht vergessen, 
daB in hohem Alter das Auftreten von Glykosurie nichts Seltenes ist. Wir diirfen 
dies wohl auf Abnutzung der Langerhans'schen InseIn des Pankreas zuruck
fiihren, obwohl eine geniigende, systematische histologische Durchuntersuchung 
seniler Bauchspeicheldriisen noch nicht vorliegt. K. Heiberg 38 meldet zwar, 
die Zahl der InseIn sei nicht vermindert; doch sagt dies iiber ihre Funktions
tiichtigkeit nichts aus. 1m allgemeinen ist auf NachlasBen der innersekretorischen 
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Leistung des Pankreas in hoherem Alter zu rechnen, was mit dem Nachweis 
L. von Aldor's Ii ubereinetimmt, daB die Toleranzgrenze fur Trau ben
zucker erheblich unter dem sonstigen Durchschnitt liege. Durchstehende Regel 
ist dies nicht. Wir priiften bei 17 Alten (zwischen 72 und 82 Jahren), die bei 
gewohnter kohlenhydratreicher Kost nie Zucker ausschieden, auf alimentare 
Glykosurie nach 100 g Traubenzucker (morgens nuchtern): 7 positive, 10 nega
tive Befunde. H. Schlesinger 1 verzeichnet bei 25%, H. StrauB 28 bei 16% 
von Leuten uber 60 Jahre (ohne Diabetes) transitorische alimentare Glykosurie 
nach 100 g Dextrose. Der Unterschied zwischen diesen und unseren Zahlen 
durfte darauf beruhen, daB wir unsere Versuche uber alimentare Glykosurie 
der Greise auf Leute uber 70 Jahre beschrankten. Den B1utzucker fanden wir 
bei nichtdiabetischen Leuten zwischen 50 und 60 Jahren meist an oberer Grenze 
des Norma1en, bei riistigen Leuten zwischen 60 und 75 Jahren meist deutlich 
vermehrt (120-150 mg), was vielleicht weniger mit insu1arer Pankreasschwache 
als mit Dichtung des Nierenfilters zusammenhangt. Bei maran tischen Greisen 
aber stellt sich der Blutzucker meist tief ein, wie von N oorden 40 jiingst be
richtete (Nebennierenatrophie 1). 

Was im klinischen Experiment, bei der Probe auf alimentare G1ykosurie 
deutlich wird, nam1ich die oft vorkommende Senkung der Toleranzgrenze, ist nur 
eine Vorstufe der bei norma1er Greisenkost nicht selten auftretenden spon tanen 
1eichten G1ykosurie, die zweifellos als leichte Form echten pankreatischen 
Diabetes aufzufassen ist. Sie hat aber erfahrungsgemaB nicht die gleiche klinische 
Bedeutung, wie der 1eichte Diabetes jiingerer Jahre; es feh1t ihr die Neigung 
sich zu versch1immern. Daher wird sie meist auch kaum beachtet; aber doch 
nicht ganz mit Recht. Erstens gibt es Ausnahmefalle, wo die 1eichte, erst im 
hohen Alter auftretende Glykosurie doch nur Vorbote eines schweren Diabetes 
ist. Wir sahen vor kurzem zwei solcher Falle (bei einer 76jahrigen Frau und bei 
einem 77jahrigen Manne), die sich binnen 1/2, bzw. 1 Jahres aus unschein
baren Anfangen zu schwerstem, todlich ver1aufendem Diabetes entwickelten. 
Solehe FaIle sind ernster Behandlung kaum zuganglieh. Zweitens besteht 
trotz Harmlosigkeit der gewohn1ichen leichten Altersg1ykosurie in besonders 
hohem MaGe die Gefahr unerwiinschter Komplikationen, die teils uberaus 
1astig werden (wie Pruritus, Furunkulose, Amblyopien, Neuritis), teils unmittel
bare Gefahr bringen konnen (Gangran u. a.). 

1m Verhaltnis zur Glykosurie pflegt bei diabetischen Greisen die Hyper
glykamie auffallig hoch zu sein (F. Hirschfeld 41, zahlreiche eigene Ana1ysen); 
damit stehen wohl Haufigkeit und Hartnackigkeit der Komplikationen in ge
wissem Zusammen hang. 

Von N oorden hat in den verschiedenen Auf1agen seines Werkes uber 
Zuckerkrankheit immer aufs neue darauf gedrungen, gerade den geringfiigigen 
Formen von Diabetes mit besonderem Nachdruck entgegenzutreten, und zwar 
auch dann, wenn die eigentliehe diabetische Stoffwechse1storung keine Neigung 
zur Verschlimmerung aufweist; es gilt dann den Komplikationen vorzubeugen, 
und tatsachlich gibt es kaum eine wichtigere vorsorgliche Behandlung als daa 
p1anmaBige, dem Einzelfalle angepaBte Einschreiten gegen diese 1eichten, meist 
im sechsten Jahrzehnt beginnenden, von den Hausarzten 1eider kaum gewurdigten 
Diabetesformen. 

Wenn man nun eine solehe Form in noch spateren Jahren, beim Greise, an
trifft, so ist es keineswegs erlaubt, die Hande in den SchoB zu legen. GewiB soll 
man nicht mit so strengen MaBnahmen vorgehen, wie in jiingeren Jahren, eine 
Forderung, die von N oorden manchen anderen gegenuber immer aufs neue ver
trat. Aber das ist beim gewohnlichen (nicht ma1ignen) Diabetes der Alten auch gar 
nicht notig. Die Glykosurie zu beseitigen, geniigt meist sehr bescheidene Ein-
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schrankung der Kohlenhydrate; die Beseitigung der Hyperglykamie, auf die 
6S hauptsachlich ankommt, gelingt aber erst, wenn die im EinzeHalle sorgsam 
ausgeprobten und auf die Personlichkeit zugeschnittenen MaBnahmen lange 
Zeit gewissenhaft durchgefiihrt sind. Geniigende Sorgfalt auf das Studium des 
EinzeHalles verwendend, kommt man fast immer mit maBigen Einschran
kungen der Kohlenhydrat- und EiweiBzufuhr aus, die das Behagen und das 
Wohlbefinden in keiner Weise storen 40, andererseits aber erheblichen Gefahr('n 
vorbeugen. 

5. Gewiirze. 

Mit Gewiirzen ist man bei Greisen meist zuriickhaltender, als notig. Oft 
freilich gebietet die Riicksicht auf bestimmte Organe (besonders Magen, 
Darm, Blase, Nieren; siehe die betreffenden Kapitel in diesem Buche) den 
AusschluB gewisser starker reizender Gewiirzstoffe. W 0 aber solche Grlinde 
nicht vorliegen, sollte man sich nicht auf den Standpunkt stellen, gewiirz
arme und reizlose Kost sei fUr Greise unbedingt das beste. Sie fiihrt leicht 
zur Anorexie; und wo diese sich einmal entwickelt hat, wird man ihrer nur miih
sam Herr. Oft wird die Appetitlosigkeit als Zeichen chronischen Magenkatarrhs 
oder beginnenden Magenkrebses gedeutet, und das gibt dann AnlaB zu immer 
strengeren MaBregeln. Dem Verlangen nach Gewiirzen und anderen Reiz
mitteln begegnet sorgender Unverstand mit den Worten "das bekommt Dir 
nicht, das ist zu schwer fiir Dich". Oft erzielt volliger Bruch mit solchem Vor
urteil auBerordentliche Erfolge, und man sieht dann, daB nur die reizlose, ab
wechslungsarme Kost am Niedergang der Krafte Schuld war. 

Es fiel uns vieHach auf, daB alte Leute, die friiher sehr anspruchslos im 
Essen waren und sich mit der einfachsten, gleichformigen, fast langweilig zu 
nennenden Kost zufrieden gaben, im hoheren Alter ein groBes Verlangen nach 
starker gewiirzter und abwechslungsreicher Nahrung bekamen, und daB geniigende 
Nahrungszufuhr nur zu erreichen war, wenn man dem nachgab. Dies hangt sicher 
zum groBten Teil mit dem Nachlassen des Geschmacks- und Geruchssinnes zu
sammen, die starkerer Reize bediirfen, um befriedigt zu werden. Darin liegt auch 
eine gewisse Gefahr, und wir begegneten ofters Magenstorungen, die nach Ana
mnese und Erfolg der Therapie nur auf iiberreichliche Zufuhr pikanter Nahrungs
mittel zurnckgefiihrt werden muBten. Grundsatzlich mochten wir kein Gewiirz 
vom Tisch des Alten verbannen. Nur bestimmte Krankheiten konnen dazu 
zwingen. Das Wichtigste ist MaB zu halten. 

Besonders geeignet als Wiirz- und Anregungsmittel ist gute kraftige 
Fleischbriihe; sie wird fast immer gem genommen, und es ist durchaus 
zweckmaBig damit die Hauptmahlzeit zu eroffnen; sie wird den Appetit meist 
anregen (S. 236). Wir treten um so bestimmter dafiir ein, als wir im iibrigen 
eher abraten, bei alten Leuten der Hauptmahlzeit Suppen vorauszuschicken; 
sie nehmen das Beste vom Appetit weg. Auch die Fleischbriihe zu dieser Zeit 
mit Ei anzuriihren, ist unzweckmaBig. Dadurch gewinnt sie selbst zwar an 
Nahrwert, verlegt aber nachdrncklich den Appetit. Fleischbriihe mit Ei bildet 
besser eine Mahlzeit fiir sich allein, z. B. zwischen Friihstiick und Mittagessen. 

Besondere Vorsicht erheischt die Salzzufuhr. Bei manchen Alten ist 
die Geschmacksempfindung ffir Salz derartig abgeschwacht, daB sie jede Kon
trolle iiber die Salzzufuhr verlieren. Wir sprachen schon davon, daB die Gesamt
leistungsfahigkeit der Nieren im Alter oft EinbuBe erleidet (~. 1099), und die. 
erstreckt sich auch auf das Kochsalz. W 0 bei alten Leuten Odem auf tritt, das 
mangels emsterer Organerkrankungen ja meist geringfiigig bleibt, sollte man 
immer der Kochsalzaufnahme und -ausscheidung nachgehen. Wir fanden 
kiirzlich bei einem 78jahrigen mit chronischem adem der FiiBe und Unter-
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schenkel behafteten, im ubrigen aber riistigen Manne (ohne Organkrankheiten) 
im Urin die ansehnliche Tagesmenge Von 22 g Kochsalz, und die uber die Kost 
eingezogenen Erkundigungen ergaben, wie erwartet, eine enorme Salzzufuhr. 
Als diese auf etwa 8 g taglich beschrankt wurde, verschwanden die Odeme 
binnen einer W oche ganzlich. 1m allgemeinen sollte die Kochsalzaufnahme 
der Greise 7-10 g nicht ubersteigen (S. 922). 

Wo Reduktion der Salzzufuhr nicht zum Ziele fiihrt, Zeichen von Herz
schwache aber nicht bestehen, iibrigens auch Digitalis und die Diuretika aus 
der Puringruppe unwirksam bleiben, erinnere man sich der Haufigkeit des 
senilen Myxodems (F. Vermehren (7), bzw. Hypothyreoidismus (S.1096) und 
versuche mit H. Eppinger 48, vorsichtig tastend, den Gebrauch von Thyreoidea
Prapamten. 

6. Alkohol. 

Bei Beurteilung der Zulassigkeit von Alkohol im Greisenalter miissen wir 
uns mit zwei gegensatzlichen Standpunkten abfinden. Bekannt ist das alte 
Volkswort "der Wein ist die Milch der Alten"; anderseits veranlaBt jetzt die 
Furcht vor Arteriosklerose und die Erkenntnis, welche Gefahrpunkte die Arterio
sklerose den Alten bringt, viele Ar2:te und Laien den Alkohol in jeglicher Form 
und Menge im Greisenalter zu verfehmen. Beides ist ubertrieben. Das alte 
Volkswort bedarf keiner Kritik; wir durfen in ihm aber einen auf guter Beobach
tung fuBenden Kern von Wahrheit suchen, der dem grundsatzlichen Alkohol
verbot gegenuber ins Gewicht fallt. Es ist jedenfalls Tatsache, daB sehr viele 
Alte bis in die hOchsten Jahre hinein ohne nachweislichen Schaden an der 
alten Gewohnheit, taglich 1/2 Flasche leichten Weines und gar noch mehr zu 
trinken festhalten. Wer Weingegenden gut kennt (Rheinland, Sudfrankreich) 
weiB dies genau, und er weiB auch, daB es oft die rnstigsten und gesundesten 
unter den Alten sind, die sich die Freude an einem guten Tropfen bewahrt haben. 
Nicht so gftnstig durfte das Urteil uber Biertrinker ausfallen, Yom Schnaps
trinken ganz zu schweigen. Es ist oft gesagt worden, daB Alte auffallend tolerant 
fur Alkohol seien; ob dies richtig, ist wohl schwer zu erweisen. A. Lorand 1, 

der auf die Frage etwas ausffthrlicher eingeht, meint, die Schilddriisen
atrophie der Greise bedinge ihre Alkoholtoleranz; er erinnert damn, daB man das 
gleiche bei Myxodem finde, wahrend Hyperthyreoide (Morbus Basedowi) 
bekann tlich Alkohol sehr schlecht vertragen. Richtig ist jedenfalls, daB viele, 
die frfth er an alkoholischen Getranken kaum nippten, z. B. viele Frauen in vor
gernckten Jahren gem und mit offenbarem Vorteil fUr den ganzen Krafte
zustand taglich 1-2 Glas Wein nehmen. 

Wir stehen hier wieder vor einer Frage, die sich gar nicht allgemein beant
worten laBt. Oft ist Alkohol entschieden nachteilig; bei vielen Alten erregt 
er selbst in kleinen Mengen die Herztatigkeit; oft stort er den Schlaf in auf
fallender Weise; bei Leuten mit starker vasomotorischer Erregbarkeit, mit 
stark erhohtem Blutdruck, mit einer das Normale ubersteigenden Arteriosklerose 
(cf. S. 1088), bei Gicht, bei Neuritiden usw. ist Alkohol nicht am Platze. Solche 
Leute merken es gewohnlich selbst, daB sie ihn nicht vertragen, und es bedarf 
kaum des arztlichen Verbots. 

Altgewohnten, maBigen WeingenuB (cf. S. 757) wird man nur untersagen, 
wenn bestimmte Grlinde es verlangen. 1m Durchschnitt betrachte man 1/" 
Flasche leichten Weins bei Weingewohnten als vereinbar mit dem Begriff 
"MaBigkeit". Wenn man sich aber davon uberzeugt hat, daB es dem Behagen 
des Alten entspricht und daB keine schadlichen Folgen sich bemerkbar machen, 
80 sei man nicht aIlzu angstlich, dem Begriff etwas weiteren Spielraum zu 
geben. Man mag dies nach personlichem Empfinden oder Yom Standpunkt des 
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Alkoholgegners aus schon fiir unmaBig halten; man muB aber der Erfahrung 
na.chgeben, daB wesentliche Anderungen lang fortgeiiihrter Gewohnheiten so
wohl mit Riicksicht auf das seelische wie das kOrperliche Behagen im Greisen
alter nicht angebracht sind. Nur wichtige prophylaktische oder therapeutische 
Riicksichten berechtigen dazu. Den gleichen Standpunkt vertreten A. Lorand \ 
B. Naunyn 1, H. Schlesinger 1, H. StrauB 28, selbst der sonst nichts weniger 
ala alkoholfreundliche Sir H. Weber 1. 

Oft miiBBen wir altemdenLeuten, die nicht an Alkohol gewohnt waren, Wein 
ala Medikament empfehlen, und er erweist sich da als ein sehr brauchbares 
und fein abstufbares. Wie er bei manchen liistige Erregungszustiinde des Herzens 
und der GefaBe bringt oder den Schlaf beeintrachtigt, wirkt er in anderen 
Fallen als willkommenes Kraftigungsmittel des Herzens oder schlafbringend. 
Behr wichtig ist die Bemerkung B. Naunyn'sl, daB Wein, am Abend genossen, 
haufig zwar das Einschlafen fordert, aber friihzeitiges Erwachen veranlassen 
und dadurch den Gesamtschlaf verkiirzen kann. Nur sorgfaltiges Ausfragen 
und Eingehen auf aIle Lebensgewohnheiten klart dem Arzt diesen Sachverhalt 
auf, der ihn dann veranlassen muB, den mit Unrecht als notwendigen Schlaf
trunk bezeichneten abendlichen WeingenuB zu untersagen. 

Der EinfluB von Wein auf die allgemeine geistige und korperliche Frische 
ist meist sehr auffallend und wird Von den Greisen selbst wie von ihrer Um
gebung als Wohltat empfunden. Wir lasen kiirzlich in einem antialkoholistischen 
Flugblatt, daB man fiir eine solche, durch ein abscheuliches Gift erzwungene 
Anregung der Greise danken miisse, und man verglich in dem gleichen Flugblatt 
die durch ein kleines Glas Wein bedingte Anregung mit der alkoholtrunkenen 

• Laune eines besoffenen aIten Fauns. Welche Verblendung und welcher unbeug
same Fanatismus spricht doch aus solchen AuBerungen! Besonders wertvolle 
Dienste leistet der Wein im Kampf mit der gewohnheitsmaBigen Appetitlosig
keit hochbetagter Greise; kein anderes Mittel kann ihn da ersetzen (am besten 
.tarke Biidweine in ofteren Gaben von 15 bis 20 ccm). 

Form und Menge miissen fiir jeden Einzelfall festgelegt werden; der Erfolg 
allein entscheidet. 1m allgemeinen empfiehlt es sich, die fiir den Tag berechnete 
Menge zu verteilen, auf mittags und abends; oder auch auf vormittags; manche 
Alte nehmen gem und mit gutem Erfolg fiir die weitere Nachtruhe einige Schluck 
Wein, wenn sie mitten in der Nacht erwachen. 

Haufig wird auch Von solchen, die friiher an WeiBwein gewohnt waren, 
im spateren Alter Rotwein vorgezogen (S. 759);, sauerliche Weine machen den 
Alten oft Magenbeschwerden (Sodbrennen). Schaumwein ist unzweckmiiBig, 
da in Verbindung mit Kohlensaure die erregende Wirkung des Alkohols auf 
da.s GefaBsystem zu plotzlich eintritt; um so niitzlicher ist er, auch im Greisen
alter, bei Kollapszustanden. Gut abgelagerte zuckerhaltige Siidweine (Port
wein, Tokaier, Marsala, Samos) in klein en Mengen eignen sich besonders als 
Beigabe zu einer vormiWiglichen Zwischenmahlzeit. Vgl. S. 1117. 

: 7. Wasser, Tee, Kaffee,' Kakao. 

Das Wasserbediirfnis der AIten p£legt nicht groB zu sein; dement
.prechend iibersteigt die Hammenge des gesunden Greises selten 1200-1500 ccm. 
Nach dem Uberschlag, den wir in einigen Fallen machten, stehen dem etwa 
000-1100 ccm Flfissigkeitsaufnahme und 300-400 ccm in festen und halb
festen Nahrungsstoffen gebundenes Wasser gegeniiber. Dazu kommt noch das 
aus den Verbrennungsprozessen hervorgehende Wasser. Die Differenz zwischen 
Wasseraufnahme und Wasserproduktion einerseits, Hammenge andererseits 
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ist also geringer, als in mittleren Lebensjahren, wahrscheinlich wegen ver
minderter Perspiratio insensibilis. 

Wir brauchen die Getrankzufuhr im Greisenalter nicht vorsatzlich in die 
Hohe zu treiben, falls keine besonderen Griinde dies verlangen. Wie in anderen 
KapiteIn dieses Buches dargelegt, kOnnte ubertriebene Wasserdurchspiilung 
des Korpers die Abnutzung der Kreislauforgane beschleunigen (S, 868). Bei 
den Hauptmahlzeiten der Alten sind groBere Getrankmengen immer unzweck
maBig, da sie in Verbindung mit der festen Kost den Magen zu stark belasten 
und die Zwerchfellbewegung hemmen. Rucksicht auf etwaige Herzschwache
zustande verlangt ofters starkeres Einschranken der Wasseraufnahme. Dann 
vergesse man nicht, gleichzeitig durch entsprechende Beschrankung von Koch
salz und Hamstoffbildnem die Nieren zu entlasten; sonst kOnnten sich bei 
alten Leuten Stoffwechselschlacken im Blut anhaufen, wozu sie an und flir sich 
neigen. Die wachsende Bequemlichkeit der Rest-N-Bestimmung im Blute er
laubt gegebenenfalls, sich iiber etwaige N-Stauung zu unterrichten und damach 
entsprechende Kostvorschriften zu geben. 

GroBe Vorsicht ist in bezug auf kohlensaure Wasser geboten. Viel
leicht werden genauere Untersuchungen lehren, daB ebenso wie bei Kreislauf
storungen die Kohlensaureresorption aus dem Verdauungskanal im Alter dar
niederliegt. Jedenfalls ist es eine bekannte Tatsache, daB kohlensaure Mineral
wasser bei ihnen leicht zu lang dauemdem Meteorismus fiihren und oft auch 
Kreislaufswrungen im Gefolge haben, die sich in leichtem Schwindelgefiihl 
auBern. Bei Brunnenkuren wird dies von jeher berucksichtigt. 

Bei der Stellungnahme zu Ka££ee und Tee kommt wieder alles auf die 
Gewohnung und auf die Wirkung im Einzelfalle an. Ihre Eigenschaft Herz 
und Nervensystem stark zu erregen, fordert im allgemeinen zur Vorsicht auf, 
und es ist eine haufige Erfahrung, daB Leute, die reichliche Mengen starker Tee
und Kaffeeaufgusse nahmen, im hoheren Alter ganz von selbst damit zurUck
gehen, besonders wenn sie an Schlafmangel leiden. Immerhin kommt auch 
der Arzt oft in die Lage, eingreifen und die statthafte Menge dieser 
Reiz- und GenuBmittel genau vorschreiben zu mussen. W 0 keine Nachteile 
zutage treten, darf man sich damuf beschranken, offenkundigem MiBbrauch 
zu steuern. Wer gesehen hat, welche enormen Mengen des starken turkischen 
Kaffees hochbetagte Leute im Orient, ohne Gefahrdung ihrer Gesundheit, 
zu sich nehmen, wird nicht zu angstlich sein, wenn ein gesunder Alter auf dem 
liebgewonnenen GenuB seines, Morgen-, Mittag- und Abendkaffees besteht. 
Entscheidend fUr die Zuhissigkeit solcher Gewohnheit wird immer das Verhalten 
des Herzens und des Schlafes sein. Zumeist beschrankt sich das Verlangen 
nach wirkungsvollem Kaffee oder Tee auf die FrUhstuckszeit und manchmal 
auch auf die Zeit nach dem Mittagessen. 1m allgemeinen scheint uns der EinfluB 
giinstig. Sehr viel vorsichtiger sei man mit Erlaubnis abendlichen Kaffee- und 
Teegenusses. Bei Krankheiten (namentlich der Kreislauforgane und des Nerven
systems) treten naturlich die hierfur geltenden RegeIn in Kraft (S. 677 ff.). 

Der theobrominhaltige Kakao ist - praktisch genommen - nicht ala 
Reizmittel zu betrachten (S. 717) und bietet denen, die aus irgendwelchen 
Griinden mit Tee und Kaffee vorsichtig sein mussen, willkommenen Ersatz 
(S. 681, 702). . 

8. Tabak. 
Nach dem, was wir uber die blutdruckerhOhende Wirkung des Nikotins 

und uber seine besonderen Beziehungen zu den Koronararterien wissen (S. 814), 
mttBte man jedem alternden Manne das Rauchen verbieten. Mit der Theorie 
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stimmt die praktische Erfahrung aber nicht ganz uberein. Denn wir sehen 
doch recht haufig, da.B Greise allen Mahnungen zum Trotz das Rauchen bis in 
hohe Lebensjahre fortfiihren, ohne jemals die charakteristischen Symptome 
der Nikotinschaden darzubieten. Trotzdem werden wir uns bemuhen, offen
barem Mi.Bbrauch entgegenzutreten. Wir finden in den meisten wissenschaft
lichen Werken uber Altershygiene angegeben, man durfe eingefleischten Rauchern, 
die keine Symptome von Nikotinismus und keine Krankheiten haben, welche 
Nikotin ungiinstig beeinfluBt, zur Not leichte 3-4 Zigarren am Tage ge
statten. Wir schlieBen uns dem an, mochten uns auf die Menge aber nicht 
festlegen, weil nur die Beurteilung des Einze1£alles dafur zustandig ist. Oft 
wurde uns von hochbetagten Greisen das alte Wort entgegengehalten "ich lebe 
um zu rauchen"; da kann man zwar warnen, aber nicht he1£en. An Stelle der 
Zigarre spielt mancherorts die lange deutsche oder die kurze englische Pfeife 
eine Rolle. Fur sie gelten die gleichen Zahlen. Die Zigarette wird, wenigstens 
in Deutschland, von alteren Leuten - etwa vom 70. Lebensjahre an, von selbst 
beiseite geschoben, wahrend sie im Orient, wo die Zigarre kaum bekannt ist, 
so lange beibehalten wird, bis die Lust am Rauchen uberhaupt erlischt. Das ist 
auch bei riistigen Greisen gegen Ende des VIII. Dezenniums meist der Fall. 

Andererseits gibt es doch zahlreiche FaIle, wo der Arzt mit voller Energie 
die Fortfiihrung des Tabakrauchens in jeglicher Form V'erhindern muB. Fast 
immer sind es friihzeitige Abnutzung der Arterien, Zeichen von Sklerose der 
Kranzadern oder andere Kreislaufstorungen, die dazu auffordern, manchmal 
auch ungunstige Beeinflussung des Schlafes oder des Appetits, der Darmtatig
keit usw. Es kostet oft viele Muhe die als notwendig erkannte MaBregel durch
zusetzen. Uber Tabakwirkung und -MiBbrauch S. 812 ff. 

Wir mochten hier noch mit einigen Bemerkungen an die oben erwahnte 
Tatsache anknfipfen, daB recht viele Alte starkes Rauchen bis in spate Jahre 
ungestraft fortfiihren konnen. Dies ist um so auffallender, als es sich sehr oft um 
Leute mit ganz ausgesprochener und deutlich nachweisbarer Altersarterio
sklerose handelt; anderseits sind bekanntlich aIle Individuen mit praseniler 
Arteriosklerose fiberaus empfindlich gegen Nikotin, und es gehort zu den 
wichtigsten therapeutischen MaBregeln, bei dieser Form das Rauchen ganz zu 
verbieten oder doch auf das AuBerste zu beschranken. Dies fiihrt zu der Ver
mutung, daB die den vasomotorischen Nerven vorgelagerten Ganglien bei normal 
ablaufender Senilitat ihre Nikotin-Erregbarkeit teilweise verlieren. Von dieser 
Annahme ausgehend priiften wir bei einigen eingefleischten alten Rauchern 
(zwischen 73 und 80 Jahren) den EinfluB des Rauchens auf den Blutdruck 
und vermiBten in der Tat die Blutdrucksteigerung, die man bei jugendlichen 
Rauchern und insbesondere auch bei praseniler Arteriosklerose gewohnlich 
findet (S. 815). Vielleicht regt diese Bemerkung zu weiteren Studien fiber das 
Abklingen der Erregbarkeit des V'egetatiV'en Nervensystems im Alter an. 

9. Bekampfung der Stuhltragheit. 

Die Stuhltragheit der Alten ist nach unseren Beobachtungen keineswegs 
so haufig, wie man nach Angabe der Lehrbucher erwarten solIte. Die FaIle 
sind sogar nicht seiten, wo eine jahrzehntealte StuhItragheit mit Beginn des 
Greisenalters von selbst verschwindet. Haufig allerdings hat man mit ihr zu 
rechnen. Womoglich soIl sie durch DiatmaBregeln bekampft werden. So weil 
es moglich, wird man Obst und Gemuse zu diesem Zwecke heranziehen, aber bei 
starker Hemmung der Peristalti:k reicht man damit nicht aus. Weiter kommll 
man in der Regel mit kleiehaltigem Brot (S. 417). Wir geben bei alten Leuten 
dem Weizenschrotbrot vor dem Roggenschrotbrot dan Vorzug. Bei schlechten 
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Kauwerkzeugen wird dirs Brot durch Suppen und Breie aus grob zerkleinerten 
Zerealienkornern ersetzt (S. 378). Ein sehr wichtiges und gerade fUr das Greisen
alter gut geeignetes, stuhlforderndes Nahrungsmittel ist der Mikhzucker, iiber 
dessen Verwendung wir fIiiher berichteten (S. 302). Es dad hier die BemeIkung 
nicht unterdriickt werden, daB die Stuhltragheit der Alten oft kiinstlich hervor
gerufen wird, indem man ganz unnotigerweise altgewohnte stuhlfordernde 
Nahrungsmittel (Schrotbrot, Hiilsenfriichte, dieses oder jenes Gemiise) als "zu 
schwer bekommlich" ausschaltet. 

Wahrend man bei jiingeren Leuten ausnahmslos eine Kost findet, welche 
die Stuhltragheit beseitigt und den Darm - mangels anatomischer Hindernisse -
zu normaler Peristaltik zwingt, ist dies bei Greisen yjel schwerer, oft gar nicht 
erreichbar. Die Vorteile, die der Verzicht auf Abfiihrmittel in Aussicht stellt, 
treten oft zuriick gegeniiber dem Nachteil, den vollige Systemanderung der 
Kost bringen kOnnte. Man verzichte daher nicht auf milde Abfiihrmittel, wenn 
einfache und unschiidliche Kostvorschriften versa gen. Wozu wir greifen sollen, 
muB uns die Erfahrung am Einzelfalle lehren. De gustibus non est disputandum, 
gilt auch fUr den Darm und namentlich den Darm der Alten. Vielen dient am 
besten der morgendliche Trunk eines salinischen Abfiihrwassers (Friedrichs
haIler Bitterwasser, Kissinger BitteIwasser, Hunyadi Janos u. dgl.). Salinische 
Abfiihrmittel verdienen vor rein diatetischer Therapie bei Greisen mit hohem 
Blutdruck den Vorzug; selbst Greisen mit regelmaBigem Stuhlgang dad man 
sie geben. Wir ersetzen die natiirlichen abfiihrenden Mineralwasser aber lieber 
durch Losungen von Bittersalz ("MagnisonwaEser", schwach C02-haltig), um 
den auf die Dauer nachteiligen EinfluB des Kochsalzes auszuschalten. Bei 
anderen sind abendliche Gaben pflanzlicher Abfiihrstoffe geeigneter (Aloepillen, 
Cascara sagrada) oder Phenolphthaleinpraparate. Oder wir greifen zu Mischungen 
von Pulv. Rad. Rhei mit Magnesia usta (gleiche Teile, a bends ein kleiner oder 
gehaufter Teeloffel voll). Manche bevorzugen Klistiere, die vor allem bei 
Schwache der austreibenden Krafte und da, wo jedes Pressen zu vermeiden ist, 
in Betracht kommen. Sie miissen sehr vorsichtig gegeben werden. Die Mast
darmschleimhaut der Alten ist sehr empfindlich, leicht verletzbar. nne Ver
wundung fiihrt zu langwierigen und schmerzhaften Geschwiiren, die natiirlich 
auch lebensgefahrlich werden konnen. 

10.~Kostzettel. 

Kostzettel fiir riistige N ormalgreise mitzuteilen ist nach dem Gesagten 
widersinnig. Selbst Grundziige allgemeiner Giiltigkeit lassen sich nicht ent
werfen; ebensowenig wie fiir jiingere Leute, wo neben personlicher Gewohnheit 
und Liebhaberei Volkssitten und mannigfache auBere Umstiinde beherrschenden 
EinfluB ausiiben. Auf Krankheiten der Greise wurde in diesem Kapitel 
nur stelIenweise Riicksicht genommen. Die bekannten Handbiicher iiber 
Greisenkrankheiten durchblatternd, sehen wir, daB sie fast alIes wiedergeben,. 
was auch fUr die diatetische Therapie der gleichen Krankheiten bei jiingeren 
Leuten gelehrt wird. Grundsatzliche Unterschiede bestehen ja auch nur aus
nahmsweise. Es kann nur der Rat erteilt werden, die der jeweiligen Krankheit 
a,ngepaBten Kostvorschriften bei Greisen mit besonderer Sorgfalt und Genauig
keit zu erteilen und dabei auf die Individualitat noch mehr Riicksicht zu nehmen, 
als man es sonst tun wiirde. Denn kranke Greise sind Vernachliissigung ihrer 
Sonderart gegeniiber empfindlicher als Jiingere. 

Nur fiir hochbetagte schwachliche Greise rechtfertigt sich eine Art 
Normalkostzettel. 1m hochsten Alter verschwindet das Verlangen nach Ab
wechslung in der Kost immer mehr; im Gegensatz zu friiheren Zeitraumen 
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des Greisenalters kehrt sogar das Bediirfnis der Kindheit nach moglichster 
GleichmaBigkeit der Kost und peinlichem Innehalten der Nahrungsverteilung 
zurUck (S. 1087). Man sieht oft, daB dabei alles nach Wunsch geht, daB aber 
jedes Abweichen Von dem einmal festgelegten Schema Storungen der Verdau
ungsorgane, des allgemeinen Behagens, des Schlafer; usw. nach sich zieht. Was 
hier folgt, ist natiirlich nur ein Beispiel; es sind viele Abarten moglich. Es kommt 
hauptsachlich darauf an, an dem festzuhalten, was sich im besonderen FaIle ala 
Bestes bewahrte. Wir sahen oft, daB langjahrige Pflegerinnen alter Leute, 
die mit peinlichster Genauigkeit und Einformigkeit den Gewohnheiten ihrer 
Pflegebefohlenen Rechnung trugen, Recht behielten, wenn sie sich andernden 
- theoretisch vielleicht ganz richtigen - Vorschriften der Arzte entgegen
stemmten. Sie wissen oft viel besser als der Arzt, wie empfindlich ihre Patienten 
gegeniiber den geringsten Kostanderungen sind. 

Das folgende Kostgericht gibt Ratschlage fUr Auswahl der Nahrungs
mittel und ihre Verteilung auf die einzelnen Mahlzeiten, nicht aber fUr die Nah
rungsmengen. Diese muB sich sowohl im ganzen wie im einzelnen nach Lage 
des Falles richten. 
Morgens £rlih i m Bett: Ein Glas warmer Milch (200--250 g), bei Stuhltra.gheit mit 

Milchzucker versetzt (S. 302); oder 200 g Hafergriitze oder Hafersuppe. 
Friihstlick (je nach Kraftezustand gleichfalls im Bett): Eine Tasse Kaffee oder Tee oder 

Schokolade mit Milch. Leichtes Geback wie Zwieback, gerostete Weizenbrot
schnitten, Hornchen u. dgl. mit Butter, Honig, Fruchtmus; bei schlechtem Kauen 
wird das Geba.ck im Getrank aufgeweicht. 
1 Ei; einige Loffel Fruchtmus, z. B. von Apfeln oder Backpflaumen. 

Zwischenmahlzeit: Eine Tasse Suppe aus Zerep,lien oder praparierten Lnguminosen
mehbn wechselnder Art bereitet, sehr schwach gesalzen; sonst nach Belieben und 
Sachlage gewiirzt. Butterzusatz je nach Ernahrungszustand (S. 1094, 1105). 

Je nach Bedarf ein kleines Glas Siidwein. 
Mittagessen: 150--200 ccm kraftige Fleischbriihe aus Ochsenfleisch oder Huhn, Mark

knochen; je nach Badarf mit 1 EBl6ffei Madeirawein versetzt. 
Leicht kaubares, sehr zartes Fleisch, z. B. Huhnerbrust oder fein verteiltes 

Fleisch, z. B. fein gewiegtes Ochsen-, Kalb-, Huhner£leisch, gebraten oder als 
FleischkloBchen; leicht kaubarer Fisch. 

Dazu Mus von Kartoffeln, Kastanien, Mohrriiben und anderen Gemiisen oder 
weich gekochter Reis oder fcine, friEch bereitete Nudeln. 

Bei sehr schlechtem Kauen oder miihsamem Schlucken werden Fleisch, Ge
miise und Mehlgerichte mit etwas Fleisch- oder Knochenbriihe oder diinnem Gersten
schleim gemischt, so daB das Ga.nze in halbfliissiger Form mit dem Loffel genommen 
oder verfiittert werden kann. 

Lockere SuBbpeise mit gekochtem und durchgptriebenem Obst oder mit 
sliJ3en Fruchttunken. Lockere Mllch-Mehl- oder MIlch-Mehl.Eierspeisen (vgl. liber 
Mehlspeisen S. 376, 379 ff. ). 
1 Glas Wein; nach Wunsch und Bekommlichkeit eine kleine Tasse Kaffee. 

Nachmittags: Getra.nk wie zum Friihstiick. Zur Abwechslung auch Hygiama, Rioson, 
Odda, Rapahout und ahnliches (S. 664). 

Geback mit Butter wie zum Friihstiick. 
Abendessen: Griitze aus Hafer, Gerste, Buchweizen oder anderen Zere'\lien, am besten 

mit Milch bereitet und mit etwas Zucker und Friichten oder Fruchtsil.ften verzehrt. 
Bei Stuhltragheit Breie aus Schrotmehlen. 

1 Ei. 
Geback wie zum Friihstiick, nach Bedarf mit Milch oder Fleischbriihe geweicht. 
1 Glas Wein je nach BekOmmlichkeit. 

Vor dem Schlafengehen oder nach ts: (bei Bedarf) 200--250 ccm Milch oder Butter. 
milch. 

Etwa erforderliche Na.hrpra.parate, z. B. Materna (S. 642) setzt man am besten den 
Suppen und Br!'i!'n zu, also vormittags und abt'nds. - Tagf'Smf'ngc Milch etwa 1 L.; davon 
ungefiihr die Halfte als Getriink, die andere Halfte zu Milch- und Mohlapeisen. 
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Schwangerschaft, W ochenbett nnd Still en. 

A. Schwangerschaft. 
I. Energieumsatz und Energiezufuhr. 

DaB gesunde schwangere Frauen an Gewicht zunehmen, ist zwar nicht 
durchstehende Regel, aber doch auBerordentlich haufig. Wir verweisen auf 
die viel zitierte Arbeit von P. Baumm 1. Schliisse auf das Verhalten des Stoff
wechsels, die aus dieser und ahnlichen Arbeiten mehrfach gezogen wurden, 
sind aber nicht berechtigt. Die durchschnittliche Zunahme bei kalorisch nicht 
gewerteter Normalkost p£legt groBer zu sein, als dem Gewicht der Frucht, 
der Ansammlung von Fruchtwasser, dem Wachsen des Uterus etc. entspricht, 
so daB oft ein ansehnlicher, mehrere Kilogramm betragender Gewinn fUr die 
Mutter iibrigbleibt. Er legt oft den Grund zu fortschreitender Fettsucht 
(von N oorden 2). 

In der alteren Literatur und durchgangig von den Laien wird der Zu
wachs als Einsparen von Material zugunsten der Frucht und spateren Saugens 
gedeutet. Es ist sicher nicht der einzige Grund; denn gar haufig spielen falsche 
Vorstellungen iiber den Nahrungsbedarf des Kindes und iiber die Abhangigkeit 
seiner Gesundheit und Entwicklung von der Nahrungsmenge in die Ernahrungs
weise der Schwangeren hinein und veranlassen sie mehr zu essen, als notig ist. 
Aber auch beifreilebenden Tieren, die, soweit wir wissen, soIchenAutosuggestionen 
nicht unterworfen sind, hat man Gewichtsanstieg des miitterlichen K6rpers 
gefunden, so daB der stoffliche Zuwachs in der Schwangerschaft uns doch als 
etwas Natiirliches und ZweckmaBiges erscheinen muB. 

Stofflicher Zuwachs setzt erh6hte Nahrungszufuhr voraus, falls nicht 
die Summe der Oxydationen (der gesamte Energieumsatz) vermindert ist. 
Hierzu gibt die Beschwerung mit der Frucht gewissen AnlaB, indem sie die 
Beweglichkeit und Muskelbetatigung hemmt. Dieser Umstand wirkt zweifellos 
bei bequemen Frauen beim Fettansatz mit. Bei ungeniigender Ernahrung -
wodurch auch immer bedingt - bleibt der Zuwachs natiirlich aus, wie schon 
aus B au m m's N achweisen hervorging und wie die tagliche Erfahrung lehrt. 

1. Verhalten der Frucht bei ungeniigender Ernahrung. Unter ungeniigender 
Ernahrung leidet in erster Linie der K6rper der Mutter, wahrend das Wachsen 
der Frucht und des Uterus nur wenig, die Hyperplasie der Briiste verschieden 
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in Mitleidenschaft gezogen werden (cf. S. 1153ff.). Wie ein bOsartiges Neoplasma 
fordert also die Frucht unter solchen Umstanden Opfer von der Leibessubstanz 
der Tragerin. 

Am scharfsten, zum mindesten am besten nachweisbar, tritt dies Ver
halten beim Stickstoffumsatz hervor. Wir bringen hier die W orte zum Ab
druck, womit von N oorden 3 dem damaligen, bis heute noch unveranderten 
Stand der Kenntnisse entsprechend, die Sachlage schilderte (1906): 

"Wenn die Nahrung nicht zureicht, den Eiweillbedarf der Mutter und der intrauterinen 
Frucht zu decken, so entnimmt letztere das notige Material aus dem Eiweillbestande des 
miitterlichen Korpers; die Wachstumsenergie der Frucht ist groller als das Be
harrungsvermogen des ausgewachsenen Korpers. Sehr schon lehrt dies eine Be
obachtung von Fr. N. Schulz', wo sich nachweisen liell, dall der ges'l.mte EiweiJ3vorrat 
der normal ausgebildeten jungen Hunde aus dem Bestand des miitterlichen Korpers her
stammte. Die ta~liche Erfahrung beim Menschen lehrt das gleiche; Frauen, die sich hOchst 
kiimmerlich ernahren und in der Schwangersch'l.ft ab!llagern, bringen oft Kinder zur Welt, 
die vollig normal entwickclt sind, wahrend die Mutter dahinsiechte und viel Korpereiweill 
verlor. Nach der Entbindung, beim Saugegeschii.ft, liegen die VerhiUtnisse giinstiger fiir 
die Mutter, ungiinstiger fiir das Kind, da nur bei reichlicher Ernahrung die Milchsekretion 
oder mit anderen Worten die Fleischmast des Kindes ungestort bleibt." 

Die Kriegserfahrungen scheinen die schon frillier anerkannte (J. Bondi 5) 
Unabhangigkeit der Fruchtentwicklung von der Ernahrung bestatigt zu haben; 
wenigstens wurden mehrere zuverlassige statistische Zahlenreihen veroffent
licht, wonach GroBe und Gewicht der Neugeborenen iiberhaupt nicht oder 
nur ganz unwesentlich von den Vorkriegswerten abwichen (MoB mer, Momm, 
C. Ruge II, A. Tschirsch, J. Richter, S. Peller1, H. Hofmann 186, 
F. Binz 197). Auch die letzten kritischen E;orterungen der bisherigen Berichte 
durch Ph. Seh mid ti84 und P. M uller187 kommen zu diesem SchluB. Allerdings 
bezweifeln wir die Beweiskraft dieser Zahlenreihen. Selbst die sorgfaltigste 
Anamnese kann nicht feststellen, wie groB die Notlage der Schwangeren wah
rend der einzelnen Perioden der Schwangerschaft gewesen ist; nur in einzelnen 
Fallen wird sie das Richtige ergeben. Von diinnen Schichten groB3tadtischer 
Bevolkerung abgesehen, war die Notlage niemals so schlimm, daB man den 
Sch wangeren nicht erheblich mehr als das rationierte DurchschnittsmaB 
verabfolgen konnte. Da.von ist zweifellos, wenn auch unter Benachteiligung 
anderer Familienmitglieder und unter Aufbietung groBer Kosten, reichlich 
Gebrauch gemacht worden. Vielleicht werden sehr umfangreiche, viele Zehn
tausende umfassende Zahlenreihen die Fehlerquellen ausmerzen. DJrartige 
statistische Nachweise gro13ten Umfangs stehen noch aus. 

Wir diirfen doch wohl mit F. Schauta 21 annehmen, daB die Unab
hangigkeit der FruchtgroBe und -schwere von der Ernahrung der Mutter eine 
gewisse Grenze hat. Wir konnen sie aber noch nicht festlegen. Immerhin 
wurde bereits versucht, durch qualitativ und quantitativ abgeanderte Kosi; 
auf die FruchtgroBe hinzuwirken (S. 1030). 

Wahrscheinlich treten die Beziehungen zwischen Ernahrung und Frucht
groBe in langerer Folge von Generationen viel deutlicher hervor als zwischen 
Mutter und Kind, wo die Macht der Vererbung den Ausschlag gibt. Einiges 
Material dazu findet sich in der beachtenswerten Schrift von A. Lipschutz 7. 
Ferner sei auf die Tierversuche M. Ree b's 31 verwiesen: Bei schlechter Ernahrung 
des Muttertiers blieb die Entwicklung des ganzen Wurfs' zuriick. Der Fettgehalt 
der Jungen war geringer, dagegen der Prozentgehalt an Stickstoff und Mineralien 
normal. Mit diesen hatten sich die Friichte auf Kosten des miitterlichen Korpers 
angereichert. 

Die neuen Tierversuche von L. Zuntz 204 sprechen im gleichen Sinne: 
wenn die Tiere (Ratten), nach Konzeption bei normaler Kost, in der zweiten 
Trachtigkeitshalfte so stark hungerten, da13 das Gesamtgewicht (Mutter und 
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Frucht) abnahm, so sank die Menge des produzierten Fotalgewichts unter 
die Norm. 

2. VerhaIten des Umsatzes zu verschiedenen Zeiten der Schwangerschaft. 
Zuverlassige Untersuchungen uber die Entwicklung des Gesamtumsatzes im 
Verlauf der Schwangerschaft bei Frauen - gemessen am Sauerstoffverbrauch
liegen nur in geringer Zahl vor (A. Magnus-Levy8, L. Zuntz 9). Sie zeigen 
einen flachen Anstieg der Kurve bis etwa zum Vr., einen steileren yom VI. Monat 
bis zur Entbindung. 1m allgemeinen ging der Anstieg dem des Korpergewichts 
parallel, doch erhob er sich einige Male steiler als dieses (ein Fall von Magnus
Levy, Versuchsperson A. bei Zuntz), namentlich gegen Ende der Schwanger
schaft. Besonders auffallend war dies bei einer fettleibigen Frau, die Magn us
Levy 10 untersuchte: 

Sauerstoffverbrauch Korpergewicht 
in der Minute 

absolut prozentige absolut prozentige 
Steigerung Steigerung 

AuBerhalb der Schwangerschaft . 302 ccm 108,4 
III. Monat 320 ccm 6,0% 111,4 2,76% 
IV. 

" 
325 ccm 7,9% 111,3 2,70% 

V. 340 ccm 12,5% 110,7 2,10% 
VI. 349 ccrn 15,5% 110,8 2,30% 

VII. 
" 

348 ccm 15,4% 112,0 3,33% 
VIII. 363 ccm 20,2% 113,5 4,70% 

IX. 
" 

383 ccm 26,8% 115,1 6,18% 

Der Be£und so gewaltigen Anstiegs steht noch vereinzelt da und durfte sich 
wohl aus der starken Fettleibigkeit (115 kg) und den dadurch bedingten dys
pnoischen Storungen erklaren; es ist von vornherein wahrscheinlich, ,daB unter 
Bolchen abnormen Verhaltnissen die respiratorische Mehrarbeit nicht so oko
nomisch wie gewohnlich geleistet wird. Sowohl Magnus-Levy selbst wie 
Franz Muller 22 fanden in anderen Fallen nur ein dem Gewichtszuwachs 
entsprechendes Hoherriicken des Energieumsatzes. So war auch in einem FaHe 
K. A. Hasselbalch'sll der Minutenwert fUr Sauerstoffverbrauch wahrend des 
letzten Schwangerscha£tsmonats gegenuber dem Verbrauch einen Monat nach 
Entbindung nur um 4% groBer (178 ccm gegenuber 171 ccm). Die Spannung 
entsprach der Gewichtsdifferenz. 

Ein schoner Versuch J. R. Murlin's 12 an einer Hundin sei noch erwahnt: 

Sexuelle Ruhe •••... . . . . • . 
3 Tage vor I. Wurf (ein Junges, 280 g) 
3 Tage vor II. Wurf (5 Junge, 1560 g) 

Kalorienurnsatz 
505,3 Kalorien 
551,3 
764,9 

" 
Der Anstieg der Energieproduktion am Ende der Tragzeit entsprach dem Energie

bedarf der Jungen, wenn dieser nach GroBe der Korperoberflache l>erechnet wurde. Wir 
balten diese, auch aus anderen Griinden anfechtbare Berechnungsart (S. 116) freilich 
unter den vorliegenden Umstanden fiir nicht erlaubt. Sie hat nur einen Sinn, wenn die 
Oberflache der Warmeabgabe dient, was beirn intrauterinen Tier nicht der Fall ist. Be
riicksichtigt man dies, so ergibt sich doch wohl aus Murlin's Versuchen ein iiber den Bedarf 
der intrauterinen Jungen hinausgehender Anstieg des Umsatzes. 

Alles in aHem laBt sich sagen: In der Schwangerschaft kann sich neben 
dem Aufwand fur hoheres Korpergewicht, verstarkte Atmung der Mutter und 
fur den Stoffwechsel der Frucht eine weitere dem graviden Zustand eigentiim
liche Erhohung des Energieumsatzes entwickeln. Ob dies aber eine normale 
Erscheinung ist, oder ob bei solchem Anstieg nicht immer besondere Ursachen 
mit hineinspielen, laBt sich bei dem sparlichen Material noch nicht entscheiden. 
Wenn es zum Anstieg des Energieumsatzes kommt, fallt er vorwiegend in das 
letzte Schwangerschaftsdrittel. 

.... Noordell·Sa!omon. Allgemeine Dll1tetik. 71 



1122 Erniihrung der Schwangercn. 

3. Ursachen fUr Umsatz- und Triebanderung. Nach Kenntnis der endo
krinen Driisenfunktionen kann das verschiedene Verhalten nicht mehr be
fremden. Wir wissen, daB drei endokrine Driisen, die auf die OxydationsgroBe 
bestimmenden EinfluB haben, in der Schwangerschaft hypertrophieren: die 
Schilddriise mit ihrer unmittelbaren Wirkung, Hypophysis cerebri und Neben
nieren mit ihrer wahrscheinlich uber die Schilddruse geleiteten Wirkung (aus
fiihrliche Besprechung und Literatur uber diese Organveranderungen bei 
B. Aschner 198). Ihre erhohte Tatigkeit kommt im Anstieg des Kalorien
umsatzp-s zum Ausdruck. Man nimmt an, daB auch die Ovarien im 
gleichen Sinne wirken, diese und andere Funktionen abel' wahrend der GraNl
ditat einstellen; dann durfte wohl der EinfluB der anderen genannten endo
krinen Drusen uberhandnehmen. Weiterhin liegen einige Anhaltspunkte dafiir 
vor, daB in der Schwangerschaft das endokrine Inselsystem des Pankreas funk
tionell minderwertig ist (S. 1143f£.). Da nach Pankreasexstirpation der Energie
umsatz erheblich ansteigt (W. Falta, F. Grote, R. Stahelin 171), mag 
jene Minderwertigkeit immerhin einiges zum erhohten Stoffverbrauch der 
Schwangeren beitragen. Angesichts des Wechselspiels der endokrinen Driisen 
und der individuell sehr verschiedenen Erregbarkeit ihrer Systeme darf es nicht 
befremden, daB der physiologische Zuwachs des Kalorienumsatzes manchmal 
ausbleibt (zwei Faile von Magnus-Levy, je einer von Zuntz, Hasselbalch) 
und in anderen Fallen deutIich wird. Es liegt uns ferne zu behaupten, daB der 
EinfluB endokriner Drusen auf den Energie-Umsatz der Schwangeren sich jetzt 
schon einigermaBen abgrenzen und mit Bestimmtheit auf diese oder jene Druse 
zuriickfiihren HiBt. Hier soUten nur die verschiedenen MogIichkeiten genannt 
werden, um zu zeigen, daB man sich uber verschiedene Hohe des Gesamtaus
schlages nicht wundern darf. 

Trotz etwaiger, von endokrinen Drusen ausgehender, oxydationssteigernder 
Antriebe sehen wir bei gesunden Schwangeren das Korpergewicht nicht nur 
sich erhalten, sondern sogar ansteigen. Es kommt zu automatischer Regu
lation: der hohere Stoffverbrauch (objektiver Nahrungsbedarf) lost hoheres 
subjektives Nahrungsbedurfnis (Appetit) aus. Wie so haufig bei regulatorischen 
Kompensationen macht der Ausgleich aber nicht Halt an dem Punkte. 
wo der Zweck erreicht ist (Abwehr von Stoffverlusten, Gewichtsstillstand), 
sondern es wird haufig uberkompensiert (tJberernahrung, Gewichtszu
nahme). Welche Gewichtszunahme wir noch als Ausdruck physiologisch
reflektorischer tJberkompensation (Triebverstarkung) ansehen durfen, laBt sich 
nach dem vorliegenden Material gar nicht beurteilen. Die nackten Erfahrungs
tatsachen des praktischen Lebens bergen manche Fehlerquellen. Zahlreiche 
psychologische Faktoren spielen mit hinein, unter denen der Wunsch, das 
Kind moglichst zu kraftigen, am haufigsten die Nahrungsaufnahme der 
Schwangeren beeinflussen diirfte (S. 1125). Auch ruhigere Lebensweise vieler 
schwangeren Frauen kann das Verhaltnis von Ausgabe zu Ersatz zugunsten 
des letzteren verschieben, ebenso wie schwierige Lebensverhaltnisse, korper
liches und seelisches Unbehagen im entgegengesetzten Sinne wirken. tJber
haupt schieben sich in die regulatorischen Beziehungen zwischen Nahrungs
bedarf und Nahrungstrieb unter den verwickelten Verhaltnissen des mensch
lichen Lebens so zahlreiche und unberechenbare Nebeneinflusse ein, daB man 
nur schwer erkennen kann, ob das Endergebnis (das Verhalten des Korper
gewichts) reine Folge primarer endogener Stoffwechselanderungen, oder 
ob es - im Sinne der Stoffwechsellehre - durch die Nebeneinflusse ge
fii.lscht ist. 

4. SchluJ1folgerungen. Wir diirfen das vorliegende Material wohl in folgenden 
Sii.tzen zusammenfassen: 
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1. Bei normaler Schwangerschaft steigt vornehmlich in ihrer zweiten 
Halfte der Energieverbrauch. Wie hoch derselbe normalerweise und durchschnitt
lich anschwel1en soIl und darf, laUt sich aus den wenigen zuverlassigen Daten 
nicht bestimmen. Der Anstieg kann zu groBererHohe gelangen, als zur Deckung 
bekannter und rechnerisch feststeUbarer Ausgaben (groBeres Gewicht, verstarkte 
Atmung, fotaler Stoffwechsel) notig ist; also eine Art Dberregulation. AuBer 
den Vorgangen am Genitale ist wahrscheinlich die Erregbarkeit verschiedener 
endokriner Drusen iiir die Hohe des Anstiegs maBgebend. 

2. Der groBere Umsatz, gleicbgiiltig wie bedingt, verstarkt kompensatoris(;h 
den Ersat,ztrieb. Derselbe kann bei freigewahlter Kost, sobald die Zufuhr den 
Bedarf deckt, Halt machen (Ernahrungsgleichgewicht; das Gewicht steigt nur 
in dem MaBe, wie die Frucht wachst und die ihr dienenden Organe hyper
trophieren). Bis zu welcher Grenze die Uberkompensation noch als "physio
logisch" geIten darf, ist nicht bekannt. Manchmal kommt aber sicher Steigerung 
des Ersatztrie bes vor, die schon ins Pathologische faUt; dann entsteht be
trachtlicher Fettansatz, der durch exogene Faktoren wie absichtlich erhohte 
Nahrungszufuhr oder muskulare Untatigkeit oft wesentlich begiinstigt wird. 
Anderseits findet man haufig mangelhafte Entwicklung des kompensatorischen 
Ersatztriebes, und dann kommt es zu Gewichtsverlusten. Korperliche Krank
heiten verschiedenster Art, seelisches Leid und Unbehagen, kiimmerliche Kost, 
korperliche Dberanstrengung etc. konnen die Verluste steigern. In erster Linie 
leidet dann der Korper der Mutter, weniger der der Frucht. 

Der bei gesunden Frauen meist zu beobachtende Gewichtsuzwachs ist 
viel1eicht der Ausdruck eines teleologisch bedeutsamen Einsparens von Material 
zugunsten der Frucht. 

3. Der wirkliche Kalorienmehrbedarf einer gesunden schwangeren Frau 
iiber den Bedarf in sexueller Ruhe hinaus ist in del' ersten Schwangerschafts
halfte auf hochstens durchschnittlich 5%, in der zweiten Halfte auf hochstens 
durchschnittlich 10% einzuschatzen. 

Durchschnittlichen Energiebedarf einer Frau mittlerer GroBe zu 2200 
bis 2500 Kalorien angesetzt, miiBte also zum Erzielen stofflichen Gleichgewichts 
die Kost in der II. Schwangersehaftshalfte um etwa 220-250 Kalorien ver
starkt werden. Da wir aber nach vorliegenden Erfahrungstatsachen einen ge
wissen Gewichtsanstieg wahrend der Schwangerschaft fUr physiologisch halten, 
darf die Kost dem Rechnung tragen. Wir schatzen den Mehrumsatz sichel' 
nicht zu gering, eher zu hoch ein, wenn wir sagen: auf Grund der Schwangerschaft 
bedarf die Frau wahrend der ersten Monate hochstens einer Zulage von etwa 
100-150 Kalorien, in der zweiten Halfte eine Zulage von etwa 300-400 Kalorien. 
Setzen wir dies in Milchwerte um: 300-400 Kalorien = 450-600 ccm VOl1-
milch. Dies entspricht dem von E. Lands berg 180 ermittelten Werte; er fordert 
350-450 Kalorien Zulage fUr die Schwangere. 

II. Eiwei8uIDsatz und Eiwei8bedarf. 
Bei Tieren fand man in der ersten Schwangerschaftszeit N-Verluste, die 

sich auch bei sonst auskommlicher Ernahrung nicht vermeiden lieBen (0. Hage
mannl2, B. H. Jageroos13, J. R. Murlin 12, S. A. Gammeltoft 14). Murlin 
meint, es handle sich da um gesetzmaBige Preisgabe miitterlicher Korper
proteide zum Zweck des Gewinns von Bausteinen fiir die eigenartige Struktur 
des fotalen Protoplasmas. Theoretisch ist die Frage noch nicht geklart. Ob 
das gleiche Phanomen den Friihstadien der Graviditat beim Menschen zukommt, 
ist unbekannt. In der zweiten Halfte und namentlich gegen Ende derselben 
macht sich, wie mehrfach sicher gesteUt ist, umgekehrt bei Mensch und Tier 
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das Bestreben zu N-Retention geltend (A. H. Zacharjewsky 15, Th. Schra
der 1S, Jageroos 13, J. M. Slemons 17, Murlin 11). In der bisher groBten, 
gut durchgefUhrten Untersuchungsreihe fand K. H. Hoffstrom 18 wahrend 
der letzten 167 Schwangerschaftstage eine Gesamt-N-Retention von 310 g, 
wovon nach MaBgabe spaterer Wagung 101 g auf die Frucht iibergingen und 
209 g in den Dienst des miitterlichen Korpers traten (Entwicklung der Briiste 
und der Genitalien, und sonstiger Zuwachs). Weder in diesem noch in anderen 
Versuchen war der N-Ansatz durch Mastdiat bedingt; denn die Nahrung war 
zwar auskommlich, aber durchaus nicht iiberreichlich. Wie in der Wachstums
periode, wie nach vorausgegangener Unterernahrung und wie in der Rekon
valeszenz nach schweren Krankheiten (S. 131) reichert sich also die Schwangere 
mit N-Substanz an, nicht nur bei iiberreichlicher oder auskommlicher, sondern 
wie es scheint auch bei knapper Ernahrung. Man kann dies teleologisch so deuten, 
daB sie sich dadurch fiir den erheblichen N-Verlust und Bedarf riistet, welche 
Entbindung und erste Wochenbettzeit unfehlbar bringen (Blut- und Lochial
verluste, Brustentwicklung). 

1m einzelnen gehen wir auf diese Fragen hier nicht ein, sondern verweisen 
auf die trefflichen Darstellungen der Stoffwechselverhaltnisse in' Schwanger
schaft und Wochenbett von A. Magnus-Levy 10, J. Novak 19, L. Frankel 
und R. Th. J aschke 20. Dort findet sich auch eine kritische Erorterung aller 
anderen, den Stoffwechsel der Schwangeren betreffenden Fragen. 

Die diatetische Therapie interessiert es in erster Stelle zu wissen, ob die 
anfanglichen und die den Geburtsakt begleitenden N-Verluste durch die er
wahnte selbsttatige N-Retention in der letzten Schwangerschaftsperiode aus
geglichen werden. Bei Tieren scheint dies nicht der Fall zu sein; jedenfalls war 
- die Schwangerschaftsperiode als ganzes betrachtet - von nennenswertem 
N-Gewinn fUr die Mutter keine Rede. Die Versuche bei Frauen gestatten keine 
zwingenden SchluBfolgerungen, doch halten wir es nach dem bisher Bekannten 
fiir wahrscheinlich, daB bei normaler Schwangerschaft und normaler Ernah
rung die Frau mit einem gewissen N-Gewinn aus der Schwangerschaft her
vorgeht. 

Natiirlich wird hierauf die Art der Ernahrung nachdriicklichen EinfluB 
gewinnen. Wie auch sonst muB eine an EiweiB und Kalorien reiche Kost den 
N-Ansatz fordern, und umgekehrt zeigt uns die tagliche Erfahrung, daB kiim
merliche Kost die Schwangere in noch weit hoherem Grade als in Perioden 
sexueller Ruhe blutarm und muskelschwach macht, was in die Sprache der 
Stoffwechsellehre iibersetzt KorpereiweiB-Verlust bedeutet. 

Theoretisch UiBt sich aber aus dem vorliegenden Material nicht heraus
lesen, daB irgend eine be s ti m m te Kost den zweifellos unerwiinschten N -Ver
lust sicherer verhiitet und das immerhin erfreuliche Ansammeln N-haltigen 
Reservematerials nachdriicklicher fordert, als es bei der Nichtschwangeren auch 
der Fall ware. Aus gemischter, auskommlicher Kost, deren Kaloriengehalt 
etwas hOher als normal sein muB (S. 1123), wird sich die gesunde Schwangere 
das physiologisch vorgeschriebene MaB von Reserve-N miihelos sichern. 

III. Kostvorschriften fur Schwangere. 
1m Hinblick auf die selbsttatige Regulation zwischen Energiebedarf und 

-zufuhr, die wireben schilderten, bedarf die Normalschwangere keiner besonderen 
KostvorschriftRn. Diese theoretische Erkenntnis stimmt voHkommen mit der 
praktischen Erfahrung iiberein. Die Schwangere soH bei gewohnter Kost bleiben, 
falls diese im aHgemeinen verniinftig geordnet ist und sich bei ihr bewahrt 
hat. 1m Gegensatz zu friiher stehen aHe heutigen Frauenarzte auf diesem 
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Standpunkt. Man soIl nur ordnend eingreifen, wenn die Kost quantitativ 
oder qualitativ unzweckmaBig zusammengesetzt ist, oder wenn krankhafte Zu
stande irgend welcher Art Besonderheiten fordern. Immerhin ist einiges zu 
erortern. Die Aufmerksamkeit richtet sich vor allem auf den Gesamternah
rungszustand, auf die GroBe der EiweiBzufuhr und die Versorgung mit Mineral
stoffen. 

1. Aufmiisten. Das in gewissen Kreisen iibliche ziel- und gedankenlose 
Aufmasten der Schwangeren ist ganz unsinnig und kann nur iible Folgen flir 
die Zukunft bringen, zum mindesten dauernde Verunstaltung der Formen. 
DaB bei einer Frau normalen Ernahrungszustandes von f e t t bil den d e r Uber
kost irgend etwas dem Kind zugute kame, ist durchaus falsche Annahme. 

Viele Frauen qualt bald wahrend der ganzen Schwangerschaft, bald nur 
zu gewissen Zeiten eine Art HeiBhunger; sie verlangen nach gehauften Mahl
zeiten und kommen manchmal dazu, aller zwei Stunden odeI' gar noch haufiger 
etwas zu genieBen. Diesem durch keinerlei Stoffwechselvorgange gerecht
fertigten, nur als Ausdruck neuropathischen Empfindens zu deutenden Triebe 
sollte man von vornherein entgegentreten; er darf nicht zur Gewohnheit aus
arten; jede Kontrolle iiber Nahrungszufuhr geht der Schwangeren selbst, ihren 
AngehOrigen und dem Arzte sonst verloren. Je nachdem was und wieviel bei 
jenen hastigen Zwischenmahlzeiten geges8en wird, und je nachdem welchen 
EinfluB sie auf die Nahrungsaufnahme bei den Hauptmahlzeiten gewinnen, 
kann es zu unerwiinschter Abmagerung oder zu unbequemem Fettansatz kommen. 
Um solche Trieblaunen zu iiberwinden, arbeite der Arzt genaue Kostvorschriften 
aus, die sich dem Rahmen hauslicher Gewohnheit fligen. Anfangs bringt Ver
zicht auf sofortiges Stillen des HeiBhungers der Schwangeren vielleicht manche 
unbehagliche Stunde; nach Iangstens 8-14 Tagen lenken die Triebe aber be
stimmt wieder in normale Bahnen ein. 

Wahrend planloses Aufflittern von Schwangeren guten Erniihrungs
zustandes immer tadelnswert ist, soIl es bei Frauen kiimmerlichen Ernahrungs
zustandes begiinstigt und yom Arzt zielbewuBt angestrebt werden. Nach alter 
Erfahrung lassen sich Schwangere verhii.ltnismiWig leicht anfiittern, dem oben 
erwahnten kleinen Anstieg des Energieumsatzes zum Trotz. Jedenfalls iiberholt 
gewohnlich der Nahrungstrieb den Anstieg. Jedem Arzt sind Beispiele ge
laufig: FaIle, wo junge Madchen sehr schwer und nur unter Aufgebot strenger 
MaBnahmen, als junge Frauen aber bei der ersten Schwangerschaft spielend 
leicht und oft bis zu unerwiinschtem Grade an Gewicht zunahmen. Von der 
stii.rkeren Aufnahmefahigkeit fiir mastende Kost mache man bei abnorm mageren 
schwangeren Frauen planmaBigen Gebrauch; man legt damit oft den Grund 
fiir dauernd guten Ernahrungszustand. Abel' noch wichtiger als sonst ist es, 
nur einen dem Optimum entsprechenden Ernahrungszustand (S. 936) anzu
streben und dessen Uberschreitung zu verhiiten. Sonst ist spater kein Halt, 
und man hatte unerwiinschte Magerkeit gegen unerwiinschte Fettleibigkeit 
eingetauscht. Mit welchen Mitteln man den Ernahrungszustand mastbediirftiger 
schwangerer Frauen heben will, ist im Grund gleichgiiltig; es sei auf den Ab
schnitt Mastkuren verwiesen (S. 964 ff.). In der Regel geniigt Zulage von 
500-1000 g Milch und von 1-2 Tassen butterreicher Zerealiensuppe oder 
-griitze (S. 976). 

2. Entfettung. Oft stehen wir bei Schwangeren vor der Frage, ob 
bestehender Fettsucht durch eine Entfettungskur zu begegnen sei. 1m aIlge
meinen wird man sich nicht gerade die Zeit einer Schwangerschaft dafiir 8.US

suchen; aber oft wurde geeignetere Zeit verpaBt. Abgesehen von allen anderen 
Erwagungen, ist die Frage fiir den Geburtshel£er von unmittelbarem Interesse, 
da Fettleibigkeit den Geburtsakt erschwert, und da Fettherz mit fortschrei-
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tender Schwangerschaft mannigfache Beschwerden und Gefahren bringt (Odeme, 
Thrombosen, Herzschwache u. a., von Noorden 24). Verniinftig geleitete Ent
fettungskur ist jedenfa11s ein viel kleineres tibel, als das Bestehenlassen 
der Gefahrpunkte. Wir haben schon manche wirksame Entfettungskur bei 
Schwangeren durchgefiihrt und pflegten dabei die Zeit zwischen dem IV. und 
Ende des VII. Monats zu wahlen. Irgend welche Nachteile sahen wir nie, 
ebensowenig wie L. Prochownick25. Klinische Behandlung ist wiinschens
wert, zum mindesten wahrend der ersten 3-4 W ochen Entfettungskur. Als 
Methode bevorzugten wir vegetarische Entfettungskost (S. 1022) mit eingescho
benenMilchtagen(S.1025); doch istdies nicht a11gemeingiiltig; man richte sich 
nach Lage des Fa11es. Vor Schilddriisenkuren wahrend der Schwangerschaft 
sei aber ausdriicklich gewarnt. 

Mit Trauer erinnern wir uns folgenden, eine Erstschwangere betreffenden Falles. 
Entwicklung starker Fettleibigkeit zwischen dem 18. und 24. Lebensjahr, zweifellos wesent· 
lich auf Grundlage unvernlinftiger Lebensweise, vor allem sehr reichlichen Genusses von 
SiiBigkeiten und fetter Speisen. 1m iibrigen aber gesund und krii.ftig. Mit 24 Jahren Heirat. 
Alsbaldiger Eintritt von Schwangerschaft. Mitte des IV. Monats Gewicht 96 kg bei etwa 
165 cm Lange. Der von dem einen von uns gegebene dringende Rat zur Entfettungskur 
wurde nicht befolgt. Er scheiterte an dem hartnackigen Einspruch des Hausarztes, der 
dies als ein ganz gefahrliches und unerlaub~es Unternehmen bezeichnete. Wahrend der 
letzten 6 Schwangerschaftswochen schwere Odeme der unteren Extremitaten; gleichzeitig 
Atembeschwerden. Zwei Wochen vor der Entbindung Venenthrombose im Gebiet der 
linken Vena cruralis. Unmittelbar nach der sehr miihsamen, aber doch gliicklichcn Ent
bindung Lungenembolie; sie wurde iiberstanden. Dann monatelang bedrohliche Herz
schwachezustande. SchlieBlich Erlahmen des Herzens und Tod. 

3. Eiweiflgehalt der Schw3ngerenkost. Wer in den geburtshilflichen Lehr
und Handbiichern kurz zUrUckliegender Zeit nachblattert, wird finden, daB 
fast durchgangig auf EiweiBreichtum der Schwangerenkost groBes Gewicht 
gelegt wurde, ohne daB man sich aber auf ein bestimmtes MaB geeinigt hatte. 
Auch die haus- und frauenarztliche Praxis ist dem gefolgt. Mit besonderer 
Vorliebe wurden Eier und EiweiB-Nahrprapamte empfohlen wie Plasmon, 
Riba, Sanatogen, Tropon u. a. Wo11te man anfanglich auch nur schwachlichen 
und blutarmen Schwangeren damit aushelfen, so hat dies Vorbild doch a11-
mahlich weitere Kreise gezogen, und wir konnten im eigenen Wirkungskreis 
festste11en, daB ein auBerordentlich hoher Prozentsatz schwangerer Frauen, 
auch vollig gesunder, von derartigen Praparaten reichlichst Gebrauch machte, 
teils mit teils ohne arztliche Vorschrift. 

Der Leser dieses Buches weiB, daB wir nichts weniger als grundsatzliche 
Freunde eiweiBarmer Kost sind; und auch bei Normal-Schwangeren halten 
wir damn fest, daB mittlere EiweiBgaben (etwa 80-100 g taglich) die bekomm
lichsten sind. Aber dem Unfug, der mit Eiern und EiweiB-Nahrprapa.raten 
bei Schwa.ngeren getrieben wird, mussen wir doch scharf entgegentreten. Durch 
sie wachst der Proteinverzehr manchmal zu unglaublicher Hohe an, und das 
war gewiB nicht die Absicht des verordnenden Arztes. 

Bekanntlich werden Eier als gesundheit- und kraftspendendes Nahrungsmittel 
am hochsten in jiidischen, besonders orthodox-jiidischen Familien gewertet, und auch die 
Milcheiweill-Praparate wie Plasmon, Somatose usw. sind dort hochgeschatzt. Bei flinf 
schwangeren Frauen, die wegen unwesentlicher Kleinigkeiten arztlichen Rat erbaten, 
und bei denen Befragen iiber ihre Ernahrungsweise Verzehr von viel Eiern und MilcheiweiB
Praparaten aufgedeckt hatte, lieBen wir an drei aufeinanderfolgenden Tagen den Urin 
sammeln und fanden durchschnittliche Tages-N-Werte von 22-28 g, was einem Tagesver
zehr von 150-190 g EiweiB entspricht! Obwohl keine erkennbaren Nachteile daraus ent
sprangen, ist das doch eine ganz unsinnige Ernahrungsweise. Wir muBten sie in einem 
der Falle besonders stark riigen, de. sich herausstellte, daB mitten in der eierarmsten Kriegs
zeit der tagliche Verbrauch der kraftigen und wohlgenahrten Frau 8 Eier betrug (mit etwa 
48 g Eiweill), die schwachlichen Kindern und Erwachsenen sicher bessere Dienste geleistet 
hatten. 
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Naturlich soll mit diesen Bemerkungen kein Einwand dagegen erhoben 
werden, daB man die Kost schwachlicher und namentlich auch blutarmer 
Schwangeren durch Reranziehen von EiweiBtragern wie Milch, Ki:i.se, Eiern, 
Fleisch und EiweiBpraparaten mit Protein anreichert, so daB sie mindestens 
die flir Frauen ubliche mittlere Rohe (80-100 g) oder sogar noch etwas darliber 
hinaus erreicht. Man sollte sich hierbei der von uns besonders geschatzten 
Getreidekeimlinge erinnern (S. 642), weil sie so uberaus reich an verschieden
artigsten EiweiBbausteinen und an wichtigen Nii.hrsalzen sind. 

Dem Bestreben, die Kost der Schwangeren proteinreich zu gestalten, 
tritt neuerdings eine andere Richtung gegeniiber, die eiweiBarme Kost fUr 
die Schwangeren heischt (J. Neumann 26, P. RiBmann 27, W. GeBner 290 

u. a.). Zum Teil wird das nicht weiter begrundet; die Empfehler lieBen sich ein
fach von dem modernen Schlagwort: "Weg von hohem EiweiBverzehr" ins 
Schlepptau nehmen. Zum Teil geschah es in bewuBter Absicht, die Nieren zu 
entlasten und Schwangerschaftsnephrosen und Eklampsie vorzubeugen. Dar
iiber spater; hier sei nur die Meinung ausgesprochen, daB man bei einer der 
Nephrosen- und Eklampsiebereitschaft unverdaohtigen Schwangeren keine 
Ursache hat, mit der EiweiBkost unter mittlere, erfahrungsgemaB vernunftige 
Werte hinunterzugehen. Wir schlieBen uns hierin F. Grumme 128 an. Sowohl 
Nephrosen, wie namentlich Eklampsie setzen wahrscheinlich konstitutionelle, 
wenn auch noch nicht festgelegte Bedingungen voraus. Wenn wir nun den 
durchschnittlichen EiweiBverzehr der Normal-Schwangeren von etwa 80-100 g 
auf karge EiweiBzufuhr, d. h. auf etwa 50--70 g zuruckschneiden, so mussen 
wir uns zunachst fragen: 

Schaden wir dadurch den Normal-Schwangeren und ihren 
Fruch ten sicher nich t? Sie bilden die ungeheuere Mehrzahl, von deren Ge
deihen Gesundheit und giinstige Entwicklung des Volksstammes abhangen. 
Vielleicht und sogar wahrscheinlich laBt sich die Frage gar nicht durch Erfah
rung an einer bzw. zwei Generationen beantworten, sondern erst dann, wenn 
eiweiBarme Kost wahrend der Schwangerschaften mehrerer Generationen durch
gefiihrt sein wird. Vorlaufiges Urteil ermoglichen vielleicht groBere Versuchs
reihen an Tieren mit schneller Generationsfolge. Sie liegen nicht vor. Ehe 
die aufgeworfene Frage nicht bestimmt und zuverlassig verneint werden kann, 
sollte man nicht daran denken, ganz allgemein flir Schwangere eiweiBarme 
Kost zu empfehlen in der immerhin begriindeten Erwartung, daB man durch 
Entlastung der Nieren von taglich 1,[j-.3 g Stickstoff einige unter den 
nephrosen- und eklampsiebereiten Schwangeren vor Ausbruch der Krankheit 
schiitzen wird. 

Yom Standpnnkt der Rassenhygiene (Engenik) aus scheint es uns einst
weilen ratsam, an dem altbewahrten KostmaB von 80-100 g taglicher EiweiB
zufuhr festzuhalten, falls keine besonderen Grlinde dagegen sprechen (S. 1137ff.). 
Wir mochten dies namentlich flir die ersten zwei Drittel der Schwangerschaft 
fordern; wii.hrend der letzten Monate ist die N-Aviditat der Schwangeren so 
groB, daB zweifellos auch aus kleineren Proteingaben Stickstoff aufgespeichert 
wird; und dann ist es wahrscheinlich unbedenklicher, aus prophylaktischen 
Grunden die EiweiBgabe urn 10-20 g zu erniedrigen. 

Zusammenfassend laBt sich sagen: 
1. Unzureichende Ernahrung (Kalorienarmut der Kost) schadigt die Frucht 

nicht, vorausgesetzt daB die Zufuhr oberhalb eines gewissen, zahlenmaJlig 
aber nicht festlegbaren Schwellenwertes bleibt. Urn so mehr leidet der Korper 
der Mutter. 

2. Niedrige EiweiBzufuhr bei kalorisch ausreichender Gesamtkost hat 
na.ch den bisherigen Erfahrungen keinen deutlich erkennbaren Nachteil flir 
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Mutter und Kind. Die bisherigen Erfahrungen geniigen aber nicht und diirfen 
daher nicht zur Richtschnur dienen. 

3. Welchen EinfluB es auf spatere Generationen hatte, wenn knappe Er
nahrung der Schwangeren im allgemeip.en, geringer EiweiBverzehr im besonderen 
fiir die Kost der Schwangeren zur Regel erhoben wiirde, wissen wir nicht. 

4. Erniihrung und Schwangerschaftsbereitschaft (Amenorrhoe). W8.hrend 
sich die soeben besprochenen Fragen kaum auf Grund der Erfahrung an 1 bis 
2 Generationen sicher entscheiden lassen, liegen in bezug auf das Verha.ltnis 
zwischen Ernahrung und Schwangerschaftsbereitschaft die Dinge giinstiger. 
Hieriiber brachte die Kriegszeit eine Flut von Arbeiten, ausgehend von steigender 
Haufigkeit der Amenorrhoe, die einem Sinken der Schwangerschaftsbereit
schaft gleichkommt. Wir weisen hin auf die Arbeiten von J. v. Jaworski. 
H. A. Dietrich, P. W. Siegel, J. Pok, F. Spaeth, F. Ebeler, A. Giesecke. 
J. Fischer, B. Schweitzer, M. Graefe, Hilferding, W. Hannes, K. Czer
wenka, M. Stickel, E. Eckstein, A. Hamm, W. Schulein, Th. Schil
ling 28. 

Die Erhebungen entstammen der Privatpraxis, groBen Krankenhausern. 
zum groBten Teil Polikliniken und beziehen sich insgesamt auf mehrere Zehn
tausend Madchen und Frauen. Die Amenorrhoe haufte sich urn das 3-10fache 
wahrend des Krieges, am auffallendsten nach den iiberaus groBen Ern8.hrungs
schwierigkeiten des Winters 1916/17. Dber diese Tatsachen besteht volle Einig
keit; nicht so iiber ihre Deutung. Die meisten Autoren beschuldigten freilich 
die kiimmerliche Kost, teils auf ihren geringen Nahrwert, teils auf ihre EiweiB
armut, teils auf den Mangel an bestimmten Erganzungsstoffen, z. B. an Lipoiden 
hinweisend. 

DaB zwischen Lipoidstoffwechsel und den Phasen sexuel1er Tatigkeit und Ruhe 
gewisse Beziehungen bestehen, ist sieher. Es sei an die Rypereholesterina.mie der 
Schwangeren erinnert (S. 45). Mit Injektionen von Cholin, dem Spaltprodukt des Lezi
thins, kann man Frauen sterilisieren (R. Win tz 205). Wahrscheinlieh beruht der steri
lisierende EinfluB der Rontgen- und Radiumstrahlen auf Zersetzung des Lezithins in der 
Keimdriise und Schii.digung der letzteren dureh Cholin (G. Schwarz, R. Werner i08). 
Ob Cholinwirkungen in irgend einem Zusammenhang mit Unterernahrungs- (Kriega-) 
.Amenorrhoe stehen, ist unbekannt. Beziehungen zwischen Sterinmangel und Amenorrhoe 
sind moglich, aber ungewiB (S.954, 955). 

Rier sei kurz eingeschaltet, daB bei Frauen mit Kriegsamenorrhoe der Blutzuoker 
normal blieb und auch da nicht anstieg, wo es zu "spontaner oder alimenta.rer Glykosurie" 
kam, albo ein ahnliches Verhalten wie bei Schwangerschafts-Glykosurie (0. Sohlesinger i01). 

1m einzelnen zu erkennen, ob der Ausfall dieses oder jenes Nahrstoffes 
zur "Kriegsamenorrhoe" fiihrte, reicht das vorgelegte Material zweifellos nicht 
aus, da es sicher bald an diesem, bald an jenem Kostbestandteil, aber nicht 
iiberall gleichmaBig an ein und demselben gemangelt hat. Man kann also nur 
ganz allgemein die Kostverschlechterung beschuldigen. Manche weisen 
dieser nur eine Nebenrolle zu und schieben andere Ursachen fiir die Haufung 
der Amenorrhoe in den Vordergrund: vermehrte Arbeitsleistung, psychische 
Erregung, alimentare Toxikosen (Mutterkorn I), Ernahrungsschadigung der 
Ovarien (H. Kohler 199) u. a. Toxikosen konnen aber nur ausnahmsweise 
in Frage kommen. Das gehaufte Auftreten von Kriegsamenorrhoe war so 
allgemein, daB man es in der Hauptsache doch wohl auf eine gemeinsame und 
durchstehende Ursache zuriickfiihren muB und man kann kaum umhin, die 
Kostverschlechterung als solche zu betrachten. P. Muller 222 stellt sie auch 
in seinem abschlieBenden Referat in den Vordergrund. Wir mochten sogar 
weitergehen und die auBerordentliche EiweiBarmut der Kost als Hauptschad
ling verdachtigen. Selbst da, wo die Gesamtkost verhaltnismaBig gut war, wie 
in Siidwestdeutschland, fiihrte sie doch in den groBeren Stadten und in ihrer 
naheren Umgebung dem iiberwiegenden Teil der Bevolkerung sehr viel weniger 
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Protein zu als friiher. DaB nicht aHe Frauen und Madchen dadurch geschadigt 
wurden, ist verstandlich; denn abgesehen vom Verhalten der Zukost, ist der 
EiweiBbedarf offenbar individuell verschieden groB ("personliche Gleichung " , 
von Noorden 200, S. 878). Aus den eigentlichen Landbezirken, die von benach
barten Stadten nicht ausgeraubert wurden, liegen statistische Erhebungen 
nicht vor. Es wird sehr wichtig sein zu erfahren, ob in anderen Landern, wo 
die Ernahrung gut, vermehrte Arbeit und psychische Erregung den Frauen 
a.ber auch nicht erspart bleiben (z. B. in England und Frankreich), Amenorrhoe 
sich ahnlich haufte wie in Deutschland und Osterreich. 

Dber den EinfluB kiimmerlichen Futters auf die Fruchtbarkeit belehren 
auch Erfahrungen der Landwirtschaft. Normal ernahrte weibliche Tiere gelten 
ala die fruchtbarsten. Hier scheint der EiweiBgehalt des Futters von Belang 
zu sein, weniger bei solchen Tieren, die an und fiir sich im Verhaltnis zu'anderen 
Nii.hrstoffen wenig EiweiB bediirfen, wie z. B. die Griinzeugfresser, als bei den 
eiweiBbediirftigen Schweinen und Vogeln. Fiir Schweine wird von Ziichtern 
auf das bestimmteste angegeben, daB Sicherheit der Befruchtung und Zahl 
der Jungen sinken, wenn das Verhaltnis von EiweiB zu N-freien Nahrstoffen 
unter die durchschnittliche Norm sinke. DaB Ziegen bei eiweiBarmer Kost 
sehr oft erfolglos gedeckt werden, war wahrend der Kraftfutterknappheit der 
Kriegsjahre allgemeine Klage der Ziegenziichter. Am auffallendsten und am 
bekanntesten ist, wie sehr die Eierproduktion der Hiihner und Ganse von aus
reichendem EiweiBfutter abhangt. Jeder Hiihnerhalter kann mit F. Grumme 29 

bestatigen, daB Hiihner, die im Winter kein eiweiBreiches Futter (Korner u. a.) 
erhalten, mit dem Eierlegen 4-6 Wochen zu spat beginnen. Die durchschnitt
liche Eierproduktion eines guten Huhnes, das nicht freien Auslauf hatte und 
sich demgemaB nicht mit Wiirmern, Larven und Kafern versorgen konnte, 
sank seit Beginn der Kornerknappheit von 80-100 auf 40-60 Stiick im Jahr, 
trotz geniigender Aufnahme von N-freien Nahrstoffen, Kalk und anderen Nahr
salzen, und iiberaus zahlreiche Eier blieben unbefruchtet. Man soIl diese und 
andere gleichartige Erfahrungen an Tieren nicht gering achten. Bei allen sonstigen 
Verschiedenheiten in Stof£wechsel und Entwicklung entpuppt sich bei der 
ganzen Tierreihe, einschlieBlich des Menschen, in bezug auf die Grundgesetze 
der Fortpflanzung einheitliche GleichmaBigkeit. 

Es ist eine der wichtigsten Aufgaben der tierexperimentellen Forschung 
und der vergleichenden Erniihrungskunde, den EinfluB der EiweiBkost auf 
die Fruchtbarkeit genau zu erkennen. Das bisher Ermittelte ist nur Stiickwerk. 

Man hat sich Dfters zu bedenklichen SchIiissen verlelten lassen. Z. B. fiihrte Ch. 
Watson 208 den Riickgang der Geburtenziffer in England auf iibermallige Eiweillkost 
zuriick, wozu L. Zun tz 20' richt,ig bemerkt, daB doch wohI die gewollte Beschrankung der 
Kinderzahl die Hauptschuld an dem beklagten nbel trage. In den Tierversuchen von 
L. Zuntz erschwerte einseitige Ernahrung mit einformiger Kost, in der neben 
hohem EiweiBgehalt en tweder Fett oder KohIenhydrate fehIten, die Konzeption und 
TCrminderte die ZahI der Friicbte. 

o. Ernahrung und Geschlechtsbestimmung. Nach den Angaben einiger 
Autoren soIl mangelhafter Erniihrungszustand der Eltern die Wahrscheinlich
keit zugunsten des mannlichen Geschlechts der Frucht verschieben. Die gleiche 
Ansicht vertrat F. Schenk 23. Er verbot, wenn Knaben erzielt werden sollen, 
vor allem Zucker und iiberhaupt groBere Mengen von Kohlenhydraten, die 
erfahrungsgemaB bei Schwangeren leicht zur Glykosurie fiihren; die Beseitigung 
des Zuckeriiberschusses begiinstige die Knabengeburten. Die Praxis hat sich 
diesen Theorien gegeniiber ablehnend verhalten. Jedenfalls genugt das bisher 
beigebrachte Material nicht einmal zu einem Wahrscheinlichkeitsurteil liber 
ihre Berechtigung. Mit den modernen Errungenschaften der Genetik stehen 
alie diese Theorien in schroffem Widerspruch.= 
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6. Ernlihrnng nnd Kopfgro8e. Wir kommen vom praktisch-therapeutischen 
Standpunkt nochmals auf diese Frage zuriick, nachdem schon dargelegt wurde. 
daB Messung und Wagung von Kriegs-Neugeborenen sie nicht gelost haben 
(S.1120). Anderseits tritt seit 1892L.Prochownick32 in wiederholtenArbeiten 
dafiir ein, den Zwang kiinstlicher Friihgeburt bei Beckenenge dadurch zu urn
gehen, daB man das Wachsen des Fotus wahrend der beiden letzten Schwanger
schaftsmonate durch knappe Ernahrung der Mutter hemme. NamentHch der 
Kopf, worauf es ja wesentlich ankommt, bleibe weicher, die Kopfhaut fett
armer und verschieblicher. Prochownick fand zunachst manche Zustimmung. 
z. B. von seiten A. Hoffmann's 33, der in seinem Aufsatz auch die inzwischen 
erschienenen Arbeiten wiirdigte. Neuerdings empfahl auch W. H. Keyzer J01 

die Prochownick-Kost fUr Schwangere mit engem Becken. 
Ober seine Kostvorschriften macht Prochownick folgende Angaben: 
Morgens 7 Uhr: 125 ccm Kaffee mit Milch. 40 g Brot, Butter, 1-2 Eier, ein 'Wenig 

Obst. Vor- oder nachher Spaziergang von 40-45 Minuten. 
Vormittags 10 Uhr: Massage oder Gymnastik. 
Vormittags 1/2 11 Uhr: Etwas Obst, 1 Ei, 15 g Brot mit etwas Butter. 
Mittags: Gebratenes oder gekochtes Fleisch ohne Gewichtgrenze, Fisch, Gemiise 

auller Riiben und Erbsen, Salat, Obst, Kiise, 125 ccm Wasser oder Wasser mit Wein am 
Ende der Mahlzeit. Kein Mittagsschlaf! 

4 Uhr: Eine kleine Tasse Kaffee oder Tee bis 100 ccm, 15 g Schwarzbrot mit Butter, 
1 Ei. Spaziergang von I-P/2 Stunden. 

71/ 2 Uhr: Eier oder Fleischspeisen kalt. Tee oder Milch 125--200 ccm, 40-60 g 
Brot, Butter, Obst, Salat. 

Fette Tunken und Wurst wurden nicht erlaubt. Gemiise in Salzwasser abgekocht 
mit sehr wenig Butterzusatz. Fliissigkeitsmenge innerhalb 24 Stunden moglichst nicht 
iiber 500-600 ccm, aIles in aIlem. 

Das ist, im ganzen genommen, eine maBig strenge Entfettungskur mit 
verhaltnismaBig viel EiweiB. Da weder fiir Fleisch noch fiir Butter genaue 
Gewichtsvorschriften mitgeteilt sind, laBt sich der Nahrwert nicht genau be
rechnen. Schatzungsweise diirfte er wohl 2000 Kalorien ausmachen. 

Wahrend Prochownick 3a in seiner ausfiihrlichen Arbeit aus dem Jahre 
1901 (hier reichhaltige Literaturangaben) sich im wesentlichen auf giinstiges 
Urteil seiner Fachgenossen berufen konnte, begegnete er spater starkem Wider
spruch der Frauenarzte. Mangels eigener Erfahrungen verweisen wir auf die 
kritische Besprechung bei Frankel-v. Jaschke 20. Dem Einwand (nament
lich von seiten Momm's 6), daB unter EinfluB der Kriegskost kleinere Friichte 
nicht erzielt seien, halt Prochownick 34 mit gewissem Recht entgegeIi, daB 
seine Schwangerenkost und die Kriegskost doch stark voneinander abwichen. 
In bezug auf den EiweiBgehalt trifft dies sicher zu. Inwiefern dies ausschlag
gebend ist, steht dahin. Die ganze Frage ist wohl noch strittig. MaBgebend 
konnen nur breiteste praktische Erfahrungen sein. Mo m m bemerkt, daB bisher 
aber nur etwa 40 Falle genauer beschrieben sind, wo die Prochownick-Kur 
zur Anwendung kam. Das geniigt natiirlich nicht. 

7. Ernlihrung und Stuhltrligheit. Wenn irgend moglich sollte die bei 
Schwangeren so haufige Stuhltragheit diatetisch und nicht arzneilich iiber
wunden werden. Aus den pflanzlichen Abfiihrmittein gehen durchweg Stoffe 
in das Blut iiber, ebenso aus den zahlreichen und jetzt so beliebten Phenol
phthaleinpraparaten wie Purgen, Laxin u. a. Sie miissen von der Frucht fern
gehalten werden. Einige Abfiihrmittel (Senna u. a.) besitzen auch abtreibende 
Wirkung! 

Die Kost reichere man bei Stuhltragheit mit Gemiise und Obst, roh und 
gekocht, an. Daneben bewahrt sich vor allem Weizen- und Roggenschrotbrot 
in Tagesmengen von 250-300 g. Morgendliche Gabe von etwa 20 g Milchzucker 
in 120 ccm Wasser gewahrt gute Nachhilfe. Hiilsenfriichte sind bei Schwangeren 
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weniger am Platz, weil sie ihnen doch recht oft meteoristische Beschwerden 
bringen. 

Nur wenn stuhlfordernde Kost das Ziel nicht erreicht, sind andere Hilfs
mittel erlaubt: von Salzen am besten schwefelsaure Magnesia oder gebrannte 
Magnesia, weil davon nur auBerst wenig resorbiert wird und ihr EinfluB auf den 
miitterliehen Darm beschrankt bleibt. Die kochsalzfiihrenden Mineralwasser -
aueh die natiirlichen Bitterwasser gehoren dahin - sollte man meiden, weil es 
mindestens zwecklos, unter Umstanden schadlich ist, die Nieren mit Kochsalz 
zu iiberladen (S. 1133). 

Da. as sich bei Stuhltragheit oft mehr um mangelhafte Austreibung 
(DyscherLie) als um Stauung in Flexur und Dickdarm handelt, geniigen oft garu: 
kleine Klistiere warmen Wassers oder Seifenwassers (250-300 ccm) oder ein 
Glyzerin-Mikroklysma (10 ccm) oder ein Glyzerin-Stuhlzapfchen. GroBere 
Klistiere sind bedenklich; Schwangere gewohnen sich daran noch schneller 
ala andere Frauen, und sie tragen von groBen, taglich wiederholten Klistieren 
oft dauernde Schla£fheit und Tragheit des ganzen Unterdarms davon. 

8. Erniihrung und Krankheit. Sowohl bei akuten wie bei chronischen 
KraIikheiten der Schwangeren solI den aus der Krankheit sich ergebenden 
diitetischen Gesichtspunkten mit besonderer Sorgfalt Rechnung getragen 
werden. Damit wird dem Korper der Mutter und weiterhin dem der Frucht 
am beaten gedient. Wir verweisen auf die betre££enden Abschnitte im II. Bande. 
Besonders wichtig ist sorgfaltigste Diatbehandlung etwaiger Zucker- und Nieren
kra.nkheit. Dariiber weiter unten (S.1140, 1143). Fettsucht der Schwangeren solI 
bekii.mpft werden (S. 1125). Haufig schwachen sich die .A.uBerungen mancher 
ehroniseher Krankheiten wahrend der Schwangerschaft ab, z. B. bei chronischen 
Magen- und Darmkatarrhen, bei Magengeschwur, bei funktionellen Neurosen. 
Aueh fUr Gallensteinkrankheiten wird gleiches von mancher Seite behauptet; 
allgemeingiiltig ist es sicher nicht. 

IV. Anreicherung von Mutter und Frucht mit Mineralstoft'en. 
Es liegen nur wenige brauchbare Untersuchungen vor. Siehergestellt 

ist, daB die Frucht der Mutter Salze entreiBt, wenn letztere nicht in genugender 
Menge zugefiihrt werden. Es besteht also vollkommene Dbereinstimmung mit 
dem Verhalten des Stickstoffs (W. Dippelt und H. Begemann 3S). Magnus
Levy 10 berechnet den Gesamtbedarf des Kindes bis zur Reife auf 80-100 g 
Asche, wovon 60-75 g wahrend der letzten 100 Schwangerschaftstage zu
wachsen. In der bisher am besten und am langsten durchgefuhrten Reihe 
(Hoffstrom 18) ergab sich fur die letzten 167 Tage 

Anfangsgewicht: 62,3 kg. Endgewicht: 69,95 kg. Mittleres Gewicht: 66,6 kg. 
Durchschnittliche Energiezufuhr: 2283 Brutto-K8,lorien am 'rage = 31 Kalorien pro kg. 
Durchschnittliche N-Zufuhr = 12,9 g; Ausscheidung durch den Kot = 0,91 g. 
Von dem retinierten N wanderten 209 g zur Mutter, 101 g zum Ei. 
P-Retention pro Tag = 0,331 g; Gesamt-P-Retention = 56 g; davon 18 g zum Ei. 
Ca-Retention insgesamt = 34,3 g, davon 30,1 g zum Ei, 4.2 g zur Mutter. 
Mg-Retention insgesamt = 2,4 g, davon 0,98 g zum Ei. 

Die Ernii.hrung der Gravida war eine durchaus normale, eher etwas knappe 
(S.1124). Man sieht, daB trotzdem ein gewisses Reservematerial von Mineral· 
stoffen im Korper der Mutter aufgespeichert wurde; ob es insgesamt geweb
liehem Zuwachs diente (Genitalien, Briiste, Blut etc.) oder als DberschuB in 
den Gewebszellen liegen blieb (wie Glykogen und "Reserve-EiweiB" und Fett), 
liBt sieh nicht beantworten. 

Das Verhalten einzelner Mineralstoffe ist von besonderem Interesse. 
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1. Sehwefel. Wie schon aus friiheren Tierversuchen bekannt ist (E. Har
nack und F. K. Kleine 36), ist der sog. Neutralschwefel bei Schwangeren ver
mehrt. Th. Schrader 16 konnte dies bei schwangeren Frauen freilich nicht 
bestatigen, doch ergab es sich aus der Hoffstro m'schen Untersuchung wieder
um ganz deutlich: Verminderung (Retention!) des Gesamtschwefels bei gleich
zeitigem, relativem und absolutem Anstieg des Neutralschwefels im Ham. Nach 
der auf unserer Wiener Klinik ausgearbeiteten Methode fanden H. Salo mon 
und P. Saxl 48, daB der Anstieg im wesentlichen dem sog. leichtoxydablen 
Neutralschwefel zugute komme (Schwefel-Peptide, Oxyproteinsaure), und sie 
erOffneten damit die Reihe von Analogienachweisen zwischen Schwangerschafts
und Karzinomstoffwechsel (Antitrypsingehalt des Serums, verminderte Losungs
kraft des Serums fiir Karzinomzeilen u. a.). Dies ist so charakteristisch, daB 
ihm schon in friiherer Periode eine gewisse Bedeutung fUr die Schwangerschafts
diagnose zukommt. Flir die diatetische Therapie haben die Befunde einst
weilen noch kein Interesse. In einer spateren Arbeit wurde die Methode des 
Oxyproteinsaure-Nachweises genau beschrieben 49. 

2. Kalzium. Wie oben bemerkt, wird Kalzium vom Fotus namentlich 
in den spateren Schwangerschaftsmonaten adsorbiert, und bei geniigender Zu
fuhr bleibt ein gewisses Reservematerial fUr die Mutter ubrig. Die mehrfach 
ausgefiihrten Blutanalysen ergaben teils Vermehrung, tells Verminderung des 
Kalkes. Weder aus dem einen noch dem anderen lassen sich Schliisse entnehmen, 
da das Blut immer nur ein kleines Potential des im Korper vorratigen Kalkes 
enthalt, und starke Verschiebungen der Kalkbestande sowohl bei hohem wie 
bei tiefem Stand des Blutkalkes vor sich gehen Mnnen. Wichtiger ist, daB bei 
zu geringer Kalkzufuhr sowohl del' Fotus wie namentlich die Mutter leidet 
(Dibbelt und Begemann), ersterer durch zu geringen Ansatz, letztere durch 
Verluste, die man in Beziehung zur Osteomalazie gebracht hat. Dariiber sind 
die Akten nicht geschlossen. Von groBerer Bedeutung sind Kalkverluste der 
Mutter wahrscheinlich fur das Zustandekommen von Schwangerschaftstoxikosen 
(S. 1135); wenigstens hat Kalkzufuhr in solchen Failen sich therapeutisch be
wahrt. Jedenfalls wird man in Zukunft dem Kalkgehalt in der Kost Schwangerer 
besondere Aufmerksamkeit widmen. Wo Toxikosen zu fUrchten, muBte gleich
zeitig die Kochsalzzufuhr beschrankt werden, da das Kochsalz der Heilwirkung 
der Kalksalze entgegenarbeitet (cf. Kapitel Hypo-Parathyreosen). Wenn die 
Schwangere reichlich Milch trinkt, enthalt die Kost immer genugend Kalk. 
Aile anderen Nahrungsmittel stehen an Kalkgehalt weit zuriick, wahrend sie 
ausreichcnd Magnesium liefem. MuB man aus irgend welchen Grunden auf 
Milch ganz oder weitgehend verzichten, so gebietet daher die Vorsicht medi
kamentose Kalkverordnung (etwa 1,5 g Calcium lacticum am Tage). Hier sei 
eingeflochten, daB kaikreiches Futter bei Nagetieren die Fruchtbarkeit er
hohen solI (R. Emmerich und O. Loew 37 , 218). Die Versuche von L. Zuntz 204• 

bestatigen dies nicht, wahrend sie allerdings umgekehrt schadlichen EinfIuB 
kalkarmen Futters auf Entwicklung des Fotus erkennen lassen. Vber be
giinstigenden EinfluB reichlicher Kalkgabe auf die Fruchtbarkeit groBerer, 
landwirtschaftlich wichtiger Tiere (Milchtiere) wud in Fachkreisen noch sehr 
skeptisch geurteilt (Richardsen 202). Die Frage ist noch offen. 

3. Eisen. Durch G. Bunge 38 wissen wir, daB der Fotus einen ziemlich 
groBen Vorrat von Eisen aufspeichert; er ist klein bei solchen Tieren, die nur 
kurz gesaugt werden (z. B. bei manchen Nagem); er ist um so groBer, je langer 
die jungen Tiere auf miitterliche Milch angewiesen sind. Es handelt sich hier 
um Vorratseisen, das angesichts des geringen Eisengehalts der Milch zum Auf
bau von Blut in der Sauglingsperiode benotigt wird. E. Abderhalden 311 

wies nach, daB dies auch fUr das menschliche Ei zutrifft. Falls der Eisenvorrat 
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zu gering, kann es zur Sauglingsanamie kommen (Anemie des nourissons a 
type chlorotique; "Sauglings-Chlorotoid", wie von Noorden 40 vorschlug). 
Wie die Speicherung der anderen Mineralien, erfolgt die des Eisens hauptsach
lich gegen Ende der Fotalperiode. 

M. Fetzer 39a wies neuerdings durch schone Versuche an Tieren nach, 
daB Eisen zu den Stoffen gehOre, womit man bei absichtlich groBerer Zufuhr 
den fotalen Organismus anreichern kann. Unter gewohnlichen Verhaltnissen 
entnimmt o££enbar die Mutter £i.lr sich und das Ei jeder beliebigen gemischten 
Normalkost geniigende Mengen Eisen, wie J. Novak 43 richtig bemerkt. Je 
mehr aber eisenarme Nahrungsmittel in der Kost der Schwangeren vorherrschen 
(Milch und ihre Praparate, Amylazeen, Zuckerbackerwaren, frische und gekochte 
Friichte), desto mehr solI man sich jener Befunde Fetzer's erinnern und Eisen
praparate der Nahrung hinzufiigen; ebenso bei Schwangeren, die anamisch 
sind oder zu Anamie und Chlorose neigen und damit zeigen, daB die Eisenassimila
tion nicht in Ordnung ist. Da Eisen manchmal zu unliebsamer Stuhltragheit 
fiihrt, ist die Wahl des Eisenpraparates nicht gleichgiiltig. Uns scheinen Eisen
somatose, Fersan, Eisentropon, Ferratin, Eisen-Mangan-Peptonatessenz, Fer
rum lacticum am wenigsten zu verstopfen. 

4. Kochsalz. tJber den Gesamthaushalt der Chloride bei Schwangeren, 
zu dessen Ermittlung lange Beobachtungszeit mit genau kontrollierter Koch
salzzu- und -aus£uhr notig waren, ist nichts Zuverlassiges bekannt. Wichtiger 
ist das Verhalten der Niere, dem Kochsalz gegeniiber. Die Niere der Schwangeren 
ist gut durchlassig fUr Kochsalz (W. Zangemeister 43 , R. Birnbaum 4l), 

zeigt sogar eine gewisse tJberempfindlichkeit, indem sie den Korper schneller 
ala normal von iiberschiissigem Kochsalz befreit (K. Eckelt 42); das gleiche 
gilt yom Wasser. Man kann darin vielleicht einen ersten Grad von Nieren
reizung sehen, da ja. solche Perioden der tJberempfindlichkeit des tubularen 
Apparates nach C. Schlayer 44 den Anfangsstadien mancher Nephrosen eigen
tiimlich sind, und da J. und S. Bondi45 auch auf experimentellem Wege eine 
groBere Vulnerabilitat gerade des epithelialen Apparates bei schwangeren 
Tieren nachwiesen (Uran- und Chromvergiftung). Sobald aber das Verhalten 
der Nieren den Charakter der als Toxikose gedeuteten "Schwangerschafts
niere" annimmt, andern sich die Verhaltnisse, und die Chlorausscheidung leidet 
(A. Zinsser 46, O. Buttner 46, Eckelt 42, C. Schlayer 172). Das Wasser ver
halt sich verschieden, wahrend die N-Elimination erst bei weit vorgeschrittener 
Krankheit und bei bedrohlichem Zustand nachlaBt. Ob nun die Chlorretention 
bei Schwangerschaftsniere unmittelbare Folge der epithelialen Veranderungen 
ist, oder wie manche meinen auf primarer (toxisch ausgelOster) Kochsalz
stapelung in den Geweben beruht, wurde letzthin viel diskutiert; die Entschei
dung steht noch aus; die von Zange meister gefundene Cl-Anreicherung des 
Blutes ist mit beiden Theorien vereinbar. 

Praktisch bemerkenswert sind die Erfolge, die H. Cramer 47 und Zange
meister 70 durch chlorarme Kost beim Hydrops gravidarum erzielten. Auch 
Eckelt 42 schlieBt sich an; er rat auBerdem mit der Wasserzufuhr vorsichtig 
zu sein. Wir selbst sahen jiingst bei zwei Schwangeren, die ohne erkennbare 
Schadigung der Nierenfunktion und des Herzens an Hydrops der Beine litten, 
durch kochsalzarme Diat und gleichzeitige Beschrankung der Fliissigkeit auf 
1400-1500 ccm schnelles und dauerhaftes Verschwinden der Odeme. 

Obwohl gesunde Schwangere, ebenso wie andere gesunde Menschen, 
ein groBes Anpassungsvermogen an verschieden groBe Kochsalzaufnahme haben, 
verdient doch die Frage, ob man nicht bei gesunden Schwangeren die Koch
salzzufuhr beschranken solIe, mehr Aufmerksamkeit als bisher. Deuten doch 
gewisse Zeichen an, daB auch bei Normal-Schwa.ngeren die Nieren reizempfind-
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licher sind, und daB diese groBere Reizbarkeit vorzugsweise dem Kochsalz 
gegeniiber besteht (s. oben). Es liegt daher im Sinne vorausschauender Scho
nungstherapie, wenn wir Schwangere Tagesmengen von 7-8 g Kochsalz nicht 
iiberschreiten lassen. Breitere Erfahrung muB lehren, ob dies der Schwanger
schaftsnephrose vorbeugt. Weitergehende Beschrankung wird erst bei etwaiger 
Schwangerschaftswassersucht oder -nephrose notig (W. Zangemeister 203). 

Kochsalzbeschrankung wahrend der letzten Schwangerschaftsmonate er
hOht auch den prophylaktischen Wert von Kalkgaben (Schwangerschafts
Toxikosen, S. 1139 ff ). 

Dber kochsalzarme Kost S. 911 ff. 

V. Schwangerschaftstoxikosen. 
1. Theoretisehes und antitoxische Therapie. 

Die Schwangerschaftstoxikosen teilt man ein in 
1. eklamptische mit und ohne Krampf, wobei wahrscheinlich die drei 

Formen: Hydrops gravidarum, Nephrosis gravidarum, Eklampsie eine dUrch 
mergange verbundene, einheitliche Kette bilden (W. Zangemeister 203). 

2. aneklamptische, wohin vor allem die Hyperemesis gravidarum gehort 
(L. SeitziO); weiterhin verschiedene Dermatosen wie Impetigo herpetiformis, 
Herpes gestationis, Prurigo, Urtikaria, Erytheme. 

Also eine recht bunt zusammengesetzte Gruppe. Trotz ihrer Mannig
faltigkeit sind die Frauenarzte geneigt, den Toxikosen eine einheitliche Ursache 
zuzuerkennen. Die Verschiedenheit des Krankheitsbildes miiBte dann teils 
von der jeweiligen Giftstarke, teils von der Krankheitsbereitscha£t der einzelnen 
Organe abhangen, und diese Giftempfindlichkeit kOnnte natiirlich individuell 
sehr verschieden sein. 

Zahlreiche Theorien, zumeist sich auf die wichtigste und gefahrlichste 
Form, die Eklampsie, beziehend, liegen vor. Ihre Erorterung gehOrt nicht hier
her. Wir verweisen auf die historisch-kritischen Berichte von M. Neu Iil, 
L. Seitz 52, G. Schickele 53, vor allem auf die erschopfende Bearbeitung der 
einschlagigen Fragen durch B. Aschner 198. Nur aus einer Theorie bezog die 
Therapie bisher unbestrittenen Nutzen, inso£ern sie in Einklang steht mit der 
alten Erfahrung, daB schnelle Entbindung die Eklampsie in 75--80% der Falle 
heilt. J. Veit U wies auf die Plazenta als Giftquelle hin. J. Ho£bauer 55 

baute die Lehre weiter aus; er hatte durch Experiment und Deduktion erkannt, 
daB in der Plazenta ein iiberaus lebhafter Ab- und Aufbau von EiweiBkorpern 
stattfinde, so daB man ihr eine ahnlich bedeutsame Rolle im Stoffwechsel des 
Fotus zuschreiben miisse wie der Leber im extrauterinen Dasein. Es wurden 
auch Gifte verschiedener Art aus der Plazenta isoliert, z. B. olsaures Natron 
von L. Mohr und R. Freund 56; es wurden hochstehende Protein-Abbau
produkte (Aminosauren und Peptide) im Harn Schwangerer vermehrt angetroffen 
(H. Salo mon und P. Saxl 48, F. Falk und O. Hesky 57). Das Gift scheint 
den Charakter unvol1standig abgebauten, parenteral eingefiihrten EiweiBes 
zu tragen. 

Wenn die Plazentartheorie richtig ist - und dafiir spricht vieles -, so muB 
natiirlich der gesunde miitterliche Korper mit Schutzkraften ausgestattet sein, 
welche die aus der korperfremden, gleichsam parasitaren Giftquelle (Plazenta) 
stammenden Toxine unschii.dlich macht. Wir hatten dann die Ursache fiir 
den Ausbruch von Schwangerschaftstoxikosen weniger in der plazentaren 
Gi£tproduktion selbst als in mangelhafter Mobilisierung von Schutzkra£ten 
zu suchen. Es gehort eine gewisse Krankheitsbereitschaft des miitterlichen 
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Korpers dazu, urn das Entstehen der Schwangerschaftstoxikosen zu ermog
lichen. 

Auf diese Gesichtspunkte griindet sich eine neue, von R. Freund angeregte 
Therapie der Schwangerschaftstoxikosen, welche nehen schneller Entfernung 
der Giftquelle (vorzeitige Schnellentbindung) sich heute des gro/lten Ansehens 
erfreut. Freund 68 und seine Mitarbeiter fanden, daB Zusatz von Schwangeren
Serum die Giftwirkung des Plazentarpre/lsaftes aufhebe. Mit Schwangeren
serum heilten A. Mayer59 und P. Linser Graviditatsdermatosen verschiedener 
Art. R. Freund 60 zeigte, normales Pferdeserum habe die gleiche, vielleicht 
eine noch starkere Heilkraft. 

Dberraschenderweise hatte man aber auch mit subkutaner, intramus
kularer oder intravenoser Injektion von Ringer-Locke-Losung, sowohl bei 
Dermatosen wie bei Hyperemesis guten Erfolg (L. Seitz 61, P. RiB mann 62). 

In einer ausflihrlichen, an Material und Gedanken reichen Arbeit, die auch die 
einschlagige Literatur ausfiihrlich und kritisch erortert, konnte R. Freund 60 

liber zahlreiche fremde und eigene Erfolge berichten, die bei all den genannten 
Schwangerschaftstoxikosen durch mehrfache subkutane Injektion Ringer'
scher oder I"ocke'scher Losung (200 ccm) erzielt wurden (S. 1080). 

RingerlOsung A. 
Natr. chlorat. 
Calc. chlorat. 
Kal. chlora t. 
Aq. deBt. ad 

8,0 
0,1 
0,075 

1000,0 

RingerloBung B. 
Natr. chlorat. 7.5 
Kal. chlorat. 0,1 
Calc. chlorat.. 0,2 
Aq. dest. ad . 1000,0 

Locke.Losung 
Natr. chlorat .. 9-lO,0 
Calc. chlorat. . 0,24 
Kal. chlorat. . 0,42 
Natr. bicarb. . 0,1-0,3 
Aq. dest. ad .. lOOO,O 

Erst beim Versagen dieser Therapie rat er, zur subkutanen oder intra
venosen Injektion von Pferde- oder Menschenserum liberzugehen (Dosis ca. 
2(1 ccm). 

Es scheint, daB diese Formulierung Freund's sich mit den therapeutischen 
Erfahrungen der meisten Gynakologen deckt. Unter den Schwangerschafts
toxikosen werden am giinstigsten die Dermatosen durch die neue Therapie 
beeinfluBt (P. Werner 63); dann folgt Hyperemesis und erst in ziemlich weitem 
Abstand die echte Eklampsie; gegen die schlimmste, die sog. hamolytische 
Form der Eklampsie bewiihrte sie sich aber leider gar nicht. 

In welchem inneren Zusammenhang die Erfolge der Serumtherapie und 
die der Injektion von Ringer-Locke-Losung zueinander stehen, laBt sich noch 
nicht entwirren. Bei letzteren haben wir es zweifellos mit einer Ca- und K
Wirkung zu tun, sei es, daB diese Ionen den EntgiftungsprozeB im Serum er
leichtern, sei es, daB sie die Giftempfindlichkeit der betreffenden Gewebe ab
schwachen. Auch dIe Splilwirkung dlirfte mit III Betracht kommen, da immer
hin Gifte ausgeschwemmt werden konnen. Auch mit dem seit Dezennien wieder
holt empfohlenen starken AderlaB hatte man dieses Ziel im Auge. 

2. Ernahrung und Schwangerschaftstoxikosen. 

Dem soe ben geschilderten Tatsachenmaterial muBten wir kurze Besprechung 
widmen, da es in gewissem Zusammenhang mit der Ernahrungstherapie steht. 
Mit Recht wirft R. Freund 60 auf Grund der guten Erfahrungen mit Ringer
Locke-Losung die Frage auf, ob starkeres Flittern mit Kali- und Kalziurn
salzen wahrend der Schwangerschaft den Toxikosen vorbeugen konne. Um 
den Wert solcher prophylaktischer Flirsorge zu ermessen, mliBte man die Kost 
solcher Frauen, die von Schwangerschaftstoxikosen befallen werden, und solcher, 
die davon frei bleiben, miteinander vergleichen konnen. Entsprechendes Material 
fehlt durchaus, und es ist klar, wie schwer zuverlassige Nachrichten zu erlangen 
sind. Es kommt ja nicht nur auf Kenntnis del' Rohstoffe an, sondern auch 
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auf deren Zubereitung, da letztere den Rohstoffen oft betrachtliche Summen 
von Aschenbestandteilen entzieht (vgl. damber Abschnitt Gemiise, S. 69, 491). 

Bei verniinftig gemischter und zweckmaBig bereiteter Kost wird der Orga
nismus immer genug von allen Mineralien aufnehmen, darunter auch von Kal
zium und Kalium, und er wird kaum jemals auf medikamentose Beigaben an
gewiesen sein. Da man sich auf richtige Kostwahl nicht ohne weiteres verlassen 
kann, sollte die Schwangere auf den Wert der Kartoffel als kalireichen und auf 
den Wert von Kase und Milch als kalkreichen Nahrungsmittels hingewiesen 
werden. Je nach dem Ernli.hrungszustand kOnnte letter Kase und Vollmilch 
oder Magerkase und Mager- oder Battermilch emplohlen werden. Bei Milch
mangel heIfe man mit Calcium lacticum aus (S. 100). Kalizulage diirfte wohl 
kaum jemals notig sein, selbst-nicht wenn Kartoffeln in der Kost stark zuriick
treten. 

Vber den Erfolg vorsorglicher Kalktherapie (S.1132) wird man erst nach 
geraumer Zeit urteilen konnen. 

a} Hyperemesis. Falls Injektion von Locke-Ringer-Losung sich weiter
hin so bewahrt, wie bisherige Angaben hoffen lassen, ist es natiirlich am be· 
quemsten und sichersten, durch dies einfache Verfahren dem 'Obel abzuheIfen. 
Doch tritt daneben auch die Ernahrungstherapie in ihr Recht. Man erinnere 
sich der alten Erfahrung, daB beim unstillbaren Erbrechen der Schwangeren 
Nahrung durch Schlundsonde eingefiihrt, oft viel besser vertragen wird als 
die natiirlich geschluckte (S. 1039). Immerhin wird in jedem einigermaBen 
schweren Falle soviel wieder erbrochen, daB die Gesamtmenge des resorbierten 
Materials nicht ausreicht. Wir raten daher dringend zum 'Einlegen der Duo
denal-Dauersonde (S. 1049), womit man einerseits Vollernahrung durchfiihren 
und anderseits auch fUr sichere Einverleibung der notwendigen Nahrsalze 
(Kalziumsalze) und Wassermengen sorgen kann. Da man vorzugsweise Milch 
durch die Sonde einfloBt, wird es an Kalk niemals fehlen. Auch wenn die Ge
walt der Hyperemesis-Anfalle durch Locke-Ringer-Injektion gebrochen ist, 
sollte diese Ernli.hrungsform eine Zeitlang durchgefUhrt werden, weil nur sie 
die Moglichkeit bietet, sofort zu wirklich ausreichender und kraftigender Kost 
zu gelangen, die besser als alles andere die Widerstandskraft des Korpers neu 
belebt und Riickfallen vorbeugt. Auf Nahrklistiere, die nicht entfernt das 
Notwendige leisten (S.1050), lasse man sich gar nicht ein. Dringenden Falles 
erinnere man sich der intravenosen Dextroseinjektionen (S. 1075). 

Nach dem, was wir bei schwer stillbarem Erbrechen der Hysterischen 
und vor aHem in einigen Fallen tabischer Krise selbst sahen, sonte man sofort 
bei Beginn ernster Ernahrungsschwierigkeiten zur Duodenalsonde greifen und 
nicht erst mit streng geregelter fliissiger Kost und gleichzeitigen SuggestivmaB
nahmen, wie sie Ph. J ung 64 empfohlen, kostbare Zeit vergeuden. Die Be
handlung findet am besten in einer Klinik statt. Wir diirfen hoffen, daB Er
nahrung mit Duodenalsonde das Einleiten kiinstlicher Friihgeburt sehr oft 
unnotig machen wird. Seltsamerweise erwahnt J ung weder die Infusion 
von Ringerlosung noch die Ernli.hrung durch Duodenalsonde. 

MJt dem Gdsagten wollen wir kemeswegs die Hoffnung erwecken, daB die 
Daodenalsonden-Ernahrung ein unfehlbares Heil- und Rettungsmittel bei Hyper
emesis sei. Sie kann scheitern (S.1044). Sieht man doch auch bei iiberreizbaren 
Neuropathen hier und da, daB die Duodenalsonde immer wieder herausgewiirgt 
wird. Hter kann man sich durch Narkotika, am besten durch dreiste Gaben 
Atropin heHan, was aber bei Schwangeren nicht erlaubt ware. Unter allen Um
standen wird die Duodenalsonden-Ernahrung aber dazu dienen, Zeit zu gewinnen, 
und damit ist nun freilich bei Hyperemesis gravidarum immer schon vieles, 
oft alles gewonnen. Erst breitere Erfahrung wird lehren, wie weit sich der 
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dumh die neue Methode erzielbare Gewinn erstreckt. Vorsichtiges Urteil ist 
urn so mehr geboten, als bei vielen Fallen von Hyperemesis gravidae ein starker 
nervoser Einschiag im Krankheitsbilde vorherrscht, so daB C. v. Wild 2111 von 
Magenwaschungen, G. Win ter 210 von Scheinentbindung oftmals den erwiinsch
ten psyohotherapeutischen und endgiiItigen Erfoig sah. Winter lehnt natiir
lich das Vorkommen von echter Intoxlkations-Hyperemesis nicht abo Fiir 
letztere brachte auch jiingst W. Sigwart 2l1 neue Belege: Scheinentbindung 
ohne jeden Erfolg; Verschwinden der Hyperemesis erst nach wirklicher Ent
fernung des Eies. - Nach Kramer-Petersen 21l1 findet sich bei Hyperemesis 
in der Regel Hypochylia oder Achylia gastrica; bei Eklampsie Mufen sich diese 
Storungen noch mehr. 

Wie im iibrigen, bei Ieichteren Fiillen, wo nicht alies erbrochen wird, die 
Mundernahrung zu regeln , laBt sich nicht in feste Formen bringen. Die Haupt
sache ist immer das Verteilen auf kleine Mahlzeiten mit regelmaBigen Abstanden; 
etwa aller zwei Stunden. Bei der Auswahl passe man sich durchaus den Nei
gungen der Patientinnen an. Man braucht keineswegs an fliissiger oder breiiger 
Kost festzuhalten, in der Annahme, dieselbe reize den Magen am wenigsten. 
Manchmal wird feste, sogar trockene Nahrung wie z. B. gerostetes Brot oder 
selbst Schrotbrot besser als Fliissigkeit vertragen. Fiir die unerla.Bliche Was!!8r
zufuhr stehen dann extrabukkale Wege zur Verfiigung (S lO50, lO72). 

Da nicht alizu seiten Hyperemesis ein Vorbote anderer, schwererer 
Schwangerschaftstoxikosen ist (Eklampsie und Nephrose), sollte nach etwaigem 
Auftreten wahrend des weiteren VerIaufs der Schwangerschaft sowohl die 
Kochsalz- wie die EiweiBzufuhr beschrankt werden. 4-5 g Kochsalz, 60-70 g 
Eiwei13 miissen ausreichen. 

b) Eklampsie. Es liegen einige Angaben vor, wonach wahrend der Kriegs
zeit die Zahl der Eklampsiefalle seltener geworden sei (C. Ruge 6, A. Mayer 60, 

K. Warnekros 66, Th. Franz 67, F. Lichtenstein 68). Von diesen Autoren 
treten vor allem Warnekros und Franz fiir engen Zusammenhang der Ab
nahme mit der Kriegskost, insbesondere der geringeren Eiwei13zufuhr ein; 
auch P. RiB mann 69 schlieBt sich an. Andere bestreiten teils die GewiBheit 
der Frequenzabnahme, teils bezweifeln sie, daB die vorgelegten Tatsachen 
den erwahnten Zusammenhang erharten (Lichtenstein, W. Zange meister 70, 

J. Richter 6, A. Hamm 28). Es sei namentlich auf die Arbeit Zangemeister's 
verwiesen, des einzigen, der mit streng statistisch-wissenschaftlichem Mall
stab an die Frage herantritt. Bisher laBt sich doch wohl nur sagen: es scheint, 
daB die Eklampsie, berechnet auf die Haufigkeit der Geburten, wahrend des 
Krieges seltener geworden ist. Auch P. M iiller 187 kommt zu diesem SchluB. 
Wenn die Abnahme wirklich Tatsache, miiBte man unseres Erachtens, 
unter Beiseitelassen aller anderen Theorien, die Ursache bei der Kriegskost 
suchen. Sehr beachtenswert sind fiir die Deutung des Zusammenhangs die 
Ausfiihrungen R. Th. v. Jaschke's 71. Er wies auf Tierexperimente hin, 
wonach die Empfindlichkeit gegeniiber gewissen Giften (Chloroform u. a.) 
wesentlich durch gleichzeitige Fettzufuhr gesteigert ",ird (Opie und Alford 72, 

R. Th. Lavake 73). Dies erinnert an den Befund olsauren Natrons im Plazenta
PreBsaft (L. Mohr und R. Freund 56), an die Meyer-Overton'sche Narkose
theorie, an die Mitwirkung von Lipoiden beim Eintritt lipoid- und fettloslicher 
Gifte in die Zellen des Nervensystems, an den erhOhten Cholesteringehalt des 
Schwangerenblutes. Da man von der chemischen Eigenarl des plazentogenen 
Eklampsiegiftes nichts weiB, laBt sich das Vorgebrachte theoretisch noch nicht 
weiter ausspinnen. Wohl aber wiirde eine Abnahme der Eklampsiefalle wahrend 
des Krieges verstandlich werden, wenn irgend welche fordernde Beziehungen 
von resorbiertem Fett zum Eklampsiegift best8.nden. Der klinischen Erfahrung, 

v. Noorden-Salomon. Allgemeine Diitetlk. 72 
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daB fettleibige Frauen der Eklampsie durchschnittlich leichter verfallen als 
magere, ist gleichfalls hier zu gedenken. W. GeBner 174 wies erst kiirzlich 
darauf hin, freilich die Ursache in mechanischer Fixierung der Niere suchend, 
worin ihm wohl niemand zustimmen wird. 

Trotz der schmalen Grundlage, worauf die Theorie fuBt, sollten die Frauen
arzte etwaigem Zusammenhang zwischen Eklampsie und Fettgehalt der Kost 
auf das eifrigste nachspiiren und, der Anregung v. Jaschke's folgend, mit 
fettreicher Kost zuriickhalten, indem man statt der Fette die Kohlenhydrat
trager in den Vordergrund schiebt. In den oben erwahnten Tierexperimenten 
von R. Th. Lavake 73 erwiesen sich Kohlenhydrate geradezu als giftwidrig. 

In bezug auf eiweiBreiches Futter fielen die Versuche unentschieden aus. 
R. Th. V. J aschke, der durchaus auf dem Standpunkt steht, daB das Eklampsie
gift dem blutfremden fotalen EiweiB entstamme, meint aber unter Hinweis 
auf seine toxische, zur Bildung von Abwehrfermenten notigende Eigenschaft, 
man solIe ebenso wie das Fett auch das EiweiB auf eine nur wenig iiber dem 
Erhaltungsbedarf liegende Menge beschranken. Wir konnen uns diesem Ge
dankengang nicht ohne weiteres anschlieBen, denn die yom Darm aus ein
tretenden Proteintriimmer sind in ihrer Wirkung grundverschieden von der
jenigen der parenteral (aus Plazenta) in die Blutbahn gelangenden Abbau
produkte. 

Andere meinen, geringe EiweiBzufuhr miisse die Eklampsiegefahr deshalb 
verringern, weil damit die Nieren geschont werden. Letzteres mag zutreffen 
und das Einschranken der EiweiBkost bei Schwangeren oder besser das Ver
hiiten iibertriebener Zufuhr befiirworten (S. 1126). Hierfiir Mnnen wir ohne 
weiteres eintreten. Man schiitte aber das Kind nicht mit dem Bade aus und 
gehe nicht in der Furcht, es konne bei einer Normal-Schwangeren viel
leicht Eklampsie entstehen, zur Forderung planmaBig eiweiBarmer 
Nahrung als Normalkost fUr Schwangere iiber. Das konnte doch manche 
andere Nachteile haben (F. Grumme 188 ; vgl. S. 1027). Anderseits sind aber 
doch Eklampsie und Schwangerschaftsnephrose wahrscheinlich nicht un
bedingt miteinander verkniipft, sondern eher koordinierte Formen von 
Schwangerschaftstoxikose. Freilich begleitet eine gewisse, anatomisch oft sehr 
schwer nachweisbare Nierenschadigung immer die ernsten FaIle von Eklampsie 
(G. Schickele 53), und umgekehrt begiinstigt die verringerte Ausscheidungs
kraft kranker Nieren das Auftreten von Eklampsie. Aber die Schwanger
schaftseklampsie nach Art der uramischen Eklampsie nur als Folge von Nieren
krankheit hinzustellen, geht durchaus nicht an. Bisher liegen nur Theorien, 
aber keine Tatsachen dafiir vor, daB zwischen EiweiBgehalt der Kost und Haufig
keit der Eklampsie ursachlicher Zusammenhang bestehe. Die vorgelegten 
Kriegsstatistiken geniigen nicht. Beachtenswert ist folgendes: Seit etwa 1880 
hat sich bei uns der durchschnittliche Fleischverzehr fast verdoppelt, und 
auch der Verzehr anderer EiweiBtrager (Kase, Eier, Hiilsenfriichte) ist erheb
lich gestiegen. Sicher waren auch die Schwangeren an dem starkeren Ver
brauch beteiligt. LaBt sich vielleicht nachweisen, daB seit jener Zeit die Eklampsie 
erheblich an Haufigkeit zunahm? Das ware eine wichtige Erganzung der Kriegs
statistik. 

Alles in allem tappt sowohl die wissenschaftliche wie die empirische Dia. 
tetik hinsichtlich der Eklampsieprophylaxe noch ganz im Dunkeln, und nur hier 
und da offnen sich Ausblicke heuristischen Wertes. 

Um die bei drohender oder schon ausge brochener Eklampsie 
erforderlichen DiatmaBnahmen zu verstehen, muB man sich die Stoffwechsel
lage klar machen. Geschadigt ist die Arbeit der Leber, aber doch nicht in allen 
Teilen gleichmaBig; Zuckerbildung und -verteilung bleiben nahezu ungestort. 
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Wohl findet man eine gewisse Hyperglykamie (J. Widen 74), aber keine Glykos
urie. Geschadigt ist femer die Arbeit der Nieren, aber offenbar sehr verschiedenen 
Grades. Manchmal besteht vollige Anurie, andere Male reichliche Harnflut; 
dazwischen alle Stufen. Manchmal gehen der Eklampsie Odeme voraus, oder 
entwickeln sich mit ihr; andere Male keine Spur von Odem. Jedenfalls sind 
Leber und Nieren au.Berst schonungsbediirltig. Leber und Nieren verlangen 
starkes Herabdriicken des Eiwei.Bumsatzes, die Nieren au.Berdem moglichstes 
Fernhalten von Kochsalz und unter Umstanden zeitweise Entlastung von 
Wasser. Zwei Wege stehen offen, um diesen Aufgaben gerecht zu werden. 

Hungern und Dursten, ein Verfahren, das von Noorden 79 in die 
Behandlung akuter Nephritiden einfiihrte, und das F. Volhard neuerdings 
aufnahm (S. 872). Nach W. Zange meister 70 eignet es sich vorzugsweise 
fUr Falle praeklamptischen Odems mit An- oder Oligurie. Die von Wasser 
entlasteten Nieren werden wieder durchlassiger, die Diurese steigt, Odeme 
schwinden; und mit dem Abzug des gestauten Wassers werden doch wohl Gift
stoffe entfemt, obwohl nach P. Werner und E. Kolisch 75 das Odemwasser 
Eklamptischer fiir Tiere ungiftig ist. Gegen Hungern und Diirsten la.Bt sich 
einwenden, da.B es den Eiwei.Bumsatz nicht stark genug herabdriickt; er kann 
noch 60-80 g betragen. Wir lenken durch das Fasten auch die Arbeit der Leber 
in falsche und schadliche Bahnen, d. h. wir fordem das Entstehen saurer Pro
dukte wie Azetessigsaure und Oxybuttersaure und wir hemmen den Dbergang 
von Ammoniak und Amiden in Hamstoff. Reichliche Kohlenhydratzufuhr, 
die freilich ohne Beigabe von viel Wasser unmoglich ist, wiirde diesen Nach
teilen entgegenarbeiten (S. 462). Immerhin scheint die aus Fortbestand der 
Odeme, insbesondere aus wasseriger Durchtrankung von Nieren und Gehim 
drohende Gefahr die unmittelbarere zu sein, und die Angabe Zangemeister's, 
da.B man durch Hungem und Diirsten den Ausbruch von Eklampsie bei hydro
pischen Schwangeren verhiiten konne, verdient alle Beachtung. 

Einseitige Kohlenhydratzufuhr und Wasserdurchspulung. Wir 
mochten noch auf ein anderes Verfahren hinweisen, das freilich Wasserdurch
lassigkeit der Nieren voraussetzt. Vielleicht bewahrt es sich aber auch bei 
Oligurie und Odemen, da es die Nieren von Kochsalz entlastet, und da es gleich
zeitig den Eiwei.Bumsatz und damit die Summe hampflichtiger Stoffwechsel
produkte stark herabdriickt. Es besteht in reichlicher, aber ausschlieBlicher 
Kohlenhydrat- und Wasserzufuhr; mit dem Eiwei.Bumsatz wird gleichzeitig der 
Fettumsatz vermindert, und das Entstehen von Azidosis wird gehemmt, die Harn
stoffbildung begiinstigt. Da meist Dbelkeit und Erbrechen die Eklampsie beglei
ten, empfiehlt sich das Einfiihren der Duodenal-Dauersonde (S.1044), durch 
die man innerhalb eines Tages be quem 21 einer 150J0igen Dextrinaufschwem
mung einfloBen kann (oder auch Rohrzucker oder Traubenzucker; aber Dextrin 
reizt am wenigsten!). Daneben, in dringenden Fallen zuvor, intravenose 
Infusion 5-60J0iger Dextroselosung (1-2 1 am Tage), die man mit kleinen 
Mengen Ringerlosung (S. 1135) vermischen kann, etwa im Verhaltnis von 4: 1. 
GroBere Mengen Ringerlosung sind wegen ihres hohen Kochsalzgehaltes kaum 
ratsam. Vielleicht ist es besser, das Kochsalz ganz zu streichen und nur die 
iibrigen Mineralbestandteile der Ringerlosung dem Traubenzucker beizufiigen. 
Die reichliche Wasserzufuhr durch Duodenalsonde und Vene wirkt giftverdun
nend und -ausschwemmend. 

Den Dbergang zu gewohnlicher, aber immerhin noch eiweiB- und fettarmer 
Kost vermitteln Kohlenhydrattrager wie Reis, Kartoffelbrei, Fruchtmus. 

Trotz solcher MaBnahmen, trotz Injektionen von Pferdeserum (S. 1135), 
trotz Narkotika wird in schweren Fallen von Eklampsie rasche Entbindung 
die einzige Rettung bleiben. 

72* 
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e) Sehwangersehaftsnephrose. Bei etwa 60-80% der Schwangeren findet 
man kleine Mengen von Albumin im Harn, vorzugsweise in den letzten beiden 
Schwangerschaftsmonaten. Sie pflegt im Wochenbett bald zu verschwinden. 
Man ist nicht geneigt, diese so iiberaus haufige und durch ihre Haufigkeit fast 
als etwas Physiologisches gekennzeichnete Albuminurie als Vorstufe oder Abortiv
form echter Schwangerschaftsnephrose zu deuten. Deren Ausbruch ist weitest
gehend unabhangig von vorausgegangener "Schwangerschaftsalbuminurie". 
Immerhin haufen sich doch Hinweise, daB die Nieren Hochschwangerer reiz
empfindlicher und etwas leistungsschwacher sind. Die Beschleunigung der 
Kochsalzelimination wurde erwii.hnt (S. 1133), ebenso die groBere Giftempfindlich
keit (Tierexperiment, S.1133). Nach Biittner46 ist die osmotische Gesamt
leistung der Schwangerschaftsniere etwas herabgesetzt, nach W. Riibsamen 78 

der durchschnittliche Gehalt des Blutserums an Indikan von ca. 1,7 mg auf 
2,5-4,3 mg, im Mittel auf 3,0 mg in 1 I erhoht, was nur als leichte Retention 
gedeutet werden kann. Bei Schwangerschaftsnephrose steigt das Indikan auf 
7-8, bei Eklampsie auf 60 mg und mehr. Die Minderwertigkeit der Nieren 
geht bei Normalschwangeren nicht so weit, daB es zur ErhOhung des Blutdrucks 
kommt, auch nicht in Anwesenheit von Schwangerschafts-Albuminurie 
(S. N. Franklin undD. J. Evans, W. D. Fullerton 77); Ansteigen des Blut
drucks lii.Bt befiirchten, daB die Albuminurie doch ernstere Bedeutung habe 
oder haben wird. PlanmaBiges Verfolgen der Blutdruckkurve ist daher eine 
wichtige Forderung bei etwaiger Schwangerschaftsalbuminurie. Die Aus
scheidungskraft fUr Harnstoff leidet in der Schwangerschaft nicht; der Harnstoff
spiegel des Blutes bleibt unverandert. Selbst bei Schwangerschaftsnephrose 
scheiden die Nieren, falls es nicht zu Oligurie oder gar Anurie kommt, den 
Harnstoff gut aus, wii.hrend die Beschleunigung der Kochsalzelimination sofort 
ins Gegenteil umschlagt. 

t Prophylaktische Diat. Aus dem vorliegenden Tatsachenmaterial er
gibt sich die Mahnung zu gewissen VorsichtsmaBnahmen. Wir begrenzten daher 
die durchschnittliche Kochsalzzufuhr auf 6-8 g taglich (S. 1134); dies gilt im 
wesentlichen fUr die letzten 3 Monate. Auch von starken Indikanbildnern, 
vor allem von Fleisch, meide man iibertriebene Mengen; 100-150 g, zubereitet 
gewogen, reichen unbedingt aus. Das Fortbestehen guter Ausscheidungskraft 
fiir Harnstoff erlaubt aber, mit dem Herabsetzen der EiweiBzufuhr bei etwa 
80 g taglich Halt zu machen und vor allem sich auch der Milch, als hochwertigen 
EiweiBtragers zu bedienen, deren Kochsalzarmut einerseits, hinlanglicher Kalk-, 
Phosphorsaure- und Kaligehalt anderseits sie besonders empfiehlt. Nach den 
Berechnungen G. F. Gothlin's 78 stellt Milch die geringsten Anspriiche an die 
molekulare Arbeit der Nieren, geringer als wahllos zusammengesetzte vegetabile 
und als gemischte Kost. Gegen bescheidene Mengen alkoholischen Getri.i.nks 
ist vom Standpunkt der Nierenschonung nichts einzuwenden; groBere Mengen 
verbieten sich von selbst, schon mit Riicksicht auf die Frucht. Vor nieren
reizenden Gewiirzen sind die Schwangeren, namentlich wahrend der letzten 
drei Monate, zu warnen (vgl. Kapitel Nierenkrankheiten). Alie diese MaBnahmen 
miissen verscharft werden, wenn die Frau mit chronischer Nephritis in die 
Schwangerschaft tritt, oder wenn sie in friiheren Schwangerschaften an Nephrose 
erkrankt war. Da bei vorbestehender Nephritis die Prognose mit etwaigem 
Einsetzen von Schwangerschaft iiberaus schlecht wird, ist man nur ausnahms
weise berechtigt, von friihzeitiger Unterbrechung derselben Abstand zu nehmen. 
Auch prophylaktisches Sterilisieren kommt in Frage (G. Winter 220). 

Behandlung. Der ausgebrochenen Nephrose trete man sofort auf 
das scharfste entgegen; aber selbst dann besteht wenig Hoffnung, sie wii.hrend 
der Schwangerschaft zu heilen. 1m wesentlichen handelt es sich nur darum, 
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Zeit zu gewinnen und das Kind noch so weit ausreifen zu lassen, daB Bedenken 
gegen Einleiten der Friihgeburt nicht mehr bestehen. Abweichend vom Stand
punkt mancher Gyniikologen, mochten wir raten nicht nur mit Riicksicht 
auf die Frucht, sondern vor allem mit Riicksicht auf die Mutter die Friihent
bindung nicht so spat, sondern so friih wie moglich vorzunehmen; denn die 
Falle, wo Schwangerschaftsnephrosen spater echte chronisch-entziindliche 
Schrumpfniere folgt, sind bei weitem nicht so selten, wie man friiher annahm 
(P. Wolff und M. Zade 178). DaB diese Gefahr mit Dauer der Schwanger
schaftsnephrose wachst, ist zweifellos. 

Wahrscheinlich kann man sowohl den Dbergang der anfangs leichten 
Formen in schwerere verhiiten, wie auch die Gefahr der sofort schwer einsetzenden 
Nephrosen erheblich mindern, wenn vom ersten Beginn mit scharfsten MaB
nahmen vorgegangen wird, ahnlich wie sich dies bei Kriegsnephritis bewahrte; 
also Hunger- und Dursttherapie wahrend der ersten 2-3 Tage, was den Hydrops 
gewohnlich schnell beseitigt. Dann folgen auBerst salz- und eiweiBarme Kohlen
hydrattriiger wie Z~ckerwasser, Fruchteis, gesiiBte Fruchtsafte und Kochobst; 
frisches Obst wie Apfel, Birnen, Weintrauben, Ananas, Melone. Spater erst 
folgen Reis, feinste Mehle wie Maizena u. dgl., Kartoffelbrei. Wir mOchten, 
ebenso wie sonstigen Formen akuter Nephritis (s. Kapitel Nierenkrankheiten, 
Band 2), der Zucker- bzw. Obstkost vor der Hunger- und Durstkur entschieden 
den Vorzug geben und letztere auf Falle mit starkem Hydrops beschriinkt 
wissen. Oft kommt es freilich wider unseren Willen zu Hunger- und Durstkur 
wegen Ekels oder wegen Erbrechens. Falls Brechreiz besteht, greift man zur 
Duodenalsonde, zu rektalem Dextrin-Tropfenklistier (S. lO61, 1071), zu sub
kutaner oder intravenoser Zuckerinfusion. Unmittelbare Gefahr fordert un
bedingt AderlaB mit nachfolgender Infusion von Dextroselosung. 

Erst nach Schwinden des Hydrops und Beginn reichlicher Diurese all
miihliche Zulage von EiweiBtragern, zunachst am besten in Form von Milch, 
die teils ZUlli Trinken, teils dem Zubereiten von Mehlspeisen dient. Man steigere 
langsam. Erst nach 4-5 Tagen gelange man zu 1 I mit ca. 35 g Protein. 

Dann folgen Zulagen von salzarmem Brot ( S. 925), von Hafer-, Gersten-, 
Buchweizengriitzen, von einfachen Gemiisen, wie Karotten, Schwarzwurz, 
Spinat, Blumenkohl. 

Bei strengem Festhalten an kochsalzarmer Kost (S. 911££., etwa 2-21/" g 
Kochsalz maximo) kehren Odeme trotz der reichlicheren Wasseraufnahme 
nicht zuriick. Immerhin kann das Einschieben einzelner Schontage (z. B. Obst
tage, S. 860) zweckmaBig sein. 40-50 g EiweiB in der Tageskost iiberschreite 
man auch spaterhin bis zur vollzogenen Entbindung nicht. 

So strenge MaBnahmen wurden in der Behandlung der akuten Schwanger
schaftsnephrosen und anderer wahrend der Graviditat auftretenden akuten 
Nephropathien zwar schon hier und da empfohlen, aber keineswegs allgemein 
durchgefiihrt. Es handelt sich einfach um Dbertragung der therapeutischen 
Grundsatze von gewohnlichen akuten Nephritiden auf Schwangerschaftsnephrose. 
Ein besonderes Wort gebiihrt der Milch. 1m Jahre 1902 konnte von N oorden 79 

schreiben: "In der Praxis beherrscht die Milchdiat so sehr die Behandlung 
der akuten Nephritis, daB es neben ihr keine andere systematische Diatbehand
lung dieser Krankheit gibt." Er wendet sich dann scharf gegen diesen Unfug, 
weil die Milch viel zu viel EiweiB fiir eine akut erkrankte, schonungsbediirftige 
Niere enthalte. Spater kam von N oorden 80 mehrfach darauf zuriick. Es 
dauerte aber lang, bis sein Urteil sich durchsetzte; zu allgemeiner Anerkennung 
kam es erst beim gehauften Auftreten von Kriegsnephritiden. 

d) Akute gelbe Leberatrophie. Als gliicklicherweise auBerst seltener Krank
heit der Schwangeren muB auch der akuten gelben Leberatrophie gedacht 
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werden. Ob sie eine wahre Schwangerschaftstoxikose ist, bleibt dahingestelH. 
Einige Gifte beiseite gelassen, wissen wir ja iiber die Atiologie der Krankheit 
auch bei Nicht-Schwangeren gar nichts. Es sei daran erinnert, daB gewisse 
Stoffwechselanomalien, die auf Leberinsuffizienz hindeuten (S. 1144), auch 
bei Normal-Schwangeren gefunden sind, so daB man eine gewisse Krankheits
bereitschaft bei Schwangeren voraussetzen darf. Das wenige, was tiber das Auf
treten der Krankheit bei Sch'Wangeren bekannt ist, trugen C. A. Ewald 198 

und namentlich B. Aschner 198 jtingst zusammen. 
Schwerere Faile sind nattirlich ganz hoffnungslos und bieten der diateti

schen Therapie gar keineAnhaltspunkte. Es kommen aber auch leichtere heilbare 
Falle vor. Sie sind fast immer von haufigem Erbrechen begleitet, das sich zu 
wahrer Hyperemesis auswachsen kann. Wie auch bei Nicht-Schwangeren 
ist man fast vollig auf extrabukkale Nahrungszufuhr angewiesen. Man be
schranke sich dabei auf Dextrin per rectum und auf subkutane oder intra
venose Dextroseinfusionen, wodurch der N.-Stoffwechsel der Leber am besten 
entlastet wird (S. 1139). Erfahrungen tiber Duodenalsonden-Ernahrung bei 
dieser Krankheit stehen uns nicht zu Gebote. 

Einfacher Stauungsikterus stellt an die Diatetik die gleichen An
forderungen wie bei Nicht-Schwangeren. Lange Dauer volligen Gallenab
schlusses pflegt die Schwangeren so zu schwachen, daB wohl meistens das Ein
leiten der Friihgeburt, oft sogar um die anstrengende Geburtsarbeit zu ersparen, 
Sectio caesaria angezeigt ist. 

VI. Endokrine Drusen und Schwangerschaft. 
Auf krankhafte Zustande der endokrinen Drusen gehen wir nur insoweit 

ein, als sie EinfluB auf die Kostordnung gewinnen. Wir verweisen im tibrigen 
auf die erschopfende DarstelIung B. Aschner's 198. 

1. Epithelkorperchen (Tetanie). Wie aIle tibrigen Formen der Tetanie 
fiihren wir auch die der Gestationsperiode auf Insuffizienz der EpithelkOrperchen 
zuruck. Zur Begriindung sei auf die zusammenfassenden Darstellungen von 
J. Novak, E. Phleps, W. Falta 81 und namentlich von L. V. Frankl-Hoch
wart 82 verwiesen. Vgl. auch das entsprechende Kapitel im II. Bande dieses 
Buches. Die Insuffizienz erstreckt sich bis weit hinein in die Laktationsperiode. 
Es scheint, daB schon physiologischerweise, als Folge anfanglicher Arbeitsiiber
lastung (L. Seitz83) die Leistungskraft der Epithelkorperchen bei Schwangeren 
nachlaBt. Fanden doch H. Thierry 84., L. Seitz und Th. KreiBSii bei tiber
wiegender Mehrzahl alIer Frauen gegen Ende der Schwangerschaft die elek
trische Erregbarkeit der Nerven erhoht, d. h. entweder an der oberen Grenze 
der R. Stintzing'schen Normalwerte oder dieselben tiberragend; bei Stillenden 
im allgemeinen haufiger und ausgesprochener als bei Schwangeren. Aus Tier
experimenten ist bekannt, daB nach teilweiser Exstirpation der Epithelkorperchen 
bei trachtigen Weibchen echte Tetanie schon auf tritt, wo sie nach gleicher 
Operation bei nichttrachtigen sicher noch ausbliebe (Adler und Thaler 86). 

Von ErhOhung der elektrischen Erregbarkeit bis zur Tetanie ist freilich 
noch ein weiter Schritt. Aber das bisher Bekannte macht doch verstandlich, 
warum bei Krankheitsbereitschaft (konstitutionelIe Schwache oder sonstige 
Anomalie und Krankheit der Gland. parathyr.) Schwangerschaft, Wochenbett 
oder Laktation das MaB vollmachen und Tetanie auslosen. 

Die Materr,itatstetanie ist selten, gehort aber nach v. Frankl-Hoch
wart 82 zu den schwereren und prognostisch ungiinstigeren Formen des Leidens. 
Rezidive in den Tetaniemonaten (Januar bis April) sind haufig, auch unabhangig 
von neuen Schwangerschaften. Die Betroffenen sind meist kurzlebig. 
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Ob man durch besondere DiatmaBregeln bei Tetaniebereitschaft dem 
Ausbruch der Krankheit vorbeugen kann, ist unentschieden. Empfohlen wird 
vor allem sorgfaltigste Behandlung al1er etwaigen Magen- und Darmstarungen; 
ferner Kalkzufuhr und Pflanzenkost. Das gleiche gilt fiir die bereits ausge
brochene Tetanie. Dber die Begriindung des Fleischverbots und erhohter 
Kalkzufuhr sei auf den Abschnitt: Epithelkorperchen im II. Bande des Buches 
verwiesen, ebenso in bezug auf Fiitterung mit Parathyreoidalsubstanz. Die 
bisher berichteten Erfolge iiber aIle diese MaBnahmen sind recht diirftig. A.uBerst 
wichtig ist Bettruhe. Schwere und gehaufte Anfalle kOnnen zur Friihentbin
dung zwingen. 

2. Pankreas und Nebennieren (Diabetes). Unter dieser Marke sei der 
Starung des Zuckerstoffwechsels gedacht. 1m einzelnen auf die Glykosurie 
der Schwangeren einzugehen, ist bier nicht der Platz. Wir verweisen auf friihere 
Darstellungen von Noorden's87, 88, wo auch die Literatur eingehend beriick
sichtigt ist. Die wichtigsten Tatsachen sind folgende: 

Nicht selten tritt schon 1-2 Monate vor Schwangerschaftsende Lak
tose in den Harn iiber; das ist natiirlich belanglos, laBt aber fiir spaterhin 
reichliche Milchproduktion vermuten. Wir sehen jedes J ahr mehrere solcher 
Fane, die uns wegen Verdachts auf Diabetes zugefiihrt werden. 

Bei etwa 10--200/ 0 der Schwangeren wird, teils schon in den ersten Monaten, 
teils erst gegen Ende der Graviditat, roils voriibergehend, teils dauernd ein wenig 
Glykose im Harn gefunden, ohne daB die Kohlenhydratzqfuhr iibertrieben 
groB ware, und ohne daB sich die Glykosurie auf die Postgraviditatsperiode 
iibertriige. Dabei wurde oft, aber nicht immer, der Blutzuckerspiegel normal 
gefunden. Bei Probe auf alimentare Glykosurie (Gabe von 100 g Trauben
zucker) scheiden weitere 20--25% der Schwangeren voriibergehend Trauben
zucker aus. Adrenalin, das gewohnlich erst bei Injektion von 1,0 mg und mehr 
mit einiger Sicherheit transitorische Glykosurie erzeugt, veranlaBt dieselbe 
bei zahlreichen Schwangeren schon bei Injektion von 0,3 mg (Christofo
letti 89) bis 0,5 mg (Fr. Jager 90). Bei einem anderen Teil der Schwangeren 
fehlen diese Anomalien des Zuckerhaushaltes. Es besteht also - ganz allgemein 
gesagt - bei einem groBen Prozentsatz der Schwangeren eine Dberempfindlich
keit der zuckermobilisierenden Organe oder eine Schwache der antagonistischen 
Dampfer. 

Als Zuckermobilisator kommt in erster Stelle das chromaffine System 
in Betracht, und wir haben mit der Tatsache zu rechnen, daB eine gewisse Hyper
plasie der Nebennieren als normale Begleiterscheinung der Schwangerschaft 
beschrieben ist (E. N eusser und J. Wiesel 9l : "Schwangerschaftsnebenniere"). 
Ob man die Pigmentanreicherung der Schwangeren damit in Zusammenhang 
bringen darf, ist zweifelhaft; wir finden sie sonst eher bei Nebenniereninsuffizienz 
(Morbus Addisonii!). Man glaubte friiher Adrenalin im normalen Schwangeren
blut gefunden zu haben und erklarte damit die Glykosurie. Neuere Untel
suchungen bestatigen aber weder das Vorkommen von Adrenalin noch von 
adrenalinii.hnlichen Substanzen (M. Neu, P. Hussy 92), und jene Auffassung 
verlor damit ihre wichtigste Stiitze. Nur bei schwerer Bchwangerschaftstoxikose 
(Eklampsie) gewinnt das Blutserum vasokonstriktorische Eigenschaften, und 
adrenalinahnliche Substanzen werden nachweisbar (Hussy). 

Als Dampfer der Zuckermobilisation dient das Pankreas. Dber sein 
Verhalten in der Schwangerschaft liegt noch wenig vor. Sirtori 181 beschrieb 
Verkleinerung der Langerhans'schen Inseln, also gerade der maBgebenden 
Teile der Driise. Wenn sich dies bestatigt, ware es ein sehr wichtiger Befund. 
Er bedarf der Kontrolle; denn die histologische Untersuchung des Pankreas 
ist haikal. Kurz arwiilint sei, daB L. Stolper 94 mildernden EinfluB von Ovarial-
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tabletten auf die Glykosurie bei partieller Pankreasexstirpation sah; beirn 
Diabetes des Menschen bewahren sich solche Tabletten aber nicht. Natiirlich 
konnen sich auch andere selbstandige Pankreaserkrankungen mit nachfolgendem 
Diabetes in der Schwangerschaft entwickeln. L. Prochownick93 beschreibt 
einen solchen Fall (septische Erkrankung); das hat aber nichts mit etwaigen 
Abanderungen der Pankreasfunktion bei Schwangeren zu tun. 

Vielleicht steht die Umstimmung des Pankreas bei Schwangeren in ge
wissem Zusammenhang mit dem Verhalten der Schilddriise und der Hypophysis 
cerebri. Die Schwangerschaftshyperplasie der Hypophyse ist sichergestellt 
(J. Erdmann und E. Stumme 96). B. Muller 103 bezeichnet die Nichtver
gro.Berung der Schilddriise bei Schwangeren in Kropfgebieten geradezu als 
Seltenheit. H. W. Freund 96 fand in StraBburg bei 90% der Schwangeren 
die Schilddriise vergro.Bert; in anderen Statistiken ist die Zahl geringer (Literatur 
bei O. Porges 97). 

Wenn wir die Schwangerschaftshyperplasie der genannten Driisen als 
Wahrzeichen echter Vberfunktion betrachten diirfen, was freilich ungewi.B ist, 
so ware der Nachla.B der pankreatischen Dampfung wohl verstandlich, da beide 
Driisen auf die innersekretorische Funktion des Pankreas hemmenden EinfluB 
nehmen. 

Schlie.Blich ist noch zu erwagen, ob die Hauptursache der Schwanger
schaftsglykosurie nicht in starkerer Durchlli.ssigkeit der Nieren fUr Zucker 
zu suchen ist (renaler Diabetes). Jedenfalls ist auffallend, daB in der Regel 
die reine Schwangerschaftsglykosurie ohne Erhohung des Blutzuckerspiegels 
einhergeht (Literatur bei H. Ryser 98 und von N oorden 87,88). Den bisher 
verOffentlichten konnen wir 4 weitere Beobachtungen anfiigen. Bei bestehender 
Glykosurie stieg der Blutzucker 1 Stunde nach 100 g Rohrzucker und 150 g 
Brot niemals iiber 0,12%, blieb meist unter 0,1 Ufo. Immerhin reichen solche 
Befunde aber nicht aus, die Schwangerschaftsglykosurie auf die einfache Formel: 
Vberempfindlichkeit bzw. starkere Durchlassigkeit der Niere fiir Zucker zuriick
zufiihren. Man findet das gleiche schwer deutbare Verhalten der Niere manch
mal auch in Fallen von transitorischer Glykosurie oder Diabetes minimus, die 
sich spater zu offenkundigem Diabetes entwickeln. Ohne weitere Schliisse 
daraus zu ziehen, konnen wir das Bekanntgewordene in dem Satze zusammen· 
fassen: Schwangere neigen zu alimentarer Glykosurie, aber nicht zu alimentarer 
Hyperglykamie. 

Fiir aIle weiteren Folgerungen ist beachtenswert, da.B man schon in friihen 
Stadien der Schwangerschaft, ganz normalerweise und unabhangig von etwaiger 
Glykosurie, zwei Symptome antrifft, die auch beirn Diabetes, hier aber nur bei 
ausgepragter Abnahme der Kohlenhydrattoleranz vorkommen: Neigung zur 
Azetonurie (0. Porges und J. Novak 110) und Abnahme der Kohlenspannung 
in der Alveolarluft bzw. im Blut (N. Zuntz 9, K. A. Hasselbalch 99 bei ge
legentlicher Untersuchung; A. Leimdorfer, J. Novak, O. Porges 100, ferner 
K. A. Hasselbalch und S. A. Gammeltoft 101 bei planmaBiger Forschung). 
DererhOhte Ammoniakgehalt des Urins (F. Falk und O. Hesky 67, J.R. Murlin 
und H. C. Bailey 102) entspricht dieser physiologischen Schwangerschafts
azidosis. 

Glykosurie einerseits, verstarkte Ketonkorperbildung anderseits weisen 
auf Verschiebungen in dem Kohlenhydrat-Saure-Stoffwechsel der Leber hin, 
Verschiebungen wie sie von G. Em bden und S. Isaac 190 beirn experirnentellen 
Pankreasdiabetes erkannt und genauer festgelegt sind. Man beschrieb schon mehr
fach anatomische Befunde, die der Schwangerschaftsleber eigentiimlich sein sollen; 
aber sie bestatigten sich nicht (G. Schickele 103, E. Opitz104). Doch scheinen 
die biochemischen Leistungen der Leber nach manchen Richtungen abgeandert 
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zu sein. M. Reichenstein 106 fand bei 87,6%, F. Falk und O. Hesky 67 bei 
mehr als 80%, Fr. Jager 90 bei 65% der Schwangeren Lavulosurie (nach 
100 g Lavulose); Falk und Hesky, K. A. Hesselbalch und A. S. Gammel
toft 101 auch eine Vermehrung des aminosaure- und peptidartig verketteten 
Harnstickstoffs. Derselbe ist allerdings wohl plazentaren Ursprungs, und wir 
geben G. Schickele 53 recht, daB man aus seinem Erscheinen nicht auf Leber
anomalie schlieBen darf. Es mag auch sein, daB das vorherrschende Peptid, die 
Oxyproteinsaure (S. 1132), manches zur Saureanreicherung des Blutes beitragt. 

Sowohl J. Novak, P. Porges, R. Strisower 106, wie auch E. Frank 107 

und neuerdings H. Guggisberg 108 sprachen die Schwangerschaftsglykosurie 
als reine und typische Form des "renalen Diabetes" an. Es moge hier geniigen, 
auf gleichgerichtete Stoffwechselanderungen bei Schwangeren und bei Zucker
kranken hinzuweisen (Gtykosurie, Ketonamie, verringerter Kohlensauregehalt 
des Bluts, erhOhter NHa-Gehalt des Hams), wogegen die Neigung zur Lavulosurie 
nur der Schwangeren, aber nicht dem Zuckerkranken zukommt. Mit dem Worte 
"renaler Diabetes" ist die Frage nicht abgetan. Die Dinge Hegen hOchst ver
wickelt und sind noch nicht spruchreif. Erschwerend wirkt mit, daB auch 
beim Zuckerkranken die Glykosurie sich zwar gewohnlich, aber durchaus nicht 
regelmaBig proportional dem Blutzucker einstellt. Es kommen ganz erhebliche 
und auffallende Abweichungen von dem erwarteten ParalleHsmus vor. Ob 
histologische Eigenschaften der Nierenepithelien, ob funktioneHe Beeinflussung 
der Nierenepithelien durch Hormone, SaIze, Kolloide, ob Eigentiimlichkeiten 
der Zuckerbindung im Blute den Ausschlag geben, wissen wir noch nicht; dariiber 
bestehen einstweilen nur Hypothesen. Wir wissen nur, daB beim Diabetes auBer 
dem Zuckergehalt auch noch andere Krafte die GroBe des Zuckeraustritts aus 
dem Blut in den Ham beherrschen. Wenn bei Schwangeren die Zuckerempfind
Hchkeit der Nieren groBer oder das Zuckerbindungsvermogen des Blutes geringer 
geworden, erklart sich das Auftreten der Glykosurie ohne Hyperglykamie; 
einstweilen ist dies aber nur eine Umschreibung und keine Analyse des tatsach
lichen Befundes. 

Obwohl die Schwangerschaftsglykosurie seit langem bekannt ist, wandte 
sich die Aufmerksamkeit den damit verbundenen Fragen erst seit wenigen 
J ahren zu. Gar manches ist unsicher, im E i nz e If a 11 e vor aHem die Prognose. 
Freilich verschwindet die gewohnliche Schwangerschaftsglykosurie - soweit sie 
nicht Zeichen eines schon vorhandenen oder keimenden Diabetes mellitus ist
bald nach der Entbindung wieder; die dann etwa auftretende Laktosurie hat 
gar nichts mit ihr zu tun und zeigt nur Resorption des ohne vorausgehende 
digestive Spaltung fiir die Gewebe unangreifbaren Milchzuckers aus der Brust
drUse an (S. 1160). Aber ist die spontane, d. h. bei mittlerer Kohlenhydrat
zufuhr, und die alimentare, d. h. nach 100g Traubenzucker auftretende Glykosurie 
der Schwangeren wir1~lich etwas vollig Gesundhaftes 1 1st sie nicht doch ein 
Zeichen der Minderwertigkeit eines oder mehrerer Organe, die den Zucker
umsatz regeIn 1 MuB sie uns vieHeicht als Wamungssignal dienen, daB die 
betreffende Frau diabetotrop veranlagt ist (konstitutionelle Minusvariante des 
Langerhans'schen 1nselsystems) 1 

Wie sehr diese Fragen nicht nur die Wissenschaft, sondem auch die Praxis 
beriihren, ersehen wir daraus, daB uns aHjahrlich mehrere Frauen zugesandt 
werden, wo beides: Azetonurie und Glykosurie besonders deutlich entwickelt ist, 
und wo dem Hausarzt der dringende Verdacht auf keimenden echten Diabetes 
auftauchte. Die Antwort laBt sich meist erst nach Ende der Schwangerschaft 
geben, aber auch wenn die Glykosurie dann verschwindet, nicht sofort mit voller 
Bestimmtheit. Wir miissen vor allem wissen, ob unter den Frauen, die wahrend 
der Schwangerschaft ausgesprochene Merkmale geswrten Kohlenhydratum-
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satzes darboten, spater zahlreichere an wirklichem Diabetes erkranken als von 
solchen Frauen, deren Kohlenhydrat-Stoffwechsel auch in der Graviditat 
normal blieb. Eine wichtige, fiir groBziigige Sammelforschung geeignete Frage, 
daren LOsung aber erst einer spateren Generation AufschluB bringen und zu
gute kommen wird. 1m Einzelfalle haben wir immer mit der Tatsache zu 
rechnen, daB die Diagnose "einfache, transitorische Schwangerschaftsglykosurie 
ohne weitere Bedeutung fUr das spatere Leben" sich nur mit einer gewissen 
WahrscheinIichkeit, nie mit voller Sicherheit stellen laBt. Die WahrscheinIich
keit ist gegeben bei Normal-Glykamie trotz erheblicher Kohlenhydratbe
lastung. Leichter ist es, den echt-diabetischen Charakter einer Glykosurie bei 
Schwangeren zu erkennen, als ihn auszuschlieBen. 

Diese Fragen haben unmittelbaren Bezug auf unser diato-therapeutisches 
Handeln. Wir wissen ja wieviel wir durch entsprecherlde Schonung der zucker
bildenden Organe niitzen konnen, und wie sehr dies - was die Praxis leider 
immer noch nicht beachtet - gerade fUr die allerers ten Zeiten eines Diabetes 
und wahrscheinlich noch mehr fUr die Zeit der Diabetesbereitschaft zutrifft; 
und wir wissen, wie sehr wir umgekehrt durch unge biihrliche Belastung des 
Kohlenhydrathaushalts schaden Mnnen. Sind wir berechtigt und verpflichtet, 
diesen Gesichtspunkten schon bei etwaiger Schwangerschaftsglykosurie und 
auch dariiber hinaus nach der Entbindung Rechnung zu tragen? 

Immerhin sollte das Auftreten von Glykosurie in der Schwangerschaft 
AnlaB geben, SiiBigkeiten auszuschalten; diese sind ja vollkommen unnotig. 
Dagegen brauchen und sollen unseres Erachtens die iibrigen Kohlenhydrattrager 
weder ausgeschaltet noch vermindart zu werden. Die Nachteile waren groBer 
als der Gewinn. Wir wiirden voraussichtlich die Darmtatigkeit schadigen, 
und wir miissen uns erinnern, daB nach O. Porges und J. Novak 110 die 
Schwangeren schon nach ganz maBiger Kohlenhydratbeschrankung zur 
Azetonurie neigen. Bei deren volligem AusschluB fanden wir selbst Tageswerte 
von 1 g Azeton und mehr im Harn! 

Solche Werte kommen ja freilich bei plotzlicher Kohlenhydratentziehung 
auch hei anderen gesunden, jugendlichen Personen vor; sie sind hier aber ohne 
Belang. Bei Schwangeren kommt aber auch die Riicksicht auf das Kind in 
Betracht; denn nach der chemischen Konstitution der Ketonkorper darf man 
wohl als sicher annehmen, daB sie von der Plazenta nicht am Ubertritt zur 
Frucht verhindert werden. Da wir nicht wissen, ob der Fotus iiber hinreichende 
Mittel zur Entgiftung saurer Produkte verfiigt (Ammoniakbildung), und da 
es recht bedenklich ware, seinen Kationenbestand durch einstromende Sauren 
zu gefahrden, muB alles vermieden werden, was die Schwangerschaftsazidosis 
in die Hohe treibt. Wir empfehlen jeder Zucker ausscheidenden Schwangeren 
taglich 5-6 g kohlen- oder pflanzensaurer AIkalisalze zu geben, ganz unabhangig 
von nachweis barer Azetonurie; am besten eine Mischung verschiedener Basen, 
darnnter reichlich Kalk, an dem der miitterliche Korper allzu leicht verarmt 
(vgl. Osteomalazie, S. 1148). Etwa folgende Mischung 

Natr. bicarb. 1,5 
Kali bicarb. 1,5 
Magnes. carbo 1,0 
Calcium carbo 2,0 

DS. auf 2-3mal verteilt in kohlensaurem Wasser zu nehmen. 

Wir gehen beim Verzicht auf aIle strengeren Vorschriften von der An
nahme aus, daB der rein gravid ogene Charakter der Glykosurie einiger
maBen wahrscheinIich ist. Wir verlangen aber fiir jeden Fall, daB nach AbschluB 
der Schwangerschaft sorgfaItigst und planmaBig darauf gefahndet wird, ob die 
Glykosurie sich fortsetzt oder nicht. Zunachst ist die Entscheidung durch 



Scheindiabetes und echter Diabetes mellitus. 1147 

etwaige Laktosurie erschwert, gelingt aber beirn Heranziehen geeigneter Methoden 
doch immer mit voller Sicherheit. Der Verzicht auf weitere Kontrolle des Kohlen
hydratstoffwechsels nach AbschluB der Schwangerschaft ware ein Kunstfehler. 
Denn selbst der erfahrenste Diabeteskenner ist auBerstande, sich dafiir zu ver
bUrgen, daB eine in der Graviditat beobachtete Glykosurie nur transitorischen 
Charakters und nicht das Wahrzeichen eines keimenden Diabetes ist. 

Ganz anders liegen die Dinge, wenn die Glykosurie der Schwangeren 
Folge wirklicher Zuckerkrankheit ist. Nur wenn der Diabetes schon vor 
Eintritt der Schwangerschaft bekannt war, ist die Sachlage vollig klar. Wird 
die Glykosurie erst spater entdeckt, so bleibt das Urteil selbst fUr den Erfahrenen 
manchmal in der Schwebe. Ununterbrochene Zuckerausscheidung, hohe Werte 
(etwa stets mehr als 1 %) zeigen wohl meist wahren Diabetes an, sagen aber 
iiber seine allgemeine Tragweite und Prognose nicht viel aus; denn oft stellt 
sich der Diabetes wahrend der Schwangerschaft schwerer dar, als er in Wirk
lichkeit ist. Zeitweises Auftreten der Glykosurie, geringe Hohe derselben 
(meist unter 1 %) kOnnen aber ebensogut reiner Schwangerschaftsglykosurie 
wie echtem Diabetes zugehoren. In solchen Fallen wiirde niedriger Stand des 
Blutzuckerspiegels fUr erstere, erhohter Stand fiir letzteren sprechen, ohne 
aber volle Sicherheit zu geben (von N oorden 88). 

Wir mochten vorschlagen, sobald die Sicherheit oder auch nur die Wahr
scheinlichkeit echter Zuckerkrankheit vorliegt, die Behandlung des Diabetes in 
erste Linie zu rocken und die diatetischen MaBregeln so weit auszudehnen, wie 
der Diabetes verlangt. Hier fallen die oben erwahnten kleinen Riicksichten auf 
den Fotus weg. Viel groBere Interessen gilt es fiir Mutter und Kind zu wahren. 
Der diabetischen Schwangeren droht die Gefahr ungebiihrlicher Erschopfung; 
sehr oft bringt die Schwangerschaft, ganz unabhangig von auBeren Verhalt
nissen, starke und bleibende Verschlechterung des diabetischen Zustandes; 
diatetische Nachlassigkeit steigert diese Gefahren. Geburt und Wochenbett 
bringen neue Gefahrpunkte, die sich erhohen, wenn etwa bei der erschopften 
diabetischen Frau im Geburtsakt eine Narkose notig wird (Koma!). Nach 
einer Statistik von C. Colorni 111 geht bei der Kombination von Schwanger
schaft und Diabetes die Halfte der Frauen bei der Geburt, im Woohenbett oder 
innerhalb der nachsten 3 Jahre zugrunde. Wir halten diese Zahl fiir viel zu 
hooh und konnen sie nur dadurch erklaren, daB der Diabetes nicht richtig be
handelt wurde. Von No 0 rden 87 faBte jiingst das bisher Bekannte mit folgenden 
Worten zusammen: "Auf Grund der eigenen Erfahrungen und der Mitteilungen 
von H. Offergeld 112, F. Hirschfeld 113, N ovak-Porges-Strisower 106, 

namentlich von H. Neumann 114 u. a. mochte ich doch als sicher hinstellen, 
daB eine nach modernen Grundsatzen geregelte antidiabetische Ernahrung 
den normalen Ablau£ der Schwangerschaft wesentlich begiinstigt, und daB es 
die Pflicht jedes Arztes ist, sobald er von der Schwangerschaft einer diabetischen 
Klientin Kunde erhalt, dafUr zu sorgen, daB die modernen Grundsatze der 
Diabetestherapie wahrend der ganzen Schwangerschaft auf das gewissenhafteste 
durchgefiihrt werden. Dazu geniigen die alten schematischen Diatvorschriften 
keineswegs. Es miissen sorgfaltige Toleranzpriifungen und eine aus ihnen 
abgeleitete, individuallsierende ad personam zugeschnittene Kostordnung ver
langt werden. Nur wenn dies in viel breiterem AusmaBe als bisher geschieht, 
werden wir in Zukunft vielleicht dem Ausspruch Neumann's eine allgemeine 
Wahrheit zuerkennen diirfen, daB eine diabetische Schwangere nur durch den 
Diabetes gefahrdet sei, daB aber der normale Ablaui der Schwangerschait 
durch den Diabetes nicht in Frage gestellt werde". 

Auch der Frucht kommt dieser Standpunkt zugute. Die unmittelbare 
Gefahrdung der Frucht ist fast noch groBer als die der Mutter: Abort, Friih-
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geburt, Fruchttod sind haufig (mindestens in 30% der Falle, nach Colorni 
in etwa 50%!). DaB auch hierin durch richtige Behandlung des miitterlichen 
Diabetes ein Wandel zum besseren geschaffen wird, ist mindestens wahrschein
lich. Es liegen aber keine geniigenden Zahlenreihen fiir ein endgiiltiges Ur
teil vor. Diabetischen Frauen soll man das Stillen nicht gestatten; es erschopft 
sie zu sehr. G. Win t e r 221 erorterte die Frage der prophylaktischen Sterili
sation diabetischer Frauen, kommt aber zu keinem endgiiltigen Schlusse. 

3. EiersWcke (Osteomalazie). Als Schwangerschaftstoxikose muB hier 
auch die Osteomalazie erwahnt werden, obwohl sie ja' nicht unbedingt an die 
Gestationsperiode der Frau gebunden ist, und obwohl auBer den Ovarien -
wahrscheinlich auf Grund von Fernwirkung (chemische Korrelation) - min
destens zwei andere endokrine Driisensysteme, Nebenniere und Epithelkor
perchen, an dem Zustandekommen des Syndromenbildes beteiligt erscheinen. 

Die moderne Blutdriisentheorie bringt die Osteomalazie in Zusammen
hang mit den Ovarien; sie spricht von einer "Hyperovarie" als Grundlage der 
Krankheit und erklart damit den friiher schwer verstandlichen Erfolg der 
von H. Fehling eingefiihrten Kastrationstherapie, die bekanntlich auch dann 
die Krankheit heilt, wenn die Schwangerschaft nach Entfernung der Ovarien 
normal weiter verlauft. Gegen die Deutung der Osteomalazie als "Hyperovaris
mus" haben sich immerwieder Stimmen erhoben, auch neuerdings (E. Looser 195). 

1m einzelnen bestehen iiber die Art der Beziehungen zwischen Ovarien und 
Osteomalazie zahlreiche Hypothesen, worauf wir hier nicht eingehen. Es sei auf 
die Besprechung bei W. Falta 81, bei A. Biedp6 und namentlich bei B. Asch
n e r 198 verwiesen. 

Klarheit scheinen uns erst die Arbeiten O. Nageli's 118 Ztl bringen. Da
nach ist die interstitielle Ovarialdriise ein - aber wohl sicher nicht der einzige
Regulator fUr das Knochenmark. HyperovarismuB fiihrt zur Knochenmarks
hyperplasie, der das knocherne Stiitzgewebe durch Druckschaden erliegt. Nor
malerweise beginnt fiir das normale Ovarium mit Eintritt der Schwangerschaft 
eine Ruhepause; bei Hyperovarismus aber behalten seine Hormone fernwirkende 
Kraft. Dies berechtigt von Gestationstoxikose auf konstitutioneller 
Grundlage zu sprechen. Wie im Zusammenhang damit als Nebenwirkung 
die Anomalien anderer endokriner Driisen ausgelost werden, bedarf weiterer 
Klarstellung. Auf die Nebenniere scheinen sich hemmende Einfliisse geltend 
zu machen (starke Pigmentierungen der Haut! R. Cristofoletti 89); ebenso 
auf die EpithelkOrperchen (Kalkmobilisation I). Die Beteiligung der Epithel
korperchen wurde durch den Nachweis von Tetaniesymptomen bei Osteo
malazischen neuerdings sehr wahrscheinlich gemacht (H. Schlesinger 193). 

Manches spricht auch fUr Eingreifen der Hypophyse. Alles in allem also eine 
pluriglanduUire Systemerkrankung! Alle Einzelheiten bleiben aber noch unklar. 

Von Stoffwechselveranderungen ist bemerkenswert die Vbersauerung des 
Blutes (J. Novak und P. Porges 117), die nicht, wie man friiher annahm, von 
MilchsaureiiberschuB abhangt. Sie laBt sich im Gegensatz zu anderen Formen 
der Azidosis durch Alkalizufuhr nicht unterdriicken. Ferner ist nach zahl
reichen Untersuchungen - s. vor allem die schone Arbeit von L. Zuntz 118_ 

wahrend des progressiven Stadiums der Osteomalazie die Phosphor- und Kalk
bilanz des Korpers negativ, nach HeHung (Kastration) wird sie schnell wieder 
positiv. Diatetische Versuche, durch Kalk- und PhosphatfUtterung der Krank
heit entgegenzutreten, schlugen fehl; Erfolge in leichten Fallen, die auch ohne 
unser Zutun haufig sich bessern, sind nicht beweiskriiftig. Sie wirken in schweren 
Fallen eher nachteilig; es Hegen hier die Dmge vielleicht so, wie W. F al t a 81 

fiir die Kalkbilanz nach Parathyreoektomie angibt: Kalkzufuhr steigert den 
Kalkumsatz, wie Zuckerzufuhr den Zuckerumsatz des Diabetikers. 
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Viel aussichtsvoller ist die Darreichung von Phosphor, eine Therapie, 
die aus der Rachitisbehandlung iibernommen wurde, und deren positive Er
folge der alten Theorie von Wesensgleichheit der Rachitis und der Osteomalazie 
neue Nahrung gab. Natiirlich bezieht sich dies nur auf den anatomischen 
ProzeB, d. h. auf das hyperplastische Wuchern des Marks, nicht auf die aus
losende Ursache. Der EinfluB des Phosphors auf das Knochenwachstum, ins
besondere auch auf die Adsorption von Kalksalzen ist pharmakologisch voll
kommen sicher gestellt. Die therapeutischen Erfolge befriedigen aber keineswegs, 
was vielleicht mit der hochst verschiedenen und unberechenbaren Resorption 
des P zusammenhangt; beim Ausbleiben des erwarteten Erfolges kann man 
die Dosen nicht steigern, da die therapeutisch zulassigen und die toxischen Doaen 
zu nahe aneinander liegen. Bei der Verwandtscnaft der P- und As-Wirkung -
und zwar gerade in bezug auf das Knochenwachstum - verdient der feiner 
dosierbare und ungefahrlichere Arsenik vor dem P den Vorzug (H. Meyer 
und R. Gottlieb 119). Auch an Strontium Eei ermnerb (F. Lehnert, W. 
Alwens 222). 

Auch in anderer Hinsicht kann man der diatetischen Therapie bei Osteo
malazie keine nennenswerten Erfolge nachriihmen, wenngleich alte Erfahrungen 
lehren, daB ein guter allgemeiner Ernahrungszustand und zureichende gemischte 
Kost der Entwicklung von Osteomalazie entgegenarbeiten (s. unten). Davon 
wird man bei ausgebrochener Krankheit immer Gebrauch machen. Cramer 214 

sah voriibergehend gute Wirkung bei Verabfolgen von Milch kastrierter Ziegen. 
Als bei weitem zuverlassigstes Verfahren gilt die Kastration, die um so 

unbedenklicher vorgenommen werden darf, als osteomalazische Frauen wegen 
der groBen Gefahr der Rezidive unbedingt vor neuen Schwangerschaften ge
schiitzt werden sollen. Ihr gleichzustellen ist vielleicht die Sterilisation durch 
Rontgenstrahlen; doch laBt sich dies noch nicht entscheiden. 

Es ist ferner versucht worden, mit Praparaten endokriner Driisen vorzu
gehen, die man als Antagonisten der Ovarien erkannte. Besonders zahll'eich 
sind seit L. M. Bossi's Empfehlung die Angaben iiber befriedigende Erfolge 
mit planmaBig durchgefiihrten Adrenalininjektionen (Literatur bei v. Wagner 
und G. Bayer 121, F. Benzel 182). Neuerdings wurden Hypophysispraparate 
bevorzugt (H. Bab 122, Scipiades 123), wobei auffallig ist, daB die Erfolge 
teils mit Pituitrinum glandulare, teils mit P. infundibulare erzielt wurden. L. See
ligmann, L. Frankel, R. Hoffmann 124 verabfolgten Serum kastrierter 
Tiere zur Bekampfung der Hyperovarie, entsprechend dem Antithyreoidin
Serum bei Hyperthyreoidismus. Erfolge werden geriihmt. 

Naher konnen wir auf diese Fragen hier nicht eingehen, da sie aIle noch 
nicht geniigend geklart sind. Wir verweisen auf das yom Standpunkt des Prak
tikers aus geschriebene ausfiihrliche Referat von F. Schne1l 125 : die besten 
Erfahrungen machte man mit Kastration; die Phosphorbehandlung wurde 
durch die Hormontherapie in den Hintergrund gedrangt. Letztere ist einstweilen 
nicht so fest begriindet und nicht so erfolgreich, daB sie dem therapeutischen 
Wert der Kastration Abbruch tate. 

Hunger-Osteopathie. Neuerdings hauften sich sowohl bei Frauen 
auBerhalb der Gestationsperiode wie auch bei Mannern Osteomalaziefii.lle epide
mieartig. Die ersten Mitteilungen kamen aus Wien (A. Edelmann, H. Schle
singer, O. Porges und R. Wagner 191); andere Stadte folgten (A. Fromme, 
W. V. Simon 213, W. Alwens 222). GleichmaBig wird die jammervolle Kriegskost 
als Ursache beschuldigt. Es ist bemerkenswert, daB auch aus England ein An
stieg der Osteomalazie-Morbiditat gemeldet und auf gleiche Ursache zuriickgafiihrt 
wird (Mc Carrison 192). Aufbesserung der Kost (reichliche gemischte Normal
kost) und gute Pflege brachte in leichteren Fallen Bchnell, in weitvorgeschrittene~ 
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langsam Besserung. Aus den Einzelmitteilungen abzuleiten, ob die jetzt beobach
teten Falle mit der typischen Osteomalazie gleichwertig sind, 'Ware verfriiht. 
Auf einige bemerkens'Werte Unterschiede wurde man aufmerksam. Z. B. fanden 
Porges und Wagner im Gegensatz zur Osteomalazie keine Abnahme der 
COa-Spannung der Exspirationsluft (bzw. des Blutes). Sie betonen die Alm
lichkeit der Hungerosteopathie mit der senilen Osteoporose. 

Ob die quantitative und qualitative Unzulanglichkeit der Kost die Knochen 
unmittelbar schadigte oder ob Ernahrungsstorung im System endokriner Driisen 
sich vermittelnd einsehiebt, bleibt offene Frage. Da aueh ziemlieh viele Manner 
von der Krankheit betroffen wurden, hat diese Form der Osteopathie jeden
falls niehts mit den Ovarien zu tun. Manche bezeichnen ausdriieklich Kalk
armut der Kost als ausschlaggebensd, ohne dies abel' aus Nahrungsmittelanalysen 
u. dgl. erharten zu ktinnen. Wie schwierig diese Fragen sind, und 'Wie vieles 
noch zur klaren Erkenntnis des Zusammenhangs fehlt, ward a. O. schon hervor
gehoben (S. 952 ff.). 

4. Schilddriise (Morbus Basedowi). Einfache VergroBerung der Schild
drUse, die wir bei Schwangeren so haufig antreffen (S. 1144), beeinfluBt die 
Kostwahl nicht. Bei MyxOdem kommt es selten zu Schwangerschaft. 

Einfache Hypothyreose mit Fettsuchtsanlage beschranktdie Schwanger
sehaftsbereitschaft nur wenig. Natiirlich verstarkt sich bei Hypothyreose 
die sonst schon vorhandene Neigung der Schwangeren zu unerwiinschtem 
Fettansatz, und es erhebt sich die Frage, ob man mit Schilddriisentherapie 
vorgehen darf, was bei thyreogener Fettsucht unbedingt die Methode der Wahl 
sein sollte. M. Lange 179 meint, die Schwangerschaft bilde keinen Gegengrund; 
R. v. Braun 178 empfahl sogar Thyreoidin als Ersatz flir die Prochownick
Kur (S. 1130). Wir halten es fiir riehtig, wenn sich die Frauenarzte im groBen 
und ganzen durehaus ablehnend verhalten (S. 1126). Thyreoidea schadigt die 
Entwicklung des Embryos (M. Bleibtreu 175). Man muB suchen, wahrend 
der Schwangerschaft mit entsprechender Kalorienbeschrankung und ver
starkter Muskeltatigkeit auszukommen (S. 1122 und Kapitel Entfettungskuren, 
S. 993ff.) und das Fiittern mit Schilddriise lieber auf spatere Zeit verschieben. 
Damit wird kaum etwas versaumt. 

Bei Basedowkranken ist die Empfangnis erschwert (E. v. Graff und 
J. Novak 183); nicht selten kommt es zu Abort; immerhin kann etwaige 
Schwangersehaft auch bis zum Ende normal verlaufen (Literatur bei J. Novak 81) 

Die Gefahr, daB die Krankheit durch die Schwangersehaft sich verschlimmere, 
ist groB; es werden aber auch umgekehrt iiberraschende Besserungen gemeldet 
(Literatur bei O. Porges 97). Die Kostvorschriften sind den Erfordernissen 
der Bas ed 0 w'schen Krankheit anzupassen (s. II. Band dieses Werkes), 
d. h. angesichts des erhOhten Umsatzes (S. 127) muB die Nahrungszufuhr, 
insbesondere die der Kohlenhydrat- und Fett-Trager erhOht werden. Sonst 
erleidet die Mutter schwere Gewichtsverluste und kommt arg von Krii.ften. 
Um den Umsatz moglichst zu beschranken, ist kOrperliche Rube, unter Umstanden 
wochen- und monatelange Bettruhe notig. RegelmaBiges Einnehmen von Anti
thyreoidin scheint sich zu bewahren; dane ben phosphorsaures Natron und 
Kalkpraparate. 

VII. Arzneistoffe, Gifte. 
Es wurde friiher erwiihnt, daB der Fotus der Zusammensetzung des miitter

lichen Blutes gegeniiber eine weitgehende Selbstandigkeit wahrt. Schon in 
der Plazenta werden die zugefiihrten Nabrstoffe gesichtet, und fiir den Gebrauch, 
welehen der Fotus von den die dialysierende Membran der Plazenta durch-
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dringenden Stoffe macht, sind wiederum die Wachstums- und Assimilations
gesetze der Frucht maBgebender als die GroBe des Angebots. 

Auch abgesehen von den physiologischen Nahrstoffen unterliegen Sub
stanzen, soweit sie vom Verdauungskanal in das mutterliche Blut iibertreten, 
in der Plazenta einer gewissen Kontrolle. Manche durchdringen die Scheide
wand zwischen Mutter und Kind. Nach der Darstellung von Ph. Jung 126, 

der das vorliegende Material kiirzlich iibersichtlich ordnete, ist der Dbertritt 
nachgewiesen von: Chloroform, Ather, Kohlenoxyd, Athylbromid, Atropin, 
Morphium, Skopolamin, Chloralhydrat, Salizylsaure, Chinin, Benzoesaure, 
Phloridzin, Alkohol, Salpeter, Quecksilber, Jodkali, Bromkali, Kali chloricum, 
Methylenblau. Dber Arsen schwanken die Angaben. Nach Porak 127 tritt 
Ars~n nicht uber; dies wurde inzwischen widerlegt (V. Frommer 186). Auch 
wir miissen den positiven Befunden beipflichten. Von N oorden fand (1891) 
in einem viermonatigen Fotus, der in einem Falle von Selbstmord durch Arsenik 
kurz vor dem Tode der Mutter als unversehrtes Ei ausgestoBen wurde, reich
lich Arsen. Wahrscheinlich ist die Zahl der iibertretenden Arznei- und Gift
stoffe noch viel groBer. Jedenfalls muB die lang eingeburgerte Sitte, bei 
Schwangeren mit Arzneimitteln moglichst zuriickzuhalten, durchaus gebilligt 
werden. Vom Standpunkt der Praxis ist die Alkoholfrage weitaus am wich
tigsten. Sie kann nur empirisch beantwortet werden. Soweit nicht prinzipielle 
Gegnerschaft das Urteil triibt, sprechen sich die Frauenarzte nicht fur das 
vollige Alkoholverbot in der Schwangerschaft aus, sondern gestatten bei Be
darf unbedenklich 1-2 Glas leichten Weines oder 1/3-1/2 I Bier. Vor groBeren 
Mengen wird mit Recht iibereinstimmend gewarnt. Starke Alkoholika diirfen 
nur aIs Medikament betrachtet werden. Inwieweit das Tabakrauchen 
schwangerer Frauen die Frucht schadigt, scheint nicht festgestellt zu sein; 
im Orient wurde uns gesagt, die Frauen setzten das im Harem weitverbreitete 
Zigarettenrauchen ohne jeden Nachteil fur die Frucht wahrend der Schwanger
schaft fort. Bei uns verzichten Schwangere meist von selbst auf das Rauchen; 
der Arzt sollte angesichts der gesteigerten Empfindlichkeit des vegetativen 
Nervensystems darauf dringen (S. 812ff.). Besonders bedenklich ist Morphi urn; 
freilich scheint das der Mutter kurz vor der Entbindung zugefiihrte Morphium 
den Fotus nicht mehr zu schadigen, und es sind nach Jung auch Falle be
kannt, wo gewohnheitsmaBige Morphinistinnen normale Kinder zur Welt 
brachten. Andererseits schreibt J. Novak 43: "Kommt es bei einer Morphinistin 
zur Schwangerschaft, so wird diese haufig durch eine Fehlgeburt unterbrochen. 
Die lebend geborenen Kinder zeigen als Beweis fUr den Dbergang des Morphiums 
auf die Frucht die Erscheinungen des chronischen Morphinismus, der sich 
in anhaltendem Schreien, in Schlaflosigkeit und Kollapszustanden auBert und 
auf Morphiumzufuhr verschwindet." 

DaB von dem Dbergang von-Arzneistoffen auf die Frucht auch heiIsamer 
Gebrauch gemacht werden kann, ist bekannt (Eisen cf. oben, Chinin und nament
lich Jod und Quecksilber). 

B. W ochenbett. 
Vom Augenblick der Entbindung an hat man physiologischerweise zu

nachst mit Stoffverlusten des mutterlichen Korpers zu rechnen, da der Abgang 
von Blut, Lochien, Milch wahrend der ersten Tage nicht durch entsprechende 
Nahrung ausgeglichen werden kann. Die EinbuBe erstreckt sich sowohl auf 
Stickstoffsubstanz, Mineralstoffe, Wasser, wie auch zweifellos auf Korperfett. 
Die Zahlen schwanken bedeutend; Durchschnittszahlen haben daher wenig 
Wert. Am besten studiert ist die N-Bilanz; nach A. U. Zacharjewsky 15 
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dauero die Verluste durchschnittllch 4-6 Tage und erreichen insgesamt betrii.cht
liche Werle (20-40 g), so daB ein groBer Teil des in der letzten Schwangerschafts
peri ode eingesparlen Stickstoffs wieder verloren geht. Es wurde schon erwahnt, 
daB der physiologische N-Ansatz als eine Art VorschuBdeckung fiir die sp8.teren 
Verluste gedeutet wird. In einer besonders gut durchgefiihrten Versuchsreihe 
fand J. M. Slemons 17 : 

an den letzten 11 Schwangerschaftstagen = 29,72 g N-Ansatz; 
an den 8 ersten Tagen nach der Entbindung (Verluste im Geburtsakt nicht mitberechnet, 

dagegen unter Beriicksichtigung von Lochien und Milch) = 35,84 g N-Verlust; 
vom 19.-24. Tage nach der Entbindung (gleichfalls unter Beriicksichtigung der Milch

produktion) = 17,64 g N-Ansatz. 
Dies diirfte durschnittllch normalen VerhaItnissan entsprechen und zeigt 

uns, wie der Korper bestrebt ist, nach den Tagen negativer N-Bilanz sich wiQder 
mit N-Substanz anzureichern. 

Wir werden daher den notwendigen Verlusten der ersten Wochenbetts
tage nicht allzu sehr nachtrauern. GewiB wollen wir verhiiten, die Verluste 
durch kiimmerliche Ernahrung ungebiihrllch ansteigen zu lassen. Von der 
theoretischen Moglichkeit, die Verluste an N und anderen Substanzen durch 
reichliche Kost ganz auszuschalten, werden wir aber keinen Gebrauch machen. 
Wir miiBten die Verdauungsorgane starker belasten, als es erfahrungsgemaB 
tunlich und ratlich ist. Wir diirfen den Ersatz naher Zukunft iiberlassan. 

Ob schon an den ersten Tagen Fleisch gereicht werden soIl, ist vielfach 
diskutiert worden. F. v. Winckel 128, der die Frage eingehend erortert, spricht 
sich wegen der anregenden Wirkung auf die Milchsekretion zugunsten des 
Fleisches aus, meint aber bessere Gesamtresultate gesehen zu haben, wenn er 
das Fleisch durch Eier ersetzte. Auch tritt er den vielfachen Empfehlungen 
von EiweiBpraparaten bei (Plasmon, Tropon, Roborat etc.). Wenn er aber 
von taglicher Zufuhr von 100-150 g Plasmon als Zugabe zu den ubrigen Speisen 
spricht, konnen wir ihm darin nicht folgen und wir glauben auch nicht, daB 
dies praktisch durchfiihrbar ist. Eine solche EiweiBmenge (ca. 15-22 g Stick
stoff) wiirde den Stoffwechsel, insbesondere die Leber, und ferner die Nieren 
ganz ungebiihrlich belasten. Man kommt mit den mittleren EiweiBmengen 
normaler Wochnerinnenkost vo11kommen aus und braucht nur bei ungewohn
Hch geringer Aufnahme von EiweiBtragern derartige Praparate hinzuzufiigen, 
dann aber nicht mehr als etwa. 30 g; die MilcheiweiBe wie Plasmon, Nutrose, 
Sanatogen verdienen den Vorzug. Wir meinen, man so11te die Fleischfrage 
nicht zu einer prinzipiellen stempeln und sich bei gesunden Wochnerinnen. 
nach deren Gewohnheiten und Wiinschen richten. Doch bleibt die Fleisch
gabe zunachst auf einmal taglich beschrankt. Vermieden werden Stoffe, die 
zu Gasblahung des Verdauungskanals fiihren, weil jeder starkere Meteoris
mus, wozu Wochnerinnen an sich schon neigen, die Riickkehr normaler Bauch
decken-Elastizitat behindert. Hiilsenfriichte, schlecht zerkleinerle Kartoffeln, 
Kohl, frisches Roggenbrot, rohe Gemiisestoffe, gashaltige Getranke fallen daher 
zunachst aus, doch lassen sich keine allgemeinen RegeIn aufstellen; bei manchen 
Frauen bringt ja auch Milch unerwUnschten Meteorismus. Von Rohstoffen 
wird Obst meist sofort gut vertragen. Alkoholisches Getrank wird von 
den meisten Frauenarzten in kleinen Mengen gestattet. Wenn sich aber, wie 
es in Siiddeutschland durchaus ublich war und teilweise noch ist, der tagliche 
Verbrauch auf 11 Bier und mehr erhebt, so muB man dagegen doch Einsprache 
erheben. Manche haben die hohe Kindersterblichkeit Bayema und Wiirttem
bergs dem AlkoholmiBbrauch in die Schuhe geschoben. 

Das Wasserbediirfnis der Wocherinnen pflegt recht groB zu sain; dies 
ist leicht erklii.rllch, da der Korper durch Blutabgang. Lochien, SchweiB, Milch 
reichlich Wassar verllert. 
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Beispiel einer Kostordnung. Eine empfehlenswerte, genugende, wenn 
auch den Energieumsatz und die N-Verluste zunachst nicht deckende Kost 
ist folgende: 

Morgens: 250-300 g Milch (nach Beliehen mit etwas Tee, Kaffee, Kakao, Hygiama 
u. dgl. versetzt). 30-40 g WeiBbrot, geriistet, oder Zwieback mit reich
lich Butter. Honig, Fruchtmus. 

Vormittags: 250 g durchgeschlagene Suppe von Reis, Hafer, Gerate, Griinkern 
u. dgl. mit 30-40 g Butter veraetzt. 1-2 Zwieback. 

Mittags: ein kleiner Teller Fleischsuppe mit Zeralienmehl zubereitet. 
Feingehacktes Fleisch oder 2 Eier in beliebiger Form. 
Mus von Kochsalat, Spinat oder Karotten, 1-2 EBloffeI; Spargeispitzen. 
Kartoffelmus oder Reis oder frische Nudeln. 
Gekochtes Obst, am besten Backpflaumen, nach Wunsch mit einer kleinen 
Menge SiiBspeise, oder Gefrorenes. 
Gebiiok nach Belieben. 

Nachmittags: wie morgens. 
Abends: 2 Eier. 

Milchspeise (mit Reis, GrieB, Tapioka etc.). 
Reichlich Weizengeback, am besten geriistet, mit Butter. 
Frischer Kase (Topfen). 
Gekochtes Obst (Apfelmus, Backpflaumen, weich gekochte Birnen, Pfirsich 

oder Aprikosenmus). 
Nachts: Milch ais Getrank, bei Bedarf. 

Falls keine Neigung zu Durchfallen besteht, sind sterilisierte Fruchtsafte 
sehr empfehlenswert, auch Orangensaft. Zum Stillen des Durstes Wasser oder 
dUnner Tee. 

Dieser Kostzettel ermoglicht fur die erste Woche, auf die as hier ankommt, 
geniigende Abwechslung. 

C. Ernahrnng beim Stillen. 
Nach Ende der ersten Woche muB viel nachdriicklicher als im Beginn 

fiir ausreichende Ernahrung der stillenden Frau gesorgt werden. Schlecht 
geniibrte Frauen sind schlechte Ammen; das ist durchstehende Erfahrung. 
Noch mehr als das Kind leidet aber die Mutter bei Unterern1i.hrung, da auch 
bier - wenn auch nicht in gleichem Grade wie in der Schwangerschaft - das 
Gesetz gilt, daB angesichts unzureichender Kost der miitterliche Korper Material 
zugunsten der Frucht abgibt (W. Birk 129). Dies bezieht sich soviel wir wissen 
auf aIle Nii.hrstoffe gleichmaI3ig, so daB bei ungeniigender Zufuhr nicht nur 
Verarmung an EiweiB und N-freien organischen Stoffen, sondern auch an 
Aschenbestandteilen zu gewartigen ist. 

1. Nahrllngsbedarf. 
Um das stoffliche Gleichgewicht zu behaupten, bedarf die Stillende neben 

der fur sie zureichenden Erhaltungskost vollen Ersatz fur die Milchproduktion. 
Dieser Bedarfszuwachs ist viel groBer als wii.hrend der Schwangerschaft. So
wohl Menge wie Nahrwert der menschlichen Milch schwanken in weiten Grenzen. 
L. Langstein und L. F. Meyer IlW geben auf Grund des gesamten vorliegenden 
Materials als mittlere Zusammensetzung an: im Liter Frauenmilch 

12-15 g EiweiB } 
35 Fett Maximaler Kalorienwert = 675. 
60-70 " Zucker 

Auf Verluste, Umbau des Materials und Driisenarbeit darf man einen 
Aufschlag von etwa 20% rechnen. Wenn die Mutter nicht vom eigenen KOrper 

v. Noorden. Salomon, Allgemeine Dlii.tetlk. 73 
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abgeben soU, muB sie also taglich rund 800 Kalorien iiber den Eigenbedarf 
aufnehmen, urn dem Kind taglich 1 I Milch mittlerer Zusammensetzung zu 
!iefern. Am sparsamsten wird sie wirtschaften, wenn sie diese Kalorien vor
zugsweise aus Fett und Kohlenhydraten bezieht, die in der Brustmilch weit
aus vorherrschen. B. Schick 215 geht dariiber etwas hinaus; er fordert fUr 
tagliche Lieferung von 1 Liter Muttermilch Zulage von 1000 Kalorien fiir die 
Stillende. Beide Werte liegen nahe bei einander. 

Von Nahrungsmitteln, die leicht assimilierbar und bei stillenden Frauen 
belie bt sind, wiirden die Energiemenge von 800 Kalorien liefern: 

etwa 1250 ccm gute Kuhmilch 
oder 1000" + 2 Eier 

" 1000 " + 40 g Hafergriitze 

" " 550" + 40 g Hafergriitze + 50 g Weizensemmel 
+ 20 g Butter. 

Dies ware also die normale Zulage, die eine stillende Frau bei Beanspruchung 
der Brust auf 1 1 Milch (in der Regel ist es weniger!) iiber ihre Erhaltungskost 
hinaus braucht; dazu eine reichliche Menge Wasser. Wenn wir aber sehen. 
in welchem MaBe viele Frauen wahrend der Laktation Milch, Rahm, mit Butter 
oder anderen Fetten angereicherte Hafersuppen u. dgl., Mehlspeisen verschie
dener Art, Eier etc. zu sich nehmen, in der guten Absicht, das Kind besser zu 
fiittern, so diirfen wir uns nicht wundern, daB sie dadurch sehr oft die Grund
lage zu lebenslanglicher Fettsucht legen. Die Landwirtschaft, die mit Geld
werten rechnet, weiB aus alter Erfahrung und auf Grund zahlreicher Versuche 
genau, daB ein in gutem (mittlerem) Ernlihrungszustand befindliches und zu
liinglich gefiittertes Tier keine bessere Milch liefert, wenn man die Nahrung 
iiber den wahren Bedarf (Erhaltungsfutter fiir Mutter + Zulage fiir Milch
produktion) steigert; vieUeicht erhOht sich die Milchmenge, dann aber auf 
Kosten der Qualitat. Bei Frauen liegen keine entsprechenden exakten Ver
suche vor; es stimmt aber durchaus mit der Erfahrung iiberein, wenn wir 
annehmen, daB die Dinge hier nicht anders liegen. Jed erN a h run g s -
iiberschuB ist Mastfutter fiir die Mutter, nicht fiir das Kind. 
Die Milchproduktion ist, wie die Landwirte erkannt haben und worauf sie 
sorgfaltigst Riicksicht nehmen, viel mehr eine Frage der Rasse und der Zucht
wahl, als der Dberernlihrung. Bei der Frau ist es auch so; nur haben wir hier 
bei der Kopulation die Surnmierung guter MilchdrUsen-Determinanten nicht wie 
bei kiinstlicher Zuchtwahl der Tiere in der Hand. Aber dennoch kann man 
sagen: eine gute Amme wird als solche geboren und nicht herangemastet. 
Freilich konnen noch zwischen Zeugung und Fortpflanzungsperiode manche 
innere und auBere Einflusse die Entwicklungsfii.higkeit der Blutdrfisen fordern 
und hemmen. 

Unbegreiflicherweise pflegen unsere Haus- und Kinderarzte dem unver
standigen Dberfiittern stillender Miitter nicht geniigend zu steuern, obwohl 
die einschlagige Literatur immer aufs neue dazu mahnt. Es ist leider immer 
noch mehr Regel als Ausnahme, daB Frauen vollbefriedigenden Ernahrungs
zustandes wahrend der Laktation 5-15 kg und mehr ansetzen, die sie oft schwer 
oft gar nicht wieder los werden. Man soUte das Gewicht der Stillenden auf 
der Wage kontrollieren und an der Hand der Gewichtszahlen die Kost regeln. 
DaB man der Dberfiitterungsunsitte erfolgreich entgegentreten kann, lehren 
Erfahrungen in England und Nordamerika. Die Hygiene der Kleinkinderstube 
ist dort in breiten Bevolkerungsschichten auf das vollkommenste entwickelt; 
und dazu gehOrt auch sorgfiiltiges Dberwachen der miitterlichen Kost. Ein 
Arzt, der aus den stillenden Miittern Fettlinge werden HiBt, hatte bald aus
gespielt. Natiirlich wird der Fettansatz noch mehr gefordert, wenn die stillenden 
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Frauen sich bequemer Ruhe hingeben und allen korperlichen Anstrengungen 
ausweichen. Immerhin spielt dies praktisch keine so groBe Rolle wie das plan
miiBige oder unbedachte tJberfiittern. 

Wie die Schwangere hat auch die Stillende oft HeiBhungerbeschwerden; 
sie lassen sich aber auch hier durch strenges Befolgen genauer Kostvorschriften 
iiberwinden (S. 1125). 

Alles weist darauf hin, daB bei normalen stillenden Frauen eine gewisse 
endogene Fettsuchtsbereitschaft besteht; beweisen liiBt sich dies noch nicht. 
Noch leichter als die Schwangere (S. 1125) setzt die Stillende Fett an. Unter 
Umstanden ist dies natiirlich therapeutisch ausniitzbar, indem man Frauen 
mangelhaften Erniihrungszustandes in dieser Zeit planmiiBig bis zum Optimum 
des Erniihrungszustandes, aber nicht damber hinaus auf£iittert. Der einmal 
erreichte gute Ernahrungszustand bleibt dann oft dauernd erhalten. 

Aus der Erkenntnis, daB Frauen normalen Ernahrungszustandes den 
Ertrag der Brustdriisen durch tJberfiittern nicht wesentlich steigern konnen, 
darf natiirlich nicht auf vol1ige Unabhangigkeit der Milchproduktion von der 
Kost geschlossen werden. 

Kiimmerlicher Ernahrungszustand beeintrachtigt den Milchertrag. 
Hiervon gibt es scheinbare Ausnahmen, Falle, wo von vornherein die BrustdrUse 
so gut veranlagt ist, daB sie trotzdem geniigend Milch liefert. 1m allgemeinen 
aber ist jene Erfahrung bei saugenden Frauen und Tieren durchstehende Regel. 

Kiimmerliche Ernahrung wahrend des Stillens wirkt gleichfalls nachteilig 
auf die Milchproduktion ein, wenn auch im groBen und ganzen der miitter
liche Korper mehr als die Milchproduktion darunter leidet. Bei den Nutztieren 
(Kiihe, Ziegen) ist das Abnehmen der Milchproduktion bei unzureichendem 
Futter landlaufige Erfahrung. Inerschreckendem MaBe bewies es uns der Futter
mangel im Krieg. Ob dem auBerordentlichen Mangel an EiweiBtragern daran 
die Hauptschuld zufiel, wie manche behaupten (s. unten) , oder ob es Folge 
der kiimmerlichen Gesamterniihrung war, laBt sich schwer auseinanderhalten. 
Wenn einzelne Berichte sagen, die Milchproduktion der Frauen hatte unter 
der Kriegskost gar nicht gelitten (A. Tschirch 6, J. Steinhard t 131, Mom m 
und Kraemer 194), halten wir es doch nicht £iir erlaubt, das Ergebnis der recht 
kleinen Beobachtungsreihen zu verallgemeinern. Stillende Frauen erhielten 
oft sehr viel mehr Nahrungsmittel als den Arzten verraten wurde. Wir horten 
von Arzten, die in dem besonders schwer bedrangten Mittelstand umfangreiche 
Praxis ausiibten, die Neugeborenen hatten wahrend der letzten 2 Jahre bei den 
Miittern durchschnittlich 2 Monate kiirzer als sonst ausreichende Nahrung 
gefunden. GroBere Zahlenreihen fehlen. Nur solche konnten die starken Fehler
quellen ausgleichen, die allen bisherigen kleinen Versuchsreihen iiber den Ein
fluB der Ernahrung auf die Frauenmilch anhaften. Unter den erwahnten Be
richten ist namentlich derjenige von Momm und Kramer 194 hervorzuheben: 
die chemische Zusammensetzung der Kriegs-Frauenmilch war normal. 

Hier sei eingeschaltet, daB die vielzitierten, mit groBem FleiBe durchgefiihrten 
Versuchsreihen von P. Baumm 132 und R. Iliner keineswegs einwandsfrei sind. Zuniwhst 
ist die Pfeiffer'sche Fallungsmethode, womit sie arbeiteten, stark zu beanstanden. Vor 
allem sind aber die Vergleichsperioden iiber den EinfluB verschiedener Kost viel zu kurz. 
Vom biologischen Standpunkt liiBt sich wohl auch noch anfiihren, daB die weitaus meisten 
Versuche in den ersten, wenige in den zweiten Laktationsmonat fallen. Nun ist es sehr 
wahrscheinlich - wenn wir auch Zahlen dariiber nicht fanden -, daB gerade in der ersten 
Zeit der miitterliche Organismus williger als spater Opfer ftir <1'1,S Kind bringe Wahr· 
scheinlich macht sich der EinfluB der Kost in der spateren Laktationsperiode starker 
geltend. 

Beweiskraftiger sind die viel leichter und viel genauer durchzufiihrenden 
Versuche bei Tieren. Die Milchkiihe des Chemnitzer Bezirks lieferten durch-
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schnittlich im Jahre 1913 und 1914 taglich 8,31 Milch; in den folgenden 3 Jahren 
sank die Menge auf 5,8-5,6-4,5 1 (A. Behre und K. Frerichs 183). Bei einem 
Futter, das nicht ganz ausreichte und bei dem die Tiere sich immer in leichter 
Stickstoff-Unterbilanz befanden, sank allmahlich die Tagesmenge von Milch 
und Trockensubstanz (E. B. Hart und G. C. Humphrey 134). Auch F. Roh
mann 135 betont stark den ungiinstigen EinfluB von Unterernahrung auf die 
Milchproduktion. Die prozentige Zusammensetzung scheint bei unge
uiigender Gesamtkost viel weniger als die Milchmenge zu leiden. Mit sin
kender Milchmenge stieg sogar bei ungeniigendem Futter der Prozent
gehalt an Fett (A. Behre ll1S), eine schon mehrfach gemachte Erfahrung. 

Natiirlich wurde auch versucht, sowohl bei Frauen wie bei Milchtieren, 
die aus diesem oder jenem Grunde, z. B. wegen mangelhafter Veranlagung 
oder wegen Schwache oder schlechten Ernahrungszustandes zu wenig Milch 
lieferten, dies durch bestimmte Mischung der Nahrung zu bessern; wie es scheint, 
mit einem gewissen Erfolg (vgl. unten, S. 1157f£'). 

Die Erfahrungen am Milchvieh sind so wichtig und geben auch so gute 
Winke fiir die Ernahrung stillender Frauen, daB wir hier, ebenso wie bei ge
wissen Einzel£ragen, spater einige Angaben des trefflichen Leitfadens der Fiit
terungslehre von O. Kellner und G. Fingerling 185, 223 iibernehmen: 

Einflull der Nahrungsmenge auf die Milchabsonderung. Beirn Ubergang 
von ausreichendem zu ungeniigendem Futter pallt sich die Leistung der Milchdriise (Kuh) 
in der Regel nicht sofort der Futtermenf:$e an, sondern bleibt zunachst kiirzere oder langere 
Zeit auf friiherer Hohe stehen. Dann wrrd ein gewisser Teil der Milch aus Korpersubstanz 
(Eiweill und Fett) erze~t. Das Gewicht des Milchtieres sinkt, ohne dall der Milchertrag 
wesentliche Einbulle erleldet. Darauf aber sinkt der Milchertrag rasch. Z. B. lieferte eine 
Kuh bei Normalfutter durchschnittlich am Tage 13,35 kg Milch mit 3,46% Fett; wahrend 
des nachsten Monats bei kii.rglichem Futter nur 9,05 kg Milch mit 3,50% Fett. Bei einer 
zweiten Kuh waren die Werte unter gleicher Versuchsanordnung: 11,75 kg Milch mit 3,92% 
Fett irn ersten, 8,30 kg mit 3,80% Fett irn zweiten Teil des Versuchs. 

Bei umgekehrter Versuchsanordnung, d. h. beirn "Obergang von karglichem zu aus
reichendem Futter stieg die tagliche Milchmenge urn 0,3-2,4 kg. Die hOheren Zuwachs
werte entfielen auf Tiere, die an und fiir sich milchergiebig waren. An einem gewissen, 
je nach der Eigenart des Tieres verschiedenen Punkte, macht der Anstieg des Milchertrages 
durch Futterzulage Halt; letztere wird bald unwirtschaftlich, d. h. je hOher man sie ste~ert, 
desto weniger kommt der Milchproduktion, desto mehr der Fettanreicherung des Milch
tieres zugute. 

II. Endokrine Drusen nnd Laktation. 
Auf Entwicklung und Leistungsfahigkeit der Brustdriisen sind offenbar 

Hormone endokriner Drusen von durchschlagendem EinfluB. Schon das Wachs
tum der jungfraulichen Brustdriise wird - wohl unwidersprochen - als Funk
tion des Ovariums aufgefaBt (J. Halban, A. Foges 138). Sekretionsaus
losenden Extrakt gewann man aus der Plazen ta (Hal ban u. a.); doch ist es 
fraglich, ob die laktogoge Substanz dort entsteht oder nur adsorbiert wird. 
DaB solche Stoffe wahrend der Laktationsperiode kreisen, beweist das Verhalten 
des hekannten zusammengewachsenen Schwesternpaares Blazek: die eine der 
Schwestern wurde schwanger und gebar ein gesundes Kind. Milchsekretion 
trat aher bei heiden Schwestern ein (F. Schaut a 137). Woher die Hormone 
stammen, ist noch nicht klar; das Ovarium scheint unbeteiligt, hat eher eine 
hemmende Wirkung. A. Siegmund 138 sah mangelhafte Milchsekretion nach 
Schilddriisenfiitterung sich bessem; therapeutisch ist dies kaum zu be
nutzen, da dies dem Saugling schadet (B. Bramwell 139). Ein hOchst wirk
sames Milchaustreibungsmittel ist der Extrakt des Hypophysen-Hinterlappens 
(J. Ott und J. C. Scott, E. A. Schafer und K. Mackenzie, R. L. Hill und 
S. Simpson 140), Schafer fiihrte ein sehr eindrucksvolles Experiment dieser 
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Art auf dem Londoner Internationalen KongreB fUr Medizin vor (1913, Sektion 
fiir Physiologie). Doch handelt es sich sowohl bei Mensch wie bei Tier nur urn 
begiinstigenden EinfluB auf die Milchentleerung; Tagesmenge und Gesamt
ausscheidung der festen Bestandteile andern sich nicht; der voriibergehenden 
Flut folgt eine Periode der Milchebbe, der anfangs sehr fettreichen spater fett
arme Milch. Ahnliche, aber weniger wirksame Stoffe finden sich nach Schafer 
auch in anderen endokrinen Driisen, z. B. im Corpus luteum. Auch das 
Pinealextrakt solliaktogoge Eigenschaft haben. Die Frage, ob die Brustdriise, 
einmal in Tatigkeit gesetzt, ihre FunktionsgroBe selbsttatig regelt oder dauernd 
unter der Herrschaft bestimmter Hormone steht, ist damit aber noch nicht 
gelost. Von der Organotherapie ist demnach bisher keine wirksame Hilfe zu 
erwarten. DaB auBere Reize wirksam sind, namentlich im Beginn der Laktation, 
z. B. die Milchentnahme selbst, sei hier nur kurz erwahnt. 

Ill. Wirkung einzelner Nahrstoffe. 
Die Ern.ii.hrung der stillenden Miitter ist jetzt auf eine viel einfachere 

Formel a1s friiher zuriickgefiihrt worden. Alle Frauenarzte stimmen in dem 
Satziiberein, daB alles, was derMutter gut bekommt, auch demKinde 
zutraglich seL Dies bezieht sich auf die normalen Nahrungsmittel, wahrend 
allerdings manche GenuBmittel und namentlich Medikamente abseits stehen~ 
Die altenAmmenstuben-Vorurteile iiber die BekOmmlichkeit dieser und die Nicht
bekOmmlichkeit jener bestimmten Speisen und Getranke verschwinden allmahlich. 
Es lassen sich iiberhaupt keine allgemein giiltigen Regeln aufstellen, da man 
durchaus mit der Eigenart und den Gewohnheiten der Stillenden rechnen muB. 
Darin wird manches verfehlt. Z. B. kommt es nicht selten vor, daB eine aus 
armlichen Verhaltnissen yom Lande bezogene Amme mit den Leckerbissen 
einer anspruchsvollen Kiiche gefiittert wird und insbesondere sehr viel mehr 
Fleisch erhalt, als sie je zu essen gewohnt war. Obwohl die Nahrung als ganzes 
genommen recht gut und fiir die darauf Eingeschulten auch durchaus bekomm
lich sein mag, wird der an andere, grobere Kost gewohnte Verdauungskanal der 
Amme doch geschadigt werden kOnnen; und es ist fraglos, daB jede Verdauungs
anomalie der Amme auch auf die Beschaffenheit und Bekommlichkeit der 
Milch abfarbt. In der Regel werde also daran festgehalten, daB die Kost der 
Stillenden sich in den gewohnten und erfahrungsgemaB bewahrten Geleisen 
bewege. Der zur Milchproduktion notige NahrungsiiberschuB wird am besten 
mit Milch (bzw. Rahm, Butter, milder frischer Kase) und mit Zerealien gedeckt. 

Immerhin ist die Frage zu erortern, ob bestimmte Nahrstoffe die Qualitat 
der Milch gesetzmal3ig beeinflussen. 

1. EiweiB. Im allgemeinen wird angenommen, eiweil3reiche Kost rege 
die Milchproduktion an. Dies ful3te zunachst auf einem alten Versuch 
C. v. Voit'slU bei einerHiindin. Recht iiberzeugend waren die Versuche W.Liep
mann's 142, der durch Malztroponzulage bei Ziegen ganz betrachtlichen Anstieg 
des Milchertrags erzielte. F. Grumme 143 fiihrte die Versuche, sie gleichzeitig 
erweiternd, fort. Die Malztroponzulage betrug 200 g taglich (darin 100 g Eiweil3). 
Dadurch stieg der Milchertrag der Versuchstiere urn durchschnittlich 18%. 
der prozentuale Fettgehalt urn etwa 30%, der Tagesfettertrag urn fast 50%. 
Ziegen scheinen in der Tat besonders dankbar fUr eiweil3reicheres Futter zu 
sein. Jedenfalls darf man aber aus jenen Versuchen nicht schlieBen, dal3 Milch
produktion und Fettgehalt zum EiweiBgehalt des Futters in gesetzmaJ3igem 
VerhaItnis stehen. Schon landwirtschaftliche Versuche, iiber die M. Hind
hede 144 berichtet, warnen davor. Bei zureichender Ernahrung gut milchender 
Kiihe war es ziemlich gleichgiiltig, ob man einen gewissen Teil des EiweiJ3es 
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weglieB und durch Kohlenhydrate ersetzte. Dagegen diirfte sich EiweiBzulage 
bei mangelhafter Kost wohl immer bewahren, worauf auch R. Rohmann laG 

neuerdings hinweist. Nach E. B. Hart und G. C. Humphrey 134 ist es nicht 
gleichgiiltig, welche Art von EiweiB man verfiittert; entfettetes Olsamenmehl 
und vor allem Kasein in verschiedener Form bewahrten sich bei Killien besser 
als Kleber. 

Fiir die theoretische und praktische Landwirtschaftskunde ist es hinsicht
Hch der Milchproduktion und des Gesundheitszustandes des Milchviehes aus
gemachte Sache, 

1. daB iiberreichliches EiweiBfutterunnotigistund Verschwendungware, 
2. daB bei reichlicher Zulage von EiweiBtrj,gern zur Erhaltungskost auf 

guten Milchertrag zu rechnen ist. Die Zulage von N-Substauz braucht nicht 
die gauze Summe des in der Milch erscheinenden Proteins decken, da das 
saugende Tier aus der Grundkost EiweiB einspart, wenn der kalorische Gesamt
bedarf durch andere Nahrstoffe befriedigt wird. Unter Grundkost verstehen 
wir das Normal£utter des gleichgroBen nichtsaugenden weiblichen Tieres 
Immerhin sollte die EiweiBzulage 3/., mindestens aber 1/2 des zu erwartenden 
MilcheiweiBes decken; 

3. daB bei eiweiBarmer Kost die Milchproduktion leidet. Haufung 
lion N-freien Nahrstoffen neben eiweiBarmem Futter ist Verschwendung. 

Vergleiche hieriiber v. Braun 176, Arbeitsziele der deutschen Landwirt
schaft, Abschnitte: Fiitterungswesen und Viehzucht; ferner O. Kellner
G. Fingerling 177. 

Erfahrungen an Frauen, die, wie bemerkt immer mit gewisser Vorsicht 
zu verwenden sind (S. 1155), reden auch eiweiBreicher Kost das Wort. In der 
Praxis wurden Nahrpraparate sehr beliebt, und Gutes wurde von ihnen geriihmt, 
z. B. vom Tropon (Pletzer l45), von Somatose (Kritik S. 649), Riba (S. 652), 
neuerdmgs von der peptidreichen Materna (S. 642). Bei mangelhafter Kost 
haben sie sich sicher bewahrt; ob ihnen auch bei Vollkost laktogoge Bedeutung 
zukommt, steht dahin. Denn es bleibt immer noch fraglich, ob bei einer den 
EiweiB- und Kalorienbedarf von Mutter und Kind voll deckenden Kost weitere 
EiweiBzulage nennenswerten EinfluB auf Milchmenge und -beschaffenheit hat. 
Vgl. dariiber auch R. Temesvary146 und F. Grumme 146. Wir meinen, man 
sollte an die gauze Frage, die doch ungeheuer wichtig ist, nochmals mit groB
ziigig angelegten Stoffwechselversuchen nicht nur bei verschiedenen Tier
arten, sondern auch bei Frauen herangehen. Die Frage lautet: 

Was ist das giinstigste Mischungsverhaltnis von EiweiB und N-freien 
Nahrstoffen, wenn verlangt wird, 

1. daB die Mutter eine nach Menge und Beschaffenheit vollwertige Milch 
liefert, 

2. daB die Mutter selbst mit voller Sicherheit sich zum mindesten im N
Gleichgewicht halt, ohne dabei ihr Eigengewicht in unerwiinschter Weise nach 
unten oder oben zu verschieben 1 Dies letztere ist auBerst wichtig. DaB bei 
mastender Kost (viel Kohlenhydrat!) trotz kleinen EiweiBverzehrs N eingespart 
werden kann, ist ja klar. Wir sollen die Stillende aber nicht masten, nur urn 
ihre EiweiBration beschneiden zu diirfen. 

Versuche dieser Art sind beim Menschen liberhaupt noch nicht gemacht; 
sie mliBten sich immerhin liber mehrere Wochen erstrecken und vornehmlich 
die mittlere Stillzeit ins Auge fassen. tJbertragung der Versuchsergebnisse 
von Tier auf Mensch ist nicht ohne weiteres zula.ssig; schon bei nahe verwandten 
Tiergattungen ist das giinstigste Milchverhaltnis zwischen N-haltigen und N
freien Nahrstoffen verschieden groB. 
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Bei O. Kellner und G. Fingerling 186 wird zusammenfassend iiber den 
EinfluB des NahrungseiweiBes auf die Milchproduktion folgendes gelehrt: 

Da die Milch viel EiweiB enthalt, so muB den milchgebenden Tieren auch stets eine 
ausreichende Menge dieses Stoffes zugefiihrt werden, wenn nicht der Fleischbestand dell 
Tieres zur Milchbildung herangezogen werden solI. AIle Versuche, in denen eiweiBreiches 
mit eiweiBarmem Futter verglichen worden ist, zeigten in der Tat, daB dieser Niihrstoff 
einen machtigen EinfluB auf den Milchertrag auszuiiben vermag. Setzt man die EiweiB
menge im Futter herab, so sinkt bei sonst noch ganz geniigendem Gehalt des Futters an 
N-freien Stoffen der Milchertrag rasch, wie z. B. in gewissen Versuchen von durchschnitt
lich 9,7 auf·7,65 und von 13,4 sogar auf 8,45 kg. Auf den prozentigen EiweiB- und Fett
gehalt wirkt weder zeit weise Verminderung noch erhebliche Vermehrung der EiweiBgaben 
ein. Erst wenn der Ernahrungszustand des Tieres ganz schlecht wird, d. h. wenn es selbst 
stark an EiweiB verarmt ist, wird die Milch wasseriger und fettarmer. 

Wenn sich auch durch reichliche Kohlenhydratzufuhr be! einer EiweiBmenge, die dem 
Erhaltungsbedarf + dem MilcheiweiB entspricht, N-Gleichgewicht des Milchtieres erreichen 
und behaupten laBt (cf. S. 1160: "nordische Fiitterung"), geniigt es zu starkerer Leistung 
der Milchdriise doch nicht, ihr ~p viel EiweiB zur Verfiigung zu stelIen, wie in der Milch 
abgesondert wird; ein gewisser UberschuB an EiweiB ist n6tig, schon um der Schwachung 
der Driise vorzubeugen, die sie im Lauf der Laktation erfahrt. Sonst wiirde die natiirliche 
Abnahme des Milchertrags rascher verlaufen als bei etwas eiweiBreicherem Futter. Man 
rechne auf je 1 kg Milch 55-65 g verdauliches EiweiB ohne die Menge, die zur Erhaltung 
des Milchtieres erforderlich ist. 

Da die Frauenmilch knapp halb so eiweiBreich wie die Kuhmilch ist, 
wiirde - wenn man diese Zahlen iibertragen darf - flir Produktion von je 
1 kg Frauenmilch die Zulage von etwa 25--30 g EiweiB iiber den sonstigen 
:Bedarf der Stillenden hinaus benotigt. Ob man im Einzelfalle Zulage von 
EiweiBkorpern und Anreicherung der Gesamtkost mit Proteinen anordnen soli, 
hangt natiirlich von Zusammensetzung der Kost abo Man wird einer starken 
Fleischverzehrerin nicht noch Extrazulagen von EiweiB empfehlen! 

2. Fett. DaB die Milch bei fettreicher Kost sich mit Fett anreichere, wahrend 
gleichzeitig der Milchzuckergehalt etwas sinke, ergaben einige Versuche an 
landwirtschaftlichen Instituten. Das gleiche meldet L. Moll 147 fiir die Frauen
milch nach Speckzufuhr. Es gilt aber doch wohl nur, wenn Fett fettarmer 
Kost zugelegt wird (Engel und Plaut 148). 1m groBen und ganzen ist der Fett
gehalt der Milch weitgehend unabhangig von der Fettaufnahme, wie die maS
gebenden Erfahrungen der praktischen Landwirtschaft lehren 149). 

O. Kellner und G. Fingerling 185 fassen die landwirtschaftlichen Erfah
rungen wie folgt zusammen: 

Altere Versuche iiber Wirkung des Nahrungsfettes hatten verschiedene Ergebnisse. 
In 10 groBziigigen Versuchsreihen bei insgesamt 200 Kiihen wurde die Wirkung von kohlen
hydratarmem und fettreichem Futter mit der Wirkung von kohlenhydratreichem und 
fettarmem Futter miteinander verglichen, d. h. bei der zweiten Futterform ersetzte man, 
ohne Abanderung der EiweiBzufuhr, einen groBen Teil der Kohlenhydrate durch gleich. 
wertige Mengen von Fett. 1m Durchschnitt aller 10 Versuchsreihen wurden bei dem fett
reichen Futter 2,7 0/ 0 weniger Milch und 3,7 0/ 0 weniger Fett ermolken. Es ist daher unwirt
schaftlich, bei Milchkiihen uber ein gewisses MaB hinaus (etwa 500 g Fett pro 1000 kg Lebend· 
gewicht) die billigeren Kohlenhydrate durch das teuere Fett zu ersetzen. Bei Ziegen und 
Schafen erwies sich aber etwas h6here Fettgabe als vorteilhaft. 

Das Milchfett hat offenbar verschiedene Quellen, die gleichzeitig in An
spruch genommen werden, und deren jeweilige Ergiebigkeit auf die Zusammen
setzung des Milchfettes EinfluB gewinnt, wenn auch der Milchdriise eine ge
wisse selbstandige Auswahl gewahrt bleibt, die der Eigenliimlichkeit der Art, 
der Rasse, des Individuums entspricht. Ob die Milchdriise Fettsauren oder 
Fett bildet (aus Kohlenhydraten, aus den N-freien Atomgruppen der Proteine, 
aus niederen Fettsauren), ist zweifelhaft. Dagegen entnimmt sie sicher das 
Fett nicht nur aus den vorhandenen Fettdepots, sondern auch unmittelbar 
aus dem Nahrungsfett. Nach jeder fettreichen Mahlzeit nahen sich die Jod
zahl des Milchfettes voriibergehend der Jodzahl des jeweilig genossenen Fettes 
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(S. EngeI 15O). Durch einseitige Zufuhr kann man jedes beliebige Fett sogar 
in recht ansehnlichen Mengen in die Milch treiben, z. B. Leinsamenol, Hanf
samenol, Sesamol, Kokosfett, Hammelfett usw. (S. 34), und der Charakter 
des arteignen Milchfettes kann dadurch wesentlich umgestimmt werden. Es 
sei verwiesen auf die Referate von G. Rosenfeld 16~ und K. Basch 162 und 
auf die Arbeiten von G. Gogitidse 153; seit ihrem Erscheinen sind keine wesent
lich neuen Gesichtspunkte aufgekommen. 

Dies alles ergibt auch wichtige Fingerzeige fiir die Erniihrung der Stil
lenden. Man verhiite, daB nur Fette einheitlicher Herkunft genosaen werden, 
z. B. nur Rinderfett, nur Kuhmilchfett, nur Ziegenmilchfett, nur Schweine
fett oder nur Fette einzelner, bestimmter Pflanzen. Aus gemischtem Angebot 
stellt der Korper vielleichter als aus einseitigem das arteigne Fettsauregemisch 
her. Korperfremde Fette sind fiir den Saugling immer schwerer verdaulich 
als arteigne. Dariiber hinaus reicht die weitergehende Forderung, auch beim 
Fiittern des Milchviehes, das Sauglingsmilch liefern solI, einseitige Zufuhr 
bestimmter Fette zu vermeiden. 

Erwiihnenswert ist noch der Befund, daB bei volligem Fasten die Brust
druse die prozentual fettreichste Milch liefert (C. Voi t 141, Gr. Lusk 154); frei
lich ist die Milchmenge und damit die Tagesfettmenge dann gering. Starke 
Fettzufuhr und Hungerzustand haben gemeinsam, das Blut mit Fett anzureichern; 
im ersteren FaIle wegen Einstromens fettbeladenen Chylussaftes, im letzteren 
FaIle wegen bedeutender Fetteinschmelzung und starken Fett-Transportes 
durch das Blut. Gr. Lusk 165 weist darauf hin, unter diesen Umstanden sei 
den Zellen der Brustdriise bessere Gelegenheit geboten, sich mit Fett vollzu
saugen. Wahrscheinlich beruht der niedrige Zucker- und der hohe Fettgehalt 
der Milch bei Phlorizintieren auf gleicher Ursache; zuckerarmes, fettreiches 
Blut (G. Lusk, D. N. Paton 158). 

3. Kohlenhydrate. Durch einseitiges Vorschieben von Kohlenhydraten 
lassen sich weder beim Mensch noch beim Tier Menge und Zusammensetzung 
der Milch nachdriicklich beeinflussen. Von groBer praktischer Bedeutung 
aber ist, daB Kohlenhydrate, vor allem auch Zucker, innerhalb gewisser Grenzen 
ausgiebiger (S. 138 ff.) als man frUber annahm fUr proteinreiche Kost eintreten 
diirfen. Menge und Beschaffenheit der Milch leiden darunter nicht. Eine solche 
Fiitterung, wobei das Verhii.ltnis zwischen Protein und Kohlenhydrat (Zucker
riibenschnitzeln) gegeniiber frUberer Sitte erheblich erweitert ist, bewiihrte 
sich gut (N. Hansson 160) und ist in der Landwirtschaft unter dem Namen 
"nordische Fiitterung" bekannt. Zulage von Kohlenhydraten iiber den ener
getischen Bedarf von Mutter und Kind hinaus (S. 1153) hat nur dann einen Sinn. 
wenn der allgemeine Erniihrungszustand der Mutter gebessert werden soli 
(S. U55). Dber Milchzuckerbildung in der Brustdriise aus Dextrose des 
Blutes sei, in Erganzung des frUber Erwahnten (S. 29), noch auf die letzte 
Arbeit F. Rohmanns 217 verwiesen. 

Immerhin wiesen von N oorden und G. Zulzer 166 nach, daB man die 
Milchdriise zu stii.rkerer Produktion von Milchzucker zwingen konne. Sie gaben 
stillenden Frauen groBere Mengen Dextrose; im Harn erschien dann, ganz 
abweichend von sonstigen Erfahrungen, Laktose. Offenbar war der im Dber
schuG gebildete MiltJhzucker in das Blut und von dort, weil im Korper unver
brennbar, in den Harn iibergefiihrt worden. Der VberschuB kam also der Milch 
nicht zugute. Diese Versuche wurden vielfach bestatigt. Nach F. Lust 163 

solI man bei einzelnen Frauen durch Verabfolgen von Malzzucker die Milch 
mit Laktose anreichern konnen. Das ist aber sicher nicht durchstehende Regel. 

Dber die Einwirkung von Kohlenhydraten auf die Milch lehren O. Kellner 
und G. Fingerling 185; 
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Die Kohlenhydrate konnen ebenso wie Korperfett auch Milchfett liefem, wie sich 
aus Versuchen mit Kiihen ergibt, denen auBerst fettannes Futter verabreicht wurde. 
In 14tagigem Versuch betrug die Menge des Futterfettes 2,18 kg; aus zersetztem EiweiB 
konnten hochstens 17,78 kg Fett hinzugekommen sein. Insgesamt standen also maximal 
19,96 kg Fett fUr Milchbildung zu Gebote. Tatsachlich wurden wahrend des Versuchs 
37,65 kg Fett in der Milch abgegeben. Es miissen daher mindestens 17,69 kg Milchfett 
und dazu der gesamte Milchzucker aus Kohlenhydrat gebildet worden sein. (Dieser Ver
such ist freilich nicht beweisend, da das Milchfett auch dem Korperfett entnommen sein 
bun. Oberhaupt ist es wahrscheinlich, daB Kohlenhydrate zunachst in Korperfett umgebaut 
werden miissen und erst auf diesem Umwege der Milchdriise alB Fett zuganglich werden). 

4. Nahrsalze. Dber den fordemden und hemmenden EinfluB dieser und 
jener Salze, iiber ihren erzwungenen Dbertritt in die Milch finden sich in der 
alteren Literatur mannigfache und hOchst widersprechende Angaben. 
G. v. Wendt 166, der auch iiber altere Arbeiten berichtet, stellte bei KUben 
sehr sorgfaltige und entscheidende Versuche an. Mangels exakter Versuche 
beim Menschen darf man sie einstweilen, in groben Umrissen, auf die Frauen
milch iibertragen. Er kommt zu folgendem Ergebnis: 

Kochsalz, Kreide, Natriumphosphat, Magnesiumbromid, glyzerinphos
phorsaures Kalzium als Beifutter iiben auf die Zusammensetzung der Milch 
keinen gesetzmaBigen EinfluB aus. 

Saures Kalziumphosphat scheint, wenn auch nicht immer, doch oft die 
Fettmenge der Milch in giinstigem Sinne zu beeinflussen. In den meisten Fallen 
ruft diese Beigabe eine kleine Steigerung der relativen Menge des Milchkalziums 
hervor ("relativ", im Vergleich zum Gehalt an anderen Mineralstoffen). 

Neuerdings werden Kalkzulagen (insbesondere CHlorkalzium) sehr ge
riihmt (A. v. B6kay 167 u. a.). Genaue Untersuchungen fehlen. 

Dber Phosphate veroffentlichte G. Fingerling 166 eine sehr sorgsame 
und wichtige Arbeit (Ziege). Es ergab sich: weder Phosphate (Dinatriumphos
phat) noch organische Phosphorverbindungen wie Lezithin, Phytin, Kasein, 
Nuklein, Nukleinsaure, beeinfluBten als Beifutter die Tatigkeit der Milch
druse, steigerten weder die Milchmenge noch die Summe der Mineralbestandteile, 
beeinfluBten auch nicht den Kalk- und nicht den Phosphorsauregehalt der 
Milch. 

Auch den Eisengehalt der Milch kann man durch Verfiitterung an die 
Mutter nicht erhOhen (C. J. Bukura 157), wahrend es moglich ist den Fotus 
wahrend der Schwangerschaft mit Eisen anzureichem (S. 1133). 

Wenn auch die Milchdriise bei Auswahl der Nahrsalze ihre volle Selb
standigkeit wahrt und sich durch vermehrtes Angebot nicht oder nur ganz 
unwesentlich (Kalzium aus Kalziumphosphat?) zum Abandem der arteignen 
Salzmischung zwingen laBt, muB doch mit Riicksicht auf die Mutter fiir vollsten 
Ersatz der abgegebenen Milchsalze Sorge getragen werden. Sonst entzieht 
die BrustdrUse dem Blut Mineralstoffe auf Kosten des miitterlichen Korpers. 
Obwohl es an Milchmenge und -beschaffenheit nicht zum Ausdruck kommt, 
kann es sogar zweckmaBig sein, der stillenden Mutter mehr Nahrsalze als ge
wohnlich zuzufiihren. Klinische Erfahrungen, z. B. guter EinfluB von Kalk
salzen, von Phosphaten, von Eisen, von mineralstoffreichen Nahrpraparaten 
sprechen dafiir. Es sei auch an die Getreidekeimlinge erinnert, deren Nahr
saIze sich als besonders Ieicht resorbierbar erwiesen (S. 364,642, von N oorden 
und I. Fischer 169). Doch bedenke man auch hier, wie bei jeder Nahrsalz
therapie, daB aus vemiinftig gemischter und nicht durch unverstandige Kiichen
technik demineralisierter Kost stets geniigend Nahrsalze aller Art dem Korper 
zuflieBen. 

Genauere Kenntnis des Nahrsalzoptimums laBt sich nur gewinnen, wenn 
neben der Abgabe in die Milch auch die Gesamtbilanz der Mineralstoffe des 
miitterlichen Korpers erforscht wird (wie beim EiweiBbedarf, S. 1153). 
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5. Wasser. Der Wasserbedarf der stillenden Frau ist groB, und dem muB 
Rechnung getragen werden. Er belauft sich auf 2-:3 I am Tage, alles was flieBt 
zusammengerechnet. Weitere ErhOhung ist ohne Vorteil fiir die Milchproduk
tion, es sei denn, daB die Stillende vagotonisch veranlagt ist und durch Per
spiratio insensibilis und Schwitzen sehr viel Wasser verliert. Als guter MaB
stab, ob geniigend Wasser aufgenommen wird, dient die Konzentration des 
Urins; auch bei der Stillenden darf das durchschnittliche spezifische Gewicht 
1015-1016 nicht iiberschreiten. Bei Wassermangel sinkt der Milchzucker
und steigt der relative Fettgehalt der Milch. 

Man achte darauf, daB einerseits mit der Fliissigkeit nicht zu viel Kalorien
werte in Form von Milch, Mehlsuppen, Bier u. dgl. aufgenommen werden; 
anderseits bietet das starke Fliissigkeitsbediirfnis gute Gelegenheit, kiimmer
lich ernahrten stillenden Frauen groBe Mengen wertvollen Nahrmaterials ein
zuverleiben. 

6. Arzneistoffe. Von dem Obergang der Arzneistoffe in die Milch scheint 
man sich iibertriebene Vorstellungen gemacht zu haben. Aus dem von Bu
cura 157 kritisch gesichteten Material und aus seinen eigenen Untersuchungen 
ergab sich, daB nur der Obertritt folgender Stoffe in die Frauenmilch sicher 
nachgewiesen sei: Jodsalze und Bromsalze, Salizylsaure, Ather, Quecksilber 
und Quecksilbersalze (Kalomel), Arsen, Spuren von Alkohol, wahrscheinlich 
auch Urotropin. Neuerdings wurden in der Milch noch nachgewiesen: Opium
bestandteile (bei Tieren, H. Mollmann 159); Arsen nach Salvarsaninjektionen 
(Ad. und A. Bornstein 161), ziemlich ansehnliche Mengen von Urotropin 
(A. Leibecke 165), Radium (Balvay und ChaspouI 162). DaB Alkohol nur 
in hOchst geringen Mengen iibergeht, bestatigten W.Voltz und J. Pachtner 1M 

(Tierversuche) . 
7. Alkohol. Von alkoholischen Getranken ist Bier bei Wocherinnen weit

aus das beliebteste. Gegen kleinere Mengen, etwa 1/4-1/21 taglich, sind grund
satzliche Einwande nicht vorzubringen. Vom Alkohol geht ja so gut wie nichts 
in die Milch iiber. Dem mancherorts noch immer iiblichen Unfug reichlicheren 
Biergenusses sollten die Arzte nachdriicklich steuern. Starke Weine und vor 
aHem Branntweine sind nur als Medikamente erlaubt. 

8. Ruckblick. Alles in allem erweist es sich als kaum moglich, einer voll
wertigen Kost, d. h. einer Kost, die in bezug auf EiweiB, N-freie Energietrager, 
Nahrsalze den Bedarf von Mutter und Kind deckt, durch besondere Zulage 
von EiweiB, Fett, Kohlenhydraten, Nahrsalzen zweifellos fordernden EinfluB 
auf Milchmenge und -beschaffenheit zu verleihen. Um wieviel man die Er
haltungskost einer stillenden Frau verstarken muB, ward besprochen (S. 1153). 

1m ii brigen hat der Arzt nur dann regelnd einzugreifen, wenn die Kost 
als gauzes (Kalorienwert) oder in ihren einzelnen Teilen (Proteine, Fette, Kohlen
hydrate Nahrsalze) nicht geniigt. Wenn er dann an der richtigen Stelle an
setzt und die Liicken ausfiillt, wird er sowohl die Milchproduktion wie den 
Gesundheitszustand der Mutter giinstig beeinflussen. So werden sich das eine 
Mal EiweiB-, das andere Mal Fett-, das dritte Mal Kohlenhydrattrager oder 
Nahrsalze, ein viertes Mal sie alle zusammengemischt am besten bewahren. 

Einer Frau, die sich vernunftig ernahrt hat, kann man mit A. H. Kett
ner 170 sagen: "Leben Sie wie vor der Schwangerschaft, essen und trinken 
Sie, was limen beliebt, nur in etwas groBeren Mengen als zuvor, da Sie jetzt 
fur zwei leben miissen." Waren aber friihere Lebens- und Ernahrungsweise 
zu beanstanden, so ist die Stillzeit gut geeignet, auf Abii.nderungen hinzuwirken 
und die Frauen an quantitativ wie qualitativ zweckmaBige Ernahrung zu ge
wohnen. Denn in dieser Zeit sind sie ruhig und sachlich vorgebrachten arztlichen 
Mahnungen zuganglicher als sonst. Insbesondere strebe man tadellose Regel-
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maBigkeit des Stuhlgangs an, und zwar, unter moglichstem AusschluB aller 
arzneilicher und mechanischer Mittel, auf rein diatetischem Wege, also durch 
Einstellen von Schrotbrot, reichlich Gemiise, viel rohem und gekochtem Obst. 

9. Normalkostzettel. Einen Kostzettel fUr stillende Miitter, die der Kraf
tigung bediirfen, entnehmen wir dem Buch von Langstein und Meyer 130: 

Morgens im Bett: 250 ccm l\'Iilch. 
9 Uhr: Tee oder Kaffee mit Milch, Fleischgericht oder Eier mit Schinken oder 

zwei Eier; Brot mit Butter oder Honig. 
11 Uhr: 250 ccm Milch mit Geback. 
2 Uhr: Suppe, Fleisch, viel O6miise und Obst. 

41/2 Uhr: 250 ccm Milch, Brot mit Butter. 
8 Uhr: Abendessen wie gewohnt. 

10 Uhr: Milchsuppe. 
Summa: bis 1500 ccm Milch. 
Saure Speisen, rohes Obst, Salate sind erlaubt. 

Je nach Ernahrungszustand der Mutter wird man dieser eiwei6reichen 
Kost durch mehr oder weniger Fett (vorzugsweise Butter) den gewiinschten 
Ka.lorieninhalt verleihen, und man kann sie dadurch nach Belieben erhaltend, 
abmagernd oder mastend gestalten. 
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- Greisenalterundll07,1112. 
- Hyperaziditatsbeschwer. 

den und 759. 
- Kaloriengehalt 758. 
- Krankendlat und 758ff. 
- kuchentechnische Verwen. 

dung als Wurzen 759. 
- Laktation und 1162. 
- Literatur 769. 
- Mastkuren und 981. 
- Mittagessen und 830. 
- Schwangerschaft und 1151. 
- Schwangerschaftsnephri. 

tis und 1140. 
- Wirkungen und die sie be· 

stimmenden Faktoren 
757. 

- Zuckergehalt 757. 
Alkoholmi.6brauoh, Ab· 

magerung bei 950. 
Alkoholismus 
- I!.cutus, Kaffeeaufgiisse bei 

683. 
- Nikotiniibel'empfindlich. 

keit bei 818. 

AlkohOlneurl tIS 54. 
Alkoholprobe, Milchunter. 

Buchung durch 269. 
Alhgator-l'ear 530. 
Altbackenbrot 391. 
Amblyople (Amaurose), 
- Obstbranntweine und 565. 
- Tabakml.6brauch und 816. 
Amelsensaure 51. 
- Konservierung von Frucht. 

satten und :Fleischex. 
trakten durch 577. 

- Obst, Gehalt an 566. 
Amenorrhoe, 
- Ernahrung und 1128. 
- Krieg und 953. 
AmlIlosauren 13. 
- EIwei.6bedarf (.aufbau) 

und 14. 
- HUlsenfruchte und 535. 
- Kartoffel und 495. 
- Obst und 562. 
Aminosaurengemische, 
- Ernahrung durch 138, 656. 
- Nahrklysmen mit dens., 

Ausnutzung 1058. 
Ammoniak, Harngehalt an 

21. 
Ammon verbindungen, 

Eiwei.6aufbau durch Zu. 
fuhr von 16. 

Amovin 433. 
Amylalkohol in Branntwei

nen 740, 747. 
Amylazeenodem, Diabetes 

mellItus und 92. 
Amylorrhexis 415. 
Amy loverfahren bei 

Hranntwembereitung 740. 
Amylum und Amylumspal

tung 26. 
Amylumklistiere, Aus

nutzung 1060. 
Anacidl tas gastrica (s. a. 

Achylia). 
- Ananassatt bei 605. 
- drusige Organe, Genu.6 

ders. bei 184. 
- Eier, hartgekochte, und 

250, 251. 
-- Eiweillnahrpraparate bei 

659. 
- Fleischausniitzungund174. 
- Kaffeegenu.6 bei 686. 
- Krustazeenfleisch bei 197. 
- Mastkuren bei 961. 
- Pfeffer und 775. 
- Speck und 327. 
- Wurstwaren und 219. 
An'i.mie, 
- EiweiBnahrpraparate bei 

658. 
- Fleischbriihe und 236. 
- Kase bei 340. 

Auamie 
- Materna .. bei 643. 
AnamIe, pernlZlose, 
- Cholestermbefunde 46. 
- lflelschgenu.6 und 207. 
- vegetansche Kuren 908. 
Ananas 604, 605. 
Ana phy laxle, Eiwei.6zu· 

tum, parenterale, und 1073. 
AnglOneurosen, Jj;lwe1l3zu· 

tuhr und 150. 
Anls 778. 
- :::ltern· 773. 
AnIsette 778. 
Anorexle, nervose, Duode· 

nalsondenernahrung 1049. 
Ans talts behandlung. 
- Enttettungskuren und 

1018. ' 
- HyperemesIs und 1036. 
- Mastkuren und 987. 
Anstrengungen, korper. 

hche, und Branntwem. 
genu.6 766. 

Antialkohobsmus 57. 
Antlkorper, Anreicherullg 

del'S. m del' Milch 300. 
An tl thyreoidin Moebius bei 

Mastkuren 989. 
An twellers ]'leischpepton 

654. 
Anurle, 
- Kaffeegenu.6 bei 686. 
~ Zuckennfusionen bei 1079. 
Aortenaneurysma, 
- Durstkuren bei 870. 
- Kaffeeverbot bei 686. 
Aortl tis, Kaffeeverbot bei 

686. 
Apfel 593. 
Apfelkognak 743. 
Apfelsaure 51. 
- Obst, Gehalt an 566. 
Apfeltee 590. 
Apfeltres ter brann twein 

565. 
Apfelwein 731. 
Aphthae tropicae. Erdbee

ren bei 596. 
Aphthenseuche, Milch be-

einflussung durch 266. 
Apoplexie, 
- Alkoholika bei 763. 
- Kaffeeverbot bei 684. 
- Rauchverbot 818. 
Appeti t, Fleischbruhe' und 

233, 236. 
Appeti tlosigkei t, 
- Abmagerung und 950. 
- Kochsalzhunger und 913, 

914 
- Kilmmelsuppe bei 778. 
- psychogene. Sondenernah. 

rung 1039. 
- Somatose bei 650. 
Appeti tweine 733. 



Arbei tshypertrophi e del' 
Muskeln 132. 

Aromstoffe in 
- Dorrobst 580. 
- GE'miise 474. 
- Kaffee 673. 
- Ka,ffeE'-Ersatz 691. 
- Obet 569. 
- Obsts"ft 585. 
- Tee 700. 
- TE'e-Ersatz 706. 
Arrak 741. 
Arrowroot 661. 
- ostindischE's 783. 
Arrowroot-Starke 360. 
Arsenbehandlung bei 
- MastkurE'n 989. 
- Osteomalazie Il49. 
Arteri oskleroAe, 
- alkoholische Getrlinke und 

762. 
- BiE'rmiBbrauch und 768. 
- J)urstkuren bE'i 870. 
- EiWE'iBuberfiitterung und 

150, 151. 
- Greismalter und 1088, 

Il15. 
- Hvpcrcholesterinamie bei 

'45. 
- kalkArme Kost bei 105. 
- Kochsalzentziehung und 

88, 322. 
- Nntronhicarbonat- Odem 

bei 92. 
- Rauchvprbot 8]7. 
- TabakmiBbrauch und 815. 
Arth ri ti s deformans. kalk-

arme Kost bei 105. 
Artischocke 524. 
- Erd- 505. 
Artorrhexis 415. 
Ar?:neien, 
- 'Obemang auf den Saugling 

Il62. 
- 'Obergang auf den Fotus 

Il5l. 
As a foetida bei Gasblahungen 

540. 
Asche (s. a. MineraIstoffe). 
- Getreide-, Ausniitzung 370, 

372. 
- Milch- 260. 
Asthenie, 
- Abmagerung bei 948. 
- Mastkuren bei 957, 959. 
Asthma, Kalkmedikation bei 

103. 
Aszites, 
- Durstkuren bei 864, 875. 
- kochsalzarme Diat 921. 
!therische Ole in 
- Mandeln und Nussen 614. 

616. 
- Tee 700. 
Atherschwefelsauren im 

Harn 23. 
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AthylakohoI (s. a. AlkohoI) Badian 773. 
52. Bakterien. 

Atmungsorgane, Erkran- - Butter- 318. 
kungen, - Darm-, Gemiiseverdauung 

- Brotsorten bei 419. und 479, 486. 
- Durstkuren 874. - - Milchkost und 271,272. 
- Hlilsenfruchte und 540. - Eier, Eindringen von 242. 
- ObstgenuB (-tage) 610. - Essig- 784. 
- Rauchverbot 818. - Fleischinfizierung mit 220, 
- Senfverbot 772. 221. 
Atropin bEli EntfettungR- - Fleiechkonsf>fven und 211. 

kuren 1035. - Kase und 336. 
Aubergine 529. 530, 533. - Milchsliure- 280. 
AufIaufe 252. 380. - NahrungsmittelverunrE'i-
Aufstehen. Wassertrinken nigun!t durch, und 

bE'im 829. ihre Verhiitung 833. 
Ausleseweine 722. - Obst, und 571. 
Ausmahlung, GetreidE'-. Bakteriotoxine, I,('zithin 
- Brotausnutzung und 405, und 42. 

406, 408. BamiMrucht 530. 
- BrotbeschaffE'nheit und Bananen 601. 

392, 394. Bananenkaffep 693. 
Aueniitzun!t (so a. Darmver- BananE'nmehI661. 

daUlln!!. Resorption, Ver- - Brot¢ehlicke mit Zusatz 
dalllichkE'it). von 386. 430. 

Austern 199. - DiabE'tes mellitus und 604. 
- kiemen/ZTiine, VerfaIschun- - GE'backe aps 602. 60:::. 

gE'n und deren Nach- - KakaostrE'ckun!l'durch 714. 
weis 200. I Banf1nenwein 732. 

- kochsalzarmE' Di1it und 925. Bandwurmlei den, Kiirbis-
AustE'rnver/l:iftungen 200, ~!1mpn bpi 531. 

221. Ban ti nge EntfettungsEche-
Auswaschllng 62. rna 1008. 
Autointoxikation, protei- Barenlauch 5]2. 

nO!!f'ne 149. Barsch. Bothriozephalusfin-
Autoklaven. Fleischkonser- nen beim 220. 

vif'TlJn/l: in' 210. Basedowsche Krankheit, 
A vedvcks VolIkornbrot 397. - Abmagerllng 946. 
Avenin 348. - EiwE'iBuberflitterung und 
Avitaminosen 6. 153. 
- Eiwf'iBnlihrprapa,rate bf'i - FleiFchbriihA und 238. 

659. - KaffE'('~enu/3 nnd 684. 
- KTipg~- 953ff. - Kf1lkhphandlll111! dE'r 
- OdE'mkrankhf'it 954. Schweisse 104. 
Azetonkorperbildung, AI- - Kalorienumslltz 127, 128. 

kohol und 54. - Mastkurf'n 963, 967, 971. 
Azetonurie, Hediosit bei - Milch entkropfter Tiere bd 
~~ d~LOOQ 

Azidbutyrometer Gerber~ - Natron phosphoricum-Me-
1270. r'likation 83. 

BachforelIe, VerdaulichkE'it 
194. 

Backen. 
- Brot 391. 
- Fleisch 182. 
- Gemiise 493. 
Backmehle (s. a. Meh!) 392, 

393. 
- Eiwf'iBanreicherun/l: (ei-

weiBreiche B.) 427. 
- niedrig allsgemahlene 428. 
- Zusammensetzung 400. 
BackprozeB 391. 
Backpulver bei Brotberei-

tung 389. 

- NikotinuberempfindIich
kpit 817. 

- PfJanzE'nmilch und 313. 
- Rodagenpulver{-tabletten) 

bei ders. 300. 
- Schwangf'TSchllftund 1150. 
- vegetarische KUTen 908. 
Basen- Saure- Verhaltnis 

73. 
- Rananen 603. 
- BrotgE'backe 403 
- EiweiBbedarf und 140. 
- Gf'miise 477. 
- Nusse IlTId Mandeln 613. 
- Obst 567. 568. 
Bataten 504. 
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Bauchoperationen, KareH-
kost nach 839. 

Bauernbutter 317. 
Bauernschrotbrot 395. 
Baumwollsamenol 323. 
Bay-Rum 742. 
BazHlenruhr (s. a. Ruhr, 

Dysenterie ), Semmelkur 
bei 864. 

Beefsteak, vegetabiles 544. 
Beef tea 226. 
Beerenweine 732. 
BeHuB 780. 
Beignets 380. 
BekommUchkeit (s. Ver-

daulichkeh ). 
Beluga-Malasol- Kaviar 

254. 
Benediktiner 746. 
Benzoesaure, 
- Konservierung von Fleisch 

und Fischen durch 216. 
- Obst, GehaIt an 566. 
- Obstkonservierung durch 

576. 
Beri beri 352. 
- Hefezufuhr bei 645. 
- Kaliverarmung bei 95. 
- Vitamine und 3. 
Berliner 
- Fastnachtskrapfen 381. 
- WeiBbier 753. 
Bewegungsorgane, Fett

sucht (Entfettungskuren) 
und 1002. 

BewuBtlosigkei t, Sonden
ernahrung bei 1039. 

Biederts 
- Ramogen und natiirliche~ 

Rahmgemenge 297. 
- Somatose-l.\{ilch 651. 
Bienenzucht 456. 
Bier 748. 
- Ale 753. 
- Aligemeines 748. 
- Bekommlichkeit und Vor-

ziige 766. 
- Belgische Biere 754. 
- Bereitung und Eigenart 

der verschiedenen Sor
ten 749. 

- Bitterbiere 753. 
- Diurese nach GenuB von 

767. 
- Doppelbiere 753. 
- Diinnbiere (Einfachbiere) 

752. 
- englische Biere 753, 754. 
- Entfettungskuren und 

1005. 
- Erzeugung in verschie

denen Staaten 749. 
-- Fehler und Krankheiten 

756. 
- Frischbier 752. 
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Bier, 
- Geschmack der verschie

denen Sorten 754. 
- Gesundheitsschadigungen 

durch 768. 
- Glykosurie, alimentare, 

nach GenuB von 767. 
- Harnzwang nach GenuB 

von jungem 767. 
- Hopfenzusatz 750. 
- Jungbier 752. 
- Kaloriengehalt 758. 
- KonservierungsmitteI 757. 
- Kraftbiere 753. 
-- Krankendiat und 767. 
- Kwas 754. 
- Lagerbier 752. 
-- Maische 750. 
- Malzbereitung 749. 
- Malzbiere 452, 752, 753. 
- Mastkuren und 981. 
- MiBbrauch 768. 
- obergariges 748, 752. 
- sauerliche Sorten 753. 
- Schankbier 752. 
- Sorten 752, 753, 754. 
- Stammwlirze 751. 
- Stoffwechsel und Bierge-

nuB 767. ' 
'- Stout 754. 
- SuBbiere 752, 753. 
- Tagesverbrauch, angemes-

sener 767. 
- Triibungen 756. 
- untergariges 748, 751. 
- Verbrauch in verschiede-

nen Staaten 749. 
- Vergarung 751. 
- Volkswirtschaftliches zum 

BiermiBbrauch 768. 
-- WeiBbier 752, 753. 
- Wurze und ihre Bereitung 

750. 
-- Ya-Urt-Bier 753. 
- Zusammensetzung 755. 
Bierherz, Miinchener 768. 
Biersuppe 796. 
Bi erwiirze und ihre Berei

tung 750. 
Bimbernell 780. 
Bindegewebe, Verdaulich

keit 184. 
Bindehaut, Tabakrauchcn 

und 813. 
Biologische Wertigkeit der 

EiweiBtrager 139, 140. 
Bioson 632. 
- Milchanreicherung durch 

298. 
Birkenzucker 445. 
Birnen 594. 
Birnen tres ter brann t-

wein 565. 
Birnenwein 732. 
Biskui tmasse 380. 
Biskuits, Fortose- 652. 

Bitterbier Rheinlands und 
Westphalens 753. 

Bi tter branntweine 744. 
BIahen des Kiises 336. 
Blahsucht d. Neugeborenen, 

Fenchelteebehandlung 778. 
Blahungen (s. a. Tympanie), 
- Brotsorten und 418, 419. 
- HUlsenfriichte und 540. 
- Kohlarten 523. 
- Leguminosenschotcn und 

525. 
- Niisse und 614. 
- Rohgemuse und 489. 
- Rohobst und 609. 
- Sauerkraut und 557. 
- Traubenkuren und 855. 
Blase (s. a. Harnwegeerkran

kungen), Kardamomrdz
wirkung auf die 774. 

Blasenblutungen (-hyper
asthesie), kochsalzarme 
Diat und 921. 

Blasentang 551. 
BIatterteig 380. 
Blattgemiise 489, 514. 
- diatetische Bedeutung 526. 
- Zusammensetzung514,515. 
Blattgewiirz'e 780. 
Blaukohl 522. 
Blausaure in Mandeln 616. 
Bieichfenchel 519. 
Bleichsellerie 512. 
BIeichzichorie 519. 
BUni 257, 350. 
Blumenkohl 518. 
Blut, 
- Alkohol und 53. 
- Arzneipraparate aus 634. 
- Ausniitzung 188, 189, 190. 
- Cholesterin im 44. 
- Dauerpraparate 189. 
- GenuBwert 188. 
- Krankenkiiche und 190. 
- Resorption der Gewlirz-

stoffe yom Blute aus, 
und ihre Wirkung auf 
die Nerven 803. 

- Zusammensetzung 188. 
BIutbildung, Chlorophyll-

aufnahme und 473. 
BIutbrot 427, 428. 
- Analyse 402. 
Blutdruck, Kaffee und 677. 
Blu t- EiweiBpraparate 

634. 
BIii ten, 
- Verwendung ais Gemiise 

514. 
- Verwendung ais Gewiirze 

779. 
Blu tgefaBe, Alkohol und 54. 
Blutgerinnung, Kalzium

saIze und 103. 
Blu tkalk, Kriegskost und 

954. ' 



Blutklistiere, Ausnlitzung 
1054. 

Blu tkorperchen, Kriegs. 
kost und 954. 

Blu tkrankhei ten, 
- Gemiise bei 529. 
- Ka1kbehand1ung 103. 
- Milchkost bei 275. 
-- vegetarische Kuren 908. 
Blu tlipoide, Kriegskost und 

954. 
Blut·NahrmitteI636. 
Blutserum, Hypalbuminose 

dess. wahrend des Krieges 
954. 

B1utspeisemehl 189. 
Blutspeisepulver (·trok. 

kenpulver, Krauses Blut· 
mehl) 428, 637. 

Blu tungen (Blutverluste, s. 
a. Hamorrhagien), 

-- Durstkuren bei 875. 
- EiweiBretention und 131, 

132. 
-- Gelatine bei 193. 
-- Kaffeeverbot bei 686. 
- Wasserbedarf und 64. 
~ Zuckerinfusionen bei 1079. 
Blutwurst 217. 
Bohn en (s. a. Hlilsenfriichte), 
- griine 524, 525. 
- Kaffee·Ersatz (.streckung) 

durch 694. 
Bohnenkonserven, Botu· 

Hsmua nach GenuB von 
554. 

Bohnenkraut 780. 
Bombieren 211, 575. 
Borowi tschka 744. 
Borratsch 780. 
Borsaure, 
- Konservierung von Fleisch 

und Fischen mit 216. 
- Obstkonservierung durch 

576. 
Bothriocephalusfi nnen 

bei Fischen 220. 
Botulis mus 221. 
- Bohnenkonserven und 554. 
- F1eischkonserven und 211. 
Bouillon (s. a. F1eischbnihe) 

GenuBwert 170. 
Bouillonheringe 213. 
Bouillonwiirfel 227. 
Bou masDiabetikermilch 299. 
Bovisan 637. 
Brands Essence of beef 

(fluidbeef) 193, 228. 
Brandteige 380. 
Branntweine unrl LikofP 

739. 
- Absinth 745. 
- Amylalkohol und 740, 747. 
- Amyloverfahren zur Berei· 

tung der 740. 
- Anisette 778. 
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Branntweine, I Branntweine, 
- aromatisierte 744. 1- Vergarung 740. 
- Arrak 741. 1- Wacholdergeist 744. 
- Ausgangsmaterial 739. 1_ Weichselgeist 744. 
- Bauersches Verfahren bei ._- Weindestillate 742. 

Herstellung der 740. -- Whisky 741. 
- Benediktiner 746. _.- Wodka 741. 
- Bitterbranntweine 744. - Zusammensetzung 745. 
- Borowitschka 744. --- Zwetschenwasser 743. 
- Chartreuse 746. Branntweinscharfen 747. 
- Danziger Goldwasser 747. Braten, 
- Destillation 740. - Fleischbereitung durch 180. 
- Dornkaat 741. - Gemiisebereitungdurch493. 
- Eierkognak 746. Bratenfleisch 176,180,182. 
- Enziangeist 744. Bratwiirste 216. 
- Essenzenund Extrakte zur Brauerei·Nahrhefe 644. 

LikOrbereitung 746. Braunschweiger Mumme 
- FaBlagerung 741. 452, 753. 
- Franzbranntwein 744. Breie, 
- Fruchtather zur LikOrbc· - Getreidemehl. 378, 381. 

reitung 746. - Greisenalter und 1107. 
- Fruchtsaftlikore 745. - Nahrhefe als Anreieherung 
- Fuselol und 740, 747. (WliJze) fur 646. 
- Genever 741. Breipflanzen 342. 
- Getreidebranntwein 740, Brennwert der Nahrstofie 

741. (s. a. Kalorien uaw.) 108. 
- Gilka 741. Bromatik 158. 
- HausmacherlikOr 745. Brombeerblatter, Tee·Er· 
- Herstellung 739, 740. satz durch 705. 
- Holzspiritus 740. Bromvergiftung, Kaffec· 
- Idiosynkrasien 766. aufgiisse bei 683. 
- Kartoffelbranntwein 739, Bromwirkung, kochsalz. 

741. arme Diat und 915, 918. 
- Kersebeer 746. Bronchialasthma, Senfver· 
- Kirschwasser 743. bot bei 772. 
- Kognak 741, 742. Bronchialkatarrh, 
- Kornbranntweine 741. - Gerstenschleim bei 378. 
- Krankendiat und 764. - MalzzuckerpllLtzchen bei 
- Kiimmel 778. 451. 
- Kunstbranntweine 747. - Tabakrauchen und 814. 
- Kurfiirstlicher Magen 747. Bronchiektasie, Durstku· 
- LikOre 745. ren 874. 
- - Zusammensetzung 747. Bronchitis putrida, Durst· 
-- Maischen 739. kuren 874. 
-- Maraschino 744. Brot (Brotgebacke, s. a. dic 
- Melassebranntweine 740, verschiedenen Sor· 

741. ten: Weizenbrot, 
_. Methylalkoholverfalschun. Finklerbrot etc.) 384. 

gen (.ver~iftung)748. - Abarten 427. 
- MiBbrauch ders. 765. - Agar.Agar.Brot 433. 
- Obstbranntweine 740, 743. - Alkoholzusatz bei Gcaak. 
- Persico 744. ken 390. 
-- Pfirsichgeist 744. -- altbackenes 391. 
- PhantasielikOre 746. - ArzneizuslLtze 434. 
-- Ratafias 745. - Aschengeha.It 403. 
- Rektifikation 740. - Aschenverlust 395. 
- Rum 740, 741. - Ausgangsmaterial 385. 
- "Scharfen" 747. - AusniItzung 403ff. 
-- Sherry·Brandy 746. .- AvedycksVollkornbrot397. 
- Tresterbranntwein 744. -- Backmehle und ihre Zu· 
- Trinkbranntweine 741. Hammensetzung 392, 
-- Typage des Kognaks 742, 393, 400. 

743. - BackprozeB 391. 
- Verdiinnungen als TafeJ~r- - Backpulver 389. 

tranke 766. - BananenmehIgebackr 602. 
- Yerfalschungen 747. 603. 
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Brot, Brot, 
_ Banancnmehlzusatze 386, - kochsaIzarmc Diat und 925. 

430. - Kohlenhydratanreicherung 
- Basen-SaurenverhaItnis 429. 

403. - kohlenhydratarmes 421. 
- Bauernschrotbrot 395. - KoIner, Analyse 402. 
- Bereitung 386. - KommiBbrot 400. 
- blahende Wirkung 418. - KotIockerung (-vermeh-
- Blutbrot 402. rung) durch 416. 
- Buchweizen und 386. - Kraki-Gebitck 397. 
- chlorarmes 403. - Krankendiat und 414, 415. 
- Darmverdauung 415, 416. - Kriegsbrot 400. 
- Dauglish- 390. - Kuchengebacke 431. 
- Diatetisches 412. - Kiimmelzusatz 777. 
- Duodenalgeschwiir und415. - Liebigbrot 396. 
- Eierklarschaum bei Berei- - Lipoidverlust 394. 

tung von Gebacken - Literatur 437. 
387, 390. - Lockerungsverfahren 387. 

- EiweiBanreicherung 427. - Luftbrotchen 421. 
- - EinfIuB ders. auf ihre - Magen und 413, 414. 

Zusammensetzung - Mais und 386. 
428, 429. - Milchbrote 395. 

- fadenziehendes 436. - Mischbrote 400, 430. 
- Feinbrot aus niedrig ausge- - MundhOhle und 413. 

mahlenem Korn 426. - Mntterkornbeimengungen 
- Feinmehlgebacke 394. 436, 437. 
- Fettanreicherung 429. - Nahrhefe als Anreicherung 
- Fettverlust 394. fiir 647. 
- Finkierbrot 398. - Nahrstoff(-sa.Iz)verluste 
- Frischerhaltung 392. durch KIeienabgang 
- Fritz' D. -K. - Schrotbrot 423, 424. 

397. - Pankreassekretionund415. 
- Fruchtgebii.cke 431, 432. - Pentosaneveriust 394. 
- Gallensekretion und 415. - Porenvolumen 387. 
- Gelinckbrot 397. - Pottasche-Lockerung 390. 
- Gerste und 386. - PreBIuftverfahren 390. 
- Gerstenschrotbrot 398. - Proteinverlust 394. 
- Getreideausmahlung 392, - Pumpernickel 397. 

394. - Purinkorpergehalt 419, 
Gewohnung an schwer ver- 420. 

dauliches 405, 419. - Rademanns D.-K.-Schrot-
Grahambrot 396. brot 397. 

- Greisenalter und ll08. - Reis nnd 386. 
- Growittbrot 400. - Reizwirkung verschiedener 
- Hafer und 381. Sorten 418. 
- Haferschrotbrot 397. - Roggen und 385. 
- Hefegarung 388, 389. - Roggenschrotbrot 396, 398. 
- Holzmehlstreckung 434. - Rohfaserverlust 394. 
- Honigkuchen 431. -- Rolandbrot 402. 
- Hygienisches 437. - rotes 436. 
- Inulinzusatz 430. - Sauerteiglockerung 388. 
- islandisches Moos, Benut- - Schaden 435. 

zung zur Herstellung - Schliiterbrot 399. 
von 550. - Schrotbrot 395. 

- Kalkzusatze 434, 435. - Schwarzbrot, rheinisches 
- Keimgehalt 436, 437. (KoIner) 396. 
- Kleber und Kleberersatz I - Selbstgarung des Teiges 

386. 388. 
- Kleien,beimischung nnd - Semmel 395. 

Ausniitzung 403, 404, - Simonsbrot 397. 
405, 426. - Sojamehlbrot 542. 

- Kleienbrot 395, 396, 432. - speckiges 435. 
- Klopfers Vollkornbrot und - Spelz und 385. 

Klopferkleie - VoIl- Steinmetzbrot 398. 
mehlbrot 399. Streckungen dess. 430, 

- Knackebrot 397. 431. 

Brot, 
- Strohbrot 402, 433. 
- Tagesverbrauch 412. 
- thierkIeienbrot 432. 
- iibersaures 435. 
- vegetarische Kuren und 

899. 
- Verunreinigungen (Un

krautsamen, Mause
kot, Insektenreste) 
436. 

- Vitamineverluste 395, 425, 
426. 

- VoIIkornbrote 397, 398. 
- VoIIkornmehle 411. 
- Wahl der verschiedenen 

Sorten bei Gesunden 
421. 

- Wasserdampf-Lockerung 
387. 

- Weizen und 385. 
- Weizenschrotbrot 396, 398. 
- Zahnkaries und 413. 
- ZeIIuloseanreicherung 432. 
- Zuckerzusatze 431. 
- Zusammensetzung der 

wichtigsten Gebii.cke 
400. 

- Zwiebacke 395. 
BrotpfIanzen 342. 
Brotschaden 435. 
Brotwasser 377. 
Broyhan-Bier 753. 
Briihwiirste 216. 
Brunnengra bers sterilisier-

ter Fleischsaft 228. 
Brunnenkuren, Greisenal

ter und lll4. 
B u - Co nach SeIter -Biedert 

292. 
Bucheckernol 323. 
Buchweizen 349. 
- Brot und 386. 
Buchweizenpfannkuchen 

257, 350. 
Budde-Milch 269. 
Biiffelmilchbutter 318. 
Butter 315. 
- Aroma 316. 
- Banern- (Land-, Markt-) 

317. 
- BiiffelmiIch- 318. 
- diatetische Bedeutung 320. 
- Farbe und Farbungen 316. 
- Fehler der 318. 
- Fette der 317. 
- Geschmack 315. 
- Kakao (Schokolade)-An-

reicherung durch 712. 
- Kleiengehalt 318, 319. 
- Kokos- 324. 
'- Krankendiii,t und 320, 32). 
- Mastkuren und 976, 977. 
- Pflanzen- 324. 
- Ranzigwerden 318. 
- Resorption 320. 



Butter; 
- Schafmilch- 318. 
- Schimmeln der 319. 
- Schmelz· (Butterschmalz) 

317. 
- SUBrahm· und Sauerrahm· 

315, 316. 
- TaIgigwerden 319. 
- Verdauung 319. 
- Verwendung 321. 
- Weigmann'scheEdelg1irung 

315. 
- Ziegenmilch. 318. 
- Zusammensetzung (Be. 

standteile) 316. 
Bu tterersatz (s. a. Butter), 

Knochenverarbeitung zu 
191. 

Butterkohl 522. 
Buttermilch 291, 292. 
ButtermiIchkuren 844. 
Buttermilchtage, Entfet· 

tungskuren und 1027. 
Buttersaure 48. 
ButterschmaIz 317. 
Bu tterteig 380. 

Sachregieter. 

Chlorophyll II. 
- Gemiise und 473. 
Chlorosan 473. 
Chlorose, 
- Durstkuren 874. 
- Milch, homogenisierte, bei 

297. 
- Spinat bei 520. 
Chlorotoid, Sauglings. 1133. 
Choleli thiasiB (B.a. Gallen ... ) 
- Feigen bei 600. 
- Glyzerinverordnung bei 

789. 
- Hypercholesterinamie bei 

46. 
- Rettigsaft hei 514. 
- Schrotbrot bei 415. 
- Traubenkuren 859. 
Cholera 
- asiatica, Dextroseinfu· 

sionen bei 1079. 
- nostras paratyphosa 220. 
Cholera bakterien, 
- Butter mit 319. 
- Eier und 242. 
- K1ise und 336. 
Cholel'\terin 44. 

Cacao (s. a. Kakao) 708. - Fleisch· 160. 
Calcifarin, Brotbereitung - Herkunft, Entstehung und 

unter Zusatz von 101, 435. Befunde bei Krankhei· 
CalciumcarbonicumbeiUro- ten 45. 

lithiasis 82. - Literatur 46. 
Calorose 447. - Milch. 259. 
- Ernahrung, parenterale, Cholezvstitis, Pflanzen. 

mit 1076. milch bei 313. 
CandioIin 461. ChoIin 40. 
Carne pura 208. - Amenorrhoe und 1128. 
Carraghen.MooB 550. Chondromukoid 11. 
CaBBavastarke 360. Chorea, Kaffeeverbot bei685. 
Cassia Fistula 605. Coffeinis mus chronicus 679. 
Catarrhus gastricuB (B. a. Colica mucosa, 

Magenkatarrh) alcoholi· - Abmagerung bei 950. 
cus 53. - Mastkuren bei 961. 

C enovis 644. - Milchkuren bei 848. 
Cerebrossalz 793. Coma diabeticum, 
Champagner (s. a. Schaum· - AlkohoIika bei 57, 761, 

wein!') 734. 763. 
Champig;non '546. ~ - L1ivulose bei 447. 
Chartreuse 746. - Zuckerinfusionen bei 1079. 
Chaudeau 253. I' Condurangowein 733. 
ChemikaIien, Conglutin 544, 641. 
- Fleischkonservierung 1- Brotbereitung unter Zu· 

(Fischkonservierung) i satz von 427. 
dnrch 21. I Corpus luteum, Laktation 

- Obstkonservierung dnrch, und 1157. 
575. i Cremes, Eidotter· 253. 

Chinawein 733. ! Curry 777. 
Chlorakne, kochsaIzarme I' Cystitis, 

DiM bei 919. - kochsalzarme Di1it 921. 
ChloraIhydratvergiftung, - SenfgenuB und 772. 

Kaffeeaufl!iisse bei 683. - Tmubenkuren (Obstkuren) 
Chlorate, Konservierung und 857. 

von Fleisch und Fischen 
durch 216. ; Dampfen, 

ChIorentziehung (s. koch· - Fleisch 181. 183. 
sal7.lIrme Diat). - GemUse 492. 
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Dampfstrom (stromender 
Dampf), 

- Fleischzubereitung im 178. 
- Gemiisezubereittmg im493. 
Danziger 
- Goldwasser 747. 
- Jopenbier 753. 
Darmabhartung (.anre

gung), Gemiisekost und 
526. 

Darmamyloid, Milch, fett· 
arme, bei 299. 

Darmbakterien, 
- Gemiiseverdauung und 

479, 480, 486. 
- Glidine und 641. 
- Greisenalter und 1103. 
- Milchkost und 271, 272. 
- Milchsanrebazillen und 849. 
- Ya·Urt·GenuB u. 286, 287. 
Darmbeschwerden, Gemii. 

Bekost und 486. 
Darmblahung (s. a. Blah-

ungen), Tympanie). 
- HiiIsenfriichte und 540. 
- KohIarten 523. 
- Leguminoseschoten und 

525. 
- Niisse und 614. 
- Obst, rohes, und 607. 
- Rohgemiise und 489. 
- Sauerkraut und 557. 
Darmblutungen, '-, 
- Durstkur bei 875. 
- kaIte Speisen und Getranke 

bei 833. 
Darmfaulnis, 
- EiweiBbeschrankung bei 

881. 
- EiweiBii.berfiitterung und 

149. 
- GreisenaIterundll02,1103. 
- Kase und 337, 338. 
- Milchkost und 271, 274. 
- Pflanzenmilch bei 314. 
- Ya·Urt·GenuB n. 286,287. 
,Darmgeschwiire. Feinmeh· 

Ie bei dens. 661. 
Darminsuffizienz, Gurken 

und 531. 
Darmkanal, 
- AlkohoIbiIdun~ im 52. 
- alkoholische Getranke und 

760. 
- Amylumabbau im 27. 
- EiweiBabbau im 12. 
- - bakterieller 174. 
- Fettvcrdauung im 35. 
- Getrankfl, bIte. Wirkung 

auf den 832. 
- Kartoffeliiberfiitterung 

tmd 504. 
- Kiimmel und 778. 
-. Tabakrauchen und 8U. 
- .. Traubenkuren und 854. 
. '. 7:itronenp!iure llnd 787 
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Darmkatarrh, 
- Eichelkakao bei 714. 
- EiweiBbeschrankung bei 

883. 
- Fleischbriihe und 237. 
- Kakaosorten, fettarme, 

und 712. 
- Kartoffelbrei bei 500. 
- Marzipan und 617. 
- Milchkuren bei 848. 
- Obstkraut und 591. 
--- Reiskost bei 354. 
- Reiswasser bei 377. 
- Zitronenkuren und 788. 
Darmkrankhei ten, 
- Abmagerung bei 950. 
- Blumenkohl und 518. 
- Branntwein bei 765. 
- EiweiBbeschrankung bei 

881, 883. 
- Erdbeeren bei 596. 
- Fleischernahrung bei 173. 
- Gemiise bei 527. 
- Gesiilze (Marmeladen) bei 

584. 
- Gurkengerichte und 531. 
- Hiilsenfriichte und 540. 
- KaffeegenuB und 687. 
- Kakao, entzuckerter, bei 

714. 
- Kartoffeln bei 500. 
- Kase und 338. 
- kochsalzarme Diat 921. 
- Krustazeenfleisch und 198. 
- Milchkuren bei 848. 
- Mutaflor NiBle bei 487. 
- Nahrhefe bei 648. 
- Obst(siifte) bei 608. 
- Pfefferverbot bei 775. 
- Sauerkraut bei 557. 
- Sta.rkeausniitzung 369,370. 
- Steckriibenkost und 508, 

509. 
- Taette (Zahmilch) bei 288. 
- Tee und 703. 
- Trockenfeigen und 600. 
- vegetarische Kuren 908. 
- Ya-Urt-Gebrauch bei 287. 
- ZuckergenuB bei 465. 
Darmperistaltik (s. a. 

Darmtatigkeit), Nahrungs
schlacken und 8. 

Darmreizungen, EiweiB
nahrpraparate und 659. 

Darmsekretion, Gemiise 
und 475. 

Darmspasmen, Fenchel 
(Kiimmel, Anis) gegen 778. 

Darmtatigkeit, 
- Kaffee und 680, 687. 
-- - koffeinfreier, und 690. 
- Kaffee- Ersatzstoffe und 

691. 
- Kakaopraparate und 718. 
- Tabakrauchen und 814. 
- Tee und 703. 

Sachregister. 

Darmtragheit, EiweiBtiber- i Diabetes mellitus, 
fiitterung und 149. - Abmagerung bei 950, 951. 

Darmtuberkulose, Sauer- - Agar-Agar bei 551. 
kraut bei 557. - Albulaktin-Milch bei 632. 

Darmverdauung (s_ a. Re- - Aleuronat bei 366. 
sorption, Verdaulich- - Aleuronatgebacke bei 638. 
keit). - AIkapanbrausesalz bei 97. 

- Bananen 602. - AlkohoI und 54, 56. 
- BrotgeMcke 415, 416. - Alkoholika bei 753, 761, 
- Butter 320. 763. 
- Dorrobst 581. - Artischocken bei 524. 
- EiweiBnahrpraparate 659. - AusterngenuB und 199. 
- Erdbeeren 596. - Azidosis 77. 
- Gemiise 479, 480, 486. - Bananentage (-mehI) bei 
- Glidine 641. 603, 604. 
- Greisenalter und 1101,. - Birnen bei 594. 

1102. 1- BlumenkohI bei 518. 
- Hiilsenfrtichte 537, 538, - Boumas-Milch bei 299. 

539. - Branntweine bei 765. 
- inulinhaltige Knollen 505. - Brotgebacke bei 420, 421. 
- Kase 336. - "Brut"-Champagner (zuk-
- Milch 270, 271, 273. kerfreier Ch.) bei 736, 
- Niisse und Mandeln 614. 737. 
- Obst 570, 607, 608, 609. - Butterzufuhr bei 320. 
- Rahm 308. - Datteln und 599. 
- Riba 652, 653. - Dulzin und GIuzin bei 792. 
- Rohgemiise 488, 4;.89. - Eier bei 249. 
- Schrotbrot 416, 417. - Ei-Kaffee bei 689. 
- Starke 369. - EiweiBbeschrankung 881, 
- vegetabiles Material 373, 883, 886. 

374. - EiweiBmilch bei 299. 
- Weintraub en 594, 595. - EiweiBnahrpraparate bei 
Dattelfleisch, Kaffee-Er- 660. 

satz (-streckung) durch -- EiweiBiiberftitterung und 
693. 150, 153. 

Datteln 598. - EiweiBzerfaIl bei 136. 
Dauerklee 522. - Erdartischocken bei 505. 
Dauerwiirste 217. - Essigkonservengemlise bci 
Dauglish-Brot 390. 558. 
Degeneratio - Fleischbrlihe und 238. 
- adiposo-genitalis 999. - FleischgenuB und 207. 
- genito - sclerodermica, Ei- - Friichte, entzuckerte, bci 

weiBumsatz bei 136, 137. 579. 
Denayers sterilisiertes - Fruchtgemiise bei 533,534. 

Fleischpepton 654. - Fruchtmark bei 583. 
Dermatosen(s.a.Hautkrank- - Fruchtsafte und 590,591. 

heiten). - Gallerten hei 193. 
- Schwangerschafts-, Thera- - Gansefettleber bei 186. 

pie 1135. - Gartners Milch bei 299. 
Desazon 571. - Gemiise bei 528. 
Desinfektion, Obst- 571, - - eingesalzene, bei 558. 

572. - Gesiilze (Marmeladen) bci 
Desmolyse 184. 584. 
Dessertweine 726. - Getreidepraparateund375. 
Deven ter- Koek 432. - GIyzerin bei 789. 
Devonshire-Cream 310. - Greisenalter 1110. 
Dextrine in Gemlise 469. - Griinkernsuppen bei 344. 
Dextrinklistiere, Ausniit- - Hafer bei 348. 

zung 1060. - Hediosit bei 792. 
Dextrose 30, 440, 446. - Heidelbeerblatter und 596. 
Dextroseklistiere, Ausniit- - Hiilsenfriichte bei 541. 

zung 1061, 1062. -- Hypercholesterinltmie bpi 
Diabetes insipidus, 46. 
- BrotgeMcke bei 421. - Inulin-Gebacke 430. 
- Milchkuren 851. . - Kaffee und Kaffee-Ersatz 

I - Wasserbedarf bei 65. I bei 684, 687, 693. 



Diabetes mellitus, 
- Kaffee·Essenzen (.extrak. 

tel bei 689. 
- Kakao, entzuckerter, bei 

714. 
- Kalisalze im Harn bei 95, 

96, 97. 
- Kalkbehandiung 104. 
- Kartoffelkur (-kost) bei 

499, 500. 
- Kase und 337, 339. 
- Kastanien und 619. 
- Kaviar und 256, 257. 
- KefirgenuB 294. 
- Kleieausnutzung 372. 
- kochsalzarme Diat 921. 
- Kohlenhydratstoffwechsel 

und 32. 
-- Kohlrabi bei 522. 
- Kumys bei 296. 
- Lavulose bei 447. 
- Lavuloseinfusionen 1079. 
- LezithineiweiB Klopfer's 

bei 366, 641. 
- Lichen islandicus-Brot bei 

550. 
- Linsenmehltage bei 541. 
- Litonbrote bei 365. 
-- Mannit und 472. 
-- Mastkuren (-mittel) bei 

965, 966, 967. 
-- }filch,zuckerarme, bei299 
- MiIchkost bei 275. 
- }filchkuren 850. 
- MiIchzucker und 302. 
- Nahrhefe und 647. 
- Nahrkakao (-schokolade) 

715. 
-- Natrium citricum neutrale 

bd 862. 
- Natronbikarbonatiidem 

bei 92. 
- Natronphosphatmedika

tion 84. 
- Nikotinuberempfindlich

keit bei 815, 817. 
- NuB- und Mandelgebacke 

bei 617, 618. 
-- Obstgallerten bei 593. 
- ObstgenuB (-tage) bei 611, 

612. 
- Obstmoste, alkoholfreie, 

und 589. 
- Obsttage bei 611, 612, 861. 
. - Omalkanwasser bei 97. 
-- Pampelmus (Grapefruit) 

bei 598. 
- Pflanzen- und TierdweiB 

bei 18. 
- Pflanzenmilch bei 314. 
- Pilze bei 550. 
- Plasmonbisquits bei 630. 
- Piikelfleisch (-fische) bei 

213. 
- purinreiche Nahrung (dril

~ige Organe) lind 184. 

Sachregister. 1195 

Diabetes meIIitus, i Diarl'hoeen, 
- Rahm bei 308, 309. ' - Krustazeenfleiseh und 
- Reiskur bei 354. i 198. 
- Rettige (Radiese) und 514. ' - Marzipan und 617. 
- Ruben, rote bei 510. - Ma,stkuren und 990. 
- Saccharin bei 791. - Milchkost und 273, 848. 

Sauerkraut bei 557. - MiIchkuren als Ursache 
- Sauermilchrahm 282. von 843. 
- Schminkbohnen (grime - Obstmoste, alkoholfreie, 

Bohnen) und 525. lind 588, 589. 
- Schwangerschaft und1l43, - Peptone und 648. 

1147. - Rohobst und 570. 
- Schwarzwurzgemuse bei - Saccharin bei 791. 

51l. - Somatose und 650. 
- Sellerieverwendung bei - Tee bei 703. 

512. - Tomaten und 533. 
- Senfkonserven-Gemilse -- Traubenkuren und 854. 

558. - Wasserbedarf und 64. 
- Sojabohnen bei 542. - Wurstwaren und 219. 
- Stickstoffallsnutzung bei - ZuckergenuB bei 463, 465. 

MehIspeisen 370. - Zwiebel bei 513. 
- vegetarische Kuren 906. Diastase 26. 
- Wasserbedarf bei 64. Diatkuren 821. 
- Wechselkost 881. - Abhartung 821, 823. 
- Wurstwaren bei 219. - Durstkuren 862. 
- Ya-Urt-Gebrauch bei 288. - eiweiBarme Kost (s. a. Ei-
- Zellulosebrot bei 433. weiBarme K.) 876. 
- Zichorie bei 519. - Entfettungskuren 992, 
- Zitronensaure bei 788. 1000. 
- ZuckertiberfUtterung und - fIeischlose Kost 903. 

459. - flussige Kost 848. l 
- Zuckerzufuhr (-einschran- - KarelIknren lind modifi-

kung) bei 464. zierte Karelikuren 932. 
- ZwiebelgenuB und 513. 933. 
Diabetikermilch 299. - kochsaIzarme Kost 911. 
Diamalt 431. - Krankenkost und ihre Bc 
Diarrhoen, sonderheiten 834. 
- alkoholische Getranke lind - Mastkuren COberernah-

760. rung) 935, 956ff. 
- Bananen bei 603. - MiIchkllren (s. a. diesel 
- Branntwein bei 765. 837. 
- Eichelkaffee (-kakao) 694. - Obstkuren 851. 
- EiweiBnahrpraparate und - Schonungstherapie 821. 

659. - Schroth'sche Semmelkur 
- Essig und 786. 862. 
- Fleischbriihe und 237. - Substitutions- und Super-
- Garungs., Kalkzwieback positionstherapie 821. 

bei 435. - Traubenkuren 852. 
- gastrogene, Fleischernah- -- Ubungstherapie 822. 

rung und 173. - vegetarische Kuren 887. 
- - Gemiise (Zellulose)- - Zitronenkuren 861. 

Ausmitzungund 487. Diatmodifikation,Jtirgen-
- - Kase und 338. sen's makro- und mikro-
- - Kaviar und 256. krimnoide 171, 206 . 
- - Sauerkraut und 557. Dickdarmdiarrhoe, Kaf-
- - Starkeausnutzung 369. feegenuB und 687. 
- Gemiisekost und 527. Dickdarmerkrankungen, 
- Gemtiseverdauung und Mutaflor NiBie bei 487. 

488. Dickmilch 280. 
- GurkengenuB und 531. - gequirlte 282. 
- Heidelbeertee bei 596. Digitaliswirkung, KaJ-
- KaffeegenuB und 687. ziumsalze und 103. 
- Kalkbehandlung 104. Dill 780. 
-- Karotten bei 510. Dinkel 344. 
- Kaviar und 257. Dipeptide 12. 
- kochRlllzArmp Diat 921. Disaccharide 29. 
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Diurese, 
- BiergenuB und 767. 
- Kaffeewirkung auf dic 

678. 
- KakaogenuB und 717. 
- Petersilienabkochtmgen 

und 780. 
Dolden bliitler - SpaIt

friichte und deren Ver
wendung aIR Gewiirze 777. 

Doppelbiere 753. 
Doppelrahm 305, 306. 
Dornkaat 741. 
Dorrgemiise 554. 
- Krankendiat und 555. 
Diirrobst 579. 
- Ausniitzung 581. 
- Volkswirtschaftliches 582. 
Dorsch, getrockneter 208. 
Dosquet'sches Konservie-

rungsverfahren 211. 
Driisige Organe, 
- Bindegewebsgehalt 184. 
- GenuBwert 183. 
- Idiosynkrasien gegen Ge-

nuB ders. 184. 
- Nahrwert und Kontraindi

kationen 183, 184. 
- Purinkiirpergehalt 183, 

r 184. 
Dulzin 792. 
Diinnbiere 752. 
Diinndarmkatarrh, Sac-

charin bei 791. 
Dunstcreme 253. 
Dunste (Mehl-), Begriff 343. 
DuodenaIgeschwiir, 
- BiergenuB bei 767. 
- Brotgebacke und 415. 
_ Branntweine und 764. 
- DuodenaIsondenernahrung 

bei 1048. 
- Feinmehle bei 661. 
_ Gansemastlcber bei 186. 
_ KaffeegenuB und 686. 
- Kaviar bei 256. 
_ Milchkuren bei 848. 
_ Pflanzenmilch bei 313. 
- Somatose bei 650. 
Duodenalsondenernah-

rung 1044. 
_ Bekiimmlichkeit und Re

sorption 1045. 
-- Eklampsie 1139. 
_ Hyperemesis gravidarum 

1136. 
- Indikationen 1048. 
- Mastkuren und 990. 
_ Nahrmischungen 1046, 

1047. 
- Technik 1045. 
Duodenum, Fettverdauung 

im 35. 
Durst 59, 61. 
-- Nachmittags- 830. 
- Pfeffer und 775. 

Sachrrgister. 

Durstkuren 862. \ Eier; 
- EiweiBzerfall bei 68. - diarrhoische Wirkung ro-
- Eklampsie und 1139. her 246. ' 
- Formen, neuere 865. - Dunstcreme 253. 
- Hydrohypodiat Jiirgen- - Eidotter 243. 

sen's 866. - - Kiichenteehnisches 
- Indikationen 864, 866. 252. 
- kochsalzarme Diat bei 915, - Eierklar 242. 

917. 1- - Kiichentechnisches 
- Literatur 875. 252. 
- Stufenleiter der Fliissig- - Eierkuchen 251. 

keitseinschrankung 865, - Eierschnee 252. 
866. - Eierwein (-grog) 253. 

Dysenterie (s. a. Ruhr), - Einlauf 250. 
- KaffeegenuB und 687. - Eisengehalt 244, 249. 
- Kase bei 338. - EiweiBkorper 243. 
- Kefir bei 294. - Ersatzmittel 248. 
- Semmelkur bei 864. - Fischeier 254. 
Dysgenitalismus, Fett- - Gefrorenes mit und ohne 

sueht und 998. Zusatze (Schokolade, 
Dyspepsia nervosa, Kaffee, Fruchtsaft 
- Duodenalsondenernlihrung etc.) 253. 

bei 1049. - Gewicht 242. 
- Mastkuren 961, 990. - Greisenalter und 1104. 
Dystrophia - hart gekochte 250. 
- adiposo-genitalis, Nikotin- - Idiosynkrasien 249. 

iiberempfindlichkeit - kernweiche 250. 
817. - Kochen, Veranderungen 

- genito-sc1erodermica, Ab- durch dass. 244. 
magerung bei 948. - Konservierung 247, 248. 

Ebereschen blatter, 
ersatz durch 706. 

- Krankendiat (-kiiche) 249. 
Tee- - Kiichentechnisches 252. 

- Literatur 253. 
E bs tei n' s Entfettungsdiat - Luftbrot 252. 

schema 1008. - Mastkuren und 976. 
Edelfaule der Weinbeere - Mayonnaise 252. 

722. 
Edelgarung des 
- Rahms 315. 
- Tabaks 805. 
- Weins 724. 
Edelkastanien 618. 
Eichelkaffee (-kakao) 694. 
Eichelkakao 714. 
Eicheln 620. 
Eidotter 243, 
- Kaffee mit 689. 
- Kakao mit 716. 
- Kognak mit 746. 
- Kiichentechnisches 252. 
- Tee mit 702. 
- -Pankreatinklistiere, Aus-

niitzung 1064, 1065. 
Ei er (Eierspeisen und .getran

ke) 242. 
- Albuminurie nach GenuB 

roher 245, 246. 
- Arten 242. 
- Auflaufe 252. 
- Ausniitzung 244, 245. 
- Bau 242. 
- BekOmmlichkeit 249. 
- Brotanreicherung durch 

427. 
-- Chaudeau 253. 
- Cremes 253. 

- Mikrobenaufnahme 242. 
- Nierenreizung nach GenuS 

roher 246. 
- Pfannkuchen (Palatschin

ken) 252. 
- Phosphorgehalt 243, 244, 

249. 
- Produktion und Bedarf in 

Deutschland 247,248. 
- Proteiniibertritt in den 

Harn nach GenuS 
roher 245. ( 

- Priifungsmethoden auf 
Frische 246.1 

- rohe 245, 246, 249. 
- Riihrei 251. 
- Schaumeierkuchen 251.'i 
- Schaumgerichte ("Schaum-

koche") 252. . 
- Spiegeleier 250, 251. 
- stopfende Wirkung 246. '''' 
- Tunken nach hollandischer 

Art 252. 
- Verdauung und Verdau

lichkeit 244, 249, 
250. 

- verlorenc 250. 
- Vogeleier 242. 
- Zusammensetzung 243, 

244. 



Elel'eiwelllpl'apal'ate 633. 
.li:lel·11'uch t 521l, 530, 53::;. 
.li:lel'klal' 242. 
- ll..uchentechmsches 252. 
Elel'klarschaum, Brot· 

unci Kuchenbereitung mit 
;)~7, ;)(-)U. 

Eierkhstlere, Ausnutzung 
1054. 

Elerkognak 746. 
.l!:ler·1Vlllch·Khs tiere, Aus· 

nutzung lU55. 
Eierpllz 046, 547. 
l!:lel'pulver, lirotanreiche· 

rung durch 427. 
Elerschnee 252. 
b:lerllchneekakao, steifer 

716. 
Elerteigwaren 361. 
ElkonOlerven 248. 
b:llliachblCre 752. 
l!:lllkorn :l44. 
Elllmachilelsch 210. 
- aseptlbche Herstellung 

Mch Dosquet 211. 
- Baktenen lID 211. 
- Herbtellung mIt und ohne 

Obel'druck 210. 
Einpokeln von Fleisch 211, 

212. 
Einsalzen von Fleisch 211, 

212. 
Elsen 107. 
Elsengehalt, 
- Gemuse 476. 
- Leber 185. 
- Obst 567. 
Elsen brot 434. 
Elsenpl'aparate, 
- Blut· 034. 
- Entfettungskuren und 

1035. 
Eisensomatose 651. 
Eisenumsatz (.bedarf), 

Schwangerschaft und 1132. 
Eiskaffee, Wlener 689. 
Eisschrank, Flelschkonser· 

vlerung lID 208. 
Ei welB (s. a. Elweisskorper, 

StlCkstoif, Aminosauren, 
Proteine). 

- Brotanreicherung durch 
427. 

- Entfettungskuren und 
1008. 

- Lupmen und 545. 
- Mllchanreicherung durch 

298. 
- Organ. und Reserve· 939, 

1l40. 
- Plasma., pflanzliches, Ver· 

daulichkeit 482. 
- Stickstoffsubstanz und 

876. 
Ei weiBab bau, bakterieller, 

im Darmkanal 174. 

Sachregister. 

E! we!Babgabe 134. 
- endogene Ursachell 1;)4. 
- exogene Ul'sachen 137. 
- UrClsenalter und 134. 
- Krankhelten lUld 134. 
- Untat!gkelt und 134. 
- UnterernaUrung und 137. 
Eiwed3arme .K.ost 876. 
- Hegnif ~78. 
- Dlabetes mellitus und 881. 
- hochgradige ElwelJ3be· 

schrankung 884. 
- KontramdlkatlOn bei Tu· 

berkulose 881. 
- Litel'atur 887. 
- maJ31ge Elweillbeschran· 

kung 871l. 
- - Spelsezettel (Beispiel) 

880. 
- starke Eiweillbeschriln· 

kung 881. 
- Nlerenkrankhelten u. 907. 
- l::itlCkstoHsubstanz und El' 

weill 876. 
- StufenlCltel' del' EiweiBbe. 

schrankung 879. 
Ei weiBaui bau 14. 
Elwe1I.lbausteine 12, 13. 
- Atomgruppen, "streng exo· 

gene" 15, 16. 
- Ernahrung mIt Gemischen 

der 13~. 
EiweiBbedarf 137. 
- Entiettungskuren bei 1008. 
- Gr61senalter und 1098. 
- Schwangerschaftund 1123. 
- Vegetansmus und 154. 
EiwelBbestand 935. 
El wed3ernahrung, subku· 

tane 658, 1072. 
EiweiBfaulnls, intestinale, 
- ElwelJ3uberfuttel'ung und 

149. 
- Kase und 338. 
- Mllchkost und 274. 
- Pflanzenmilch und 314. 
- Ya·Urt·GenuB und 286, 

287. 
Ei welBklistiere, Ausnut· 

zung 1052. 
EiweiUkorper (.stoffe) 9. 
- Abbau 1m Magen und 

Darm 12. 
- Ammoniumsalze und Ei

weillaufbau 16_ 
- arteigenes Eiweill, Aufbau 

14_ 
- Atomgruppen, "strengexo· 

gene" 15. 
- Bausteine des Eiweillmole

kuls 12. 
- biologische Wertigkeit 139, 

140. 
- Darmverdauung der 12. 
- Eier- 243. 
- einfache Il. 

Eiwell~kol'per, 
- Elweilltragel' (.Flelllch, 

Much etc.) nnd lUre Be
deutung Iur die Emah
rung 1'1. 

- EndplOQukte im Ham 20, 
:lL 

- Farbstoff- 11. 
- .Iflelbch- 15lS. 
- Gerui:>t- Il . 
- Geu'elde· :i66. 
- GlykoprotClde 11. 
- Harnstotizuiuhr und Ei 
, weillauibau 16. 
.:.... Huli:>eniruchte und 535. 
- Kalonenwert 108, lUI!. 
- Llteratur 25. 
- l\:lagenverdauung der 12. 
- Mastkul'en und 1!66. 
- Much- 259. 
- parenterale Emahrung 

und 1072. 
- PUze und 545. 
- ProteIde lU. 
- Proteme 9. 
- ResorptlOn (ReaktlOn) der 

Spa,ltprodukte 1m Ver
dauungskanal 13, 14. 

- Ruckstande 1m Kot 2:.1. 
- Spaltprodukte 10_ 
- spezlili:>ch-dynamlSche 

Wll'kung del' 117. 
- TIel" und PHanzenClwe1l3 

18, Ill, 903. 
- unvolbtandige EiweiBstof

fe 5. 
- Verbmdungen der 10. 
- Verwendung 1m Organis-

mus, mtermeruare Ill. 
- Zusammensetzung 11, 12. 
ElwelBmast 939. 
El welBmllch 21l8, 299. 
ElwelBmllllmum 18, 138. 
- ertragllches (zweckmaBl-

ges) 143. 
- phYSlOlogli:>ches 138. 
EiwelBmaxlmum, zulassi-

ges 148. 
Ei welBnahrpraparate, 
- Albulaktm 632. 
- Albumosen-Peptone 239, 

240. 
- Albumosen 648. 
- Aleuronat 638. 
- Antweller's l!'leischpepton 

654. 
- Bioson 632. 
- Blutpraparate 634. 
- Bluttl'ockenpulver (Krau, 

ses Blutmehl) 637. 
- Bovisan 637. 
- Conglutm 641. 
- Denayers stenlisiertes 

FlClschpepton 654. 
- diatetische Bedeutung 658. 
- Energm 640. 
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E i weiBnii.hrprapara te, 
- Erepton 656. 
- Eukasin 628. 
- Fersan 634. 
-- Fortose 651. 
--- Galaktogen 628. 
-- Getreide- 366. 
-- Hamalb 637. 
- Hapan 657. 
- Hefe 644. 
- - Kakaoanreicherung durch 

713, 714. 
- KaIodaI 657. 
-- Krankendiat und 658. 
- Leube-RosenthaI's Fleisch-

solution 655. 
-- LezithineiweiB Klopfer's 

(Glidine) 640. 
-- Literatur 666. 
- Mastkuren und 969. 
- Materna 642. 
- Merck-Pepton e carne 653. 
- Mosquerafleischmehl 627. 
- Mutase 642. 
- Niihrstoff Heyden 655. 
- Nutrose 629. 
- Peptidgemische 14, 241, 

656. 
- Peptone 648. 
- pflanzliche 638. 
- Plasmon 630. 
- Polypeptidgemische 656. 
- Prothamin 635. 
--- Protogen 633. 
- Puro 633. 
- Riba 652. 
- Roborat 639. 
-- Roborin 635. 

Sanatogen 631. 
Sanol 637. 

- Sanose 632. 
- Somatose 649. 
- Soson 627. 
- Tropon 626. 
- Tutulin 642. 
- Visvit 642. 
- Witte-Pepton 648. 
Ei wei13nahrung, 
-- Eklampsie und ll38. 
- Entfettungskuren und 

1008. 
- Greisenalter und 1098, 

ll03, ll04. 
- Laktation und ll57. 
- Schwangerschaft und 

ll26. 
- Schwangerschaftsnephrose 

und ll40. 
Eiwei13puiver, 
- animalische 427. 
- vegetabile 427, 899. 
Ei wei13reiche Nahrungsmit

tel mit wenig Fett und 
Kohlenhydraten 1012. 

Eiwei13retention (s. a. 
Rtickstoffretention) 131. 

Sachregister. 

Eiwei13trager, 
- Bedeutung, ernahl'ungs

physiologische, der ver
schiedenen 17. 

- EiweiB-, Albumosen- unu 
Aminosauren -Ver haltnis 
877. 

- EiweiBbedarf und 139, 140, 
903. 

- Greisenalter und Auswahl 
der ll03. 

- Mastkuren und 968. 
- stickstoffreiehe, fur vege-

tarische Kuren 898. 
- Wertigkeit, biologische139, 

140. 
Ei wei13ii berfii tterung, 

Schadigungen durch 149. 
Elwei13umsatz 131. 
- Abgabe 134. 
- Abnutzungsquote 138. 
- AlkohoI und 55. 
- Bedarf 137. 
- Biergenu13 und 767. 
- Degeneratio genito.sclero-

dermica und 136,137. 
- endogener 21. 
- Literatur 155. 
- Schilddriise und 153. 
- Schwangerschaft und 1123. 
- - Wlinschenswerte 145. 
- Zuwachs 131, 939, 1124. 
Eiwei13verluste, 
- Eiwei13retention und 131. 
- Kriegskost und 953. 
Ei wei13verzehr, 
- maximal zulassiger 148. 
- wunschenswerter 145. 
Ei wei13zerfall, 
- Durstkuren und 68. 
- kachektischer 136. 
- toxogener 134, 135. 
Ei wei13zu wachs (-retention) 

131, 132. 
Eklampsia gravidarum, 
- Ernahrungund 1137, ll3S, 

ll39. 
- Sterilisation, prophyIak-

tische 1140, 1148. 
- Therapie ll35. 
Ekzem, 
- Eiwei13beschrankung bei 

881. 
- FischfIeischgenu13 und 195. 
- kochsalzarme Diat bei 919. 
- Senfgenu13 und 772. 
EIbkaviar 254. 
Emmer 344. 
Endiviensalat 520. 
Endokrine Driisen, 
- Abmagerung (Magerkeit) 

und 946, 948. 
- Eiwei13zerfall und 135, 136. 
- Fettsucht und 997. 
- Greisenalter und 1092. 
- Klliorienumsatz und 127. 

Endokrine Driisen. 
- Laktation und ll56. 
-- Nikotinempfindlichkeit 

und 817. 
-- Osteomalazie und ll48. 
- Schwangerschaft und ll22, 

1142. 
Energiegieichgewich t 131. 
Energieu msa.tz (s. a. Kalo

rienumsatz). 
- Greisenalter und1091.1092: 
- Schwangerschaft ll19. 

ll21. 
Energin 366, 640. 
Energinschokolade 714. 
Englisches Gewiirz (Nelken-

pfeffer) 777. 
En teri tis, 
- Alaunmolke bei 291. 
- Buttermilch bei 291. 
- Eiwei13beschriinkung bei 

886. 
- Obsttage bei 861. 
- Zuckerdiat bei 463, 465. 
En teri tis bazillen Gartner's 

und Fleischvergiftung 221. 
En teroc6li tis, Zuckergenu13 

bei 465. 
En teroptose, Mastkuren bei 

962. 
En tfettungskuren (s. a_ 

Fettsucht) 992, 1000. 
- Abstufung der 1003, 1004. 

Alkoholika 1005, 1010. 
Anstaltsbehandlung 1034. 
Atropin bei 1035. 

- Banting's Diatschema1008. 
- Bewegungsorgane und 

1002. 
- Buttermilch bei 281. 
- Buttermilchtage 1027. 
- Diatbehandlung und ihr 

Prinzip 1003. 
- Diatstufe I 1004. 
- Diatstufe II 1005. 
- - Kostbeispiel 1007. 
~ Diatstufe III 1007. 
- - Alkoholika 1010. 
- - Anwendungsbreite 

1016. 
- - EiweiBmenge 1008. 
- - eiweiBreiche Nahrungs-

mittel mit wenig Fett 
und Kohlenhydraten 
1012. 

- - fettarmeKohlenhydrat
trager 1013. 

- - Fetteinschrankung 
1009. 

- - Flussigkeitszufuhr 
1011. 

-- - Gefahren ders. und ihre 
Vermeidung 1018, 
1019. 

- - kalorienarme Speisen 
und Getranke 1014. 



Entfettungsk uren, 
- Diil.tstufe llr, 
- - Kohlenhydrateinschran-

kung 1009. 
- - Kontraindikationen 

1017, 1018. 
- - Kostbeispiele 1016. 
- - Nahrungsmittelaus-

wahl 1012. 
- - v. Noorden-Salomon's 

Kostgerlist 1016. 
- - Umber's Kostgerlist 

1017. 
- Ebstein'sDiatschema 1008. 
- Eisenpraparate bei 1035. 
- Eiwei.6menge 1008. 
- Fettsucht, endogene, und 

1002. 
- Fliissigkeitszufuhr lOll. 
- Geheimmittel bei 1035. 
- Gemiisetage 1005. 
- Herz und 1O0l. 
- Hirschfeld's Diatschema 

1008. 
- Hydrotherapie bei 1030. 
- Indikationen 1000. 
- Jodpriparate bei 1034. 
- Kakao bei 716. 
- kalorienarme Speisen und 

Getranke 1014. 
- Karenztage -Einschaltung 

bei 1025. 
- Kaviar und 256, 257. 
- Kisch's Diatschema 1008. 
- Koffein bei 1035. 
- Kosmetische Rucksichten 

1002. 
- Kreislaufsorgane und 100 I. 
- Kurorte und 1005, 1030. 
- Literatur 1035. 
- Magermilch bei 289. 
- Medikamente bei 1034. 
- Milchkuren 1019. 
- - Indikationen 1021, 

1022. 
- - Nachteile 1020. 
- Milchtage bei 1005, 1022, 

1027. 
- Molkentage bei 290. 
- Moritz' Diitschema 1008. 
- Muskelarbeit bei 1029. 
- Nahrungsmittelauswahl 

1012. 
- v. Noorden's Diatschema 

1008. 
- Obstgenu.6 bei 610. 
- Obsttage bei 1005, 1027. 
- Ortels Diatschema 1008. 
- Palladium bei 1035. 
- physikalisch-mechanische 

Methoden 1029. 
- Rosenfeld's Kartoffelkur 

1025. 
- Riickblick 1028. 
- Schilddriisenpraparate bei 

1030. 

Sachregister. 1199 

Enttettungskuren, Erganzungsstoffe (s. a. Vi-
-. Schilddriisenpraparate, tamine) I, 109, 352. 
- - endogene Fettsucht - Begriff 5. 

1032. Ergotismus 436. 
--. - exogene Fettsuchtl03l. Er haltungskost Ill. 
-. SchneIlkuren 1019. - Mllchkur als 840. 
-- - Kontraindikationen I Ernahrung, 

1017, 1018. . - Amenorrhoe und ll28. 
- Schwangerschaft und ll25. i - Eiwei.6trager (Milch, 
- Schwitzprozeduren bei: Fleisch etc.) und 17. 

1030. - extrabukkale, Calorose fur 
- vegetarische 1005, 1022. 448. 
- - Beurteilung 1025. -. - Lavulose fur 447. 
- - Eiwei.6verluste 1023. - Fruchtbarkeit und 1128, 
- - Kostbeispiele 1023, ll29. 

1024. - gemischte, Bedeutung 14, 
- - milde Form 1024. 15. 
- - strenge Form 1024. - Geschlechtsbestirnmung 
- - Vorzuge 1022. und ll29. 
Entziehungskuren, Milch- -- Greisenalter 1087, 1089, 

kost bei 838. 1091. 
Enzephalomalazien, AI- - - Literatur Ill8. 

koholika bei 763. - kunstliche 1037. 
Enziangeist 744. - - Literatur 1082. 
EpiIepsle, --- Laktation und ll19, 1153, 
- Alkoholverbot 763. ll57. 
- Kaffeeverbot bei 683. - parenterale (s. a. Parente-
- kochsalzarme DiM bei 918, rale) 1072. 

924. - Schwangerschaft 1119. 
- Phosphormedikation bei83. - Schwangerschaftsbereit-
- Rauchverbot 818. schaft und ll28. 
- vegetarische Kuren 909. - Schwangerschaftstoxiko-
Epi thelkorperchen, sen 1135. 

Schwangerschaft und ll42. - Wochenbett ll19, 1152. 
Erbrechen, Ernahrungszustand 935. 
-- unstillbares (s. a. Hyper- - EiweiBbestand (Muskelbe-

emesis), Duodenalson- stand) 935. 
dcnernahrung 1049. - Fettbestand 936. 

- zerebrales, Karellkost 839. - Gewicht 936, 937. 
Erbsen (s. a. Hlilsenfriichte), Erschopfungszustande, 

Kaffee-Ersatz (-streckung) Mastkuren und 960. 
durch 694. Erytheme, 

ErdaIkaIien 97, 101, 102. - KasegenuB und 338. 
- Krankheiten und 102. - Reiskuren und 354. 
- Literatur 104. Eselinnenmilch 277. 
Erdartischocke 505. - Kuren mit 844. 
Erdbeerblatter, Tee - Er- EBangst, Duodenalsonden-

satz durch 705. ernahrung bei 1049. 
Erdbeeren 596. Essen, 
- Tee-Ersatz durch getrock- - Fllissigkeitsaufnahme beim 

nete 706. 829. 
Erden, e.6bare 794. - Hygiene beirn 821. 
Erdniisse 616. - langsames 829. 
- Kaffee-Ersatz (-streckung) Essenzen, 

durch 694. - Gewiirz- 795, 798. 
ErdnuBmehl (-griltze) 616. - Likorbereitung mit 746. 
- Brotbereitung (Gebacke) Essig 783. 

unter Zusatz von 427, - Ausgangsmaterial 784. 
618. - Diatetisches 785. 

ErdnuBol 323. - Literatur 786. 
Erepton 14, 656. - Obstkonservierungmit577. 
Erepton. Dextrose - Salz- - Reizwirkung auf Schleim-

liisungen, parenterale haute 785. 
Zufuhr 1073. - Salizylsaurezusatz 785. 

EreptonkIisti ere. Ausniit- --- Sekretionen unter Einwir· 
zung 1058. kung von 785, 786. 
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Essig, 
- Verwendung 785. 
- Zitronensaure und 787, 

788. 
- Zusammensetzung 785. 
Esslgkonserven - Ge miise 

558. 
Essigsaure 50. 
- Kalorienwert 108. 
Estragon (BeifuB) 780. 
Eukasin 628. 
- Milchanreicherung durch 

298. 
Eulaktol 665. 
- Milchanreicherung durch 

298. 
Eutonine 109, 110, 171, 

475. 
Eu tertu berkulose Milch 

und 266. 
Exsudate, Durstkuren 864. 
Exsudati ve Diathese, 
- FischfleischgenuB und 195. 
- Kalkbehandlung 103. 
- KrustazeenfleischgenuB 

und 199. 
Extrakte, 
- Fleisch- 228ft, 795. 
- Gemuse- 796. 
- Gewurz- 795. 
- - zur Likorbereitung 746. 
- Hefe- 647, 795. 
- Kaffee- 689. 
- Knochen- 796. 
- Pflanzen- 798. 
- Pilz- 797. 
Extraktivstoffe 1. 
-.Fleisch- 159, 162. 
- - GenuBwert 170. 
- Leber- 184. 

Fagopyrismus 350. 
Famlhentee 702. 
Far bs toffei weil.3korper 

11. 
Farinzucker 443. 
Faro 754. 
Faulnisprozesse im Fleisch 

221. 
"Federweil.3er" 724. 
Feigen 599. 
Feigenkaffee 601, 692, 693. 
Feinbrot, Volksernahrung 

und 428. 
Feinmehle 661. 
Feinmehlgebacke 394. 
Feldsalat 520. 
l!'encheI 519, 778. 
Fermente, 
- Ananas-, proteolytische 

604. 
- diastatische 26. 
- Kefir- 292. 
- Taette (Zahmilch)- 288. 
- Ya-Urt- 283. 
Fersan 634. 

Sachregister. 

Fe t;t (Fette), 
- Alkohol, Sparwirkung in 

bezug auf 56. 
- Bedeutung 38. 
- Brotanrewherung mit 429, 

Butter- 317. 
- Chemisches 33. 
- EiweiBbedarf und 139. 
- Eiweillmastung ( -erspa-

rung) und 133. 
- Entfettungskuren und 

1005, 1008. 
- Erstarrungspunkt 34. 
- Fleisch- 159. 
- Gemuse und 472. 

Gemusebereitung (-anrei
cherung) mit 493, 
528. 

Getreidekeimlinge und 643. 
Greisenernamung und 

1105. 
- Hulsenfruchte und 535. 
- Kakao und 710. 
- Kalorienwert 108, 109. 
- Kartoffel und 495. 
- Ketonkorperbildung 38. 
- Knochenverarbeitung zu 

191. 
- Kohlenhydrate (Zuckerbil-

dung) und 31, 32. 
- Leber und 37. 
- - Gehalt an 185. 
- Literatur 39. 
- Mastkuren und 971. 
- Milch- 259, 260. 
- Milchanreicherung durch 

298. 
- Nahrungs- 33. 
- Nusse (Mandeln) und 612. 
- Obst und 563. 
- Odemkrankheit und 39, 

954. 
- Resorption 36. 
- Schmelzpunkt 34. 
- Talgabsonderung 340. 
- Verdauung der 34. 
- Verwendung und Schick-

sale im Korper 37_ 
- Vorkommen 33. 
- Wert und Wirkung ver-

schiedenerFettrager33. 
- Wiederaufbau 35. 
- Zuckerbildung und 37, 38. 
Fettansatz, Kalorienum

satz und 120. 
Fettarme Kohlenhydrattra-

ger 1013. 
Fettbestand 936. 
Fettdiarrhoen 256,453,487. 
- Mastkuren bei 971. 
Fetternii.hrung, parente-

rale 1074. 
Fetthefe 647. 
Fettkase 331. 
FettkIistiere, Ausniitzung 

1063. 

Fettmange1951. 
Fettmast 942. 
l!'ettnahrpraparate 662. 
- Llteratur 671. 
.l!'ettnahrung, 
- Eklampsie und 1137, 1138. 
- Greisenalter und 1105. 
- Laktation und 1159. 
.l!'ett - P ankreasklis tiere, 

Ausnutzung 1064, 1065. 
Fettsucht (Fettleibigkeit, 

s. a. Entfettungs
kuren), 

- alkoholische Getranke und 
758. 

- Bananentage bei 603. 
- Bewegungsorgane und 

1002. 
- Biergenul.3 und 768. 
- Blasentang bei 551. 
- Buttermilch bei 291. 
- Datteln und 599. 
- Diagnose der 992. 
- Durstkuren 872_ 
- Dysgenitalismus und 998. 
- Eiweillbeschrankung bei 

886. 
- endogene 996. 
- - Entfettungskuren 1002. 
- - Schilddriisentherapie 

1032. 
- endokrine Driisen und 997. 
- Entfettungskuren (s. a. 

diese) 1000_ 
- Essigkonservengemiise bei 

558. 
- eunuchoide 997. 
- exogene 993. 
- - Schilddriisentherapie 

1031. 
- Fruchtmark bei 583. 
- Ganseleberpastete und 220. 
- Gemiise bei 528. 
- Gesiilze (Marmeladen) bei 

584. 
- Getreidepraparate und375. 
- Gewicht und 992. I 
- Greisenalter und 1093, 

1094. 
- Herz und 1001. 
- Hwsenfriichte und 511. 
- hypophysare (zerebrale) 

997, 999. 
- - Schilddriisentherapie 

1034. 
- Hypothyreoidismus . und 

996. 
- Kakaosorten, fettarme, bei 

712. 
- Kartoffelkur (-kost) bei 

499. 
- Kase und 339. 
- Kaviar und 256, 257. 
- Klimakterium und 999. 
- konstitutionelle 997_ 
- Kreislaufsorgane und 1001. 



Fettsucht, 
- Literatur 1035. 
- Mastkuren und 973. 
-- Milchkuren 849. 
- Milchtage bei 839. 
- Mischformen endogener 

und exogener Fett
sucht 1000. 

- Muskeltragheit und 995. 
- MyxOdem und 996. 
- Nusse (Mandeln) und 617. 
- Obstgallerten bei 593. 
- ObstgenuB und 610. 
- Obstmoste, alkoholfreie, 

bei 589. 
- Obsttage bei 861. 
- Pubertatsfettsucht 999. 
- Reis bei 354. 
- relative 993, 1000. 
- Saccharin bei 791. 
- Schilddruse und 978, 997. 
- Schilddrlisenpraparate bei 

1030. 
- Schrotbrote bei 420. 
. - Senfkonserven-Gemilse bei 

558. 
- thyreogene 996. 
- - Kalorienumsatz 126, 

127. 
- - primare und sekundare 

997. 
- Tragheitsfettsucht 994. 
- Traubenkuren 856. 
- Triebstorungen und 995. 
- tTherfiitterungsfettsucht 

994. 
- Ursachen 993. 
- vegetarische Kuren 906. 
- Wurstwaren und 219. 
- ZelIulosebrot bei 433. 
Fetttrager 315, 322. 
- Literatur 329. 
Fettverdauung, Greisenal-

ter und 1101, 1102. 
Fettzufuhr, ungenugende 

973, 974. 
Fieberkrankheiten (-zu

stande, s. a. Infek
tionskrankheiten ), 

- Abmagerung bei 948, 950. 
- Alkoholika und 133. 
- Biedert's Rahmgemenge 

bei 297. 
- Bier bei 767. 
- Brotwasser bei 377. 
- ButtergenuB bei 321. 
-- Buttermilch 292. 
-- EiweiBbeschrankung bei 

881. 
- EiweiBiiberfiitterung und 

153. 
- EiweiBzerfalI (-umsatz) 

und 134. 
- Fleischbriihe und 236, 238. 
- Fruchtgemlise bei 531. 
- Fruchtsli.fte bei 592. 

Sachregister. 

Fie b er krankh ei ten, 
- Gerstentee bei 377. 
- Htilsenfriichte bei 541. 
- Kalorienumsatz und 127. 
- Karotten bei 510. 
- Kase bei 339, 340. 
- Kaviar und 256. 
- Kohlenhydratzulagen 135. 
- Mandelmilch bei 311. 
- Mastmittel bei 966. 
- Melonensaft bei 532. 
- Milchkuren bei 848. 
- Nikotiniiberempfindlich-

keit 817. 
- ObstgenuB bei 612. 
- Obsttage bei 861. 
- Pflanzenmilch bei 313. 
- Phosphorsauremixturen 

bel 84. 
- Rhabarber bei 525. 
- Schilddrilse und 135. 
- Tomatensaft bei 533. 
- Wasserbedarf bei 64. 
- Weinmolke bei 281. 
Finalmehlbrot, Ausnilt

zungsversuche 409. 
Finkelstein-Meyer's Ei-

weiBmilch 299. 
Finklerbrot 398. 
- Ausnutzungsversuche 409. 
Finnen bei Schlachttieren 

220. 
Fische, 
- Frische, Merkmale ders. 

195. 
- giftige 197, 222. 
- Mastkuren und 976, 980. 
Fischeier (-rogen) 254. 
- Zusammensetzung 255, 

256. 
Fischfleisch 160, 194. 
- Ausniitzung 194. 
- Autolyse (Faulnis) 195. 
- Bekommlichkeit 194. 
- Bothriozephalusfinnen im 

220. 
- Buchsenkonserven 213. 
- Dauerwaren, Zusammen-

setzung 215. 
- FluBfische 195. 
- gebratenes 181. 
- Idiosynkrasien nach Ge-

nuB von 195. 
- Kochen, Veranderungen 

durch 178. 
- Konservierung 207, 208, 

209ff. 
- Mineralbestandteile 160f£ 
- Nahrwert 195, 196. 
- Olkonserven 213. 
- Pokelfische 197, 212, 213. 
- Pureesuppe von 208. 
- Raucherfische 197, 214. 
- Salzfisch 212. 
- Saugetierfleisch und, Nahr-

wert, relativer 196, 197. 
v. Noorden-Salomon. Allgemeine Dlitetlk 
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Fischfleisch, 
- Seetische 195. 
- Trocknen von 208. 
- Vergi£tungen durch 197. 
- Verwendbarkeit (Kranken-

kuche) 195. 
- Volksernahrung und 197. 
- Zusammensetzung 196. 
Fischfleischpulver 208. 
Fischkonserven, Zusam-

mensetzung 215. 
Fischmehl, Brotbereitung 

unter Zusatz von 427. 
Fischverglftungen 197, 

220, 221, 222. 
Flammeris 380, 381. 
Flaschenfleisch briihe 226. 
Flaschenreifung des Wei-

nes 725. 
Flatulenz (s. a. Gasblahung, 

Blahung, Darmblahung, 
Tympanie.) 

- Anisabkochungen gegen 
778 . 

Flechten 550. 
Fleisch (Schlachterwaren) 

158. 
- Ausnutzung 169. 
- Autolyse 222. 
- Backen 182. 
- bakterielIer EiweiBabbau 

im Darmkanal 174. 
- Bakterien im 220, 221. 
- Bedeutung, diatetische 203. 
- Bekommlichkeit 206. 
- Braten 176, 180, 182. 
- Damp£en von 181, 183. 
- Dauerwaren 207. 
- - Zusammensetzung 215. 
- Dauerwurst 217. 
- driisige Organe, GenuBwert 

183. 
- Einsalzen 212. 
- EiweiBkOrper 158. 
- Extraktivstof£e 159, 162. 
- Farbe 158, 163. 
- Faulniskeime im 221. 
- Fettgehalt 159. 
- Fisch- (s. a. Fischfleisch) 

160ff., 168. 
- Fisch- undSaugetierfleisch, 

relativer Nahrwert 
196, 197. 

- Fliegenmaden im 221. 
- Geflugel 160ff., 169. 
- GenuBwert 164, 204. 
- - Ablagern 168. 
- - Alter des Tieres 166. 
- - Arbeitsleistung des Tie-

res 167. 
- - Blutgehalt 168. 
- - Fleischteile (Lenden-

stiick etc.) 165. 
- - Fiitterungsart 166. 
- - Kastration 167. 
- - Tiergattung 164, 168. 

76 
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Fleisch, 
- - Zubereitung 171, 206. 
- Grillieren 182. 
- Hautgout 169, 222. 
- Kochen 183. 
- - Veranderungen dUl'ch 

176. 
- kochsaIzarme Diat und 925. 
- Kohlenhydrate im 159. 
- Konservierungsmethoden 

207. 
- - KaIte 208. 
- - Trocknen 207. 
- Krustentierfleisch 198f£. 
- Kiimmelzusatz 777. 
- Lezithin im 159. 
- Literatur 222. 
- Loslichkeitstabelle 172. 
- Magensekretion und 169. 
- Mastkuren und 968, 969, 

976, 980. 
- Milben im 221. 
- Milchsaure 159. 
- Mineralbestandteile 160, 

164. 
- Panierung 182. 
- Pasteten 219, 220. 
- Pokel- 212. 
-- Purinkorper im 159, 162. 
- Purinkorperresorption und 

-ausmitzung 175. 
- Rauchfleisch 214. 
- Reaktion 158. 
- Resorption der Verdan-

ungsprodukte 174. 
- rohes 175, 182. 
- Rosten 182. 
- Salz- 212. 
- SaIzsanresekretion 169. 
- Schabe- 175. 
-- Schaden dess. (Schlacht-

tierkrankheiten,Faul
nis, Gifte etc.) 220ff. 

Schadigungen dnrch Ge
nuB von, bei Krank
heiten 206, 207. 

Schimmelpilze im 221. 
Schlachtabfall, GenuB

wert 183. 
Schmoren von 181, 183. 

- Seetiere 168. 
- Spicken und Einhiillen 

mit Speck 327. 
- Tiergattung 164. 
- Trocknen von 207. 
- Verbrauch in Deutschland 

204, 205. 
- Verweildauer verschiede

ner Sorten im Magen 
171. 173. 

- Wassergehalt 160. 
- Wild 160f£. 
- Wiirste 175, 216. 
- Zerteilungsgrad als MaB-

stab. del' BekOmm
lichkeit 206. 

Sachregister. 

Fleisch, 
- Zubereitung 175. 
- - Zusammenfassung 182. 
- Zusammensetzung, quanti-

tative 160. 
Fleisch briihe (e xtrakt, s. 

a. Bouillon) 177, 224. 
- .Abarten 226. 
- .Anwendungsgebiet bei 

Krankheiten 236. 
- .Appetit und 233, 236. 
- Dauerware 227. 
- GenuBwert del' 170. 
- Giftigkeit, angeblicher 

235. 
- Greisenalter und 1111. 
- Herstellung 224. 
- Herz und 235. 
- Knochen und 190, 191. 
- Krankendiat und 236. 
- Litel'atur 241. 
- Magensaft und 233. 
- Nahrwert der 234. 
- Nervensystem und 235. 
- Pankreassekretion und 

234. 
- PnrinkOrper 235. 
- Resorption und 234. 
- Stoffwechsel und 233. 
- Verdauung und 233. 
- Wert und Bedeutung 226, 

235, 236. 
- Zusammensetzung 225. 
Fleischei weiB, Sonderwert 

18, 19. 
Fleischei weiBpra para te 

626. 
Fleischextrakte (s. a. 

Fleischbriihe) 228, 795. 
- feste 231. 
- fhissige 232. 
- Hefeextrakt und 232, 233. 
- Herstellung 228, 229. 
- Knochenextrakte und 231. 
- Konservierung mit .Amei-

sensaure 577. 
- Literatur 241. 
- Verdauung (Stoffwechsel) 

und 233. 
- Zusammensetzung 230. 
Fleischextrakti vstoffe, 

GenuBwert 170. 
Fleischkonserven 207. 
- Bakterien in 211. 
- Zusammensetzung 215. 
Fleischkost, 

Fleischmehl, 
- Brotbereitung unter Zu-

satz von 427. 
- Mosquera- 604, 627. 
Fleischmilchsaure 159. 
Fleischpasteten 220. 
Fleischpepton (s. a. Ei-

weiBnahrpraparate, Pep
ton) 239. 

- Denayer's sterilisiertes 
654. 

- Literatnr 241. 
Fleischphosphorsaure 

159. 
FleischpreBsaft 227. 
Fleischpulver 208. 
Fleischsaft (gefrorener) 

227. 
Fleischsaftpra parate 

(Dauerware) 228. 
Fleischschaden 220. 
Fleischsolu ti on, Leube

Rosenthal's 655. 
Fleisch uberfu tterung, 

Schadigungen durch 149. 
Fleisch vergiftungen 220, 

221. 
Fletscher's Kautheorie 141. 
Fliegenmaden im Fleisch 

221. 
Fluorwassers toffsa ure 

216. 
FluBfische 195. 
Fliissigkei tseinschran

kung (s. a. Du~uren) 
865. 

Fliissigkei tsverteilung, 
MahIzeiten und 829. 

Fl iissigkei tszufuhr, 
- Eklampsie und 1139. 
- Entfettungskuren und 

1011. 
- Greisenalter 1113. 
- Laktation und 1162. ,. 1 

- Mastkuren und 981, 982. 
FluBkrebse 198. 
"Force" 343. 
Formalin (Formol), 
- Konservierung von Fleisch 

und Fischen mit 216. 
- Obstdesinfektion durch 

572. 
- Obstkonservierung mit577. 
Fortose 651. 

1 - Milchanreicherung durch 
298. 

- Greisenalter und 
1102, 1103. 

1091, Fotus (s. Frucht). 

- Schwangerschaftsnephrose 
und 1140. 

Fleischlose Kost 903. 
Fleischlosungen (- solu-

tionen) 239. 
- Herstellung 240. 
- Literatur 241. 
Fleischmast 939. 

Frankfurter Wurstchen 
216. 

Franzbranntwein 744. 
Frauen, Kalorienumsatz bei 

125. 
I Frauenmilch, 
[- Kalkgehalt 98. 
- Kuhmilch und 297. 

1- Magnesiumgehalt del' 102. 



Frieden thaI's Gemilsepulver 
484, 555. 

- Zusammensetzung 556. 
Brischbier 752. 
Frostschaden,Kalkbehand-

lung (-prophylaxe) 103. 
Frucht (Foetus), .. 
- Arzneien und Gifte, Uber

gang auf die 1151. 
- KopfgroBe der, und miit

terliche Ernahrung Il80. 
- Nahrungsmangel, mutter· 

licher, und IIl9, H20. 
l!'ruchtabtrei bung, 
- }iuskatnuBgebrauch be. 

hufs 772. 
- Safranverwendung zur779. 
- SenfgenuB behufs 772. 
- Zimtanwendung zur 782. 
.Fruch tather zur Likorbe· 

reitung '746. 
Fruchtbarkeit, 
- Emahrung und 1128, 1129. 
- Kalkzufuhr und 98, 99. 
J!~riichte (s. a. Obst). 
- entzuckerte 6Il. 
- Gew1irz· 773. 
- Literatur 621. 
Bruchtflammeris (-sulzen) 

381. 
Frucht-Flaschentee 590. 
l!'ruch tge backe 431. 
-- Feigen und 601. 
Brucht- Gefrorenes, }ia

genschadigungen durch 
609. 

Fruchtgemiise (Gurken, 
Tomaten etc.) 489, 529. 

- Arten 529, 530. 
- Aubergine (Eierfrucht) 533. 
- Gurken 531. 
- Krankendiat und 533, 534. 
- Kiirbis (Kerne) 531, 532. 
- }ielonen 532. 
- Pflanzensauren (Frucht· 

sauren) im 529, 530. 
- Tomaten 533. 
- Verdaulichkeit 530. 
- Zusammensetzung 530. 
Fruch tkonserven (-zuberei. 

tungen), Zuckergehalt ver
schiedener 458. 

Fruch tmar kkonserven 
582. 

Fruchtmarmeladen, Zuk-
kergehalt 579. 

Fruchtmus 583. 
Fruch tsafte, 
- ausgefrorene (System Mon· 

ti) 590. 
- Dauerware 586. 
- eingedickte natitrliche 590. 
- frische 585. 
- gezuckerte 592. 
-- Konservierung mit Amei-

sensaure 577. 

Sachregister. 

Fruchtsafte, 
- vergorene 591. 
~- Zusammensetzung (Analy

sen) 585, 586. 
Fruchtsaftgallerten 192, 

193. 
Fruchtsaftlikore 745. 
Fruchtsauren 565, 566. 
- Fruchtgemuse und 529, 

530. 
Fruchtsirupe 592. 
Fruchtzucker 30, 446. 
Friihstiick 824, 825. 
- Getranke (Flussigkeitsauf-

nahme) beim 829. 
Friihstiickstee 702. 
Fruktose 446. 
Fugufische, Giftigkeit der 

197 . 
Fuselol 740, 747. 
Futterwickenmehl, Brot

bereitung unter Zusatz von 
427. 

Galaktane 28. 
Galaktogen 628. 
- }iilchanreicherung durch 

298. 
Galaktose 28, 30. 
Galgant 782, 783. 
Gallensekretion, 
- BrotgenuB und 415. 
-- ZuckergenuB und 460. 
G allensekre ti onss toru n

gen (-abschluB, -stau
ung), 

- Abmagerung bei 950. 
- Buttermilch bei 291, 292. 
- Gemiiseverdauung bei 

488. 
- Kakaosorten, fettarme, bei 

712. 
- Kase und 338. 
- }iagermilch bei 289, 299. 
- }iastkuren (-mittel) bei 

971. 
- }iilchkost bei 274. 
- Traubenkuren bei 859. 
- Wurstwaren und 219. 
Gallerten, 
- islandisches Moos und 

550. 
- Krankenkiiche und 192. 
- Obst- 592. 
- Rezepte 193. 
Gansebraten, Verdaulich

keit 327. 
Gansefett 326. 
Ganseleber (pasteten) 219, 

220. 
- GenuBwert 185. 
- Indikationen 186. 
GanseIe berwurst 217_ 
Garan tol, Eierkonservie-

rung in 247. 
Gartenmelde 520. 
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Gartners 
-~ Diabetikermilch 299. 
- Enteritisbazillen bei 

Fleischvergiftung 221. 
Garungsdyspepsie (-diar

rhOen), 
- alkohoIische Getranke und 

758. 
- EiweiBmilch bei 299. 
- Gemuse (Zellulose) - Aus-

niitzung bei 487. 
- Kalkzwieback bei 435. 
- Karotten und 510. 
- Kartoffelkost und 500. 
- Saccharin bei 791. 
- Starkeausnutzung bei 369. 
- Traubenkuren und 856. 
Garungsessig 784. 
Gasblahung (-garung), 
- Brotsorten und 418, 419. 
- GurkengenuB und 531. 
- H1ilsenfruchte 540. 
- Kohlarten 523. 
-~ Leguminosenschoten und 

525. 
- Milchkuren als Ursache 

von 842. 
- Nusse und 614. 
- Obst, rohes, und 607, 609. 
- Rohgemuse und 489. 
- Sauerkraut und 557. 
Gasthauskiiche 835. 
Gas tri tis toxica, Schleim

suppen bei 378. 
Gas troen teri tis 
- acuta, EiweiBbeschran

kung bei 886. 
- fibrosa der Milchtiere und 

Milchbeschaffenheit 266. 
- paratyphosa 220. 
- Rahmkuren und 979. 
- SenfgenuB und 772. 
- toxic a (Sublimatvergif-

tung), Starkeausnut
zung 370. 

- ZuckergenuB bei 465. 
Gas troen teros to mien, 

Gasbeschwerden nach 609. 
Gaumenlahmung, GaIler-

ten bei 193. 
Gebacke (s. a. Brot), 
- Analysen 401. 
- fettreiche 429. 
- Greisenalter und 1108. 
- NuB- und Mandel- 617. 
- Zuckergehalt verschiede-

ner 459. 
GefaBbriichigkeit, Kaffee

verbot bpi 686. 
Gefa.f3krampfe, Rauchver-

bot 818. 
Gefa.f3krankhei ten, 
- Fleischbrilhe und 237. 
- Kakao und 718. 
- Kumys und 296. 
- Milchkost 274. 
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Gefallkrankh e iten, 
- vegetarische Kuren 907. 
GefaBneurosen, 
- EiwelBzufuhr bei 150. 
- Fischfleischgenull und 195. 
- Kaffeegenuti und 685, 686. 
GefaBsystem, ElweiBuber

futterung und 150. 
Gefliigelcholera (-di-

ph therie) 221. 
Gefliigelfleisch 160ff. 
Gefrierfleisch 209. 
Gefrorenes 227, 591, 689, 

702. 
- Eierverwendung bei Be

reitung dess. 253. 
- Magendarmkanal und 609, 

832. 
Gehirn (s. a. Hirn), Alkohol

ablagerung 1m 54. 
Gehirnerwelchung, Alko-

holika bei 763. 
GelS teskrankhei ten, 
- EiweiBzufuhl' bei 152. 
- Magerkeit bei 949. 
Gelatme 103, 192. 
- Brotbereitung mit 387. 
- Herstellung 191. 

- Kuchentechnisches 192. 
- Nahr- und GenuBwert 192. 
- Zusammensetzung 192. 
Geiatineklistiere, Ausnut

zung 1057. 
Gelatinieren von Obst 565, 

573. 
Gelenkerkrankungen, 
- Durstkuren bei 864. 
- l'heumatoide, EiweiBzu-

fuhr und 152. 
Geliermi ttel 593. 
Gelinckbrot 397. 
Gemiise 468. 
- Algen 550, 551. 
- Alkaloide im 475. 
- Aromstoffe 474. 
- Arten 516ff. 
- Artischocke 524. 
- AufschlieBen durch Ko-

chen 490. 
- Backen in trockener Ritze 

493. 
- Basen- und Saure-Aqui-

valente 477. 
- Bataten 504. 
- Begleitkost 487. 
- Begriff und Arten 468. 
-- Bekommlichkei tund die sie 

beeinflussenden Fak
toren 482ff. 

- BIanchieren 552. 
- Blattgemuse und Bluten 

als Gemuse 489, 514. 
- - diatetische Bedeutung 

526. 
- - Zusammensetzung 514, 

515. 

Sachregister. 

Gemiise, 
- Blumenkohl \518. 
- Bohnen, grune 524, 

525. 
- Braten von 493. 
- Chlorophyllgehalt 473. 
- Dampten 4\J2. 
- Darmabhii.rtung (-anre-

gung) durch 526. 
- Darmbeschwerden nach 

GenuB von 486. 
- Darmverdauung 479, 480, 

486. 
- Dauerwaren 552. 
- DemineralisatlOn del' 69, 

70, 491, 515, 523. 
- Dextringehalt 469. 
- Dorrgemuse 554. 
- Einsalzen 557. 
- Eisengehalt 476. 
- Erganzungsstoffe 526. 
- Essigkonserven 558. 
- Fenchel 519. 
- Fettgehalt 472. 
- Fettzusatze (-anreiche-

rung) 493, 528. 
- Flechten 550. 
- Fruchtgemuse (s. a. diese) 

489, 529. 
- Gardlinsten in geschlos

seneI' Papierdute 
493. 

- gekochte 483, 490ff. 
- Gewurzkrauter 528, 780. 
- Greisenalter und 1107, 

1109. 
- Hemizellulosegehalt 469. 
- Hitzesterilisation 552. 
- Hopfen 518. 
- Hulsenfruchte (s. a. diesel 

534. 
- Idiosynkrasien 485. 
- Infektionen durch rohe 

490, 491. 
- inulinhaltige 469, 505, 519, 

524. 
- junges und altes 483. 
- Kartoffel (s. a. diesel 

494. 
- Kauen 485. 
- Kochen in stromendem 

Dampf 493. 
- kochsalzarme Diat und 

926. 
- Kohlarten 522. 
- Kohlenhydrate del' 469. 
- Kohlrabi 521. 
- Krankendiat 486, 487, 488, 

489, 526, 527ff. 
- Kummelzusatz 778. 
- Leguminosenschoten (-hul-

sen) 524. 
- Lipochrome im 474. 
-- Literatur 558. 
-. Luzerne (Dauerklee) 522. 
- Magenverdauung 487. 

I Gem iise, 
I - Mannitgehalt 472. 
- Materialverlust beim Ko

chen (Abbruhen) 
491, 515, 523, 529, 
552. 

- Methylalkoholbildung aus 
Pektin und Lignin 
471. 

- Mineralstoffe 475. 
- Nahrhefen als Anreiche-

rung (WUrze) fur 
646. 

-- Nahrstoffverluste beirn Zu
bereiten491. 515, 523, 
552. 

- Oxalsauregehalt 474. 
- Pektingehalt 471. 
- Pentosane und 469. j 

- Pilze 545. 
- PreBsafte del' 490. 
- Proteingehalt 468. 
- Purinkorpergehalt 468. 
- Rhabarber 525. 
- rohe 483, 488. 
- Rohfasergehalt 470. 
- Rubstiel (Maikohl, rheinI-

sches StieImus) 522. 
- Salzen 494. 
- saponinhaltige 520, 521. 
- Sauerampfer 519. 
- Sauerkraut 556. 
- Saure- und Basen-Aqui-

valente 477. 
- SchOnen von 552. 
- schwerverdauliche, Gewoh· 

nung an dies. 486. 
- Sekretine 475. 
- Selbstsii.uerung 556. 
- Senfkonserven 558. 
- Spargel 516. 
- Spinat 520. 
- Starkegehalt 469. 
- Stengelgemuse 489, 514. 
- - diii.tetische Bedeutung 

526. 
- - Zusammensetzung 514, 

515. 
- sterilisierte 552. 
- - diatetische Bedeutung 

554. 
- - Nahrstoffverluste 552, 

553. 
- - Zusammensetzung 554. 
- Stickstoffverluste irn Kot 

nach GenuB von, 
Versuche 481. 

- Trockengemuse 554. 
- Trockensubstanz del' 470, 

471. 
- Verdauung (Verdaulich

keit) 478, 482ff., 488, 
489. 

- Vitamingehalt 472, 473, 
489, 490. 

- Wassergehalt 468. 



Gemiise, 
- Wurzelgewachse 489, 494, 

506ff. 
- - diatetische Bedeutung 

526. 
- Wiirzen der 494. 
- zartes 484. 
-- ZelIulose-Ausniitzung 487. 
-~ ZelIulosegehalt und ZelI-

membran 470, 483. 
- Zerkleinerung 484. 
-- Zichorie 518. 
- Zubereitung 484, 485, 490. 

-- Zuckergehalt 469. 
Gemiiseextrakte 796. 
- Analysen 797. 
Gemiisefriichte (s. a. 

Fruchtgemiise) 529. 
Gemiise-PreBsafte 490. 
GemiisepuIver 555. 
- FriedenthaI's 484, 555. 
- SaponingehaIt 521. 
- Zusammensetzung 556. 
Gemiisetage, Entfettungs-

kuren und 1005. 
Genever 741. 
GenuBmitteI2. 
- Alkohol als 56. 
- koffein- und theobromin-

haltige 671. 
Gerber's Azidbutyrometer 

270. 
Gerbsaure im Obst 566. 
Gerste 345. 
- Breie und Suppen 346. 
- Brot und 386. 
Gersten brot, Analyse 401. 
GerstenmehI,KaIiarmut95. 
Gerstenschlei m, hustenstil-

lende und stopfende Wir
kung 378. 

Gerstenschrotbrot 398. 
Gersten tee (-wasser) 377. 
Gersten zucker 443. 
Gerstenzwieback, Analyse 

401. 
Geriistei weiBkorper 9. 
Geschlech tsbesti m mung, 

Ernahrun~ und J 129. 
Gesiilze 583. 
GeschIech tstatigkeit der 

'Frauen und Lipoidstoff
wechsel 1128. 

Getranke, 
'- Greisenalter 1112, IIl3. 
-- Temperatur der 831. 
Getreide 341. 
---- Arten 342 . 
. - Aschenanalysen (Tabelle) 

367. 
-- Aschenausniitzung 370,372. 
- Ausniitzung der Getreide. 

praparate 369. 
-- BekOmmlichkeit 363. 
--- Branntweinherstellung aus 

740. 

Sachregister. 

Getreide, 
- Breie 378, 381. 
- Demineralisation 69, 70, 

424. 
- Griitzen 378. 
- KIeieausniitzung 372. 
- Krankendiat und 374, 375. 
- Kiichentechnisches 376. 
- Literatur 383. 
- Mahlprodukte 343. 
- Mehlspeisen, Formen (Zu-

bereitung) und BekOmm· 
lichkeit 379, 381, 382. 

- Purinbasen im 368. 
- Resorption vegetabilen 

Materials 369 ff. 
- Schleimsuppen 377. 
- Stickstoffausniitzung 370. 
- Trockensubstanzausniit-

zung 370. 
- Verdaulichkeit 373. 
- Verwendung, diatetischf' 

363. 
- Zusammensetzung (Tabel

Ie) 367. 
Getreideausmahlung, 
- Brotausniitzung und 405, 

406, 408. 
- Brotbeschaffenheit und 

392, 394. 
Getreidebranntwein 740, 

741. 
Getreide-EiweiBe9ff., 366. 
Getreideersatz 358. 
Getreidekaffee 694. 
Getreidekei mIinge 364, 

642. 
Getreidekei mIin~sol 324. 
Getreidekorn, Bau 341, 

342, 392. 
Getreidepraparate 358. 
- Literatur 383. 
- Zusammensetzung (Tabel-

Ie) 367. 
Gewebehunger, Magenhnn

ger und 112, ll3. 
Gewicht, Korperlange und 

936, 937. 
Gewiirz, englisches (Nelken-

pfeffer) 777. 
Gewiirze I, 528, 770. 
- Blatter 780. 
- Bliiten und Bliitenteile als 

779. 
-- diatetische Bedeutung 800. 
- Doldenbliitler-Spaltfruch-

te 777. 
-- Essig 783. 
- Extrakte (Essenzen) 795, 

796, 798. 
- Friichte als 773. 
- Gewohnung an 776. 
- Greisenalter und Illl. 
- kochsalzarme DiM und 929. 
- Krauter 528, 780. 
- Kuchen- und Tafelsalz 793 
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Gcwrirze, 
-- Literatur 803. 
- pflanzliche 771. 
- - Literatur 783. 
- Rinden 782. 
- Samen 771. 
- Schwangerschaftsnephri-

tis und Il40. 
- SiiBstoffe 789. 
- Tunken 795, 799, 800. 
- Wirkungsmechanismus 

801, 802. 
- Wurzeln 782. 
- Zitronen 786. 
Gewiirzextrakte (-Essen-

zen, -Tunken) 795ff. 
Gewiirzkrauter 528. 
Gewiirznelken 779. 
Gewiirzsalze 794. 
Gewiirzweine 733. 
Gi ch t (s. a. Harnsaure Dia

thesen), 
- Alkohol und 55, 56. 
- alkoholische Getranke bei 

761. 
--- Auswaschung bei 63. 
- Bananen bei 603. 
- Brotgebacke und 419, 420. 
- Eier bei 249. 
- EiweiBbeschrankung bei 

880, 886. 
- Erdbeertee bei 596. 
- Fischnahrung bei 195. 
- Fleischbriihe bei 235. 
-- FleischgenuB und 149. 
- Fruchtgemiise bei 533. 
- Getreidepraparate und 375. 
- Greisenalter und 1099. 
- Hiilsenfriichte und 535. 
- Kaffee und 687. 
- - koffeinfreier, bei 690. 
- Kaviar bei 256. 
- kochsalzarme DiM 922. 
- Mastmittel bei 967. 
- Milch, fettarme, bei Fett-

leibigen mit 299. 
- MiIchkuren bei 849. 
- Molkentage bei 290. 
- Nahrhefe und 647. 
-- Natronbikarbonat und 92. 
- Nikotiniiberempfindlich-

keit 817. 
- Obsttage bei 861. 
- PurinkOrperiiberfiitterung 

und 149, 183. 
- Spinat und 521. 
- Tomaten und 533. 
- Traubenkuren 857. 
- vegetarische Kuren 905. 
- Wasserbedarf bei 66. 
- Zitronpnkur bei 788. 
Gifte, "Obergang von der 

Mutter anf den F6tus 1151. 
Giftpilze 545, 546, 547. 
Gifttiere, FJeiRch der 197, 

222. 
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Gilka 741. 
Gioddu 277. 
G lasieren des Kaffees 696. 
Glidine 640. 
G lidine makkaroni 362,363. 
Globuline, pflanzliche und 

tierische 9. 
Gluzin, Zuckerersatz durch 

792. 
Glykobakter peptolyticus 

zur Ya-Urt-Bereitung 287. 
Glykogen, 
- Fleisch- 159. 
- Leber- 31. 
- - Gel}alt bei verschie-

denen Tieren 185. 
Glykoproteide II. 
Glykose 30, 440, 446. 
Glykosurie (s. a. Diabetes 

mellitus). 
- alimentare 31. 
- - Biergenull und 767. 
- - Traubenzucker zum 

Nachweis ders. 446. 
- - Zuckergenull und 459. 
- Greisenalter und II09. 
- Kaffeegenull und 687. 
- Pflanzen- und Fleischei-

weiB in ihrer Wir
kung auf 18. 

- Schwangerschaft und II43. 
Glyzerylphosphat, Sana-

togen und 631. 
Glyzerin, 
- Literatur 790. 
- Zuckerersatz durch 789. 
G lyzerin phos phorsaure, 

therapeutische Anwend
dung 84. 

Goldwasser, Danziger 747. 
Gonorrhoe, Obstkuren 

(Traubenkuren) und 857. 
Gose, Leipziger 753. 
Grahambrot 396. 
Graneelen 198. 
Grapefrui t 597. 
Grape-Nuts 343. 
Gratzer Bier 753. 
Graubrot, Analyse 401. 
Graupen, Begriff 343. 
Greisenalter, 
- Abfiihrrnittel 1116. 
- Abmagerung im 946. 
- - Bekampfung 1094, 

1095. 
- Alkoholika im II07, 1112. 
- Arteriosklerose und 1088, 

1115. 
- AusniitzungsversucheUOl. 
- Beginn 1088. 
- Brot 1108. 
- Darmfaulnis (-bakterien) 

und 1102, 1103. 
- Darmverdauung 1101, 

1102. 
- Diabetes im 1110. 

Sachregister. 

Greisenal ter, 
- EiergenuB im 1104. 
- EiweiBabgabe und 134. 
- EiweiBernahrung (-bedarf) 

1098. 
- EiweiBtrager, Auswahl im 

1103, 1104. 
- endokrine Drusen 1092. 
- Energieumsatz 1091, 1092. 
- Ernahrung im 1087, 1089, 

1091. 
- - Literatur 1118. 
- Fettanreicherung im 1093. 
- Fette 1105. 
- Fettverdauung 1101, 1102. 
- Fettsucht und ihre Be-

kampfung 1094. 
- Fleischbruhe 1111. 
- Fleischkost 1091, 1102, 

1103. 
- Gebacke 1108. 
- Gemuse 1107, 1108, 1109. 
- Gewohnheiten 1089. 
- Gewiirze 1111. 
- Gieht und 1099. 
- Glykosurie im 1109. 
- Harnsaurestoffwechsel 

1099. 
- Harnstoffstauung 1099. 
- Hiilsenfruchte ll05. 
- Hyperglykamie 1110. 
- Jodtherapie im 1097. 
- Kaffee 1114. 
- Kakao Ill4. 
- Kalorienbedarf im 124, 

125, 1091. 
- Kase 1105. 
- Kauvermogen 1098. 
- Koehsalzbedarf im 922, 

1112. 
- Kohlenhydrate 1107. 
- Kostzettel 1116, 1117. 
- Magensekretion (-entlee-

rung) 1101, 1102. 
- Mahlzeiten und ihre Ein

teilung 1097. 
- Metschnikoffs Theorien 

liber Ursachen der 
Alterserscheinungen 
1102. 

- Milchkost und 275, ll02, 
1104, 1105. 

- Minera.lwasser, kohlensaure 
Ill4. 

- Nahrungsmittelauswahl 
und -verteilung 1097 
1098. 

- Obst 1109. 
- ()dem im llll, 1112. 
- Pankreassekretion 1101, 

1102. 
- Reizmittel 1091. 
- Schilddruse 1092. 
- Schilddriisenfiitterung im 

1095. 
- Stoffwechsel 1091. 

Greisenalter, 
- Stuhltragheit und ihrc Bc-

kampfung 1115. 
- Suppen 1107, 1111. 
- SuBspeisen 1108. 
- Tabak 1114. 
- Tee ll14. 
- Vegetarismus und 1090, 

1091. 
- Verdauungsorga,ne 1101. 
- Wasserbedarf ll13. 
- Zerealien ll09. 
Griechische Weine 729. 
GrieB, Begriff 343. 
Grillieren, Fleisch 182. 
Growi ttbrot 400. 
- Analyse 402. 
- Ausnutzungsversuche 410. 
Grundumsatz und seine Er-

mittelung 125. 
Griinkern 344. 
GriinkohI 522. 
Griitzen 354, 356, 378. 
- Begriff 343. 
Gugelhupf 380. 
Gurken 489, 531. 
- Selbstsauerung bei 557. 
Gurkenextrakt 797. 
Gurkenkraut 780. 

Hackfleisch 175, 182. 
H ackfleisch vergiftung 

221. 
Hafer 347. 
- Bitterwerden 348. 
- Brotgebacke und 386. 
- Reizwirkung 348. 
- Vorbehandlung 347. 
Haferasche, Kieselsauregc-

halt 403. 
Haferbrot, Analyse 401. 
Hafergriitze 347, 348, 378. 
Haferkakao 710, 714. 
Hafermehle, 
- feine 661. 
- Kaliarmut 95. 
Haferodem 349. 
- Diabetes mellitus und 92. 
Haferschleifmehl, Ausnlit-

zung 373. 
Haferschlei m, Abflihrwir

kung 378. 
Haferschrotbrot 397. 
Haferzwie back, Analyse 

401. 
Hagebutten, Tee-Ersatz 

durch 706. 
Hagebuttenkaffee 693. 
HalbmiIchkost mit ergan-

zenden Zulagen 845. 
- Beispiele 846, 847. 
- Vorteile ders. 846. 
Halbzibeben 722. 
Hamalb 637. 
Hamatinalbumin 634. 
Hamatogen 634. 



Hamaturie, 
- RettiggenuB und 513. 
-- RhabarbergenuB und 525. 
- SauerampfergenuB und 

519. 
HamogalloI 634. 
Hamoglobin 11. 
Hamoglobinpasten Pfeuf-

fers 634. 
Hamoglobinurie, paroxys

male, Cholesterininjekti
onen und 46. 

Hamol 634. 
Hamorrhagien (s. a. Blu

tungen), Kaffeeverbot bei 
686. 

Hamorrhagische Diathese, 
Kaffeeverbot 686. 

Hamorrhoiden, 
- alkoholische Getranke und 

760. 
- Essig und 786. 
-- Ingwer und 782. 
-- KaffeegenuB und 687. 
- Pfeffer und 775. 
- Traubenkuren 854. 
Hapan 14, 657. 
HapankIistiere, Ausmit-

zung 1058. 
Harn, 
- alkalischerundsaurer73,74. 
- Alkalisierung dess. 78. 
- Ammoniak im 21. 
- Atherschwefelsaure im 23. 
- BrotgenuB und 420. 
- EiweiB-Endprodukte im, 

bei normaler, eiweiBrei
cher und eiweiBarmer 
Kost 20, 21. 

-- Essig (Zitronensaure) und 
787, 788. 

- Gemiisekost und 477. 
- Glyzerin im 789. 
- Harnsaure im 22. 
- Indolderivate im 23. 
- Kaligehalt 96. 
- Kalziumzufuhr und 100. 
- Kreatin und Kreatinin 

im 22. 
--- KiimmelgenuB und 778. 
- Obstgenv.B und 568. 
- Protein-Ubertritt in den, 

nach EiergenuB 245. 
- Sauerung dess. 78. 
- SchwefeI, neutraler, im 23. 
Harnazidi tat (s. a. Ham-

reaktion), 
- Gemiise und 529. 
- Kalkbrot bei hoher 434. 
Harndrang (-zwang), 
- BiergenuB und 767. 
- Ingwer und 782. 
- kochsalzarme Diat 921. 
- Paprika und 777. 
- SenfgenuB und 772. 
- Traubenkuren und 857. 

Sachregister. 

H arnen tIeerung, 
- Kaffee und 678. 
- KakaogenuB und 717. 
Harnkalk, Kotkalk und 99. 
Harnphosphate, Herab-

driickung ders. bei Uro
lithiasis 85. 

Harnreaktion (s. a. Ham 
und Hamaziditat), 

- Beeinflussung der 78. 
- Niisse (Mandeln) und 613. 
- ObstgenuB und 568. 
- Traubenkuren und 857, 

858. 
Harnrohrenhyperasthe-

s i e, kochsalzarme Diat 921. 
Harnsaure Diathesen (s. a. 

Gicht), 
- alkoholische Getranke und 

761. 
- Calcium carbonicumgaben 

82. 
- Eier und 249. 
- EiweiB und 660, 880. 
- Fischrogen und 256. 
- Fleischbri'the und 235. 
- FleischgenuB und 149, 207. 
- Fruchtgemuse und 533. 
- Gemiise und 529. 
- GIyzerin und 789. 
- Hefeextrakte und 796. 
- Hulsenfriichte und 540. 
- Kaffee, koffeinfreier, und 

690. 
-- KaffeegenuB und 687. 
- Kakao- bzw. Schokolade-

genuB und 717. 
- Kartoffelkost und 501. 
- Kase und 339. 
- MiIchkost 274. 
- Milchkuren 849. 
- Milchtage 839. 
- Nahrhefe und 647. 
- Obstkuren 610. 
-- Pankreasfutterung und 

187. 
- Pflanzenmilch 313. 
- Phosphorzufuhr(Verminde-

rung) 82. 
- purinreiche Nabrung und 

183. 
- Tee und 704. 
- Thymusfiitterung und 187. 
- Tomaten und 533. 
- Traubenkuren 857. 
- vegetarische Kuren 905. 
- Wurstwaren und 219. 
- Zitronenkuren 788. 
Harnsaureausscheidung, 

21. (s. Hams. Diathesen). 
HarnsaurestoffwechseI, 

Greisenalter und 1099. 
Harnstoff, EiweiBaufbau 

bei Zufuhr von 16. 
Harnstoffstauung, Grei

senalter und 1099. 
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Harn wegcer krankungen, 
- alkoholische Getranke und 

760. 
- Essig und 786. 
- Getreidepraparate und 375. 
- Gurkengerichte und 531. 
- kochsalzarme Diat 921. 
- Natrium citricum neutrale 

bei 862_ 
- Papdka und 777. 
- Pfeffer und 776. 
- RettiggenuB und 513. 
- Senfverbot 772. 
- Traubenkuren 857. 
- Wasserbedarf bei 66. 
- ZwiebeIgenuB und 513. 
Hartensteins Leguminose 

661. 
Hartkase 330. 
Haselniisse 612, 613. 
Ha u en blassengela tine 191. 
Hausmacherlikor 745. 
Hautgout 169, 222. 
Hau tkrankhei ten, 

, - EiweiBbeschrankung bci 
881. 

- FischfleischgenuB und 195. 
- Kalkbehandlung (-prophy. 

Iaxe) bei 103. 
- Kase und 340. 
--- kochsalzarme Diat 919. 
- Krustazeenfleisch und 198. 
- Milchkost bei 275. 
- Pilze und 548. 
-- Reiskuren bei 354. 
- Wurstwaren und 219. 
Hecht, Bothriozephalusfin. 

nen im 220. 
Hediosi t 792. 
- Literatur 793. 
Hefe, 
- Branntwein- 740. 
- Essig- 784. 
- Kefir- 292. 
- Kumys- 295. 
- Nahr-, Brotbereitung un-

ter Zusatz von 428. 
- Wein- 723, 724. 
Hefebrote 428. 
- Ausnutzung 405. 
Hefeextrakte 232,233,647, 

795. 
- Analysen 796. 
Hefegarung, 
- Brotbereitung und 38!). 
- Weinmost und 723. 
Hefepraparate 644. 
Heidelbeerblatter 596. 
- Tee·Ersatz durch 708. 
Heidelbeeren 595. 
Heidenkorn 349. 
Helianthusarten 505. 
Hemizellulosen 28. 
- Gemiise und 469. 
- Obst und 564. 

1- Obstipation, bei 433, 894 
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Herz, Hi mbeeren, Tee-Ersatz 
- Alkohol und 54. durch getrocknete 703. 
- Chlorophyll (Chlorosan) Hinken, intermittierendes, 

und 474. Rauchverbot 818. 
- Eiwei.6uberfutterung und Hirn (s. a. Gehirn), 

150. - GenuBwert und Ausnut-
- Entfettungskuren (Fett- zung 187. 

sucht) und 1001. - Purinbasengehalt 184. 
- FIeischbriihe und 235. Hirnapoplexie, Kaffeever-
- GenuBwert 187. bot bei 684. 
- Kaffeewirkung auf das 677. Hirschfelds Entfettungs-
Herzarbeit,Kalkzufuhrund 'diatschema 1008. 

103. Hirse 350. 
Herzhypoplasie Jugend- Histone 9. 

liche, Rauchverbot 818. Hi tze, 
Herzkrankheiten(s.a.Kreis- - Konservieren von Nah-

laufserkrankungen), rungsmitteln durch 210. 
- Auswaschung bei 63. - Obstkonservierung durch 
- Buttermilch bei 291. 574. 
- Cholesterinbefunde bei 45. Hochgewachse (SuBweine) 
- Durstkuren bei 867, 869. 726. 
- Ei-Kaffee bei 689. Hohlenergiisse, 
- EiweiBbeschrankung bei - Durstkuren und 864. 

886. - kochsalzarmeDiatund921. 
- Eiweilluberfutterung und Hollandische SaugIingsnah-

150. rung 292. 
- Fleischbriihe und 237. Holunderbeeren 596, 737. 
- hydropische, KartoffeIku- Holunderbliite, Aromati-

ren 499. sieren von Ersatz-Tee 
- Kakao und 718. durch 706. 
- K§.se und 339. Holzessig 215, 784. 
- KefirgenuB und 294. Holzmehl, Brotstreckung 
- kochsalzarme Diat bei 917, durch 434. 

924. Holzspiri tus 740. 
- - Verschlimmerungen bei Honig 448. 

ders. 913. - Diatetisches 449. 
- Kumys und 296. - kiinstlicher 450. 
- Milch, fettarme, bei Fett - - Mastkuren und 971. 

leibigen mit 299. - Obst- 590. 
- Milchkost 274. ' - Produktion in Deutsch-
- Milchtage bei 839. land 448. 
- Rauchverbot 818. - Zusammensetzung 448, 
- vegetarische Kuren 907. 449. 
Herzmuskelerkrankun- Honigkuchen 431. 

gen, Hopfen 518. 
- BiergenuB und 768. - Bierbereitung und 750. 
- Rauchverbot 818. Hormone, Anreicherungder-
- Zuckerinfusionen bei 1079. selben in der Milch 300. 
Herzneurosen, Hornextrakt 233. 
- KaffeegenuB bei 685. Hiihnereierklistiere, Aus-
- Rauchverbot 818. nutzung 1054. 
Herzschwache, HiiIsenfriichte 534. 
- Alkohol bei 57. - Arten 534. 
- Kaffeealifgiisse bei 683. - BekOmmIichkeit 537. 
- Traubenzuckerinfusionen - Bohnen 524, 534. 

bei 461. - Darmverdauung (-ausnut-
- Tabakrauchen und 814. zung) 537, 538, 539. 
Heuschnu pfen, Kalkmedi- - diatetische Bedeutung 539. 

kation bei 103. - Erbsen 524, 534. 
Hexamethylentetramin, - Greisenalter und 1l05. 

Nahrungsmittelkonservie- - junge (uureife) 537. 
rung mit 577. - Kochvorschrift fUr 538. 

Hexosen (Hexosane) 28, 30. - Krankendiat 539f£. 
Heyden's Nahrstoff 655. - Lupinen 544. 
Himbeerblatter, Tee-Er- - Mehle ders. und ihre Zu-

satz durch 705. I sammensetzung 536. 

Hiilsenfriichte, 
- Phasingehalt 539, 544.) 
- PurinkOrper 535, 536. 
- reife 537. 
- Resorption 538. 
- rohe 539. 
- Rohfaser 535. 
- Sojabohnen 542. 
- vegetarische Kuren und 

899. 
- VerdauIichkeit 537. 
- Volksernahrung und 539. 
- Wicken 543. 
- Zusammensetzung 534, 

535. 
Hummern 168, 198. 
Hunger, Magen- und Gc

webe- 112, U3. 
Hungerkur, Eklampsie und 

1139. 
Hunger-Osteopathie 1149. 
Hungerzustand, Kalorien

faktor tmd 121, 122. 
Husten, Gerstenschleim bei 

378. 
Hu tzelbrot, wUrttembergi. 

sches 432. 
HydrohypodiiitJurgensen's 

866. 
Hydrops 
- articulorum intermittens, 

kochsalzarme Diat 
920. 

- cardialis, Kartoffeikuren 
bei 499. 

- - kochsalzarme Diat 917. 
- - Zuckerzufuhr bei 462. 
- Hohlen., Durstkuren bei 

864. 
- - kochsalzarme Diat 921. 
Hydropsien, 
- Bananenkost bei 604. 
- EiweiBbeschrankung bei 

886. 
- Entfettung durch Milch-

kuren bei 1022. 
- kochsaIzarme Diat bei 924. 
- Pflanzenmilch bei 313. 
Hydrotherapie, Entfet· 

tungskuren und 1030. 
Hygiama Theinhardt's 664. 
Hygiene, 
- bakteriologische HYl!,ienc 

und Asthetik der Mahl. 
zeiten 833. 

- diatetische (im Essen und 
Trinken) 821. 

- FIussigkeitsverteilung (auf 
die Mahlzeiten) 829. 

- Gasthauskuche 835. 
- Kauen und Iangsames Es-

sen 141, 829. 
- Krankenkost 834. 
- Kuchenhygiene 833. 
- Mahlzeiten (s. a. diese) und 

823, 824, 833. 



Hygiene, 
- Nlihrwertverteilung auf die 

einzelnen Mahlzeiten 
827. 

- Reisen 836. 
- Ruhe nach dem Mittag-

essen 825. 
- Temperatur der Speisen 

und Getrlinke 831. 
- Tischreden 834. 
Hyp.... (s. a. Hypo .... , 

Sub .•.. ). 
Hypaciditas gastrica, 
- driisige Organe, GenuB 

ders. bei 184. 
- EiweiBnlihrprliparate bei 

659. 
- GltnseIebergenuB und 186. 
- KaffeegenuB bei 686. 
- Wurstwaren und 219. 
Hyper aci di tas gas tri c a, 
- Abmagerung bei 950. 
- alkoholische Getrltnke und 

759. 
- Branntweine bei 764, 765. 
- Brotgebltcke bei 414. 
- Datteln und 599. 
- Eier, hartgekochte, bei25l. 
- EiweiBnlihrprliparate bei 

659. 
- Fieischbriihe und 237. 
- GltnselebergenuB bei 186. 
- Gemiisepulver Frieden-

thaI's bei 555. 
- Gewiirze und 802, 803. 
- Honig und 449. 
- HiiIsenfriichte und 540. 
- KaffeegenuB bei 686. 
- Ka.kao, entfetteter, bei 

718. 
- Kastanien, gerostete, und 

619. 
- Kaviar bei 256. 
- kochsalzarme Dilit 920. 
- KrustazeengenuB bei 198. 
- Mastkuren 961. 
- Milchkuren 848. 
- Nutrose bei 629. 
- ObstgenuB und 609. 
- Obstmoste, alkoholfreie, 

und 589. 
- Paprika und 776. 
-- Pfeffer und 775. 
-- Pflanzenmilch bei 313. 
- Rahm bei 308. 
- Rliucherfleisch (-fische) 

und 215. 
- Reiskost bei 354. 
- Rohobst und 570. 
- Saccharin und 791. 
- Somatose bei 650. 
- Speck und 327. 
_.. Stlirkeausnutzung bei 

369. 
- Wiirste und 219. 
- Zuckerzufuhr und 464. 

Sachregister. 

Hyperasthesia gastrica, 
- Fleischernlihrung bei 174. 
- kochsalzarme Dilit 920. 
Hyperchlorhydrie, 
- kochsaizarme DiM 920. 
- Kochsalzquellen bei 921. 
- Milchkuren bei 848. 
Hyperemesis gravida-

rum, 
- Ernlihrung bei 1136. 
- Therapie 1135. 
Hyperglykamie, 
- alimentlire 31. 
- GreisenaIter 1110. 
- Rauchverbot bei 818. 
Hyperhidrosis 104, 1076. 
Hyperlipii.mie, alimentlire 

37. 
Hyperorexie, Fettsucht und 

996. 
Hyperthyreosen, 
- Abmagerung bei 946. 
- EiweiBzerfaII bei 135, 136. 
- Fettsucht und 996. 
- Fieischbriihe bei 237. 
- Kalorienumsatz und 128. 
- Mastkuren bei 963, 966. 
- Mastmittel bei 969. 
- Milch entkropfter Tiere bei 

300. 
- Nikotinempfindlichkeit des 

Nervensystems bei 815, 
817. 

- Rodagenpulver (-tablet-
ten) bei 300. 

- Tee bei 704. 
Hypertonie, 
- Kaffeeverbot bei 686. 
- kochsalzarme Dilit 922. 
- Rauchverbot 818. 
Hypo ••. , s. a. Sub ... 
Hypochylie, 
- Branntweine bei 765. 
- Eierklar und 245. 
- Gewiirze und 802, 803. 
- Speck, gebratener, bei 327. 
- ZuckergenuB bei 465. 
Hypoparathyreoidis mus, 

FleischgenuB und 207. 
Hypophyse, 
- Abmagerung und 948. 
- Laktation und 1156. 
Hypophysener krankun

gen, Kalorienumsatz und 
127. 

Hypophysenpraparate bei 
Osteomalazie 1149. 

Hypothyreoidismus, Ka-
lorienumsatz bei 127, 128. 

Hypoxanthin, Fleisch- 159. 
Hysterie, 
- Duodenalsondenernahrung 

bei 1049. 
- KaffeegenuB und 684. 
'- kochsalzarme DiM 921. 

922. 
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Hysterie, 
- Mastkuren bei 960. 
- Nikotiniiberempfindlich-

keit 817. 
- vegetarische Kuren 909. 

Ichthulin 10, II. 
Idiosynkrasien, 
- Branntwein und 766. 
- Eier und 249. 
- Erdbeeren 596. 
- FischfIeischgenuB und 195. 
- Gemiise und 485. 
- Kardamom 774. 
- Kase und 338. 
- KrustazeenfIeischgenuB 

und 199. 
- MuskatnuB 773. 
- Nierengewebe 184. 
- Senf(Ol) 772. 
- Thymus 184. 
- Waidmeister (Maitrank) 

781. 
- Zichorienkaffee 692.' 
- Zimt 782. 
Ikterus, 
- Gemiise- (ZelIuIose-) AUH

niitzung bei FettstuhI 
und 487. 

- haemolyticus, Hypocho-
Iesterinamie bei 46. 

- Pflanzenmileh bei 313. 
- Schwan,\erschaft und 1142. 
- Stauungs-, Hyperehoieste-

rinamie bei 46. 
- Traubenkuren bei 859. 
Ileus paralyticus, 
- Obst, rohes, und 607. 
- Rohgemiise und 489. 
- Schneidebohnen, rohe, und 

539. 
Indikanurie bei EiweiBliber-

fiitterung 149. 
Indische 
- Reistafel 777. 
- Vogelnester 55l. 
Indikan im Ham 23. 
Infektionskrankhei ten 

(Infektionen, s. a. Fie
berkrankheiten ), 

- Alkoholika bei 758, 763. 
- Auswaschung bei 63. 
- EiweiBzerfalI (-umsatz) 

und 134. 
- Fleischbruhe bei 239. 
- Hypocholesterinamie bei 

46_ 
- Milchkuren 848. 
- Phosphatzufuhr nach 84. 
-- Rohgemiise lmd 489. 
Infusionen, intravenose'und 

subkutane 461, 1175 ff. 
- Calorose 448. 
- Kochsalz 1080. 
- Lavulose 448. 
- Meerwasser 1081. 
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Infusionen. 
- Ringerlosung 1080. 
- Zuoker 1075. 
Infusionsfieber 1080. 
Ingwer 782. 
Inosi t, Bohnen, grune, und 

ihr Gehalt an 525. 
Intoxikationen (s. a. Ver-

giftungen). 
- Abmagerung bei 950. 
- Auswaschung bei 63. 
- Nikotinuberempfindlich-

keit bei verschiedenen 
817, 818. 

Inulin, Brotbereitung unter 
Zusatz von 430. 

Inulinhaltige Gemuse 469, 
505. 

- Artischooken 524. 
- Zichorie 519. 
Invertzuoker 29, 447. 
- Ernii.hrung, parenterale, 

mit 1076. 
Isliindisohes Moos 550. 
Isodynamie der Nii.hrstoffe 

109. 
- ,Mastkuren und 966. 

Jam 584. 
Jamaika-Rum 741. 
Jause 826. 
- Getrii.nke bei der 830. 
J ejunalfistelerna.hrung 

1042. 
J odprii parate, Entfettungs

kuren und 1034. 
Jodproteide 10. 
Jodtherapie, Greisenalter 

und 1097. 
Johannisbeerbliitter (Ri

bes nigrum), Tee-Ersatz 
durch 706. 

Johannisbrot 605. 
- Kaffee-Ersatz (-streokung) 

durch 693. 
Johnston's fIuidbeef 228. 
Jopenbier, Danziger 753. 
Jungbier 752. 
Jungwein 724. 
Jiirgensen's 
- Hydrohypodiii.t 866. 
- makro- und mikrokrimno-

ide Diii.tmodifikation 
171, 206. 

Jus (s. a. FIeisohbruhe) 226. 

Kabelj au, getrockneter 
208. 

Kaohexien, KoehsaIznii.hr
schaden und 90. 

Kaffee (und Kaffee-Ersatz) 
671. 

- arzneiIiche Anwendung 
689. 

- Bananenkaffee 693. 
- Bereitung (Aufgu13) 675. 

Sachregister. 

Kaffee, 
- Carobbe-Kaffee 693. 
- Darmtii.tigkeit und 680. 
- DatteIfIeisch-Kaffee 693. 
- diii.tetisohe Verwendung 

681. 
- Diurese und 678. 
- Eiohelkaffee 694. 
- Ei-Kaffee 689. 
- Eiskaffee, Wiener 689. 
- Ersatzstoffe (s. a. Kaffee-

streokung) 691. 
- - Verfii.Ischungen 696. 
- Essenzen und Extrakte 

689. 
- FamiIienkaffee 688. 
- Feigenkaffee 601, 692. 
- Gerichte aus 688. 
- Getreidekaffee 694. 
- Gewinnung 672. 
- GIasieren 696. 
- GreisenaIter lII4. 
- Hagebuttenkaffee 693. 
- Hausgetrii.nk, stii.rkeres 

688. 
- Heimat 671. 
- Indikationen und Kontra-

indikationen 683. 
- Johannisbrotkaffee 693. 
- Kaffeemilch 688. 
- Karamelisieren 696. 
- Kastanienkaffee 695. 
- Keme aIs Kaffee-Ersatz 

695. 
- koffeinfreier 690. 
- KreisIaufsorgane und 677. 
- Literatur 696. 
- Lowenzahnkaffee 692. 
- Lupinenkaffee 694. 
- Magenverdauung und 

680. 
- MaIzkaffee 694. 
- Milchkaffee 688. 
- Mi13brauch von 682. 
- Muskelleistung und 679. 
- Nachtischkaffee (Mokka) 

688. 
- Nervensystem und 679. 
- physioIogisch-pharmako-

Iogische Wirkung 
677. 

- ProduktionsIii.nder 672. 
- Rosten 674. 
- Rubenkaffee 692. 
- Sakkakaffee 696. 
- SpargeIbeerenkaffee 695. 
- StoffwechseI und 681. 
- SuItankaffee 696. 
- Surrogat 691. 
- Verbrauch in verschiede-

nen Lii.ndem 673. 
- Verfii.lschungen 695. 
- Zichorienwurzel 692. 
- Zusammensetzung 673. 
Kaffeegewiirz, KarIsbader 

693. 

Kaffeemilch 688. 
Kaffeemi13brauch, Abma

gerung bei 950. 
Kaffeerahm 305. 
Kaffeestreokung (s. a. Kaf-

fee) durch 
- Maronen, gerostete 619. 
- Mohrruben 5II. 
- Zichorie 519. 
Kaicham 733. 
Kakao 708. 
- AufschIie13en 7II. 
- Bananenmehlzusii.tze 714. 
- Butteranreicherung 712. 
- Eichelkakao 714. 
- Eidotter- 716. 
- Eierschnee-, steifer 716. 
- EiweiBanreicherung 713. 
- Entfetten 712. 
- entzuckerter 714. 
- Fett 710. 
- fettarme und fettrciche 

Sorten 712. 
- Greisenalter II 14. 
- Haferkakao 710, 714. 
- Herkunft und Herstellung 

708. 
- Krankendiii.t und 716. 
- Literatur 719. 
- Milchkakao 715. 
- Nii.hrkakao 715. 
- Nii.hrwert 716. 
- Prii.parate 711, 713, 714. 
- Rahmschnee-, steifer 715. 
- Samenschalen 709. 
- SchokoIade (s. a. dicse') 

712. 
- Sojabohnenmehlzusatz 

714. 
- Theobromin 710. 
- Theobrominwirkungen 

717. 
- unentfetteter 715. 
- Verdaulichkeit 711. 
- Verfii.Ischungen 719. 
- Verwendung in der Kuche 

715. 
- Wasserkakao 715. 
- Wurzen von 710. 
- Zusammensetzung 710. 
- Zusii.tze 713, 714. 
Kakaobutter 710. 
Kiilberdiphtherie (·ruhr) 

221. 
Kalbsbries (-milcher, Thy

mus), 
- GenuBwert (Krankenku-

che) 186, 187. 
- Indikationen 186. 
- PurinbasengehaIt 184. 
- Zubereitung 186. 
Kalbshirn, GenuBwert und 

Ausnutzung 187. 
Kalbskopf, GenuBwert und 

Zubereitung 190. 
Kalbsleberwurst 217. 



Kalisaize 94, 955. 
- Beriberi und 95. 
- Diabetes mellitus 95, 96. 
- Giftwirkungen 94. 
- Harn und 96, 97. 
-- Kartoffelnahrung und 94, 

496, 501. 
- Literatur 97. 
- Nahrungsmitteltabelle 

nach Kalorien und Kali· 
gehalt 96. 

- Pellagra und 95. 
- Radioaktivitat 95. 
- Retention 95. 
- Skorbut und 95. 
- Zufuhr 94ff., 496. 
Kalk (s. a. Kalzium), 
- Blut·, Kriegskost und 954. 
- Obst, Gehalt an 567. 
Kalkansatz, Lebertran und 

329. 
Kalkbrot (.zwieback) 101, 

434. 
Kalkmilch, Eierkonservie· 

rung in 247. 
Kalkstoffwechsel, Zitro

nensaure und 788. 
Kalkzufuhr, Laktation und 

Il61. 
Kallusbildung, Thymusfiit-

terung und 186. 
Kalmus 783. 
Kalodal 657. 
Kalorienarme Speisen und 

Getranke 1014. 
Kalorienbedarf (s. a. Nah

rungsbedarf und Kalo
rienfaktor) Ill. 

- Nahrungszufuhr und ihre 
Einstellung auf den Il2. 

Kalorienbegriff 108. 
Kalorienfaktor, 
- Alter und 124, 1091 ff. 
- empirischer Ill. 
- endogene Einfliisse 124. 
- exogene Einwirkungen auf 

den 116. 
- Fettansatz und 120. 
- Geschlecht und 124. 
- Hungerzustand und 121, 

122. 
-- Korpermasse, Anderungen 

ders. und 120. 
- Krankheiten und 127. 
- Kriegskost und 121. 
- Muskelansatz und 120. 
- Nahrungsbedarf und 118. 
- psychogene Reize und 124. 
- spezifisch-dynamische Wir· 

kung der Nahrung 116. 
- Schwangerschaft und 127. 
- Schwankungen, periodi-

sche, der UmsatzgroBe 
126. 

- Spannweite, physiologi
sche, des Umsatzes 125. 

Sachregister. 

Kalorienfa ktor, 
- Stillen und 127. 
- Temperament (Lebhaftig-

.. keit) und 123. 
- Uberernahrung und 118. 
- Unterernahrung und 121. 
- Wochenbett und 127. 
Kaloriengleiehgewich t 

131. 
Kalorienmenge, EiweiBbe

darf und 139, 141. 
Kalorienumsatz (s.a. Ener

gieumsatz) 108. 
- Abweichungen von den 

Durchschnittswerten 
125. 

- - Ursachen 127. 
- Alter und 124. 
- Brennwert der Nahrstoffe 

108. 
- Diabetes 153. 
- EiweiBbedarf und 142. 
- EiweiBuberfiitterung und 

116, 153, 905. 
- endokrine Driisen und 127, 

128. 
- Erhaltungskost Ill. 
- exogene Einfliisse 116. 
- Fettansatz und 120. 
- Geschlecht und 124. 
- Greisenalter 1105. 
- Grundumsatz und seine 

Ermittelung 125. 
- Hungerzustand und 121, 

122. 
- Hypophyse und 999. 
- Kalorienfaktor (s. a. diesel, 

empirischer 114. 
- Korpergewicht (-lange) und 

Il4. 
- Korpermasse, Anderungen 

ders. und 120. 
- Krankheiten und 127. 
- Kriegskost und ihre An-

passung an den 121. 
- Literatur 129. 
- Luxuskonsumption 116, 

119, 120, 944. 
- Muskelwachstum und 120, 

939. 
- Nahrungsbedarf und seine 

Berechnung 114, 116. 
- Nemwert v. Pirquet's 110. 
- psychogene Einfliisse 124. 
- Rubner's abundante Kost 

117. 
- Ruckblick 129. 

Schilddriise und 127, 128, 
153, 881, 905, 946, 
947, 960, 963, 969, 
989, 996 ff.. 1030, 
1092 ff., 1095, 1122. 

Schwangerschaft und 127, 
11l9ff. 

Schwankungen, periodi. 
sche 126. 
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Kalorien umsatz, 
- Spannweite, physiologi. 

sche, dess. 125 . 
- StiIlen und 127. lI53. 
- Temperament (Lebhaftig-

.. keit) und 123. 
- Uberernahrung llS, 940. 
- Unterernahrung 121, 945. 
- Wassertrinken 63, S72, 

1011. 
- Wochenbett und 127. 
Klilte, 
- Fleischkonservierung 

durch 20S. 
- Obstkonservierung durch 

574. 
Kalzium 97. 
- Antagonismus von Kalzi

um-Magnesium 102. 
-- antidiarrhoische Wirkung 

104. 
- Arthritis und 105. 

Asthma und 103. 
- Aufnahme von 9S. 
- Ausscheidung 99. 
- Blutgerinnung und 103. 
- Entziindungen, gegen 103. 
- Erdalkalien und Krank-

heit 102. 
--- Ham bei Zufuhr von 100. 
-- Haut, Heilwirkung auf die 

103. 
- Herzarbeit und 103, 10S0, 
- Kalk-Magnesiaverhaltnis 

101. 
- Kalkverschiebungen in den 

Geweben 105. 
- Kostformen nach Kalk

und Magnesiumgc
halt 100, 101. 

- Literatur 105. 
- Nahrungsmittel und ihr 

Gehalt an 98. 
- Nieren und 100. 
- Sauren und ihre kalkent-

ziehende Wirkung 99. 
- Schwangerschaft und ll32. 
- Soldatenkost nach Kalk. 

und Magnesiumge. 
halt 100, 101. 

- Speicherung im Korpcr 
99, 100. 

- stopfende Wirkung 100. 
- Zufuhr, obere Grenze 99. 
- - Schwangerschaft und 

ll32. 
- - untere Grenze 97. 
Kandiszucker 443. 
Kandi ten, Zuckergehalt von 

579. 
Kaneel782. 
Kapern 779. 
Karamel 444. 
Karamelisieren des Kaf· 

fees 696. 
Kardamom 774. 
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KareIlkuren 838, 932. 
- modifizierte 932, 933. 
Karelltage 839. 
Karlsbader KaHeegewiirz 

693. 
Karotin 474. 
Karotten 510. 
Kartoffel 494. 
- Branntweinherstellung739. 
- Dauerware (Sago, Stli.rke, 

TrookenkartoHeln) 502. 
- DunkelfarbungderSohnitt-

flltohe 498. 
- Ernteertrag 494. 
- Hygienisohes 501. 
- Kali 94, 496_ 
- Krankendiiit und 498H. 
- Magenverdauung 497. 
- Purinkorpergehalt 501. 
- Resorption 497. 
- Solaninvergiftung 495. 
- Verbrauch in Deutschland 

494. 
- Verbrauchsmenge, emp

fehlenswerte 503. 
- Verdaulichkeit 497. 
- Verluste bei Einerntung 

trod Bewirtsohaftung 
501,502. 

- VoIkswirtsohaftIiches 501. 
- Zusammensetzung und Be-

standteile 495. 
Kartoffelbranntwein 739, 

741. 
Kartoffelbrei (-suppen), 

Ausniitzung 497, 498. 
Kartoffelkur 498, 503, 1025. 
Kartoffelmehl(-stiirke)359, 

502. 
- Ausniitzung 369. 
- Brotstreckung durch 429, 

430. 
Kartoffelnahrung, KaIizu

fuhr bei 94. 
Kartoffelsago 359, 360, 

502. 
KartoffeIstitrke (s. a. Kar-

toffelmehl) 359, 502. 
Kase 330. 
- Analysen 334. 
- Arten 330. 
- Ausniitzung 336. 
- Brotbereitung unter Zu-

satz von 427. 
- dilttetische Bedeutung 337. 
- Eiweillgehalt 334. 
- Farbunp;en, abnorme 336. 
- Fehler 336. 
- Fettgehalt 331, 335. 
- Gifte im 336. 
- Greisenernithrungund1105. 
- Idiosynkrasie gegen 338. 
- Kaloriengehalt 334-
- kochsalzarme Diltt und 

926. 
- Krankendiiit und 338. 

Sachregister. 

KAse, 
- Krankheitskeime im 336. 
- Literatur 341. 
- Ma.ccaroni mit 362. 
- Maden (Milben) 336. 
- Mastkuren und 976, 980. 
- Reifung 330, 331, 332H. 
- SchafsmiIch- 277. 
- Sojakltse 543. 
- VerdauIiohkeit 336. 
- Va-Urt- 283. 
- Zusammensetzung 332H. 
Kasegift 336. 
Kii.semilch 289. 
Kasein und Kaseinogen 259. 
Kaseinpriparate (s. a. Ei-

weiBnll.hrpriiparate ),MiIoh
anreicherung durch 298. 

Kastanien 618. 
Kastanienkaffee 695. 
Kastanienmehl 619, 661. 
Kastration bei Osteomala-

zie 1149. 
Kathreiner'sMalzkaHee694. 
Katyk 277. 
Kauen 141, 829. 
- Gemiisebek5mmIichkeit 

und 485. 
Kaustorungen, Feinmehle 

bei 661. 
Kautabak 809. 
Kautheorie Fletscher's 141. 
Kauvermogen, Greisenal-

ter und 1098. 
Kaviar 254. 
- Anwendung bei Krank

heitszustii.nden 256, 257. 
- BekOmmlichkeit (Verdau-

liohkeit) 256. 
- Literatur 257. 
- Sorten 254. 
- Urotropin zur Konservie-

rung von 577. 
- Zusammensetzung 255, 

256. 
Kayennepfeffer 776. 
Kefir 292. 
- Ausniitzung 293. 
- Abfiihrwirkung 294. 
- Bakterienresistenz gegen 

295. 
- Bereitung 293. 
- Ferment (Hefe) des 292. 
- fettarmer 293. 
- Krankendiiit und 294. 
- Zusammensetzung 293, 

294. 
Kefirkuren 844. 
Keimlinge, Getreidekorner-

364, 642. 
Keimlingspuiver, entfet

tetes 365. 
Kei mplas ma, AIkohol und 

54-
Kerbelriibe 510. 

I Kersebeer 746. 

Ketonii.mie. Schwanger-
schaft und 1144, 1145. 

Ketonkorperbildung 38. 
- AIkohol und 56. 
Kichererbsen, KaHee-Er-

satz (-streokung) durch 
694. 

Kiebitzeier 242, 244, 250. 
Kindermehl 662. 
- ButtermiIch-, von Dr. 

Thomas 292. 
KindermiIch, Keimgehalt 

264. 
Kindesalter, 
- Abhartunp;, diatetische, im 

424, 823. 
- Friiohte im 607. 
- Kaffeeverbot im 684. 
- KakaogenuB (SchokoIadc-

genuB) im 717, 718. 
- Kalorienbedarf (-umsatz) 

im 124, 125. 
- Mohnverbot im 773. 
- Nikotiniiberempfindlich-

keit im 817. 
- Spinat im 520. 
- ZuckergenuB im 454, 460. 
Kirsohenwein 732. 
Kirsohwasser 743. 
Kisch's Entfettungsdiatsche-

ma 1008. 
Kleber, 
- Brotbereitung und 386. 
- Ersatz dess. bei der Brot-

bereitung 387. 
Kleie, 
- AufschIieBungsmethoden 

409. 
- Ausniitzung 372. 
- Brotausnutzung bei Zu-

satz von 404, 405, 406, 
408. 

- Volkserniihrung und 423, 
426. 

Kleienbrot (s. a. Schrotbrot) 
395, 396. 

- StuhI und 416, 417. 
- 'Oberkleienbrot 432. 
Klimakterium, Fettsucht 

im 999. 
Kli ppfisch, getrockneter 

208. 
Klopferbrot, 
- Analyse 402. 
- Ausniitzungsversuche 410. 
Klopf er klei e, "Oberkleien

brot unter Zusatz von 433. 
Klopfers LezithineiweiB(Gli. 

dine) 366, 640. 
- Milchanreicherung durch 

298. 
Klopfers Vollkornbrot und 

KIopferkleie-Vollmehlbrot 
399. 

Kna.okebrot, schwedisches 
397. 



Knackwurst 217. 
Knoblauch 512, 513. 
Knochen, 
- Kuchentechnisches 190, 

191. 
- Nahrpraparate aus 191, 

231. 
Knochenbriiche, Thymus. 

futterung und 186. 
Knochenextrakte 231, 796. 
Knochenmark, GenuB

wert, Zusammensetzung 
und Verwendung 193, 194, 
975. 

Knorpel, GenuBwert (Ku-
chentechnik) 190. 

Knorr's 
- Feinmehlpraparate 661. 
- Maisstarkepulver 356. 
Kochen, Veranderungen 

durch, bei 
- Eiern 244. 
- FIschen 178. 
- Fleisch 176. 
- Gemusen 490. 
- Milch 268. 
- Obst 572. 
KochfIeisch 176, 183. 
- Zubereitung 177. 
- - Kochkistenverfahren 

179. 
- - Papierdutenverfahren 

179, 182. 
- - stromender Dampf 178. 
Kochkisten verfahren, 

Fleischzubereitung durch 
das 179. 

Kochsalz 86, 793. 
- Bedarfsminimum 912. 
- Bedeutung und Wirkun-

gen 86. 
- Diatetisches 794. 
- Entziehung (s. a. kochsalz-

arme Dlat) 87, 8S. 
- Giftwirkungen 90. 
- Greisenalter und 922, Hll. 
- Herkunft 793. 
- Literatur 93, 795. 
- Nahrschaden durch 90. 
- Nahrungsmitteltabelle 

nach Gehalt an 926. 
- Nierenkrankheiten und 90, 

91, 915ff. 
Odeme (kachektische) und 

90, 92, 93. 
- Salzfieber 90, 1080. 
- Sch wangerschaftsnephrose 

und 1140. 
-- Speicherung von 87. 
- Toleranzbestimmung 922. 
- Verbrauchsnorm 91. 
-- Verteilung im Korper 87. 
--- Zufuhr, Optimum, obere 

und untere Grenze 89, 
90. 

- Zusammensetzung 793. 

Sachregister. 1213 

I 
Kochsalzarme Diiit 911. Kohlarten 522. 
- Abstufungen 912. - Ausnutzungsversuche 523. 
- Achlorismus 913. Kohlenhydrate 26. 
- Aufgaben 914. - Alkohol, Sparwirkung ill 
- Begriffsbestimmung 912. bezug auf 56. 
- Indikationen 915. - Amylum 26. 
- Karellkuren und modifi- - Ausnutzung 369. 

zierte Karellkuren - Brotanreicherung durch 
932, 933. 429. 

- Kochsalzhunger87,89, 913, - Disaccharide 29. 
914. - EiweiBbedarf und 139. 

- Kochsalztoleranzbestim- - EiweiBmastung (-erspa-
mung 922. rung) und 132. 

- Literatur 933. - Endprodukte 32. 
- mittelstrenge Form 913. - Fettbildung und 31. 
- - Beurteilung 930. - Fettumwandlung im 32. 
- - Kostformen 930. - Fieber und 135. 
- - Technik und Indika- - Fleisch- 159. 

tionen 924. - Gemuse und 469. 
- Nahrungsmittel, kochsalz- - Hemizellulosen 28. 

arme 925. - Hulsenfruchte und 535. 
- Reis und 353, 354. - Kalorienwert lOS, 109. 
- Sedobrolwu.rzung 929. - Kartoffel und 495. 
- strenge Form 913. - Leber und 31. 
- - Beurteilung 930. 1- - GIykogengehalt beiver-
- - Kostformen 930. I schIedenen Tieren 
- - Technik und Indika- 185. 

tionen 924. - Literatur 32. 
- strengste Form 913. - Milchsaurebildung 32. 
- - Kostformen (Beispiele) - Nahrklistiere 1059. 

932. - Obst und 563. 
- - Schontage, Technik - Polysaccharide 26. 

und Indikationen - Resorption 30. 
931. - Schicksale 26, 30. 

- Technik 923. - Starke 26. 
- Vorstufe (mildeForm) 912. - Talgabsonderung und 340. 
- - Technik und Indika- - Zellulose 27. 

tionen 924. Kohlenhydratnahrung, 
- Wilrzen der Speisen 929. - Eklampsie und H38, ll39. 
Kochsalzarme Nahrungs- - Entfettungskuren und 

mi ttel 925. 1003, 1009. 
Kochsalzausscheidung, - Greisenalter 1l07. 

kochsalzarme Diat und 1- Laktation und 1190. 
915. - Mastkuren und 970, 972. 

Kochsalzfieber 1080. Kohlenhydratniihrpriipa-
Kochsalzhaushalt (-be- rate 660. 

schrankung), Schwanger- - Literatur 671. 
schaft und ll33. Kohlen hydratstoffwech-

KochBalzhunger 87,89,913. sel, Diabetes mellItus und 
Kochsalzinfusionen 1080. 32. 
Kochsalzplethora 87. Kohlenhydrattriiger, fett. 
KochsalzquelIenbeiHyper- arme 1013. 

chlorhydrie 921. Kohlensiiurewiisser, Grei-
Kochsalztoleranzbe- senalter und ll14. 

stimmung 922. Kohlrabi 521. 
Koffein, Kohlriibe 508. 
- Entfettungskuren und Kokosbutter 324. 

1035. KokosmIlch 315. 
- Kaffee-Ersatz-Anreiche- KolanuB und deren Prapa-

rung durch 691. rate 708. 
- Tee-Ersatz-Anreicherung Kolatschen 380. 

durch 706. KoIlapszustande, 
- Wirkungen 677. - Calorose-Infusionen Imd 
Koffeinhaltige GennBmit· 448. 

tel 671 ff. - Kaffee und 683. 
Kognak 741, 742. Kolner Brot, AnalYSt> 402. 
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KommiBbro,t 400, 
- Analyse 40l. 
Kondi torwaren, Mastkuren 

und 973. 
Konglu tin 427, 544. 
Konserven (s. a. Konser-

vierungsmethoden ), 
- Buttermilch- 292. 
- Fruchtsaft- 586. 
-- Milch- 300. 
- Obst- 573ff. 
- Pflanzenmilch- 314. 
- Rahm- 306, 307. 
Konservierungs metho-

den 207. 
- Bier 757. 
- chemische 216, 575. 
- Dosquet'sche Methode 211. 
- Eier 246, 247, 248. 
- Fleisch (Fische) 207ff. 
- Gemilse 552. 
- Hitze 210. 
- KiiJte 208, 267, 574. 
- Kartoffeln 502. 
- Milch 267. 
- Obst 573ff. 
- Olkonserven 213. 
- Pastetenbereitung 219. 
- Pokeln 197, 212. 
- Rauchem 214. 
- Schnellpokeln 213. 
- Schnellraucherung 215. 
- Trocknen 207. 
- 'Oberdruck 210. 
- Verwurstung 216. 
KopfgroBe der Frucht, Er

nahrung der Mutter und 
1130. 

Kopfsalat 520. 
Kopfschmerzen, Kaffee bei 

683. 
Koriander 779. 
Korinthen 595. 
Kornbranntweine 741. 
KoronargefaBe, Kaffeewir-

kung auf die 677. 
Koronarsklerose, Rauch

verbot 818. 
Korperans trengungen, 

BranntweingenuB und 766. 
Korperei weiBver Ius te, 

Kriegskost und 953. 
Korpergewicht, 
- 'Fettleibigkeit und 992. 
- Korperlange und 936, 

937. 
-- Nahrungsbedarf und seine 

Berechnung aus lAnge 
und 114. 

- normaIes, Berechnung 993. 
Kosmetik, 
- Entfettungskuren und 

1002. 
- Mastkuren und 964. 
Kost (s. a. Diii.tkuren, Nah

rung, Ernihrung), 

Sachregister. 

Kost, 
- eiweiBarme (s. a. EiweiB

arme) 876. 
- EiweiBbedarf bei eiweiB

reicher und eiweiBarmor 
142. 

-- Rubners abundante, und 
Kalorienumsatz 117. 

Kostformen, KaIzium- und 
Magnesiumgehalt verschie
dener 100. 

Kostgeriiste (Beispiele), 
- Duodenalsondenemahrung 

1046££. 
EiweiBarme Kost 879,883. 

885. 
Entfettungskuren 1020 ff. 
GreisenaIter 1116. 
J ejunalfisteIernahrung 

1043. 
KochsaIzarme Kost 923, 

930,932. 
Laktation 1163. 
Mastkuren 983 ff. 

- Milchkost 841, 844, 847, 
884, 930, 1020. 

- Obstkost 595, 602, 603, 
615, 884, 1027. 

- Rektale Ernahrung 1066££. 
- Schontage 884, 931, 1025. 
- Traubenkur 595, 852. 
- Vegetarische Kost 615, 891, 

900 ff., 1022. 
- Wochenbett 1153. 
Kot (s. a. Stiihle), 
- Gemiisekost und 479, 480. 
- Milchzuckerzufuhr und 

302. 
- Stickstoffverluste nach 

Pflanzenkost, Versuche 
48l. 

Kotcholesterin 44. 
KotkaIk, Harnkalk und 99. 
Kotlockerung (-vermeh-

rung), BrotgenuB und 416. 
Kotstickstoff 23, 24. 
- EiweiBbedarf und 139. 
Krabben 168, 198. 
Kraftbiere 753. 
Kraftschokolade 664. 
Krampfe, 
- EiweiBzufuhr und 152. 
- Nikotinverbot 818. 
Krankenkost, Besonderhei-

ten der 834. 
Krapfen 38l. 
Krauseminze 780. 
Krause's BlutmehI 637. 
Krauskohl 522. 
Krauter, Gew1irz- 780. 
Kreatin 236. 
- Fleisch- 159. 
- Ram- 22. 
Kreatinin, 
- Fleisch- I5!). 
- Ram- 22. 

Kreatorrhoe, Kaviar und 
256. 

Krebse 168, 198. 
Kreislauf, Wasserzufuhr, 

vermehrte, und 64. 
Kreis la ufs er kr ankung ell 

(s. a. Herz- 1.illd GefaB
krankheiten ), 

- Abmagerung bei 950. 
- alkoholische Getranke bei 

762. 
- Branntweine bei 764. 
- Brotgebacke bei 419. 
- Durstkuren bei 867. 
- Entfettungskuren (Fett-

sucht) und 100l. 
- Riilsenfruchte und 540. 
- Kaffee, koffeinfreier, bei 

690. 
- KaffeegenuB 677, 685. 
- MiIchkuren 850, 1022. 
- ObstgenuB und 610. 
- Obsttage bei 860. 
- Rauchverbot bei 818. 
-- Tee bei 704. 
- Traubenkuren bei 858. 
Kren tenroggen brot, hoI-

landisches 432. 
Kri b belkrankhei t 436. 
Kriegsamenorrhoe 1128. 
Kriegsavitaminosen 953, 

954. 
Kriegsbrot 400. 
Kriegskost 121, 952f£., 

1119 ff 
- Einseitigkeit 954. 
- Kalorienumsatz und seine 

Anpassung an die 12l. 
Kriegsnephri tis, Obstku

ren bei 610. 
- Zuckerkost 462. 
Kriegsodem (s. a. Odem-

krankheit ). 
KristalIzucker 443. 
Kruste, Brot- 391. 
Krustentiere, Fleisch der 

198ff. 
Kiichenbrot 396. 
Kuchengebacke 431. 
Kiichenhygiene 833. 
Kiichensalz (s. a. Kochsalz) 

793. 
Kugelfische, Giftigkeit der 

197. 
Kugelhupf 380. 
Kiihlraume (-hauser), 
- Eieraufbewahrung 247. 
- Fleischkonservierung 209. 
- Obst 573. 
Kuhmilch (s. a. Milch). 
- Frauenmilch und 297. 
- Kalkgehalt 98. 
Kiimmel 777. 
KiimmeloI, Rauschzustande 

nach 778. 
Kumys 278, 295. 



Kumyskuren 844. 
Kunstbranntweine 747. 
Kunsthonig 450. 
Kiirbls 489, 53l. 
Kiirbiskuren, Nierenkrank-

heiten und 534. 
Kiirbissamen 531, 532. 
Kurfiirstlicher Magen 747. 
Kurkuma 783. 
Kurorte, Entfettungskuren 

und 1005, 1030. 
Kwas 754. 

Labkase 330. 
Labpraparate 279. 
Lacto bacilline Metschni

koff's 283. 
Lagerbier 752. 
Lahmanns vegetabile Milch 

314. 
Laktalbumin (-oglobulin) 

259. 
Laktase 29, 273. 
Laktation (s. a. Stillen). 
-- AlkoholgenuB 1162. 
-- Arzneiverordnung (-uber-

gang in die Milch) 1162. 
- EiweiBzuwachs und 131. 
- endokrine Drusen und 

1156. 
-- Ernahrung und 1119, ll53, 

ll57. 
- Fhissigkeitszufuhr ll62. 
-- Literatur ll63. 
-- Nahrungsbedarf lI53. 
- Nahrungsmenge und ll55, 

1156. 
- Normalkostzettel ll63. 
- Uberfiltterung 1154. 
Laktochrom 260. 
Laktose (s. Milchzucker) 29. 
Laktoseklistiere, Ausnut-

zung 1061, 1062. 
Laktosurie, Schwanger-

schaft und 1143. 
Lambie 754. 
Landbutter 317. 
Langusten 198. 
Larosan, Milchanreicherung 

durch 298. 
Lavulose 30, 446. 
-- Ernahrung, parenterale, 

mit 1076. 
La vuloseklistiere, Ausniit

zung 1061, 1062. 
Lavulosurie, Schwanger

schaft und ll45. 
Le bens aI ter, EiweiBbedarf 

und 140. 
- Kalorienumsatz und 124. 
Leber, 
-- Alkoholablagerung in der 

54. 
- EiweiBilberfutterung und 

150. 
-- FettRtoffwechsel und 37. 

Saohregister. 

Leber, 
- Kohlenhydrate in der 31. 
-- Nahrstoffe inder, undVer-

wendung als Nahrungs
mittel 184, 185. 

- Purinbasengehalt 184. 
- Schwangerschaft und 1144. 
-- VerdaullChkeit der 184, 

185, 186. 
- Verwendung in der Kran

kenkiiche 186. 
Le beratrophie, akute gelbe, 

1139, 1141, 1142. 
Le ber krankhei ten, 
- Fleischernahrung bei 173. 

207. 
- Hypocholesterinamie bei 

46. 
- Kase und 338. 
- kochsalzarme Diat 92l. 
- Kumys und 296. 
- Milohkost bei 274. 
- Milchkuren bei 849. 
- Traubenkuren bei 859. 
- Wurstwaren und 219. 
-- Zuckerkost Il39, 1142. 
Lebertran 328, 663. 
-- als Abfiihrmittel 329. 
-- Mastkuren und 976, !l80. 
Lebertranemulsion 664. 
Le bertranschokolade 714. 
Leberwurst 217. 
Le berzirrhose, 
- Durstkuren bei 864, 875. 
- Pflanzenmiloh bei 313. 
- Traubenkuren bei 859. 
Le bhaftigkei t des Tempe

raments und Kalorienum
satz 124. 

Lebkuchen 43l. 
Leguminosenmehle 661. 
Legu minosenextrakt 

(Gehe) 452. 
Legu minosenschoten 

(-hulsen) 524. 
Le i pziger Gose 753. 
Leu be-Rosen thaI's Fleisch-

solution 240, 655. 
Lezi thin 40. 
- Arzneiwert 42, 84. 
- Bakteriotoxine und 42. 
- Cholin 40. 
- Eier 243. 
--- Fleisch- 159. 
- Hiilsenfruchte und 535. 
- Leber, Gehalt an 185. 
- Literatur 43. 
- Materna 643. 
- Milch- 260. 
- Nahrungsmittel und ihr 

Gehaltan(Tabelle )42,43. 
- Neurin 40. 
- Spaltung 40. 
- Verdauung des 40. 
- Verwertung im Organis-

mus 41. 

121G 

Lezi thinei weill Klopfer's 
366, 640. 

- Ausniltzungsversuche 641. 
- Brotbereitung unter Zu-

satz von 427. 
- Milchanreioherung durch 

298. 
- vegetarischeKuren und899. 
Lichtenhainer Bier 753. 
Liebigbrot 396. 
Liebig's Fleischextrakt 228. 
Lignine in Gemusen 469, 

470, 471. 
Likore (s. a. Brauntweine) 

739, 745. 
- Zusammensetzung 747. 
Li monaden 587. 
Li monadenessenzen 799. 
Lindenbliitentee 706. 
Linsenmehl, Brotbereitung 

unter Zusatz von 427. 
Linsenmehltage bei Dia

betes mellitus 541. 
Llpanin 328, 663. 
- Schokoladeanreicherung 

mit 712. 
Lipochrome, 

Gemlise und 474. 
Milch- 260. 

Lipodystrophia progref:
siva, Abmagerung bei 948. 

Li pogenschokolade 664. 
Li poide (s. Cholesterin und 

Lezithin) 89. 
- Geschlechtstatigkeit der 

Frauen und 1128. J 
- Kriegskost und 954. 
- Milch- 260. 
Litonmehl365. 
Locke-L6sung, Injektion 

bei Schwangersohaftstoxi
kosen ll35. 

Lockerungsverfahren bei 
Brotbereitung 387. 

Lorbeerbliitter (Vergif-
tungserscheinungen) 781. 

Lorcheln 546. 
Lowenzahn 520. 
Lowenzahnkaffee 692. 
Luftbrotchen 421. 
- Eierschnee und 252. 
Lungen bIu tung, Durstkur 

bei 875. 
Lungengerichte 188. 
- Purinbasengehalt 184. 
Lungenodem bei Senfver-

giftung 772. 
Lungentuberkulose (s. a. 

Tuberkulose ). 
- EiweiBnahrpraparate bei 

658. 
- Kase bei 340. 
- Kefirkuren 294, 844. 
- Kumyskuren 296, 845. 
- Lebertran bei 328. 
- Mastkuren bei 957. 
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Lungen tu berkulose, 
- Mlichkuren 849. 
- Molkenkuren bei 290. 
- Rahm bei 309. 
- Rohrzuckerinjektionen, in-

tramuskulare, bei 463, 
1076. 

- Ya-Urt 286. 
Lupinen. 544. 
- Gifte 544. 
- Sparteingehalt 544. 
Luplllenkaffee 694. 
Lupinenmehl 545. 
- .Brotbereitung unter Zu

satz von 427. 
Lupinenpaste 545. 
Luxuskonsumption 116, 

119, 120, 142, 944. 
Lykophin 474. 

MaCla 773. 
Maden, Kase- 336. 
Magen, 
- Alkoholbildung im 52. 
- EiweiBabbau un 12. 
- Fleisch, Verweildauer ver· 

schiedener Sorten im 
171. 

- Getranke, kaite (heiBe), 
Wirkung auf den 832. 

- Kaffeewirkung 681. 
- KardamomrelZwirkung auf 

den 774. 
- Kummel und 778. 
- Pfeffer und 775. 
- 'l'eewirkung 703. 
- Zitronensaure und 787. 
- ZuckergenuB bei Stauungs. 

zustanden 465. 
Magenatonie, 
- Abmagerung bei 950. 
- Durstkuren bei 874. 
- Mastkuren bei 961, 962. 
Magen besch werden, Milch-

kuren ais Ursache von 843. 
Magenblu tungen, 
- Durstkuren bei 875. 
- !mIte Speisen und Getranke 

bei 833. 
Magendar mkrankhei ten 

(s. Magenkrankheiten), 
-- Bindegewebe, bei 175, 

186. 
-- BlutgenuB bei 190. 
-- Brotsorten bei, und iln'e 

Reizwirkung 418, 419. 
--- Ganseleberpaatete 220. 

--- Gemiiseausniitzung (Zellu-
loseausniitzung) bei ver
schiedenen 487. 

- - Gemiisekost und 526. 
- - Getreidepraparate (MehI-

speisen) und 375, 376. 
--- Hopfensprossen und 518. 
-- Kaffee, koffeinfreier, und 

690. 

Sachregister. 

Magendarmkran,kheiten, Magenkarzinom, Albumo-
_ Kochsalznahrschaden bei sepraparate bei 659. 

90. Magenkatarrh, 
- Kohlrabi und 522. - alkoholischer 53. 
- Leguminosenschoten und - Biedert'a Rahmgemenge 

525. : bei 297. 
- Mastkuren bei 961, 989, - Bier bei 767. 

990. - Kaffeegenull und 686. 
- Pankreaa bei 186. - Molkentage bei 290. 
- Pilze und 548, 549. - Pfeffer und 775. 
- Pokelfleiseh (-fisehe) und - Zuekergenull bei 465. 

213. Magenkrankhei ten (s. 
- Raucherfleiseh ( -fische) Magendarmkrankheiten), 

und 176, 215. - Abmagerung bei 950. 
- Safran und 779. - Biergenu13 bei 767. 
- Senfverbot bei 772. - Biumenkohl und 518. 
- Spargel und 517. - Branntweine bei 764. 
- Spinat bei 520. - Brotgebii.cke und 414. 
_ Starkeausniitzung 370. - Buttermileh bei 291. 
- Wiirste und 219. - .Butterzufuhr bei 320, 
Magendehnung, Durstku- 321. 

ren bei 874. - Duodenalsondenernahrung 
Magenfistelernahrung E,I~~. ~l._" t b-

1040. - lwewnlWJ.-pr",para e el 
M h .. I 658. ag?nges,e wur, _ Erdbeeren bei 596. 
- .Bledert a Rahmgemenge Fl' hb iih' b' 236 bi297 - else reel. 

B· e b . 7'67 - Frueht·Gefrorenes und - ler el . 609 
- Branntweine und 764. _ Fruchtgemiise bei 531. 
- Dbo~e~~l8ondenernahrung _ Fruehtmalk bei 583. 

E · eliB ~l.,:" t b' - Gelatine 103, 192. - lwe n ... u.-pr",para e el G m" k t b . 527 659 - e use os el . 
F · . hI b' 661 - Gesiilze (Marmeladen) bei - emme e el. 584 

- Fl~ischernahrung be~ 17~. _ Hlilse~friichte und 540. 
- Gans.~lebergenu~ bel 186. _ Kaffeegenull und 686. 
- Gemusekost bel 527. _ Kakao entzuckerter bei 
- Kaffeegenull .und 686. 714.' , 
- Kar~llkur .bel 839. _ Kakaopraparate bei 718. 
- KaVlar b61 256.. _ Karotten bei 510. 
- kochsalza:rme D~at 920. _ Kartoffelkost bei 499. 
- Mandelmilch ~el 311. _ Kase und 338. 
- Mastkuren b61 .962. _ Kaviar bei 256. 
- M~lonensaft b~l 532. _ kochsalzarme Diat 913, 
- Mllchkuren bel 848. 920 
- Nutrose bei 629. _ Much' 273, 843, 848. 
- Pfeffer un~ 775. . _ Nahrhefe bei 648. 
- Pflanzenmilc~ bel 313. _ Obstgallerten bei 593. 
- Somatose bel 6:>0. _ ObstBii.fte bei 608. 
- Tomatensaft bel 533. _ Rauchverbot 818. 
Magenhunger, Gewebshun- _ Saccharin bei 791. 

ger und 112, 113, 950. _ Speck und 327. 
Magenhyverasthesie, - Tabakrauchen und 814. 
- Biedert s Rahmgemenge - Tee und 703. 

bei ~97. - Trockenfeigen und 600. 
- Butter ~el 321.. - vegetarische Kuren 908. 
- Buttermilch bel 291. - Ya-Urt bei 286 
- Milch, gelab~~, bei 280: _ Zuckergenull ~d 464. 
- - homogemslerte, bel Magenlikor, kurfiirstlicher 

297. 747. 
Mageninsuffizienz, Magenmotili tat, 
- Alkoholische Garung 52. - Alkohol und 53. 
- Eier, hart gekochte, und - kochsalzarme Diat und 

250. 913. 
- Gurken und 531. - Pflanzenmilch bei 313. 



Magensekretion (5. a. Ma· 
genverdauung). 

- Alkohol und 53, 759,1065. 
- Essig und 50, 786. 
- Fleischbriihe und 233. 
- Fleischnahrung und 169. 
- Gemiise und 475. 
- Gewiirze und 801, 802. 
- Greisenalter und II 0 1. 
- Kaffee 681, 686. 
-- Kaffee, koffeinfreier, und 

690. 
- Kakao 718. 
- kochsalzarme Diat und 

913, 914, 920. 
- Milchkuren 848. 
- Niihrklistiere und 1065. 
- Peptonweine und 733. 
- B&uren 50, 608. 
- Tabakrauchen und 814. 
- Tee 703. 
Magenv>erdauung, 
- Branntweine und 765. 
- Brotgebacke und 413, 414. 
- Butter 319. 
- EiweiJlnahrpraparate und 

659. 
- Fleisch 169. 
- Gansefett (-braten) 326, 

327. 
- Gemiise 487. 
- Kaffee 680. 
- Kaffee-Ersatzstoffe 691. 
- Kakao (Schokolade) 718. 
- Kartoffeln 497. 
- Kl!.se 336. 
- Kochsalz 794, 913, 920. 
- Milch und 270, 273. 
- - hom,ogenisierte 297. 
- - vegetabile 312. 
- Nutrose und 629. 
- Rahm 308,979. 
- Rohobst und 570. 
- Somatose und 650. 
- Speck 327. 
-- Stll.rke 369. 
- Tee 703. 
- Zucker 459, 460. 
Magerkise 331. 
Magerkeit (s. a. Abmage-

rung) 944. 
- Asthenie, konstitutionelle 

und 948, 949. 
- endogene 946. 
- endokrine Drusen und 946, 

948. 
- exogene 949. 
- Fettmangel 951. 
- Geisteskrankheiten und 

949. 
- Literatur 991. 
- Mastkuren bei 959. 
-- Neurasthenie und 949. 
- Psychasthenie und 949. 
- thyreogene 947. 

Sachregister. 

Magerkeit, 
- Triebstorungen und 113, 

949, 950. 
- Ursachen 944, 946ff. 
MagermiIch 288. 
- Bakteriengehalt 289. 
- Fettsucht, bei 1013. 
- Krankendiat und 289. 
- Satten- und Zentrifugen. 

288. 
Magermilchkuren 838,844. 
Maggis 
- Leguminose 661. 
- Suppenwiirze 799. 
Magnesiadiarrhoe 370. 
Magnisonwasser 329, 1116. 
Magnesium 97. 
- Antagonismus d. Kalzium

und Magnesiumsalze 102. 
- ErdalkaIien und Krank

heit 102. 
- Korperbedarf an 102. 
- Kostformen nach Kalk-

und Magnesiumgehalt 
100, 101. 

- Literatur 105. 
- Nahrungsmittel und ihr 

Gehalt an 98. 
Mahlprodukte, Begriffsbe

stimmung 343. 
Mahlzei ten, 
- bakteriologische Hygiene 

und Asthetik der 833. 
- Verteilung 823. 
- - Greisenalter 1097. 
- Flussigkeitsverteilung und 

829. 
- Krankenernahrung und 

829. 
- Nahrwertverteilung auf die 

einzelnen 827. 
Maidismus 437. 
Maikohl 522. 
Mais 355. 
- Analysen 356. 
- Breirezept 357. 
- Brot 386, 401. 
- Kalorienwert 355. 
- Keimlinge 364. 
- Krankendiat 356. 
- Mehle (Starke) 356. 
- - KaIiarmut 95. 
- Pellagra und 357. 
- Polenta 356. 
- Puddingrezept 357. 
- Starke 359. 
- Verwendung 355. 
- Zusammensetzung 355. 
Maisehe, 
-- Bier- 750. 
- Branntwein- 739. 
- Wein- 722. 
Maiskeimo1324. 
Maismon 356. 

I Maisstarke 357, 359. 
Maizena 356, 661. 

v. Noorden·Saiomon, Allp:pmeine Dllitetlk. 
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Majoran 781. 
- Aromatisieren von Ersatz-

tee durch 706. 
Makkaroni 361. 
- Kochvorschrift fiir 363. 
- vegetarische Kuren und 

899. 
Malagawein 731. 
Maltafieber, Ziegenmilch 

und 276. 
Maltonweine 734. 
Maltose 29, 441. 
- Gewinnung 451. 
- Milchanreicherung 298. 
Maltoseklistiere, Ausnut-

zung 1062. 
Maltyl-Mate 708. 
Malz, Riba- 653, 1062. 
Malzberei tung 749. 
Malzbiere 452, 752, 753. 
Malzextrakt (-zucker) 450. 
- Anwendung und diateti-

scher Wert 453. 
Malzkaffee 694. 
Malzzucker 29, 298, 441, 

1062. 
Mandarinen 597. 
Mandelgebacke 617. 
Mandelmilch 311. 
Mandeln 612. 
- diatetische Verwendung 

617. 
Mangold 520. 
Manie, Kaffeeverbot bei 683. 
Mannitgehalt, 
- Blumenkohl 518. 
- Bohnen, griine 525. 
- Gemiise 472. 
- Pilze 547. 
Mannose 30. 
Manolin 356. 
Maraskino 744. 
Marasmus, hypophysarer 

948. 
- seniler 1088 if. 
Margarine 325. 
Marmeladen 583, 584. 
- Volksernahrung und 455. 
Maronen (-mus) 618, 619. 
Mars (-Bier) 754. 
Marzipan 617, 973. 
- Schokoladegemische mit 

717. 
Massage bei Mastkuren 964, 

987. 
Mastkuren 935. 
- Alkoholika 981. 
- Anstaltsbehandlung 987. 
- Appetitwecker 965. 
-- Brotgebacke, fettreiehe, 

bei 429. 
- Butter bei 976, 977. 
- Duodenalsondenfiitterung 

bei Zwischenfii.Ilen 
990. 

-- Eier bpi !l76. 

77 



1218 Sachregister. 

Mastkuren, Mastkuren, 
- EiweiBkOrper (-mengen) - Traubenkuren 856. 

bei 966. - Vorbedingungen der Mast 
- EiweiBmast (Fleischmast) 937. 

939. - Zerealienbreie und -suppen 
- EiweiBniihrpraparate 969. 378, 972, 976. 
- EiweiBtrager und ihre Aus- - Zuckerzufuhr bei 461, 

wahl bei 968. 971 ff. 
- Ernahrungsformen bei 982. - Zwischenfalle bei 989. 
- - fest-breiig-fliissige 983 Mastzulage (Bagriff) 937, 
- - fItissig-breiige 985. 938. 
-- Fette und Fettmengen bei Materna 365, 642. 

971, 973, 975. - vegetarische Kuren und 
- Fettmast 942. 900. 
- FettrILger und ihre Aus- Maternitatstetanie 1142. 

wahl bei 975, 876. Matte 706. 
- Fleisch, Fisch und Kase bei - Literatur 708. 

968, 976, 980. Maul- und Klauenseuche, 
- Fleischbruhe bei 236. Milchbeeinflussung durch 
- Fltissigkeitszufuhr bei 981, 266. 

982. Mayaferment 282. 
- Gansefettleber bei 186. I Mayonn aise, Eidotter- 252. 
- Gemtise bei 528. Mazun, armenischer 295. 
- Gemtisepulver Frieden- Meerlattig 551. 

thaI's bei 555. Meerwasser, Injektionen, 
- Gewichtszunahmen 943. intravenose, von 1081, 
- Hilfsmittel bei 986. 1082. 
- Honig 971. Mehle (s. a. Backmehle). 
- Hillsenfrtichte bei 541. - aufgeschlossene (Kinder-
- Indikationen 941, 956. mehle) 662. 
- Isolierung 986. - Begriff 343. 
- Kakao bei 716. -- feine 661. 
- Kartoffeln bei 500. - Hillsenfrucht- 536. 
- Kase bei 338. - RoBkastanien- 620. 
- Kaviar bei 256. - starkereiche 429. 
- Kohlenhydrate bei 970 ff. Mehlpraparate 661. 
- Kohlenhydrattrageru.ihre Mehlspeisen, Formen (Zu-

Auswahl bei 972. bereitung) und BekOmm-
- kosmetische Ziele 964. lichkeit 379, 381. 
- Kostplane 983, 985. Melasse 442, 443. 
- Lebertran 976, 980. Melassebranntwein 740, 
- Literatur 991. 741. 
- Massage und Muskeltibun- Melis 443. 

gen bei 964. Melli turie (s. a. Glykosurie), 
- Mastmittel (s. a. diese) 964. alimentii.re 459. 
- Mastzulage 937, 938. Melonen 532. 
- Medikamente bei 988. Menstruation, 
- Milch bei 841, 976, 977. - EiweiBretention und 132. 
- Muskelbetatigung bei 941, - Nikotintiberempfindlich-

987. keit bei 817. 
- Nachkur 965, 990. Mesenterialdriisen-
- Ntisse (Mandeln) bei 617. erkrankungen, Abmage. 
- Pflanzenmilch bei 313,979. rung bei 950. 
- Rahm bei 308, 976, 978, Meteorismus s. Tympanie. 

979. Methylalkohol, 
- ReserveeiweiB und 940. - Branntweinverlalschung 
- Ruhe bei 986. mit 748. 
- Sauermilchrahm bei 282. - Obst, Abspaltung von 565. 
- Sauerstoffverbrauch 940. - Pektin(Lignin)-Umsetzung 
- Speck bei 981. in 471, 472. 
- spezifisch.dynamische Mettwurst 217. 

Wirkung der Nah· Metschnikoffs 
rung bei 117, 118, - Laktobazilline 283. 
966. - Milchsauretheorie 282 ff., 

- Sultaninen (Korinthen) bei 1102. 
595. Miesmuscheln 200. 

Mies m uschel vergi ftun-
gen 202. 

Migrii.ne, 
- Kaffee bei 683. 
- Rauchverbot 818. 
Mikroben (s. a. Bakterien), 
- BackprozeB und 391. 
- Brot und 436, 437. 
- Brotbereitung und 388. 
- Feigen und 599. 
- Kefir· 292. 
- Kumys- 295. 
- Rohgemiise und 490. 
- Sauerkraut 556. 
- Saure Milch 280. 
- Ya·Urt 282. 
Milben, 
- Fleisch· 221. 
- Kase· 336. 
Milch 258. 
- Abanderungen zu diato

therapeutischen 
Zwecken 296. 

- Abarten (Kefir, Dickmilch 
etc.) 279. 

- - Kuren mit dens. 843. 
- Alkoholtibertritt in die 54. 
- Allgemeines 258. 
- Alter der Milchtiere und 

262. 
- Analysen 261. 
- Antikorperanreicherung in 

der 300. 
- Arbeit, korperliche, der 

Milchtiere und 262. 
- Arzneien, T.Jbergang in die 

1162. 
- Ausnutzung 270. 
- Bakterien in der 263, 265 ff. 
- Bekommlichkeit 273, 274, 

842. 
- Beurteilung der 269. 
- Biedert's nattirliches 

Rahmgemenge 297. 
- bittere 265. 
- blaue 265. 
- Brunst und 263. 
- buddisierte 269. 
- Buttermilch 291. 
- Chemikalienzusatze 269. 
- Darmfaulnis (-verdauung) 

bei Milchkost 270, 
271, 273, 282 ff., 
1102. 

- Diabetiker ffir 299. 
- Diarrhoen bei Milchkuren 

273, 842. 
- diatetischer Wert 272. 
- Dickmilch 280. 
- Einfrieren 259, 267. 
- Eisenarmut 5, 261, 840. 
- EiweiBmilch 299. 
- EiweiBzusatze 298. 
- entkropfter Tiere (Ziegen 

300. 
- Eselinnenmilch 277. 



Milch, 
- Fii.lschungen und ihr Nach. 

weis 269. 
- Fehler der 263. 
- Fettverringerung zu diate· 

tischen Zwecken 299. 
- Fortosezusatz 298. 
- Frauenmilch und Kuh· 

milch 297. 
- Futterung und 262. 
- gekochte 258, 268, 843. 
- gelabte 279, 844. 
- gelbe 265. 
- GenuBwert (Kranken. 

kliche) 187. 
- Gerinnung 259. 
- Gifte der 263. 
- Haltbarmachen der 267. 
- homogenisierte 297. 
- Hormonanreicherung in 

der 300. 
- Hungergefuhl bei Milch· 

kost 275, 1020. 
- Kaseinzusatze 298. 
- Kasemilch 289. 
- Kefir 292. 
- Keimgehalt 263. 
- Kochen 258, 268. 
- kochsalzarme Diat und 

838, 925, 1020. 
- Kokos. 315. 
- kondensierte 300. 
- Krankheiten und 274. 
- Kriegseinflusse auf die 953. 
- Kuhlung 267. 
- Kuhmilch und Frauen· 

milch 297. 
- Kumys 295. 844. 
- Kuren s. Milchkost. 
- Labpraparate 279. 
- Laktationszeit und 263. 
- Larosan 298. 
- Literatur 302. 
- Magenverdauung und 270, 

273. 
- Mager. 288,838,844, 1013. 
- Marktmilch 264. 
- Mandel· 3ll. 
- Mastkuren 841, 976, 977. 
- Mazun, armenischer 295. 
- Melkverfahren und 262. 
-- Milchsaurebakterien 280. 
- Milchschmutz 264. 
- Milchtierkrankheiten und 

265. 
- Milchwein 296. 
- Milchzucker 301, 302, 972, 

1062. 
- Mischmilch 261. 
- Molken 259, 289. 
- - Analysen 290. 
- - saure und suBe 289. 
- - Verwendung 290, 844, 

1013. 
- Nahrsalzzusatze 298. 
- Nemwert 100. 

Sachregister. 1219 

Milch, MilchkIistiere, Ausniitzung 
- ParanuB. 3ll, 312. 1054, 1055, 1057. 
- Paratyphusbazillen in der Milchkunde, Literatur 258. 

265. Milchkost 837. 
- Pasteurisieren 267. - Abneigung gegen Milch. 
- Per hydrase. 269. kost 842. 
-- Praparate (Konserven) - Begriff 837, 838. 

300. - Buttermilch 844. 
- Quarkmolke 289. - Diarrhoen bei 843. 
- Rahm (s. a. diesen) 259, - einseitige; Gefahren 5,17, 

305. 261, 840. 
- Rahmzusatze 298,841,977. - Entfettung durch 838, 
- Ramogen 297. 1019. 
- Rasse der Milchtiere und - Erhaltungskost 840. 

261. - erweiterte Milchkost 845. 
- Reinhaltung 267. - - Beispiele 846, 847. 
- Rektale Einfuhr 1055,1057. - - Vorteile ders. 846. 
- Renntiermilch 278. - Eselinnenmilch 844. 
- Rodagenpulver(.tabletten) - Gasblahung bei 842. 

300. - im Greisenalter 1l02, 1104. 
- rohe, Kuren mit ders. 843. - gelabte Milch 844. 
- rote 265. - Indikationen 272. 848. 
- SiLttigungsgefiihl beiMilch· - Karellkur 838, 869. 

kost 275, 842, 1020. - Karelltage 839. 
- saure (dicke) 259,265,280. - Kefir· und Kumyskuren 
- - Kuren mit ders. 844. 844. 
- - Zusammensetzung 281. - Kreislaufstorongen 838, 
- Saureilberempfindlichkeit 869, 917. 

bei GenuB von 275. - Literatur 851. 
- Schafsmilch 276. - Magenbeschwerden bei 
- schleimige 265. 843. 
- seifige 265. - Magermilch s. Magermilch. 
- Sekretion und Produktion - Milchtage 839. 

258. - Molken 844. 
- Sojamilch 542 (s. Soyama). - Nierenkrankheiten 274, 
- Sorten (Kuh., Ziegenmilch 849, 916, 1040. 

etc.) 258, 276. 1- Obstipation bei 842. 
- Soyama. 3ll, 312, 542" - reine 838. 

898, 925, 979. 1- Rohmilch und gekochte 
- Stutenmilch 278. Milch bei 843. 

i - Taette (Zahmilch) 288. i - Sauermilch 844. 
, - Teemilch 702. i -- Schonkuren 839. 
- Temperaturschwankungen,! - Schwierigkeiten bei 275. 

plotzliche, und 262. i 842. 
- Trockenmilch (Milchpul. i - Stutenmilch 844. 

ver) 301. - Technik 838. 
- Typhusbazillen in der 265. - Uberernahrungskuren 841. 
- vegetabile 3llff., 542, 898. - Ya·Urt-Kuren 844. 

925, 979. - Zugaben, erganzende, bei 
- Verdauung der 270. 845. 
- Verstopfung bei Milchkost Milch.Maltyl 452. 

273. Milchmastkuren 837, 841. 
- Ziegenmilch 276. Milchpriiparate 300. 
- zuckerarme Praparate 299. Milchpulver 301. 
- Zuckerzusatze (Maltose, Milchsiiure (s. Metschnikoff) 

Milchzucker) 298. 48, 50. 
- Zusammensetzung, (Be· - Kalorienwert 108. 

schaffenheit, Be· Milchsiiurebakterien 280. 
standteile) 259. - Darmflora und 271, 849. 

Milchbrote 395. Milchsiiurebildung 32. 
MiIch·EiweiBpriiparate Milchschmutz 264. 

628. Milchschokolade 715. 
Milchergiebigkeit 99, Milchsomatose 651. 

1167ff. Milchtage 257.839. 
MilohfiIsohungen 269. - Entfettungskuren und 
MiIchkakao 715, 930. 1005, 1022, J027. 
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Milch tierkrankhel ten, 
Milch und 265. 

lVIilchwein 296. 
Milchzucker 29, 260, 301, 

302, 333. 
- Abfuhrwirkung 302. 
- Anwendung 298, 302, 972. 
Mild-Ale 754. 
Milz brand tiere, 
- Fleisch der 220. 
- Milch der 266. 
Mineralhefe 644. 
Mineralquellen (-wasser), 
- Greisenalter und 1114. 
- kochsalzarme Diat und 

926. 
- Kochsalzgehalt (Tabelle) 

928. 
Minerals alzinfusionen 

1080. 
Mineralstoffe 69. 
- Anreicherung des Korpers 

mit Alkalien und 
Sauren 73. 

- Azidosis und 77. 
- Backmehle und 393. 
-- Basen-Saurenverhaltnis 

der Kost 73, 143,160, 
244, 403, 477, 568, 
1023. 

- Brotgebacke und 395,403, 
424. 

- Demineralisation 69, 70f£., 
395, 424, 491, 509, 
523, 553. 

- - Unterernahrung und 
72. 

- Eier 244. 
- Eisen lO7, 840, 941, 1132. 
-- Erdalkalien 97, 101, 102. 
-- Fleisch und 160f£., 164. 
- Gemiise und 475, 514. 
- Gesamtbedarf und seine 

Deckung 69. 
- Getreide-, Analysen 367, 

368. 
--- - Ausniitzung 370, 372. 
- Harnreaktion und 73, 74. 
--- - Beeinflussung ders. 78. 
- Hlilsenfriichte und 535. 
-. Kalisalze 94, 235, 498. 
- Kalzium 97, 1132, 1135. 
- Kartoffeln und 496. 
- Kochsalz 86, 793. 
--- klinstliche Ernahrung und 

1081. 
- Laktation und ll6l. 
- Literatur 79. 
- Magnesium 97. 
- Milch- 260. 
- NahrsaIze s. diese. 
- Natronbikarbonat 92. 
--- Nemsalz 73. 
- Obst und 567. 
- Phosphor (s. a. diesen) 80. 
- Schwangerschaft und ll3!. 

Sachregister. 

Mineralstoffe, 
- spezifisch-dynamische 

Wirkung der 118. 
- Tee und 700. 
- VoIIkornfeinbrot und 424. 
Minzenkraut 780. 
Mischbrote 400, 430. 
- Analyse 40l. 
Misch-Nahrpraparate 664. 
~hso, japanischer 800. 
Ml ttagessen 825, 826. 
- Alkoholika beirn 830. 
- Ruhe nach dem 825. 
- Trinken beim 829. 
Mixed-Pickles 558. 
Mockturtle soup 203. 
Mohnol323. 
Mohnsamen 773. 
Mohrriiben 510. 
- Ausniitzung 511. 
- Kaffee-Ersatz (-streckung) 

durch 692. 
Mohrriibenextrakt 797. 
Mokka 688. 
Molken 259, 289. 
- Abarten 290, 291. 
- saure und suBe 289. 
- Zusammensetzung 290. 
Molkenkase 33l. 
Molkenkuren 290, 844. 
- Greisenalter und 1105. 
Mondamin 356. 
Monoaminokarbonsaure 

und Monoaminodikarbon
sauren 13. 

Monosaccharide 29. 
- bei rektaler Einfuhr 1061. 
- bei intravenoser Einfuhr 

447, 1075. 
Moos, islandisches und ir

landisches 550. 
Morcheln 546. 
Morphinismus, Nikotin

liberempfindlichkeit bei 
818. 

Morphium, Ubergang von 
der Mutter auf den Fotus 
ll5l. 

Mosquerafleisch mehl 604, 
627. 

Moste, 
- alkoholfreie 587, 589. 
- siiBe 445. 
- Wein-, und deren Berei-

tung 722. 
Mostrich 77l. 
Motorische Ubererregbar-

keit,EiweiBzufuhr und 152. 
- Kaffee und 685. 
- 1'abak und 818. 
Moveneier 242, 244, 250. 
Mucilaginosa 378. 
Mucine (Mucoide, Mucinoide) 

11. 
Mumme, Braunschweiger 

254, 753. 

M iinchener Bierherz 768. 
Mundhohle, 
- BrotgenuB und 413. 
- Schlundsondenernahrung 

1038. 
- Tabakrauchen und 814. 
Mundschlei mhatlt, Pfef-

ferreizwirkung auf die 775. 
- SlI.urereiz 49. 
Miirbteig 380. 
Muscheln (s. a. Miesmu-

scheln,Schalentiere) 168. 
- giftige 222. 
Muschelvergiftungen 221 
MuskatnuB 772. 
M uskelansa tz, Kalorienum-

satz und 120. 
- durch Arbeit 132. 
- - Mast 935, 939. 
Muskelarbei t, 
- EiweiBretention und 132, 

939. 
- Entfettungskuren und 

1029. 
- Kaffee und 679. 
- Mastkuren bei 941, 964, 

987. 
- Phosphorsaure bei 80, 

680. 
- Zuckerzufuhr und 460. 
Muskelbestand (-entwick

lung) 935. 
Muskelerkrankungen, 

KaffeegenuB und 685. 
MuskeIglykogen 159. 
Muskeln, 
- Alkoholablagerung in den 

54. 
- Fleischbriihe und 235,236. 
- Kalkzufuhr und 103. 
Muskeltraghei t, Fettsucht 

und 995. 
Mutaflor NiBIes bei Dick

darmerkrankungen 487. 
Mutase 642. 
Mutterkorn, Brotverunrei

nigung durch 436, 437. 
Myalgie, EiweiBzufuhr bei 

152. 
MytiIismus 202. 
Myxodem, Fettsucht und 

996. 
- Greisena.lter und 1092. 

N-Brot 647. 
NachmittagsimbiB 826. 
- Getranke beim 830. 
Nachmittagstee 702. 
NachtschweiBe der Phthi-

Biker, Kalkbehandlung 
104. 

- Zuckerinjektion 463, 1076. 
Nacktweizen 344. 
Nagelchen, Gewiirz- 779. 
Nagelprobe, MiIchuntersu-

chung durch 269. 



Nahrhefe 644. 
- Brotbereitung unter Zu

satz von 428. 
-- vegetarische Kuren und 

900. 
Nahrkakao 715. 
Nahrklistiere (s. a. Rektal

ernahrung). 
- Amylum 1060. 
- AntweiIers FIeischpepton 

fUr 655. 
- Dextrin 1060, 1068. 
- EiweiBnahrpraparate fur 

659. 
- Erepton 657, 1058. 
- Fette 1063. 
-- Fortose fur 651. 
- Merck'sches Pepton fUr 

654. 
-- Nahrstoffmengen 1067. 
- Nahrwert und Zusammen-

setzung 1066. 
-- Riba fur 652, 653, 1057. 
- Somatose und 650, 1057. 
- Zuckerlosungen fUr 448, 

463, 1061. 
Nahrpraparate. 
- Allgemeines 622. 
- Eigenschaften guter 625. 
- EiweiBpraparate (s. a.diese) 

626. 
- Erepton 656. 
- Ffltt-Nahrpraparate 662. 
- Hapan 657, 1058. 
- Kohlenhydratpraparate 

660. 
- Kritisches 622, 623. 
- Literatur 666. 
- Mischpraparate 664. 
- Wert und Bedeutung 623, 

624. 
Nahrsalze vgI. Mineral-

stoffe. 
- Gemische 73, 1081. 
-- Laktation und 1161. 
- Mangel s. Minemlstoffe, 

Demineralisation. 
- MiIchameicherung durch 

298. 
- Ringerlosung 1080. 1135. 
- VolIkornfeinbrot und 424. 
Nahrschokolade 715. 
Nahrstoff Heyden 655. 
Nahrstoff Heyden-Klistierc, 

Ausniitzung 1057. 
Nahrstoffe 1. 
-- akzessorische 109. 
--- Allgemeines 1. 
--- - Literatur 8. 

-. anorganische 1. 
-- Besonderes (die einzelnen 

N.) 9. 
--- Brennwert (Kalorienwert) 

108. 
- Isodynamie der 109. 

---- organischfl 1. 

Sachregister. 

Nahrstoffe, 
- Sondernahrwert der 110. 
- tJberRicht der 1. 
Nahrung, 
- Kriegskost 952. 
- osmodynamische Einflusse 

ders. auf die Wasserauf
nahme 59. 

- spezifisch-dynamische Wir
kung der 116,944, 966ff. 

N ahrungsbedarf (s. a. Ka
lorienbedarf, Kalorien
faktor, Kalorienumsatz). 

- Berechnung dess. 114, 116. 
- Kalorienfaktor, empiri-

scher, und 116. 
- Korpergewicht (-lange) 

und 114. 
- personliche Gleichung 113. 
Nah rungsbediirfnis 

(trieb) 113, 949, 965. 995, 
1093, 1122, 1154. 

NahrungsmitteIl58. 
- Alkohol als 56. 
- bakterielle Verumeinigung 

und ihre Verhiitung 833. 
- EiweiB-Albumosen-Amino

sauren-Verhaltnis 877. 
- eiweiBreiche mit wenig 

Fett und Kohlenhydra
ten 1012. 

- Entfettungskuren 1012. 
- fettarme Kohlenhydrattra-

ger 1013. 
- Greisenalter 1097, 1098. 
- Kalorien- u. Kaligehalt 96. 
- kalorienarme Speisen und 

Getranke 1014. 
- Kalziumgehalt 98, 926. 
- kochsalzarme 925. 
- Kochsalzgehalt (Ta belle) 

926. 
-- Konservieren 207ff. 
- Lezithingehalt der (Tabel-

Ie) 42. 
- lezithimeiche 84. 
- Magnesiumgehalt 98. 
- Nemwerte der 110. 
- Phosphorgehalt 80. 
- Zuekergehalt verschiede-

ner 458. 
N ahrungs mi tteIvergif

tung en 220. 
N ahrungsschlacken 6,373, 

395, 403ff., 416,422,478ff., 
540, 893££. 

N ahrungsverweigerung, 
- Dllodenalsondenernahrung 

bei 1049. 
- Schlundsondenernahrung 

bei 1039. 
N ahrungszufuhr, Kalorien

bedarf und 112. 
Niihrwert (Begriff) 109. 
Niihrwerte,VerteiIungaufdie 

einzelnen Mahlzeiten 827. 
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N a pfkuchen 380. 
N ase, Tabakrauchen und 8H. 
Natron, 
- ameisensaures (miIchsau

res) bei kochsalzarmer 
Diat 930. 

- bicarbonicum 92, 93, 535, 
700, 1080. 

- - Literatur 93. 
- citricum neutrale, Indi-

kationen 862. 
- phosphoricum bei Base

dow'scher Krankheit 83. 
Nebennieren, Schwanger

schaft und 1I43 (s. Adren
alin). 

N elken, Gewiirz- 779. 
N eIken pfeffer 777. 
Nemsalz 73. 
N em wert dN Nahrungsmit

tel 1I0. 
N eoplas men, EiweiBzerfalI 

und 136. 
N ephri tis (s. a. Niprenkrank-

heiten), 
- Auswaschung bei 63. 
- BiermiBbrauch und 768. 
- Durstkuren bei 870, 871, 

872. 
- EiweiBeinschrankung bei 

907. 
- GIyzerinzufuhr und 790. 
- Hypercholesterinamie bd 

45. 
- kochsalzarme Diat 931. 
- Kochsalztoleranzbestim-

mung bei 923. 
- lakto-vegetabile Diat bei 

907. 
- Molkentage bei 290. 
- Nikotinuberempfindlich-

keit 817. 
-- Reiskuren bei 354. 
-- SauerampfergenuB 519. 
- Schwangerschaftsunter-

brechung bei 1140, 1141. 
- SenfgenuB und 772. 
- Zichorie bei 519. 
- Zuckerinfusionen bei 1079. 
- Zuckerkost bei 462, 114]. 
N ephroptose, Mastkurpn 

bei 962. 
N erven. Gewiirze und 802. 
N ervenkrankhei ten, 
- Alkoholika bei 762. 
- EiweiBbeschrankung bpi 

881. 
- Kaffee, koffeinfreier 690. 
- Kaffeeverbot bei 683. 
-- Kakao und 718. 
- kochsalza.rme Diat 922. 
- MiIchkost 274, 850. 
- Nikotinuberempfindlich-

keit (-verbot) bei 818. 
--- Tee bei 704. 
- _. vegetarische Kuren 909. 



1222 

N ervensyphiIis, Rauchver-
bot bei 818. 

N ervensystem, 
- Alkohol und 54. 
- Eiweillliberfiitterung und 

151, 152. 
- Fleischbriihe und 235. 
- Kaffeewirkung auf das 679. 
- Kalkzufuhr und 103. 
- Kardamomreizwirkung auf 

das 774. 
- Tabakmillbrauch und 815. 
N euge borene, 
- Blahsucht, Fencheltee 778. 
- Kriegskost und 953. 
N eu-Gewiirz (Nelkenpfeffer) 

777. 
N euraIgien, 
- Alkoholika und 763. 
- Eiweillzufuhr bei 152. 
- Holunderbeerensaft bei 

597. 
- Kaffeegenull bei 684. 
- Tabak und 816, 818. 
N eurasthenie, 
- Asthenie 957 ff. 
- EiweiJ3iiberfiitterung und 

151. 
- Fleischbriihe bei 238. 
- Kaffeegenull und 684. 
- kochsalzarmeDiat921,922. 
- Magerkeit bei 949. 
- Mastkuren bei 960, 968. 
- Milchkuren 850. 
- Nikotiniiberempfindlich-

keit 817. 
- Phosphorbehandlung 84. 
- vegetarische Kuren 909. 
Neurin 40. 
N euri tis (5. a. Polyneuritis), 
- Alkoholika und 763. 
- enterotoxica, MiIchkuren 

bei 848. 
- Rauchverbot bei 818. 
- Tabak- 816. 
N eurodermatosen, 
- Eiweillarme Kost 886. 
- Idiosynkrasien 184, 195, 

249, 596. 
- Kochsalzarme Kost 919. 

fIeischgenull und 195. 
N eurosen, EiweiBiiberfiitte-

rung und 151. 
Nieren, 
- Alkohol und 54. 
- Eiweilliiberfiitterung und 

150. 
- Fleischgenull und 207. 
- kochsalzarme Diat und 

88, 914, 915. 
- Oedemkrankheit 91, 953. 
- Purinbasengehalt 184. 
- Schwangerschaftsglykos-

urie und 1144, 1145. 
- Verwendung als Nahrungs

mittel 184, 187. 

Sachregister. 

Nieren, 
- Zitronensaure und 787. 
Nierenbeckensteine, Trau-

benkuren und 858. 
Nierenkonkremente (s. a. 

Hamsaure Diathese, 
Oxalurie usw.) 63, 82, 
149, 164, 183, 188, 235, 
274, 420, 501, 533, 540, 
610, 687, 704, 718, 761, 
849, 858, 886, 905, 921. 

Nierenkrankhei ten (s. a. 
Nephritis), 

- Abmagerung bei 950. 
- alkoholische Getranke und 

54, 760, 764. 
- Bananen bei 603, 933. 
- Bleichsellerie (englische 

Sell erie ) und 512. 
- Brotgebacke und 419, 925. 
- Buttermilch bei 291. 
- Durstkuren 871. 
- Eier bei 245, 249, 250. 
- Eiweillbeschrankung bei 

880, 882, 886, 907. 
- Eiweillnahrpraparate bei 

660. 
- Essig und 50, 786. 
- Fenchel bei 519. 
- Fischfleisch bei 195. 
- Fleisch bei 149, 907. 
- Fleischbriihe bei 237. 
- Fruchtgemiise bei 534. 
- Gemiise bei 527. 
- Getreidepraparateund375. 
- Gewiirzkrauter und 528. 
- Hlilsenfriichte bei 541. 
- Kaffee, koffeinfreier, bei 

690. 
- Kaffeegenull und 686. 
- Kakao und 718. 
- Kaliwirkung 95, 499, 933. 
- Kalziumwirkung 100. 
- Kartoffelkur (-kost) boi 

499, 500. 
- Kase und 339. 
- Kefirkuren bei 292. 
- kochsalzarme Diat 88, 90, 

914, 915, 917, 924, 
931. 

- Kochsalztoleranzbestim-
mung 923. 

- Krustazeenfleisch bei 198. 
- Kumys und 296. 
- Kiimmel 778. 
- Kiirbiskuren 534. 
- lakto-vegetabile DiiLt bei 

907. 
- Mastmittel bei 965, 967. 
- Miesmuscheln und 202. 
- Milchkuren 274, 849, 930, 

1022. 
- Milchtage bei 839. 
- NatronOdem bei 92. 
- Nikotiniiberempfindlich-

keit 817. 

- Obstkuren bei 462, 610. 
- Obsttage bei 860, 932. 
- Paprika 777. 
- Pfeffer und 776. 
- Pflanzenmilch bei 313,932. 
- Pilze und 549. 
- PokeHleisch und 213. 
- Purinkorper bei 183. 
- Raucherfleisch (-fische) 

und 215. 
- Rhabarber und 525. 
- Sauerampfer und 519. 
- Sauerkraut bei 557. 
- Schwarzwurz bei 511. 
- SelleriegenuB und 512. 
- Spargel bei 517, 518. 
- Traubenkuren bei 610, 

857. 
- vegetarische Kuren 906, 

907. 
- Wasserbedarf bei 65, 870. 
- Wurstwaren und 219. 
- Zitronensaure und 50, 788. 
- Zuckerkost 462, 871. 
Nierensteine (5. a. Nierefl

konkremente, Urikolithi
asis, hamsaure Diathese). 

Nikotin 806, 810. 
Nikotinamblyopie (-amau

rose) 816. 
Nikotinii berempfind

lichkeit 817. 
Nikotinvergiftung, akute 

und chronische 813. 
Nocken 380. 
N ordseegraneelen 198. 
N ormalgewich t, Berech-

nung 993. 
N otschlach tungen 221. 
Nudein 362, 380. 
- Kochvorschrift 363. 
- vegetarische Kuren und 

899. 
Nukleoproteide 10. 
- Bausteine der 13. 
- therapeutischeAnwendung 

85. 
N uklein (saure), therapeuti

sche Anwendung 85. 
Niisse 612. 
- diatetische Verwendung 

617. 
- vegetarische Kuren und 

899. 
Nullgebacke 617. 
Nutramine 109, 110, 475. 
Nutrose 629. 
- Milchanreicherung durch 

298. 

Obst (s. a. Friichte u. Obst-
kost) 562. 

- Analysentabelle 569. 
- Ananas (saft) 604. 
- Apfel 593. 
- Aromstoffe 569. 



Obat, 
- Ausnutzung 568, 569. 
- Bakteriengehalt 571. 
- Bananen 601. 
- Basen-Sli.ure-Verhiiltnis 

567, 568. 
- BekOmmlichkeit 564, 570. 
- Birnen 594. 
- Branntweine aua 565. 
- Cassia Fistula 605. 
- Chemikalienzusatze behufs 

Konservierung 575. 
- Darm, Wirkung auf den 

570, 608f£. 
- Darmverdauung 607. 
- Datteln 598. 
- Dauerwaren 573ff., 582. 
-- - Zuckergehalt 579. 
- Desinfizieren von 571, 572. 
- diatetische Bedeutung 606. 
- Dorrobst 579. 
-- Eicheln 618, 620. 
- Eisengehalt 567. 
- entzuckertes 611. 
-- Erdbeeren 596. 
- Feigen 599. 
- Fettaubstanzen 563. 
- Fruchtmark 582. 
- Fruchtmus 583. 
- gekochtes 572. 
- Gelatinieren 565, 573. 
- GenuBwert 564, 606. 
- Gesiilze 583. 
- GreisenaIter 1109. 
- Heidelbeeren 595. 
- Hitzecinwirkung behufs 

Konservierung 574. 
-- Holunderbeeren 596. 
- Jam 584. 
- Johannisbrot 605. 
- Kalkgehalt 567. 
- Kalorienwert 606, 607. 
- Kastanien 618. 
- Kohlenhydrate im 563. 
- Krankendiat und 607. 
- Literatur 621. 
-- Mandeln 612. 
- Marmeladen 583, 584. 
- Methylalkoholabspaltung 

565. 
- Mineralstoffe 567, 606. 
- Moste, alkoholfreie 587, 

589. 
-- Niisse 612. 
- Oliven 620. 
- Orangen 597. 
- Pampelmus (Grape fruit) 

597. 
- Pektinstoffe 565. 
- Pflanzensauren 565, 566. 
- Pflanzenschleime 564. 
- PreBsafte und deren Prli.pa-

rate 585. 
--- Purinkorper 562, 563. 
- Reife (Vollreife und Nach-

reife) 564, 565. 

Sachregister. 

Obst, 
- rohes 569, 570, 608. 
- - Konservierung 573. 
- Rohfaser 563. 
- SlLurearten im 566. 
- SlLurewirkung 608. 
- Starkegehalt 563. 
- sterilisiertes, im eigenen 

Saft 579. 
- Stickstoffsubstanzen 562. 
- TemperatureinfIuB auf den 

Geschmackswert 
572, 609. 

-- Verdaulichkeit 564, 569, 
570. 

- Verwendung 606. 
- Weintrauben 594. 
- Zellwandmaterial 563. 
- Zitronen 598, 786. 
- Zuckergehalt 563. 
- Zuckerzusatze (-anreiche-

rung) 577, 578, 607. 
- Zusammensetzung 562. 
Obstbranntwein 740, 743. 
Obstdauerwaren 573, 582. 
- Zuckergehalt verschiede-

ner 579. 
ObstgeIee (-gallerten) 592. 
Obsthonig 590. 
Obstipation, 
- Abmagerung bei 950. 
- Agar-Agar bei 433. 
- alkoholische GetrlLnke und 

760. 
- Amovin bei 433. 
- Ananas (-880ft) bei 605. 
- Brotwahl bei 416 ff., 422, 

432. 
- Cassia Fistula bei 605. 
- Datteln bei 598. 
- Feigen bei 599, 600. 
- Fruchtbrote bei 432. 
- Gemiisekost bei 520, 526. 

488. 
- Gurken bei 531. 
-- Hemizellulosen bei 894. 
-- Holzmehlbrot bei 434. 
- Honig bei 449. 
- Honigkuchen bei 431. 
- Kaffee bei 683. 
- Kakao 718. 
- Kartoffelkost bei 500. 
- Kefir bei 294. 
- Lebertran bei 329. 
- Leguminosen bei 525, 

540. 
- Mastkuren und 961. 
- Melonensaft 532. 
- Milchkuren und 273, 848. 
-- Milchkuren als Ursache 

von 842. 
-- Milchzucker 302, 972. 
- Mohrriiben 510, 511. 
- Obstgenu./3 und 607, 609. 
- Obstmoste, alkohoIfreie, 

bei 589. 
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Obstipation, 
- Orangensaft ( -fleisch) bei 

597. 
- Paprikapfeffer und 777. 
- Pilze bei 549. 
- Rohgemiise bei 489. 
- Sauerkraut bei 556, 557. 
- SchonungsdilLt bei 418. 
- Schwangerschaft und 1130 

1131. 
- senile, Bekiimpfung 1115. 
- Somatose bei 650. 
- Tee bei 703. 
- Traubenkuren 854. 
- vegetarische Kuren 908. 
- Zellulosebrot bei 433. 
- Zelluloseverdauung bei 487. 
o bs tkonserven, 
- Eigensaft- 579. 
- SchOnen 584. 
- Volksernahrung und 455. 
- Zuckergehalt verschiede-

ner 458, 579. 
o bs tkos t, ausschlieBliche, 

und ihre Indikationen 860. 
Obstkraut 591. 
Obstkuren (s. a. Obsttage 

und Traubenkuren) 610, 
851. 

- Literatur 862. 
Obstmoste, alkohoIfreie 

587, 589. 
Obstpaste (-speck) 585. 
Obst-Rahm-Gebiick 310. 
Obstsiifte (s. a. Fruchtsaftc) 

585. 
Obsttage (-perioden), 
- Entfettungskuren und 603, 

861, 1005, 1027. 
- Indikationen 860. 
- Zuckerkranken bei603,861. 
Obstweine 731. 
- alkohoIfreie 587. 
- Branntweinherstellung aus 

dens. 740. 
- Schaumweine 738. 
- Zusammensetzung 738. 
Ochsenschnauze, GenuB-

wert 190. 
Odda 665. 
Oedema fugax, 
- kochsalzarme Diat 920. 
- MuskatnuBwiirzung und 

773. 
Ode m bereitschaft, koch-

salzarme Diat bei 915, 917. 
Ode me, 
- Greisenalterundll11,1112. 
- Hafer· 349. 
- kachektische 90. 
- kochsalzarme Diat und 

90, 92, 93, 915. 
- Natronbikarbonat und 92. 
- Pflanzenmilch und 313. 

Quincke'sche, Reiskuren 
und 354. 
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Odemkrankhei t, 
- Avitaminosencharakter 

der 954. 
- FettstoffwechseI und 39. 
- KalkmangeI (.therapie) bei 

104. 
- Kochsalzzufuhr und 91. 
- Krieg und 953. 
- Steckriibenkost und 509. 
- Wasseraufnahme und 62. 
Ohrensausen, KaffeegenuB 

lmd 684. 
Ole, 
- Abfiihrwirkung 329. 
- Getreidekeimlingsol 643. 
- RoBkastanienol 620. 
Ole, ILtherische, in 
- alkoholischen Getranken 

725, 742. 
- Gewiirzen, s. die einzeInen 

Gewtirze. 
- KaHee 673, 678. 
- Mandeln und Niissen 614, 

616. 
- Tee 700. 
OIigurie, KaffeegenuB bei 

686. 
Oliven 620. 
Olivenol 323, 620. 
Olkonserven 213. 
Omalkanwasser (.brause-

salz) 97, 926. 
Omelette (soufflee) 251. 
Operationen, 
- Dextroseinfusionen, intra

venose, nach 1079. 
- Kochsalzinfusionen bei 

1080. 
- RingerIosung bei 1080. 
Orangen 597. 
OrganeiweiB, Reserveei-

weiB und 939, 940. 
Orypan 3. 
Oryzanin 3. 
Ossin 664. 
Ossosan 191, 232. 
Osteomalazie, 
- Erdalkalien und 102. 
- Phosphormedikation bei 

83. 
- Schwangerschaft und 1148. 
- Therapie 1149. 
Osteopathie, 
- Hunger-(Kriegs-) 953,955, 

1149. 
Os tindischesArrowroot 783. 
Ostitis fibrosa, Kalkbehand· 

lung 103. 
Ostseekrabben 198. 
Ovarium, 
- Laktation und 1156. 
- 03teomalazie und 1148. 
Ovo- lakto-vegeta bile 

Kost (s. a. vegetarische 
Kuren) 903. 

Ovomukoid 11. 

Sachregister. 

Ovoproteine 243. 
Ovoskopie 246. 
Oxalsaure im Tee 700. 
OxaIsaurehaltige Gemlise 

474. 
- Bohnen 536. 
- Hlilsenfriichte 536. 
- Rhabarber 525. 
- Sauerampfer 519. 
- Tomaten 533. 
- Obstsorten 566. 
Oxalurie, 
- Eier bei 249. 
- Gemiise bei 529. 
- HiiIsenfriichte und 540. 
- Kartoffelkost bei 501. 
- Knorpelgerichte (Ochsen-

maul, Kalbskopf) und 
190. 

- Lungengerichte und 188. 
- Milchkost bei 274. 
- Rhabarber 525. 
- Sauerampfer und 519. 
- Tee bei 704. 
- Tomaten und 533. 

Palatschinken 252. 
Pale-Ale 754. 
Palladium bei Entfettungs-

kuren 1035. 
Palmbutter 324, 886. 
Palmenwein 733. 
Palmkernol 324. 
Pampelmus 597. 
Panin 356. 
Pankreas, Schwangerschaft 

und 1143. 
Pankreasfiitterung 186. 
P ankreasinsuffizienz( -ab-

schluB), 
-- Abmagerung bei 950. 
- Brotgebacke bei 415. 
- Buttermilch bei 291, 292. 
- EiweiBnahrpraparate bei 

659. 
- EiweiBzerfall und 136. 
- Fleischernahrung bei 173. 
- Gemuseverdauung (-aus-

niitzung) bei 487, 488. 
- Kakaosorten, fettarme, bei 

712. 
- Kase und 339. 
- Kaviar und 256, 257. 
- Krustazeenfleisch und 198. 
- Magermilch bei 289, 299. 
- Mastkuren (-mittel) bei 

971. 
- Milchkost bei 274. 
- Milchknren bei 849. 
- purinreiche Nahrung und 

184. 
- Raucherfleisch ( -fische) 

und 215. 
- Starkeausnutzung 370. 
- Thymusfiitterung bei 186. 
- Wurstwaren und 219. 

Pankreassekretion, 
- BrotgenuB und 415. 
- Essig und 785. 
- Fleischbriihe und 234. 
- Gemiise und 475. 
- Gewiirze und 801, 802. 
- Greisenalter HOI, 1l02. 
- Zucker und 460. 
Pannierung, Fleisch- 182. 
Pa pierd ii ten v erfahr en 

del' 
- Gemiisediinstung 493. 
- KochfleischhersteUung 179, 

182. 
- Obstdiinstung 572. 
Papinscher Topf, Dampfen 

des Fleisches in dems. 182. 
Paprika 776. 
Paraguay Tee 706. 
- Literatur 708. 
Paraldehydvergiftung, 

Kaffeeaufgiisse bei 683. 
Paralyse, LezithinspiegeI im 

Blut bei 42. 
ParamiIchsaure 159. 
ParanuBmiIch 311, 312. 
Parasiteneier, Rohgemusc 

und 490. 
Parasthesien, 
- KaffeegenuB und 684. 
- Salbeiblatter und 781. 
Paratyphus, 
- AusterngenuB und 200. 
- Milch und 265. 
- Schlachttiere und 220. 
Paratyphusbazillen, 
- FIeischvergiftungen und 

220, 221. 
- Kase und 336. 
Parenterale Ernahrung 

1072. 
- EiweiBkorper 1072. 
- Fettinjektionen 1074. 
- Mineralsalzinfusionen 

1080. 
- Zuckerinjektion (-infusion) 

1075. 
Parmesankase, Makkaroni 

mit 362. 
Pasteten 219. 
Pasteurisieren von Milch 

267. 
Pavesen 381. 
Pegnin 279. 
Pektinstoffe (-saure) im 
- Gemiise 471. 
- Obst 565. 
Pellagra 357, 437. 
- Kaliverarmung bei 95. 
- Vitamine und 4. 
Pemican 208. 
Pemphigus, kochsalzarme 

Diat bei 919. 
Pentosen (Pentosane) 28, 29, 

30. 
- Brot im 393. 



Pentosen, 
- Gemuse und 469. 
- Obst und 564. 
Pen tosurie, aIimentare 28. 
Pen tzold t's TabellenfiirVer-

weildauer verschiedener 
Fleischsorten im Magen 
172, 173. 

Peptide 12. 
Peptidgemische 656. 
- Rektalernahrung durch 14. 
- - Ausnutzung 1058. 
Pep ton (s. a. EiweiBnahrpra-

parate), 
- Merck'sches (e carne) 653. 
- Witte'sches 649. 
Peptone 12, 648. 
- Fleisch- 239. 
- Rektalernahrung durch 

1056. 
Peptonweine 733. 
Per hydrase-Milch 269. 
Peritonealreizung, PIlan-

zenmilch bei 313. 
Peri toni tis tuberculosa, 

kochsalzarme Diat bei 921. 
Perlgerste 346. 
Perlsucht, Milch und 266. 
Persico 744. 
Petersilie 780. 
Pfannkuchen 252, 380. 
Pfeffer 775. 
- Kayenne- (und Paprika-) 

776. 
- Nelken- 777. 
Pfefferkraut 780. 
Pfefferminzblatter, Aro-

matisierung von Ersatztee 
durch 706. 

Pferdebohnenmehl, Brot
bereitung unter Zusatz von 
427. 

PfifferIinge 546, 547. 
Pfirsichgeist 744. 
Pflanzen, Wurz- 771. 
Pflanzen bu tter 324. 
PflanzeneiweiB, 
- Praparate aus 638. 
- Tier- und 18, 903. 
Pflanzenei weiB-K lis ti ere, 

Ausnutzung 1054. 
Pflanzenextrakte, Analy

sen 798. 
Pflanzenkost (s. a. Vegeta

rismus, vegetarische Ku
ren). Stic kstoffverluste 
im Kot nach 478ff.. 896. 

- EinfluB auf den Darm 
894. 

- Nutzeffekt,physiologisrhpr 
895. 

Pflanzen milch 311 ff., 542. 
898, 925. 979. 

-- Analysen 312. 
- Konserven 314. 
-- Krankendiitt und 313. 

Sachregister. 

Pflanzenmilch. 
- Literatur 315. 
- Magenverdauung und 312. 
- Verwendung 313. 
Pflanzenpulver in 
- eiweiBreiche 427. 
Pflanzensauren in 
- Fruchtgemuse 529, 530. 
- Obst 565. 
Pflanzenschleim im Obst 

(s. Schleimsuppen) 564. 
Pflanzenspeisefette 322. 
Pflanzen-Zellwand, Ver

daulichkeit und 475. 
Pflau menroster ,Tiroler584. 
PfortaderverschluB, 

FleischgenuB und 207.' 
Phantasielikore 746. 
Phasine in 
- Hiilsenfruchten 539. 
- Lupinen 544. 
Phosphaturie, Milchkost 

und 274. 
Phosphor 80. 
- Anreicherung der Kost mit 

82. 
- Harnphosphate, Herab

druckung ders. bei Uri
koIithiasis 85. 

- Literatur 85. 
- Mineralbedarf des Erwach-

senen 80. 
- Nahrschaden durch Man

gel an 81. 
- Nahrungsmittel und ihr 

Gehalt an (vergl. Ana
lysen bei den einzelnen 
Nahrungsmittpln) 80. 

- organisch gebundener. und 
seine Bedeutmlg 82. 

- Pritparate, pharmazeuti-
sche 83. 

- rektale Resorption 1052. 
- Umsatz 80. 
Phosphorglukoproteide 

II. 
Phosphormedikation bei 
- Ostpomalazie 1149. 
- Rachitis, Osteomalazie 

und Epilepsie 83. 
Phosphorproteide 10. 
Phosphorsaure Salze, the

rapeutische Anwendung 
83. 680. 1081. 

Phosphorsauremixturen 
bei Fieberzustanden 84. 

Phosphorvergiftung, Ei
weiBzerfaII bei 135. 

Phosphorzufuhr, Vermin
derung der 82. 

Ph thisikersch wei13e, Kalk
behandlung 104. 

- Rohrzuckerinjektion 1076. 
Phytin, therapentische An

wendung 85. 
PiIkra 796. 
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PiIze 545, 546. 
- dilttetische Bedeutung 549. 
- eBbare 546. 
- giftige 545, 546, 547. 
- Krankendiitt und 548, 549. 
- Mannitgehalt 472. 
- Verdaulichkeit 548. 
- Zusammensetzung 547. 
PiIzextrakte 549, 797. 
Piment 777. 
Pimpernell 780. 
Pinealextrakt. laktogogc 

Wirkungen 1156. 
Pirquet's Nemwert 110. 
Plas m aei wei 13. pfIanzIiches, 

VerdauIichkeit 482. 
Plasmon 630. 
-- Milchanreichenmg durch 

298. 
Plasmonbrot 427. 
Plazenta, 
- Eklampsie und 1134. 
- Laktation und 1156. 
Plerocercoide in Fischcn 

220. 
Pleuritis, 
- Trockendiltt bei 874. 
- tuberculosa, kochsalzarmo 

Diitt 921. 
Plockwurst 217. 
Pokelfische 197. 
PokeIfIeisch 212. 
- Krankenkiiche und 213. 
Polen ta, Mais- 356. 
Polydipsie 64. 
Polyneuritis (s. Neuritis):1 
- AusterngenllB und 200. 
- EiweiBzufllhr bei 152. 
- enterotoxica, Kltse bei 338. 
- - Wasserbedarf (Oliguric) 

66. 
-- Hefe bei 645. 
- MiIchkuren 848. 
Polypeptide 12. 
Polypeptidgemische 656.' 
Polysaccharide 26. 
- Abbau 27. 
- bei Nahrklistieren 1061. 
- bei intravenoser Injektiou 

1075. 
Polyserosi tis tuberculosa, 

Dnrstkuren bei 864. 
Pomeranzen 597. 
Porree 512. 
Porter, deutscher und eng

Iischer 753, 754. 
Portwein 730. 
Pottasche, Gebitcklocke

rung durch 390. 
Prei13elbeerblatter, Tee

ersatz durch 706. 
PreBluftverfahren bei 

Brotbereitung 390. 
Prochownik'sche Entfet

tllngskur bpj Schwangerpu 
1125. 
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Protamine 9. 
Proteine (Proteide, B. a. Ei· 

weiB(korper) 9, 10. 
- Aspezifitat ders. bei par· 

enteraler Einverleibung 
1074. 

- biologische Wertigkeit der 
139, 140. 

- Gemiise und 468. 
- Kartoffel und 495. 
- Roggen. und Weizen., Aus· 

niitzung 403. 
Prothamin 428, 635. 
Protogen 633. 
Prurigo, 
- Eiweillbeschrii.nkung bei 

881. 
- kochsalzarme Diat bei 919. 
Pruri tus senilis, kochsalz

arme Diat bei 920. 
Psoriasis, Durstkuren bei 

864. 
Psychasthenie, 
- Magerkeit und 949. 
- Nikotiniiberempfindlich. 

keit 817. 
PsychogeneReize, Kalorien. 

umsatz und 124. 
Psychosen, 
- Alkoholika bei 763. 
- Duodenalsondenernahrung 

bei 1049. 
- Eiweillzufuhr bei 152. 
- Fleischextrakt bei 237. 
- Nikotiniiberempfindlich. 

keit 817. 
Ptisane 377. 
Pu bertatsfettsucht 999. 
Pudanin 356. 
Pudding 380. 
PuIs beschleunigung,Alko-

holverbot bei 764. 
- Kaffeeverbot bei 685. 
Pumpernickel 397, 407. 
- Analysen 401. 
Purinkorper 10, 21. 
- Brotgebacke und 419, 420. 
- driisige Organe und 183, 

184. 
- Fleisch· 159, 162. 
- - Resorption und Aus· 

niitzung 175. 
- Fleischbriihe(-extrakt)und 

235. 
- Gemiise und 468. 
- Gemiiseextrakte und 798. 
- Getreide (.praparate) und 

368. 
- Hefepraparate und 645, 

660. 
- Hiilsenfriichte und 535. 
- Kartoffeln und 501. 
- Klise und 333. 
- Knochenextrakte und 796. 
- Obst und 562, 563. 
- Pflanzenextrakte und 798. 
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Purinkorper, 
- Pflanzenmilch und 311, 

313. 
- Proteine und 149, 629,880. 
- Spinat und 520. 
Purinreiche Nahrung 149. 
- Kontraindikation 183, 

184. 
Purinstoffwechsel, 
- Alkohol und 55. 
- Kaffeegenull und 681. 
- Kakao· bzw. Schokolade. 

genull und 717. 
Puro 228, 633. 
Pyamische Prozesse bei 

Schlachttieren 221. 
Pylorusstenose, Durstkur 

bei 874. 

Quappen, Bothriozephalus. 
finnen bei 220. 

Quarkmolke 289. 
Quinckesches (jdem, Reis· 

kuren 354. 

Racahout 665. 
Racahont·Freseni us 666, 

718. 
Rachenkrankheiten, 
- Schlundsondenernahrung 

1038. 
- Tabakrauchen und 814. 
Rachitis, 
- Erdalkalien und 102. 
- Lebertran bei 329, 663. 
- Phosphormedikation bei 

83. 
Rademann's D.·K.-Schrot-

brot 397. 
Radioaktives Geback 435. 
Raffinade 443, 457. 
Rahm 259, 305. 
- Analysen 307. 
- Anwendungsformen 308, 

309. 
- Bekommlichkeit 308, 979, 

1l07. 
- Devonshire Cream 310, 

978. 
- diatetische Bedeutung 

308. 
- Fettgehalt verschiedener 

Sorten 305, 306. 
- Kalorienwert 307. 
- Konserven 306. 
- - Analysen 307. 
- Krankendiat und 308,309. 
- Literatur 310. 
- Mastkuren und 976, 978, 

979. 
- Milchanreicherung durch 

298. 
- Nahrwert 307. 
- Rahmspeisen 309,310,978. 
- Resorption 308. 
- Satten. 305. 

Rahm, 
- saurer und suller 308, 

309. 
- vegetabiler 311. 
- Verdaulichkeit 308. 
- Weigmann'sche Edelga. 

rung 315. 
- Zentrifugen- 305. 
Rahmcreme, lockere 310. 
Rahmgemenge, Biedert's 

natiirliches 297. 
Rah mkase 331. 
Rahmschnee 310. 
Rahmschneekakao (.scho-

kolade), steifer 715. 
Ramogen 297. 
Rapsol 324. 
Ratafias 745. 
Rauchen (s. a. Tabakrau-

chen). 
Raucherfische 197, 214. 
Rauchfleisch 214, 215. 
Rauchtabak 807. 
Rauchverhot (s. a. Tabak-

verbot) 816. 
Rauschbrand 221. 
Regulin 433, 551. 
Reichmann'scheKrankheit, 

kochsalzarme Diat 920. 
Reis 351. 
- Beriberi und 352. 
- Brot und 386, 430. 
- diatetische Bedeutung 

353. 
- Enthiilsung 352. 
- Kaliverarmung durch Ull-

zweckmallige Behand
lung 95. 

- Krankendiat und 353. 
- Kiichentechnisches 354. 
- Risotto 355. 
- SiIberMutchen 352. 
- Starke 359. 
- Stickstoffausniitzung 371. 
- Verwendung 351, 352, 879, 

923, 930, 932. 
- Vitaminlehre 3, 352. 
Reisbier (·weine) 353. 
Reisen, Kost auf 836. 
Reis me hi, Brotstreckung 

durch 430. 
Reismelde 358. 
Reisschlei m, Stopfwirkung 

378. 
Reisstiirke 359. 
Reistafel, indische 777. 
Reiswasser (.schleim) 377. 
Rekonvaleszenten nach 

akuten Infektionskrank
heiten, 

- EiweiBnahrpraparate bei 
659. 

- Mastkuren (.mittel) 960, 
968. 

- Nikotiniiberempfindlich. 
keit 817. 
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Rektalernii.hrung (s. a. Rheumatismus, 
Nll.hrklistiere) 1050. - Erdbeertee bei 596. 

- Ausnutzung (Resorption) - Kalkstoffwechsel bei 105. 
der verschiedenen - kochsalzarme Dill.t und 
Nll.hrstoffe und Prll.- 922. 
parate 1051. - Zitronenkuren bei 788. 

- - Albumosen 1056. Riba 652. 
- - Alkohol 1065, 1066. RibakIistiere, Ausnutzung 
- - Aminosll.uregemische 1057. 

14, 1058. Ribamalz 452. 
- - Amylum 1060. Ribapulver 208. 
- - Dextrin 1060. - Brotbereitung unter Zu-
- - Dextrose 1061, 1062. satz von 427. 
- - EiweiB 1052ff. RinderbIut, Zusammenset-
- - Fett 1063. zung 188. 
- - Kohlenhydrate 1059. Rinderfett 326. 
- - Milch 1055. Rinderpest (-seuche) 221. 
- - Peptone 1056. - Milch und 266. 
- - Salz 1051. Rindertuberkulose, Milch 
- - Traubenzucker 1061, und 265, 266. 

1062. Rindfleisch, Finnen im 220. 
- - Wasser 1051. Ringeriosung, Ersatz der 
- - Zucker 1061. Kochsalzinfusion durch 
- Dauer, zulltssige 1072. 1080. 
- Indikationen und Kontra- Ringer-Lockelosung bei 

indikationen 1050. Schwangerschaftstoxiko-
- Magensekretion bei 1065. sen 1135. 
- Nlthrgemische und ihre Risotto 355. 

Wertberechnung Roborat 366, 639. 
1068, 1069, 1070. - Brotbereitung unter Zu-

- NlthrkIistiere, desinfizie- satz von 427. 
rende Zusll.tze 1070. Roborin 635. 

- - Nll.hrstoffmengen 1067. Rodagenpulver (-tabletten) 
- - Opiumzusatz 1070. 300. 
- - Zusammensetzung und Rogen, Fisch- 255. 

Nlthrwert 1066. Roggen 344. 
- Ruckblick 1072. - BrotgeMcke und 385. 
- Technik 1070, 1071. Roggenanbau, Weizenan-
- Tropfklistiere 1050, 1060, bau und, in Deutschland 

1061. 345, 421. 
- - Nll.hrmischung 1070. Roggenbrot, 
- - Technik 1071. - Analysen 401. 
RenntiermiIch 278. - Ausniitzung 403, 406, 
ReserveeiweiB, Organei- 408. 

weiB und 939, 940. Roggenfeinbrot 394. 
Resorption (s. a. Darmver- - Ausnutzung 407. 

dauung, Nahrungs- Roggenkeimlinge 642. 
schlacken, Verdaulich. RoggenkeimoI324. 
keit) RoggenmehI, Kaliarmut 

- Fleischbruhe und 234. von 95. 
- Fleischnahrung und 174. Roggenproteine, Ausnut-
- Kartoffeln und 497. zung 403. 
- Nahrungsschlacken und Roggenschrotbrot 396, 

893. 398. 
- Nusse und Mandeln 614.· - Analyse 401. 
- Pilze 548. - Ausnutzung 407. 
- Wasserzufuhr und 63. Roggenzwieback, Analyse 
Resorptionsstorungen, 401. 

Abmagerung bei 950. Rohfaser, 
Retini tis albuminuric a, Ni- - Gemiisegehalt an 470. 

kotinuberempfindlichkeit - Obstgehalt an 563. 
817. Rohfleisch 175, 182. 

Rettigarten 513. Rohfriichte 569, 570, 860, 
Revalen ta arabic a 543. 1109. 
Rexglaser 210. - Konservierung 573. 
Rhabarber 525. Rohgemiise 488, 1109. 
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Rohkaffee, Verfalschungen 
695. 

Rohkostler 896. 
Roh milch, l\filchkuren mit 

843. 
Rohrzucker 29, 441. 
- Ausgangsmaterial und Gc

winnung 441, 442ff. 
- Ernlthrung, parenterale, 

mit 1075. 
- Historisches 441. 
- Melasse 442, 443. 
- Statistisches 441. 
Rohrzuckerklistiere, Aus-

nutzung 1061, 1062. 
Rohzucker, 
- Obsteinmachen mit 578. 
- sozialhygienische (diltteti-

sche) Bedeutung 457, 
458. 

Roland brot, Analyse 402. 
Rollgerste 346. 
Rosen blii. tter (Rosa canina), 

Tee-Ersatz durch 706. 
RosenkohI 522. 
Rosenpaprika 776. 
Rosinen 595. 
Rosinenwein 729. 
RoBkastanien 619. 
- Kaffee-Ersatz (-streckung) 

durch 695. 
Rosten, Fleischzubereitung 

durch 182. 
Rostkaffee 674. 
- Verfll.lschungen 695. 
Rote Rube 510. 
RotkohI 522. 
Rotwurst 217. 
Rotz,Schlachttiere mit 220. 
Rii be, rote 510. 
Riibenkaffee 692. 
Rii benkrau t (-saft) 444, 458. 
- Obsteinmachen mit 578. 
Rubenzucker 442. 
- Farinzucker 443. 
- gelltuterter 444. 
- Gerstenzucker 443. 
- Gewinnung 442. 
- Kandiszucker 443. 
- KarameI 444. 
- Kristallzucker 443. 
- Melasse und Melis 443. 
- Raffinade und Rohzucker 

443. 
- Zuckerkuleur 444. 
Rubners abundante Kost 

und Kalorienumsatz 117. 
Riibol 324. 
Riibstie1522. 
Riickenmarkserkrankun-

gen, Alkoholika bei 763. 
Riickenspeck 327. 
Riihrei 251. 
Ruhrerkrankungen (s. a·. 

Dysenterie), 
- Gemuse bei 527. 
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Ruhrerkrankungcn, 
- Kase bei 338. 
- Steckriibenkost und 509. 
- Zwiebel bei 513. 
Rum 740, 741. 
- Tee mit 702. 
Runkelriiben, Kaffee - Er-

satz (-streckung) durch 
692. 

Saatwicke 543. 
Sacch'arin 790. 
Saccharose (s. Rohrzucker) 

29, 440, 441. 
8accharosurie 29. 1076. 
Safran 779. 
8aftbriihe 226. 
Sago 359. 
Sahne (s. a. Rahm) 305. 
- vegetabile 311. 
Saibling, Verdaulichkeit 

194. 
Sakkakaffee 696. 
Sal physiologiccum PoehI 

1081. 
Salami wurst 217. 
Salbeiblatter (Vergiftungs-

erscheinungen) 781. 
Ralep 360. 
Salizylsaure, 
- Konserviernng von Fleisch 

und Fischen mit 216. 
- Obst, Gehalt an 566. 
- Obstkonservierung durch 

575. 
Ralm, Verdaulichkeit 195. 
SaIpeter, Konservierung 

von Fleisch und Fischen 
durch 212, 216. 

BaIze, Gewiirz- 794. 
Ralzfie ber 90, 1080. 
Salzfisch (-fleisch) 212. 
S alzsa uresekretion, 
- Alkohol und 53, 759, 765, 

1066. 
- Fleischnahrung und 169. 
- Gewiirze und 802. 
- Kaffee und 680. 
- Kakao und 718. 
- Kochsalzentziehung und 

87, 913. 
- Rohgemiiseverdauung und 

488. 
- Tabak und 814. 
- Tee und 703. 
Salzstauung, Auswaschung 

bei 63. 
Ramen, Wiirz- 771. 
Samowartee der Russen 

701. 
Sana 325. 
Sanatogen 631. 
- Milchanreicherullg durch 

298. 
Sanatogenbrot 427. 
Sanguinal 634. 
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Sano 428. 
Sanol 189, 637. 
Sanose 632. 
Saponin in Gemiisen 520, 

521. 
Saprophytische Prozesse 

im Fleisch 221. 
Sattenmagermilch 288. 
Sattenrahm 305. 
Saucen (s. Tunken). 
Sanerampfer 519. 
Sauerkraut 556. 
- Krankendiat nnd 557. 
Sauermilch 280, ll02. 
- bulgarische 282. 
- gequirlte 282. 
Sauermilchkase 330. 
Sauermilchkuren 844. 
Sauerrahmbutter315,316. 
Sauerteig, Brotbereitung 

mit 388. 
Sauerteil!:brote, Ausnut-

zung 405. 
SaugIingschlorotoid ll33. 
Sa ul!:Iingsnahrung, 
- Albulaktin 632. 
- EiweiBmilch 299. 
- Gemiise in der 520. 
- hollandische 292. 
- Kindermehle 662. 
- Molke 290. 
Saurelocker (s. a. Ma~enver

dauung und Salzsaure
sekretion ), 

- Albumo~en 659. 
- Alkoholika 759. 
- Aminosauren 648, 659. 
- Brotgebacke als 413. 
- Eierklar als 244. 
- Fleisch als 169. 
- Fleischbriihe als 236. 
- Gemiise aIs 475. 
- Kaffee 680, 686. 
- Kaffee-Ersatzstoffe 691. 
- Kakao 718. 
- Peptone 648, 659. 
- Somatose 650. 
- Tee 703. 
- Wurstwaren als 219. 
Sauren, 
- Ammoniak und 20. 
- Anreicherung des Korpers 

mit 76. 
- Borsaure 576. 
- Dorrobst und 580. 
- EiweiBumsatz und 878. 
- im Ham 78. 
- kalkentziehende Wirkung 

der 99. 
- Obst und 565, 566. 
- Verhaltnis von Basen und 

(s. a. Basen-Saure-Ver
haItnis) 73. 

Sauren, organische, 
- Ameisensaure 51. 577. 
- Apfelsaure 51, 566. 

Sauren, organischc 
- Benzoesaure 576. 
- Buttersaure 48. 
- Energiewert 47. 
- Essigsaure 50, 215, 577, 

783. 
- Geschmackswert 49. 
- Intermediarstoffwechsel 

48. 
- Keimwidrigkeit 49, 577. 
- Literatur 51. 
- Milchsaure 48, 50, 169,271, 

280 ff., 332, 388, 556, 
753. 

- Oxalsaure 474, 566. 
- Prozentgehalt in reifen 

Friichten 47. 
- Reizwirkung, loble 49. 
- Stuhlforderung durch 40. 
- Weinsaure 51. 
- Zitronensaure 50. 566, 598, 

786. 
Scampi 198. 
Schabefieisch 175, 182. 
Scha befIeisch vergiftung 1 

221. 
Schafmilch 276. 
Schafmilchbutter 318. 
SchafmiIchkase 331. 
SchaIen tiere, Fleisch der 

168, 198f£. 
Schankbier 752. 
Schau meierkuchen 251. 
Schaumkoche (-gerichte) 

252. 
Schaumweine 720, 734. 
- Flaschengarung (franzosi-

sche Art) 735. 
- kiinstliche 737. 
- Obstschaumweine 738. 
- zuckerfreie (.,Brut"-Cham-

pagner) 736, 737. 
- Zusammensetzun/Z 738. 
Schellfisch, getrockneter 

208. 
SchiIddriise, 
- EiweiBumsatz und 153. 
- EiweiBzerfall und 135, 136. 
- Fettsucht und 997. 
- Greisenalter und 1092. 
- Kalorienumsatz(vgI. Kalo-

rienumsatz) und 127. 
- Laktation und ll56. 
- Schwangerschaft und ll44, 

1150. 
Sc hilddriisen therapie, 
- Fettsucht und 1030, 1031, 

1032. 
- Greisenalter und 1095. 
- Schwangerschaft und ll50. 
Schildkrotenfleisch 168. 
Schildkrotensuppe 202. 
Schimmelpilze im Fleisch 

221. 
Schinken, Raucher- 214, 

215. 



Schlachtabgange (-abfall) 
158, 183. 

- Literatur 222. 
~chlachttiere, Parasiten 

und Infektionskrankheiten 
der 220. 

Schlafengehen, Wasser
trinken VOl' dem 831. 

Schlaflosigkei t, Kaffeever-
bot bei 684, Il15. 

- Alkoholwirkung Il13. 
- Tabakwirkung 815, lIl5. 
Schlaf mi ttel bei Mastkuren 

988. 
Schlagrahm 305, 978. 
Schlangen biB, Alkoholika 

bei 763. 
Schlehenblatter, Tee-Er

satz durch 706. 
Schlei mkoliken des Darms, 

Mastkuren bel 961. 
Schleimsuppen 377. 
- Krankendiat und 378. 
Schlempe, Branntwein- 740. 
Schluckstorungen (-hin-

dernisse), 
- Duodenalsondenernahrung 

bei 1048. 
- EiweiBnahrpraparate bei 

658. 
- Ga,llerten bei 193. 
- Mehle, feine, bei 661. 
- Schlundsondenernahrung 

bei 1039. 
Schlundsondenernah

rung 1037. 
- Hyperem£'sih gravidarum 

und 1I36. 
- Indikationen 1038, 1039. 
- Nahrstoffgemischfiir 1039. 
Schliiterbrot 399. 
Schmalz 326. 
Schmalzgebackenes 380. 
8chmarren 380. 
Schmelzbutter 317. 
Schminkbohnen 524. 
Schmorfleisch 181, 183. 
Schnecken 168. 
Schneidebohnen 524. 
- Selbstsauerung bei 557. 
Schnell pokel verfahren 

213. 
Schnellra ucherungs ver-

fahren 215. 
Schnell tee 701. 
Schnittlauch 512. 
Schnupfen, Trockendiat bei 

874. 
Schnupftabak 809. 
Schokolade 708, 712. 
- Butteranreicherung 712. 
- Energin- 714. 
- Gewilrzzusatze 712. 
- Kraftschokolade 664, 712. 
- Lavulose- 447. 
- Lpbprtranschokolade 714. 
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Schokolade, 
- Lipogen- 664. 
- Literatur 719. 
- Milchschokolade 715. 
- Nahr- 715. 
- Pepton-, Merck'sche 654. 
- Rahmschnee-, steife 715. 
- Rlba. 353. 
- Verdaulichkeit 713. 
- Verwendung in der Kuche 

715. 
- Weichschokolade 712. 
- Zusammensetzung 713. 
- Zusatze 713. 
Schonen, 
- Fruchtkonserven (Gesiilze) 

584. 
- Gemuse 552. 
- Wein 724. 
Schonungsdiat 821, 822. 
- Milchkuren und 839. 
- Stufen der 206. 
8chrot, Begriff 343. 
Schrotbrot (s. a. Kleienbrot) 

395. 
- Analysen 401. 
- blahende Wirkung 418, 

419. .<,. 
- Darmabhartung durch 422. 
- Krankendiat und 417. 
- Reizwirkung verschiede-

ner Sorten 418. 
- Volksernahrung und 422. 
- Vollkorn- 422. 
Schroth'sche Semmelkur 

862. 
Schrumpfniere, 
- alkoholische Getrii.nke 760. 
- Durstkuren 870. 
- EiweiBbeschrankung bei 

882. 
- Gewiirze s. einzelne Ge

wiirze. 
- hypertonische, Kaffeege

nuB und 686. 
- Kochsalzentziehung und 

88, 913. 
- Nikotinuberempfindlich

keit 817. 
Schwachezustande, 
- EiweiBnahrpraparate und 

658, 659. 
- Kaffee bei 685. 
- Malzextrakt und 453. 
- Mastkuren bei 956. 
- Materna und 643. 
Schwangerschaft, 
- AIkoholgenup 1I51. 
- Arzneien, Ubergang auf 

den Fotus 1I51. 
- Aufmasten bei Il25. 
- Azidose in der Il44. 
- Basedowsche Krankheit 

und Il50. 
- Diabetes mellitus und 

1I43, 1147. 
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Sch wangerschaft, 
- Eisenumsatz (-bedarf) bei 

1132. 
- EiweiBernahrung bei 1126. 
- EiweiBnahrpraparate in 

der 658. 
- EiweIBumsatz(-bedarf,-zu

wachs) und 131, 1123. 
- endoknne Drusen und 

1122, Il42. 
- Energieumsatz (-zufuhr) 

in der Ill!), 1121, 1122, 
U23. 

- Entfettung bei 1I25. 
- Ernahrung lU9. 
- Fruchtentwicklung bei un-

genugender Ernahrung 
953, lU9, 1I20. 

- GescWechtsbestimmung 
und J);rnahrung Il29. 

- Gifte, Ubergang auf den 
Fotus 1I51. 

- Glykosurie 1I43. 
- Hypercholesterinamie bei 

45. 
- Ikterus und 1I42. 
- Kalorienumsatz und 127. 

lU9. 
- Kalziumstoffwechsel (-zu

fuhr) 1I32. 
- Kochsalzhaushalt (-be

schrankung) 1I33. 
- KopfgroBe des Kindes und 

Ernahrung ll30. 
- Kostvorschriften 1I24. 
- Krankheiten in del', und 

Ernahrung ll31. 
- Laktosurie Il43. 
- Leber und ll44. 
- Leberatrophie, akute gelb£' 

U4!. 
- Literatur ll63. 
- Mineralstoffanreicherung 

von Mutter u. Kind 1131. 
- Morphiumverordnung in 

der ll5!. 
- Nikotinliberempfindlich

keit in del' 817. 
- Osteomalazie 1148. 
.~ Schilddruse und Schild

driisenpraparate in del" 
U50. 

- Schwefelumsatz 1132. 
- Stuhltragheit und Ernah 

rung 1I30. 
- Tabakrauchen ll5!. 
- Tetanie und 1I42. 1I43. 
- Triebanderung mid ihre 

Ursachen U22. 
Sch wangerschafts azidose 

1I44. 
Schwangerschafts berei t

schaft (Amenorrhoe), Er
nahrung und 953, 1128. 

Schwa ngerschafts
erbrechpn 1135. 1136. 
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Sch wangerschaftsgIy kos
urie 1143. 

- Ernahrung und MaBnah
men bei 1146, 1147. 

Schwangerschafts
nephrose, 

- Eklampsie und 1138. 
-- Ernahrung und Prophy-

laKe 1140. 
Schwangerschaftstoxi-

kosen 1134. 
- Ernahrung 1135. 
- Therapie 1135. 
Schwangerschaftsunter

brechung, Nephritis 
und 1140, 1141. 

- unstiIIbaresErbrechen und 
1137. 

- Zuckerkrankheit und 
1147. 

Schwarzbrot, rheinisches 
(KoIner) 396. 

Schwarzdornblatter, Tee
ersatz durch 708. 

Schwarzwurz 505, 511. 
Schwedisches Kr/i.ckebrot 

397. 
Schwefel,neutraler,imHarn 

23, 1132. 
SchwefeIumsatz, Schwan-

gerschaft und 1132. 
Schweflige Saure, 
- Dorrobst und 580, 581. 
- Konservierung von Fleisch 

und Fischen durch 216. 
- Obstkonservierung durch 

575. 
Schweinefleisch, Finnen 

und Trichinenlarven im 
220. 

Schweinerotlauf (-seuche, 
-pest) 221. 

Schweineschmalz 326. 
Schweinespeck 327. 
SchweiBbildung, Wasser-

aufnahme und 58. 
Schweillsekretion, Essig 

und 786. 
- Rohrzuckerinjektion 1076. 
Schwimmprobe, Eier-

246. 
Schwitzprozeduren, Ent

fettungskuren und 1030. 
Scotts Emulsion 328, 664. 
Sedo brol, kochsalzarme DiM 

und 929. 
Seefahrts bier 452. 
Seefische 195. 
- kochsalzarme DiM und 

925. 
Seefischrogen, gesalzener 

255. 
Seeforellen, Bothriozepha

Iusfinnen bei 220. 
Seekre bse 198. 
Seetiere 168. 

Sachregister. 

Sehstorungen, Salbeiblat-
ter und 781. 

- Tabak und 816. 
Sekretine, 
- Essig und 786. 
- Fleischextrakt und 323. 
-- Gemuse und 475, 520. 
- Gewiirze und 803. 
- Obst und 608. 
Selbstgarung des Teiges bei 

Herstellung von Geb/i.cken 
388. 

Sellerie 512. 
Selleriesaiz 794. 
Sel ter-Biedert' s Butter-

milchkonserve 292. 
Semen Lini 894. 
Semen PsyUi 894. 
Semmel 395. 
Semmelkur, Schrothsche 

862. 
Senfkonserven-Ge m iise 

558. 
Senf(mehl) 771. 
Sepsis, AIkoholika bei 763. 
Septikopyamie der Rinder, 

Milchbeeinflussung durch 
266. 

Serum, kiinstliches (anor
ganisches) 1081. 

Serum therapie bei Schwan-
gerschaftstoxikosen 1135. 

Sesamol 323, 328, 663. 
Saves 730. 
Sexualneurasthenie, 
- kochsalzarme Diat 920. 
- Rauchverbot 818. 
Sherry-Brandy 746. 
Signaldienst, AIkohoI und 

54. 
Simonsbrot 397. 
Sirona 356. 
Skorbut, 
- Gemiise bei 529. 
- Hefe bei 645. 
- Kaliverarmung bei 95. 
- Rohgemiise bei 489, 490. 
- Sauerampfer bei 519. 
- Spinat bei 520. 
Sofli 286. 
Sojabohnen (s. Soyama) 

542. 
- Kaffee-Ersatz (-streckung) 

durch 694. 
Soj abohnenmehl, 
- Brotbereitung unter Zu-

satz von 427. 
- Kakaostreckung durch714. 
Soj akase 543. 
Sojamilch 542. 
Soj asauce 543. 
Soja-Wiirze 800. 
Solanin 475. 
- KartoffeIn und 495. 
- Tomaten, umeife, und 530. 
- Vergiftungen durch 495. 

Soldatenkost, Kalk- und 
Magnesiumgehalt in der 
101. 

Somatose 649, 1126. 
- Praparate 651. 
Somatose-Klistiere, Aus-

mitzung 1057. 
Sondenernahrung (s. a. 

Duodenalsonden-, Schlund
sondenernahrung) 1037. 

Sondernahrwerte 110. 
Soson 627. 
Soyamamilch (-rahm) 3ll, 

312. 
- kochsalzarmeKost und 932. 
- Mastkuren und 979. 
- vegetarische Kuren und 

808. 
Spargel 516. 
Spargelsamenkaffee 695. 
Spas mophilie, 
- EiweiBzufuhr bei 152. 
- vegetarische Kuren 909. 
Spatzle 362. 
Speck 327. 
- Mastkuren und 981. 
Speichelsekretion, 
- AIkohol und 53. 
- Essig und 785. 
- Kochsalz und 794. 
Speiseessig, Magenschadi

gungen durch 609. 
Speisen (s. a. Nahrungsmit-

tel), 
- kaIte 832. 
- Temperatur der 831. 
- warme (lauwarme) 831. 
- Zuckergehalt verschlede-

ner 458. 
Speiserohren verenge

rung, 
- Magenfistelernahrung bei 

1040. 
- Schlundsondenernahrung 

bei 1038. 
Speisesenf 771. 
Spelzweizen 344. 
- Brotgeb/i.cke und 385. 
Spiegeleier 250, 251. 
S pinatundErsatzgemiise 520. 
Spiri tus (s. a. AIkohoI,; 

Branntweine), 739ff. . 
Sprue, 
- Bananenmus bei 603. 
- EiweiBbeschrankung bei 

883, 886. 
- Erdbeeren bei 596. 
Squash 531. 
Stachys affinis 506. 
Stammwiirze, Bielberei-

tung und 751. 
Starke 26. 
- BackprozeB und 391. 
- Gemiise und 469. 
- Kartoffel- 495. 
- Nahrklistiere und 1060. 



Starke, 
- Obst und 563. 
Sta.rke·Kakao Fresenius 

666, 71S. 
Sta.rkemehle 359. 
- Ausnutzung 369. 
- Begriff 343. 
- diatetische Bedeutung 360. 
Sta.rkezucker 446. 
Stauungsikterus, Hyper· 

cholesteriniimie bei 46. 
Steatorrhoe,Pankreasfiitte· 

rung bei IS6. 
Steckriibe 508. 
Steinmetzbrot 398. 
StengeIgemiise 489, 514. 
- diatetische Bedeutung 526. 
- Zusammensetzung 514,515. 
Stenokardie, Zuckerinfu· 

sionen bei 1079. 
Sterilisation, 
- Fleischwaren 210. 
- Gemuse· 552. 
- Milch. 267ff. 
- Nahrpraparate 625. 
- Obst· 574. 
Sterilisieren von Frauen 

behufs Eklampsieverhu. 
tung 1140, 1148. 

SterinmangeI,Amenorrhoe 
und 1128. 

Sternanis 773. 
Sterz, steiermarkischer 350. 
Stiokstoff (s. a. EiweiB, 

Aminosauren, Pro· 
teine), 

- Kleien·, Ausnutzung 372, 
373. 

- Kot·, Getreidemehle und 
370. 

- Obst und 562. 
Sticks toffgleichgewich t 

13I. 
- EiweiBarme Kost und 878. 
- Entfettungekuren und 

1009. 
- Getreidepraparate und 370, 

37I. 
- Kartoffeln und 503, 878. 
- Milchkuren und 1020. 
- Vegetarismus und 891. 
Stickstoffretention (s. a. 

Eiweillretention), Ammon. 
salzfiitterung und 877. 

Stickstoffsu bstanz, 
- angemastete 940. 
- EiweiB und 876. 

'Stickstoffverluste (s. 
Stickstoffgleichgewicht ), 
Pflanzenkost und, Ver· 
suche 48I. 

Schilddriisentherapie und 
1033. 

Stielrnus, rheinisches 522. 
Stillen (s. a. Laktation), 
- "Bier beirn 758. 
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Stillen, 
- Eiweill.Nahrpr!l.parate 

beirn 65S. 
- Kalorienumsatz und 127. 
- Kostzettel 1163. 
- Materna beirn 643. 
- Nahrungsbedarf 1153. 
- Sornatose beim 650. 
Stoffwechsel (s. Kalorien. 

bedarf und ·umsatz; 
Stickstoffgleiohgewicht). 

- BiergenuB und 767. 
- Fleischbruhe und 233. 
- Greisenalter 109I. 
- Kaffee und 68I. 
- thyreogene Beeinflussung 

127, 128. 
- Wasserzufuhr und 63, 68. 
Storkaviar 254. 
Stout 754. 
Strangurie (s. a. Ham· 

drang), Senfgenull und 
772. 

Strallburger Ganseleberpa. 
stete 219. 

StrohaufschlieBung 433, 
434. 

Strohbrot, Analysen 402. 
Strohmehl, Brotstreckung 

durch 433. 
Strohweine 729. 
Strophanthinwirkung, 

Kalziumsalze und 103. 
Strudel 380. 
Stiihle, 
- Agar·Agar und 551, 894. 
- Dorrobstgenull und 58I. 
- FeigengenuB und 600. 
- GurkengenuB und 531. 
- Hemizellulose und 894. 
- Hi.Hsenfruchte und 540. 
- Kleienbrot und 416, 417. 
- Kohlenhydratnahrung und 

369, 370. 
- Mohrl'ubengenuB und 510. 
- Niisse und 614. 
- Obstgenull und 564, 570. 
- OrangengenuB und 597. 
- Sauerkrautgenull und 557. 
- Semen Lini 894. 
- Semen Psylls 894. 
Stuhltragheit (s. a. Obsti· 

pation), 
StutenmiIch 278. 
- Kuren mit 844. 
Sub .... (s. a. Hyp .... ). 
Subaciditas gastrica, 
- Eier, hart gekochte, und 

250, 251. 
- FIeischbruhe bei 236. 
- Kaviar bei 256. 
- Krustazeenfleisch bei 198. 
- Rahm bei 308. 
- Speck und 327. 
Sublimatenteritis, Stll.rke· 

ausnUtzung 370. 
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Su bstitu tionstherapie, 
arznei·di!l.tetisohe 821. 

Siidweine, Mastkuren und 
75S, 759, 9S1. 

Sukkade 598, 7S8. 
Sukrol 792. 
Sultankaffee 696. 
Super .... (s. a. Hyper .... ) 
Su perposi tions thera pie, 

arznei·di!l.tetische 82I. 
Suppen 376, 378. 
- Greisenalter und 1107. 

1111. 
- Mastkuren und 972, 976. 
- Nahrhefen zur Anreiche· 

rung (Wiirzung) von 646. 
Suppenwiirze 799. 
- Mobrruben als 511. 
- Sellerie als 512. 
Siillbiere 752, 753. 
SiiBmiIchkase 330. 
Siillrahmbutter 315, 316. 
SiiBspeisen 458. 
- Greisenalter 1108. 
- Mastkuren und 972. 
- Volksernahrung und 454, 

455. 
SiiBstoffe 789. 
- Literatur 792. 
SiiBweine (Sudweine) 726. 
- gespritete 730. 
Sympathikusreizungen, 
, Kaffeeverbot bei 684. 
Syphilis, 
- Durstkuren bei 864. 
- Nerven-, Rauchverbot 818. 
SyphiIistoxine, Lezithin 

und 42. 
Systemerkrankungen,spi

nale, und AIkoholika 763. 

Tabak 804. 
- Abstinenzerscheinungen 

nach Verbot von 819. 
- Ersatzmittel 819. 
- Fermentieren 805. 
- Giftwirkung 810, 812. 
- Greisenalter 1114. 
- Herkunft 805. 
- Kautabak 809. 
- Literatur 820. 
- Nikotin 806, 810. 
- Nikotinvergiftung, akute 

und chronische S13. 
- Nikotinuberempfindlich. 

keit 817. 
- 'Produktion 804. 
- Rauch und seine Zusam-

mensetzung 809. 
- Rauchtabak 807. 
- Schnupftabak 809. 
- Verarbeitung 805, 807. 
- Verbot von 816, 817. 
- Verbrauch 804. 
- Vorsichtsmallregeln beim 

Rauchpn 819. 
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Ta bak, 
- Zigarren und Zigaretten 

808. 
- - nikotinfreie 811. 
- Zusammensetzung 806. 
Ta baka bs tinenzerschei

nungen 819. 
Tabakamblyopie (-amau

rose) 816. 
Tabakersatz 819. 
TabakmiBbrauch, Abma-

gerung bei 950. 
T a bakn euri tis 816. 
Tabakpflanze 805. 
Tabakpsychosen 816. 
Tabakrauch 809. 
Tabakrauchen, 
- Schwangerschaftund ll51. 
- Verbot 817. 
- VorsichtsmaBregeln 819. 
- Wirkungen, giinstige 817. 
Tabakverbot 816ff. 
Tabes dorsalis, 
- Alkoholika bei 763. 
- LezithinspiegeI im Blut bei 

42. 
Taette 288. 
'I' afelgetranke 830. 
Tafelsalz 793. 
Tafelsenf 771. 
Talgabsonderung, Fette 

(Kohlenhydrate) und 340. 
'Tamarindenmolke 290. 
Tanienfinnen, Schlachttiere 

und 220. 
Tao-Tjung, chinesischer 

800. 
Tapiokagriitze 360. 
Tee und Tee-Ersatz 698. 
- Auff1Lrben 705. 
- Aufgilsse 700, 701. 
- Beurteilung 704. 
- BIeigehalt 705. 
-- diatetische Bedeutung 702, 

703. 
--- Eidotter mit 702. 
-- Ersatzstoffe 705. 
-- - Blatter und Friichte 

705, 706. 
- Familientee 702. 
--Friihstuckstee 702. 
-- gelber 698. 
-- GenuBwert 702. 
- Gewinnung 698. 
-- Greisenalter und Ill4. 
--- griiner 698. 
- koffeinfreier 705. 
- Krankendiat und 703. 
-- Literatur 706. 
--- Milchtee 702. 
-- MiBbrauch von 702. 
-- Nachmittagstee 702, 826, 

830. 
- Paraguay-Tee (Matte-Tee) 

706. 
- RnmzuRatz 702. 
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Tee, 
-- Samowartee 701. 
- Schnelltee 701. 
- schwarzer 698. 
- Sorten 698. 
- Verbrauch in verschiede-

nen Landern 699. 
- Verfalschungen 704. 
- Zitronenscheloen irn 702. 
- Zusammensetzung 699. 
- Zusatze 702. 
Tee-Gefrorenes 702. 
Teemilch 702. 
Teerahm 305, 702. 
Teigwaren 361. 
- diatetische Bedeutung 

362. 
Temperament, Kalorien-

umsatz und 124. 
Tessaj 0 208. 
Tetanie, 
- FleischgenuB und 207. 
- Kaffeeverbot bei 685. 
- Nikotinverbot 818. 
- Schwangerschaft und U42, 

ll43. 
- vegetarische Kuren 909. 
Tetanus, 
- Kaffeeverbot bei 685. 
- Magnesiumtherapie des 

102. 
Thein 699. 
Theinhardt's Hygiama 664. 
Theobromin im Kakao 

710. 
Theobrominhaltige Ge

nuBmittel 671. 
Theobrominwirkungen 

(-vergiftungen), Kakaoge
nuB und 717. 

Theophyllin 700. 
Thymus (s. a. Kalbsbries), 
- Idiosynkrasie gegen GenuB 

von 184. 
- Verfutterung von, und ihre 

Wirkungen 186. 
- Zubereitung (Krankenkii

che) 186, 187. 
Thy mus brei-KIistiere, 

Ausniltzung 1055. 
TiereiweiB, Pflanzen- und, 

unter physiologischen und 
pathologischen Verhaltnis
sen 18, 888, 903. 

Tisane 377. 
Tischgetrank, Branntwein

verdunnungen als 766. 
Tischredner, Hygiene der 

834. 
Tischweine und ihre Berei

tung 721. 
To·fu (Sojakase) 543. 
Tokaier und ahnliche Weine 

727. 
Tomaten 489, 533. 
- Selbstsauerung bei 557. 

Tomatenextrakt 797. 
Topinambur 505. 
Toxine, Bakterien-, Lczi

thin und 42. 
Training, sportlicher, und 

EiweiBretention 132. 
Trasch 565. 
Traubenkuren 610, 852. 
- Ausfuhrung 852. 
- Darm und 854. 
- Indikationen und Kontra-

indikationen 854ff. 
- Literatur 862. 
- Mastkuren und 856. 
- Nebenkost bei 852, 854, 

855. 
- Wirkungen und Ziele 854. 
Traubenmoste,alkoholfreie 

589. 
Traubenwein (s. a. Wein), 

Branntweinherstellung aus 
740. 

Trau benzucker 30, 440, 
446. 

- Ernahrung, parenterale, 
mit 1076. 

Trau benzucker klis tiere, 
Ausniitzung 1061, 1062. 

Tremor, 
- Kaffeeverbot bei 685. 
- Nikotinverbot bei 818. 
Trester, Wein- 722. 
Tresterbranntwein 744. 
Triage 695. 
TrichinenlarvenimSchwei· 

nefleisch 220. 
Triebstorungen (-anderun: 

gen ll2ff. 
- Fettsucht und 995. 
- Magerkeit (Abmagerung) 

bei 949. 
- Schwangerschaft und 

ll22. 
Trinkbranntweine 741. 
Trinken (s. a. Hygiene, Ge· 

tranke), 
- Hygiene beirn 821. 
- Mahlzeiten und 829. 
Trochisci seripari 289. 
Trocken beeren bei Berei-

tung des Weins 722. 
Trockendiat (s. a. Durst· 

kuren). 
Trockengemiise 554. 
Trockenhefe, Brotbereitung 

unter Zusatz von 428. 
Trockenmilch 301. 
Trockenrogen 255. 
Trocknen von 
- Blut 189. 
- Fischfleisch 208. 
- Gemiise 554. 
- Kartoffeln 502. 
- Milch 301. 
- Obst 579. 
- Saugetierfleisch 207. 
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'fl'opfklysmen, ,Typllllsba:dllen, Unkohtlllasis. 
- Rektalernahruugnnt 105U,: - Butter und 319. - Calcium carbol1icum-

.1060? 1061. 1 - Ei.er und 2~2: Gaben bei 82 . 
.. - - Nahrmlschungl'l1 1070'1-" Kase und 336. - EiweiBbeschrankung bei 
- - Technik 1071. " . Kefir uncI 295. 886. 
Tl'opol1 brotc 427. : T.notoxi kOIl :l3(j. Getreidepraparateund375. 
Tl'iiffelll 5·16. Harnphosphate und ihre 
Tubel'kelbazillen,.. Herabdruckung bei 85 . 
.. Butter und 319. Uberarbeltullg, Phosphor'i - Kaffce und 687. 
- Kasc und 336. .. praparate bei 84, 461. I .- ~1ilchkuren 849. 
-- Kefir und 295. . Uberdruck, Einmachen mit - Nahrhefc und 647. 
Tu berkulose (s. u. Lungen. . und ohne 210. .. - Obsttage bei 861. 

tuberkulose), Uberernahrung, s. Uber· - Phosphorzufuhr (Vermin-
.. EiweiBzufuhr boi 881. . futterul1g. derupg) 82. 
· Eselinl1mmilch b(,i 277. llbcrcrl1ahrungskurell (~. .. Traubenkuren 857, 858 . 

... Kalkitoffweehsel bel lO·J.. It. Mastkuren) 935. LT rotropill, Nahrungsmittel-
-- Kefirkuren bei 294, 844. --- ;\Iilchkost, reine, bei 841. konserviel'ung mit 577 . 
.. Kumyskuren 29(j. .-;:. Pflanzemnilch bei 313. I Urticaria, 
· Maf:ikuren bei 957. Ubererregbarkei t, moton· ; --- BiweiBbesehrankung bei 
· Materna bei 643. sche, EiweiBzufuhr bei 881, 886. 

- Milch bei 837. ders. 152. 909.--- EtdbeergenuB und 596. 
_. Molken bei 290. .. Kaffee bei 685. _ .. FisehfleischgenuB und H15 . 
... Pflanzenmileh bei :313. Ubprfii.tterung, '- KasegenuB und 338. 

-- Rinder-, und Jliileh 265, _. Fett, Bedeutung des \J\l~. .- koehsalzarme Diat bei 9l!). 
266. 993. -- Krustazeenfleiseh und 198. 

t:;ehafsmileh und 277. - I<'ettsucht und 993 ff. ;--- Reiskuren bei 354 . 
. - Schlachttiere und 221. _. Gl'cisen, bei 1093, 1095. ,U terussenkung, Mastkurcn 
_. t:;tutenmilch (Kumy&) und - l{Aorienumsatz 11ml seine' bei 962. 

278. Anpassung an U8, 940 . 
.... Ziegenmilch und 276. -- Schwangercn, bei 1023.: Vagotonie, Kalkbehandlung 
Tnmorwachstum, EiweiB· 1026. ; der SehweiBe bei 104. 

zerfall und 136. - Stieksioffretent.ioll und i Vagusneurose, 
Tunken, t:3:.?, 939ff.-- Kaffeewirkung bei 678 . 
... Curryvcrwendung ftil· 777 .. - StilIrJll, beim 1154. --- Wasserbedarf bei 66 . 
.. Gewurz- 795, 799, 800. l!berkleienbrot 432. Va,lentines meat-juice 228 . 

. - Nahrhcfcn als Anreieh .. · Uberleitungsstorungen. Vanille 773. 
rung (Wurze) von 646. .. nauehverbot 818. . Vanillevergiftungeu 774. 

-- Tomaten 533. Ubungsthera pie, diateti- i Vaso motorenzentru m, 
- Pilze 54.9. sehe 822. . Kaffcewirkungaui das 677 . 
. - weiBe, nach hollandisehcr Untatigkeit, EiweiBabgabe; Vegeta bile Milch (s. 

Art 252. und 134, 1029. Pf1anzenmiIch) 3U. 
'l'utulin 642. LJntel'ernahrung, I Vegetable marrow 531. 
Tympanie, -- EiweiBabgabe bei 137. I Vegetarische Kuren (s. a . 
. _. Brotsorten und 419. - ElweiBuberfutterung und, Vegetarismus) 887 . 
... Fenchelabkoehungen bei 152. - Anwendungsgebiet 904. 

778. _. Kalorienumsatz und seine - Entfettung dureh (s. a. 
- Hlilsenfruchte und 540. Anpassung an 121. Entfettungskuren) 
- Kohlarten 523. - Ursachen der 94.4. 906, 1005, 1022. 

Kreislaufstorungen bei540. Un terernahrungskuren - fleischlose Kost (ovolakto-
855, 858, 908. (s.a.Entfettungskurcn) 992. vegetabile Kost) 903. 

· Leguminoscnsehotel1 und Uramic, ,-' Literatur 910. 
525. - KaffeegenuB untl 686. ~ - Nrrvenkrankheitvn und 

--. NUBse und 614. _. Zuckerinfusioncn bei lU7U i 909 . 
. - Obst, rohes. und 6U7, 609. Uramiegefahr. : _. Nierenkrankheiten 907. 
- Rohgemiise und 489. - EiweiBbeschrankung bei I -- l'cin-vegetabile Kost 890. 
- Sauerkraut und 557. 886. : - - Allgemeines 896. 
- Traubenkuren und 855. - Obstkuren bei 610. ! .- -- Ausnutzung 893ff. 
- Vegetarisohe Kost 897. - Zuckerkost 4.62. i - - breiig-fhissige Kost 900. 
Ty page des Kognaks742, 743. Urethritis, kochsalzarmc I .. · --. EiweiBarmut 891. 
Ty phus a bdominaIis, Diat bei 921. EiweiBtrager, stick-
.-- AusterngenuB und 200. LJ rikoIi thiasili (s. a. Harn- stoffreiche 898 . 
. - Obstbreie (-safte) bei 612. saure Diathese, Nieren- -_ .. Fettarmut 892. 
- Pflanzenmilch bei 313. konkremente), .- - flussige Kost 900. 
- Rahm bei 309. - AURwascbung bei 63. koehwerti!;e Kost 901, 

Stoffansatz in Reknnva}Pg· ... Bananen bei 603. g02. 
zenz 960. ,- Brotgt·backe bei 420. kalorienarl1lt' KOht !10:!. 
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1234 Saohregister. 

Vegetarische Kuren, Verda uliohkeit, 
- rein.vegetabile Kost, - Kastanien 619; 
- -- Karper- und Organ. - Kaviar 256. 

leistungen bei ders. - Kohlarten 523. 
897. 1-- Krustazeen 198. 

- - Kostformen (Beispiele) -- Leber 185, 186. 
900. - Lebertran 328. 

- -- kurz- und langfristige - Leguminosenschoten 525. 
Kuren 897. - Lezithin·EiweiB Klopfer 

- - Schlackenreichtum der 641. 
Kost 893. -- Materna 643. 

- - Technik 897. --- Milch 270. 
- - Volumen 892. -- Nahrhefe 646. 
- Wirkungen und leitend€ - Nahrmischungen (.prapa. 

Gesichtspunkte 904, rate) fiir rektale Ernlth· 
905. rung 1051. 

Veget·arismus 17, 203, 204. -- Ntisse und Mandeln 614. 
- Beurteilung 887ff. - Obst 564, 569, 570. 
--- EiweiBbedarfund 142, 154. - Oliven 620. 
- Ernahrungstechnik und - Pflanzenkost 481, 482. 

888. -- Pflanzenspeisefette 322, 
- Formen 890. 323. 
- Greisenalter und 1090, - Pilze 548. 

1091. --- PlasmaeiweiB, pflanzIicheb 
-- rein-vegetabile Kost 890. 482. 
- - AlIgemeines 896. -- PakeIfIeisch (-fische) 213. 
--- - Ausntitzung 893ff. - Rahm 308. 
- - EiweiBarmut 891. -- Raucherwaren 214, 215. 
- - Fettarmut 892. - Riba 552, 553. 
--- - Karper- und Organlei· -- Rohgemtise 488, 489. 

stungen bei ders. 897. - Rohobst 60S. 
--- - Schlackenreichtum - Sauerkraut 556, 557. 

893. - Schokolade 713. 
--- - Volumen 892. - Schweineschmalz 326. 
--- Rohkostler 896. - Spargel 517. 
- wirtschaftlicher Stand· -- Speck 327. 

punkt 889. -- ree 703. 
-- wissenschaftlicher Stand. - UberkIeienbrot 432. 

punkt 8S8. - vegetabiles Material 373. 
Verdaulichkeit (Ausntit- - Vollkornfeinbrot und 424. 

zung, BekOmmlichkeit, - Weintrauben 594, 595. 
Resorption, Verdauung), -- Wurzelgemtise 506, 507. 

- Austern 199. I -- Zellulose- 478ff. 
---- Bananen 602, 603. 1-- Zellwande, pfIanzliche, 
-- Bindegewebe 184. , lmd 47S. 
-- Blumenkohl 51S. I ---- Zucker 459, 460. 

--- Brotgebltcke und 413ff. Verda u ungskanaI, 
-- Butter 319. - Alkohol, EinfluB und Ver· 
- Dorrobst 581. halten im 53. 
- Eier 244, 249, 250. - EiweiBabbau im 12. 
- Erdbeeren 596. - Greisenalter und lIOI. 
- Feigen 600. Verdauungsstarungen (s. 
- Fisohfleisch 194. a. Magendarmkrankhei. 
- FIeischbrtihe und 233. ten), 
-- Fruchtgebltcke 432. -- Abmagerung bei 950. 
-- Fruchtgemii.se 530. -- Durstkuren bei 874. 
-- Gli.nsebraten 327. - EiweiBnahrpraparate boi 
- Gansefett 326. 65S. 
- Gli.nseleberpastete 220. - Fenohel bei 519. 
- Gemtise 478, 482ff. - Mastkuren bei 961. 
-- Gurken 531. - RahmgenuB und 308. 
- Heidelbeeren 595. - Rauohverbot S18. 
- Hiilsenfriichte 537. Vergiftungen (s. a. Intoxi· 
- Kaffee·Ersatzstoffe 691. kationen). 
- Kakao (SchokoIade) 711, - Alkoholika boi 763. 
71S.- EiweiBzerfaII bei 135. 

Vergiftungen, 
- Kaffeeaufgtisse bei 683. 
Veronalvergiftung, Kaffee 

bei 683. 
Verstopfung (s. a. Obsti-

pa tion), Milchkost und 273. 
VesperimbiB 826. 
- Getrli.nke beiIl,l 830. 
Visvit 642. 
Vi tamine (s. Erganzungs

stoffe, Eutonine, Nu
tramine), 3 ff., 109, 352, 
357, 425, 803, 942, 

- Beriberi 4, 352. 
- Begriff 5ff. 
- Brot 395, 425. 
- DeraturalisierungderNah-

rung 7, 69ff., 457, 491, 
515. 

- Gemiise 472, 473, 4S9, 490. 
- Getreide 7,69,81, 95, 101, 

425. 
- Getreidekeinrlinge 642. 
- Hefe 645. 
- Honig 449. 
- Hurgerosteopathie 955. 
- Li.poide 4, 15, 41, 954. 
- Milch 5, 840. 
-- MineraIstoffe 4,5, S, 69ff., 

81, 88, 101, 425, 491, 
496, 515, 573, 840, 955, 
1081, 1132. 

- Odemkrankheit 954. 
- Proteine, unvollsHi.ndige 

5, 15. 
-- Pellagra 4, 357. 
- Rp,is 3, 352. 
- Skorbut 3, 489. 
- Sondernii.hrwerte vonNah-

rungsmitteln 110, 490. 
- Zucker 457. 
Vogel beeren blatter, Tee-

ersatz durch 706. 
Vogeleier 242. 
- Literatur 253. 
Vogelnes ter, indische 551. 
Volksernahrung, 
- Bienenzucht und 456. 
- Blutdauerpraparate undl 

63S. 
- Brotsorten und 422. 
-- Dorrobst 582. 
- Gemiise lmd 526. 
-- Gesiilze (Marmeladen) und 

584. 
--- Hiilsenfriichte und 539. 
--- Kartoffeln und 501. 
- Rohobstverzehr und 570. 
-- SiiBspeisen und 455. 
- Zucker und 454. 
Vollkornbrot 395,411,922. 
- Analyse 401. 
VoIlkornfein brot 39S, 399. 
- BekOmmIichkeit 424. 
-- MineraIstoffgewinne dnrch 

424. 



Vo 11 ko rnfein brot, 
- Nahrstoffzuwachs 423. 
- Vitamine und 425. 
- Volksernahrung und 422. 

423ft 
VolIkornmehle 411. 

W acholdergeis t 744. 
Wachstum, Thymusfutte. 

rung und 186. 
Waldmeister, 
- Aromatisierung von Er· 

satztee durch 706. 
- Vergiftungserscheinungen 

781. 
Wasser 58. 
- Aufnahme des Gesunden 

58,829. 
-- - Anpassung (Gewoh. 

nung) 59, 60. 
.. . ~ osmodynamische Ein· 

fIiisse der Nahrung 
auf dies. 59. 

.. '- Reize, ortliche, durst· 
erregende 61. 

. Bedarfssteigerung untel 
pathoIogischen Ver· 
haItnissen 64. 

.. '- BIutverIuste 64. 
- Diabetes insipidus 65, 

87!. 
.. -- Diabetes mellitus 64. 
-'- .~ Diarrhoen 64. 

.... Fieberzustande 64. 
- - Gicht 66 . 

. - .-. Harnwegeerkrankun· 
gen 66. 

.. - - Nierenkrankheiten 65, 
871. 

-.- - Vagusneurose 66. 
- Fleisch, Gehalt an 160ff. 
-- Gemiisegehalt an 465. 
- Literatur 68. 
- SchweiBbildung 58. 
-'- Verarmung des Korpers an 

67. 
-- Verdunstung 58. 
- Zufuhr, vermehrte 61. 
- - Anreicherung 61. 
.- -- Auswaschung 62. 
- - Energieumsatz 63, 872. 
- - KreisIaufsbela~tung 64. 

867. 
- - Resorption del' Nah· 

rung 63. 
- Zufuhrverringerung (vergI. 

Dmstkuren) 67. 
- - EinfIuB del'S. auf den 

Stoffwcchsel 68,864. 
Wasserausscheidung, 

kochsalzal me Diat und 915. 
Wasserbedarf, Greisenalter 

und lll3. 
- SUllen und 1162. 
Wasserglaslosu ng, Eierein· 

legen in 247. 

Sachregister. 123,1--, 

Wasserretention (s. Hy. Wein, 
drops, Odemkrarkheit), - Kirschenwein 732. 
Kohlehydraternahrung -- Lagergarung 725. 
und 349. ~. ·Lese 721. 

Wasserstoffsuperoxyd· _. Maische 722. 
Milch 269. . - Malaga 731. 

W assersuch t, HoWen. (s. a. ~. MaItonweine 734. 
Hydropsie), Durstkuren - Mastkuren und 981. 
bei 864. - Mostbereitung 722. 

Wasserteigwaren 361. I - Moste, siiBe 445. 
Wassertrinken, morgend· I ~. Nachgarung 724. 

Iiches 829. 1 --. Obstschaumweine 738 
WasserverIuste, Bchand·! -- Obstweine 731. 

hmg mit intravenosen In· : - ... - Zusammensetzung 73H 
fusionen 448, 1078, 1080. ..- Palmenwein 733. 

Weckglaser 210. , __ Peptonweine 733. 
Wehen, Zuckerzufuhr und - Portwein 730. 

460. . .... Reben und ihre SchadIing(· 
Weibezahn's Hafermehl 720. 

661. -. Reifen 725. 
Weichkase 330. -- Rosinenwein 729 . 
Weichschokolade 712. Schaumwein (s. a. diesen) 
WeichseIgeist 744. 720, 734. 
Weichselkaviar 254. _. - Flaschengarung (fran-
W eig mann'scheEdeIgarung I zosische Art) 735. 

des Rahms 315. '- kiinstIiche 737 . 
Wein 720. --. - Obstschaumweine 737. 
.~ Abstechen 724. : .. - zuckerfreie ("Brut"· 

· Anbau in Deutschland Champagner) 736, 
721. . 737. 

- ApfeIwein 731. - - Zusammensetzung 738. 
._. Appetitweine 733. .~ SchOnen 724. 
~. aromatisierte Weine 733. ..- Saves 730. 
-_. Ausleseweine 722. - - Strohweine 729 . 
-- Bananenwein 732. ..- SiiBweine (Sudwein(', DeR. 
_.- Beerenweine 732. . sertweine) 726. 
- Birnenwein 732. - - gespritete 730. 
-- Branntweine und LikOn- Tischweine und ihre Be . 

(s. a. diese) 739. reitung 721. 
-- Champagner (s. a. Schaum· - TokaierundahnIicheWeine 

weine) 734. 727. 
· Chinawein 733. . .. Trester 722. 
· Condurangowein 733. . . Trockenbeeren 722. 
· Dessertweine 726. _. Wermutwein 733. 

- diatetische Verwendung -- Zusammensetzung 738. 
757f£. Weinbau 720. 

. . Edelfaulc 722. - in Deutschland 721. 
, . Edelgarung 724. Weinbergslauch 512. 

· Entfettungskuren und WeindestiIIate 742. 
1005. Weinessig 784. 

--- Entsauern 725. Weingeist (s. a. AIkohol) 52. 
--- FaBIagerung 725. WeinhandeI in Deutschland 

"FederweiBe" 724. 721. 
_. "firner" 725. W einhefe 723, 724. 

Gewiirzwein 733. Weinlese 721. 
-- Greisenalter und 11l2, Weinmolke 291. 

lll3. Weinrebe und ihre Schad· 
· gl iechischer 729. lingo 720. 
· Halbzibeben 722. Weinsaure 51, 725. 

- Handel mit, in Deutsch· - Obst und 566. 
land 721. Weintrauben 594. 

- Hefegarung 723. WeiBbier 752. 
-- Hochgewachse (deutsche - Berliner 753. 

SiiBweine) 726. WeiBdornblatter, Tee·Er· 
_. Jungwein 724. satz durch 706. 
- Kaicham 733. WeiBkohI522. 

78* 
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WeiBwiirste 217. 
W eizen 342. , 
- Brotgeblwke und 385. 
-- Starke 359. 
Weizenanbau und Roggen

anbau in Deutschland 345, 
421. 

Weizenbrei 342. 
Weizenbrot, 
- Analysen 401. 
- AUslllitzung <103, 405. 
Weizenfeinbrot 394. 
Weizenfinalbrot, Ausnut· 

zungwersuche 409. 
\Veizonkeimlinge 364,642. 
Weizenkeimbl324. 
Wei zenkle ber- M akkaroni 

362, 363. 
Weizenmehl,Kaliarmut von 

95. 
Weizenmehlextrakt 452. 
'Veizenproteine, Aumut

znng 403, 404. 
W cizen-Roggen-Misch. 

brot, Analy~en 401. 
W eizenschrotbrot 396,398. 
- Analyse 401. 
Weizenstarke 359. 
W eizenzwie back, Analysen 

Hachregistel'. 

Wurato, Zellwaudlllll,terial, 
-~ ZusammensetzLUlg (AnnIy- : -- Obst und 563. 

se) del' verschiedenen 1- Verdauung und 478f£. 
Sorten 218. Zentralnervensystem, 

W nrstvergiftung 221. ,- EiweiBuberfiitterung und 
W iirze. Bier- 750. . 152, 909. 
Wul'zelgemiise 489, 494,. -- Kaffee und 679. 

506f£. Zen tl'ifugen magel'milch 
: - Arten 508f£. 288. 
,- Bekbmmlichkeit 506. Zentrifugenrahm 305. 
,_ diatetische Bedeutung 526. Zerealien (s. a. Getl'eide), 
- inulinhaltige 505. - Gl'eisenalter 1109. 
- Krankendiat und 507. - kochsalzal'me Diat und 
- Nahl'wel't 507. 925. 
- Trookensubstanz del' 471. - vegetarischo Kurcn und 
- Verdauliohkeit 506, 507. 899. 
- Zusammensetzung 507, Zel'velatwurst 217. 

508. Zichorie 518. 
Wurzelgewarze 782. Ziohorienwurzel (.kaffee) 
Wiirzstoffe 2. 692. 
- kochsalzarme Diat und ZiegenmiIch 276. 

929. Ziegenmilch bu tter 318. 
Wiil'ztunken, gemisohte799. Ziegenmilehkaso 33l. 

Xanthosis, 
- Lipochrome und +74. 
- Mohrriiben und 474. 
- TomatengenuB 1md 533. 

Ziegerkase 331. 
Zigarren (Zigare£ten) 808. 
-- nikotinfreie 811. 
Zi m t 782. 
Zi tronen (ZitronaL, Zitronen-

schalon) 598, 786. 

Wo;~'utwein 733. Ya·Urt (Yaourt, Yoghurt) 
W ertigkei t. bio]ogisohe, del' 282. 

-- diatetisohe Bedeutung 787. 
- Literatur 789. 

EiweiBtrager 139, 140. ~~- B,tkteriologie (Fermente) 
Westfalischer Pumper- des 283. 

. k I 397 - Bereitung von 284. 
mo e. , D f'" In' (b k ' ) Whisky 741. -- arm a~ IS. - a -tenen 

Wicken 542, 543. . ~d. ~86, 287. 
_ Kaffee.Ersatz (-streekung) - chatetlsche Bed;~lhmg 286. 

durch 694. ~- Doppel- und Emfach-Ya-
Wiekenmehl, Brotbereitnng, Urt 284. . , 

unter Zusatz von 427. ,- GIykobaktel' peptol~lCus-
Wiener Zusatz bel Bereltung 
- Eiskaffee 689. R von 287. . . 
_ Fastnachtskrapfen 381. ,~orten und lhre Bereltung 
_ Wiirstchen 216. 284, ~85. 
Wild (s. a. Fleisch) 160ff. Ya-~ rt-B~.er 753. 
Wildseuche 221. ~ a-l' rt-Kase 286. 
Winterkohl522. 17 a-Urt-Kuren 844, 930, 
-- Friihjahrssprossen dess. 1104. 

520. 
Wirsingkohl 522. 
Witte-Pepton 648. 
Wi tte-Pepton-Klis tiere. 

Ausniitzung 1056. 
W oohen bett, 
- Ernahrung im 1119, 1152. 
- - Kostbeispiel 1153. 
- Kalorienumsatz 127. 
- Literatur 1163. 
- Stoffverluste im 1151. 
Wodka 741. 
Wruke 508. 
Wuchteln 380. 
W iirs te 175, 216. 
- Krankenernahrung nnrl 

218, 219. 

7,il,h miloh 288. 
Zahnkaries, Brot und 413. 
Z ahnkrankheiten, Kalkzu-

fuhr und 102. 
Zeanin 356. 
Zehrkrankheiten s. a. 

Odem, Sohwaehezustande. 
Zeismus 357. 
Zellulose 27. 
- Brotanreioherung mit 432. 
- Gcmiise und 470. 
- Obst und 564. 
- Verdauung 27ff., 478. 
Zellwandmaterial, 
- Dorrobst und 581. 
- Gemiise unci 478. 

Zi tronenkuren 50,81, Sol. 
Zi tronensaure 50. 
- Essig und 787, 788 . 
-- Kalorienwert lOS. 
- Milch, Gehalt an 260. 
- Obst und 566. 
Zi tronenseha Ie 598, 788. 
Zi tronensehei ben, Tee mit 

702. 
Zitwer 783. 
Zuoker (s.a. Rohr-, Trauben-, 

Invertzucker eto.) 
440. 

- Ahornzuoker 445. 
- Anzeigen fur Da,rreiehung 

von 460. 
-- Arten 440, 441. 
- Ausgangsmaterial 442. 
- Bekommlichkeit 459. 
- Birkenzuokel' 445. 
- Calorose 447. 
- Darrokrankheiten und 46:3. 
- Dextrose 440. 
- Diabetes mellitus und 464. 
- diatetische Bedeutung 454. 
- Farinzuoker 443. 
- Fruktose 446. 

Gebaoke mit Zusatz von 
431. 

- Gegenanzeigen flir 464. 
- Gehalt verschiedener Spei-

sen an 458. 
- gelauterter 444. 

Geroiise, Gehalt an 46n. 
-- Gerstenzucker 443. 
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Zuoker, ; Zucker, Zuckerernahrung, 
- GIykose 440. • - Raffinade 443. - Infusionsfieber 1078. 
- Honig 448. -- Rohrzueker 441. - Konzentration 1076. 
- Invertzucker 447. - Rohzucker 443. - Subkutaninjektionen 1077. 
-~ Kandiszucker 443.- -- sozialhygienische (di!l,- Zuckerersatz 789. 
--- Karamel 444. tetische) Bedeutung - Literatur 792. 
- Krankendi!l,t und 460. dess. 457, 458. Zuckerfie ber 1078. 
- KristaIlzucker 443. - Rubensaft (-kraut) 444,' Zuckerfiitterungshonig 
- Kuleur- 444. 458. 450. 
-- Kunsthonig 450. - Rubenzucker 442ff. Zuckerklistiere, Ausnut-
- Lavulose- 446. - Schadigungen durch Ge- i zung 1061. 
--- Literatur 466. null von Sulligkeiten' Zuckerkuleur 444. 
-- Magenkrankheiten und 454, 460. , Zuckerkrankhei t (s. a. Din-

464. ! - Starke zucker 446. betes mellitus). 
- Magenverdauung und 459, - Tagesverbrauch, empfeh-, Zuckerriiben Kaffee-Er-

460. ,lenswerter 456. satz (-stre~kung) durch 
- Maltose 441. -- Traubenzucker 440, 446. 692 
- Malzextrakt(-zucker, Mal-I, - Verdauung und 459, 460. . Z iickerrii benschni tzel, tose) 450. i - Volksernahrung und 454. B k d h 31 
_ Mastkuren und 971, 972. I Zuckerahornbaum, sozial- rotstrec ung urc 4 . 

M I 442 443 h . . h B d t Zuckersirup, Obst in 57\'. -- e asse ,. ygH~lllSC e e eu ung Z 
-- Melis 443. 456. unge, 
- Melliturie, alimentare, Zuckerbildung, Fettc und 1- Ge~ullwert 187. 

nach Genull von 459. 32, 37, 38. ' - P~lrmbasengehaIt 184. 
- l\filchzucker (s. a. diesen) Zuckerd urs t 59. ; Zwelkorn 344. 

260, 440. Zuckerernahrung, parente- i Zwetschenwasser 743. 
- Muskelarbeit und 460. rale 1075. ; Zwiebacke 395. 
- Nephritis 460, 871, 886. - Auswahl des Zuckers 1075, 1 Zwie beIgewachse 512. 
- Obst, Gehalt an 563. 1076. ' - Reizwirkungena.ufSchleim-
- Obstkonservierung (-anrei- - Indikationen 1078. haute und Kra,nkendilit 

cherung) mit 577" - Infusionen, intravenose 513. 
578, 607. 1077. 
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