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Yorwort.

Dieses Werkchen verdankt seine Entstehung der Nothwendigkeit.

Der Mangel an einer zuverldssigen Arbeit, die als Leitfaden bei
der makro- und mikroskopischen Diagnostik der Exkremente des Menschen
dienen konnte — eine Untersuchung, mit der ich fortwihrend von dem
Gerichte und den Aerzten beauftragt werde — erregte in mir das Be-
diirfniss, meine Wahrnehmungen zu notiren und die zahlreichen makro-
und mikroskopischen Objekte meiner Sammlung zu ordnen.

Bei dieser Arbeit dringte sich mir beredt die Frage auf, ob es
nicht auch niitzlich sein wiirde, meine Notizen zu vertffentlichen und
dieselben so zu ordnen, dass zugleich der Anfang einer Gruppeneinthei-
lung der verschiedenen Nahrungsmittel gemacht wiirde, um hierdurch
dem Laien auch eine vergleichende Uebersicht in Bezug auf den Néahr-
werth der einzelnen Objekte an die Hand zu geben.

So reich an guten Biichern iiber Nahrungs- und Genussmittel die
Literatur sein mag, hinsichtlich des Zustandes, worin dieselben in den
Exkrementen wiedergefunden werden, ist unser Wissen noch nicht be-
trachtlich geférdert. Die diesen Gegenstand behandelnden Arbeiten
enthalten meist nur unvollstindige und unzuverlissige Angaben, welche
sich wiederum nur auf einzelne wenige Nahrungsmittel beziehen, ohne
dass dabei die Erkennung derselben aus einem mikroskopischen Bild
Erwéhnung gefunden hitte.

Es ist unleugbar viel Uebung und mikroskopische Kenntniss er-
forderlich, um mit Bestimmtheit sagen zu koénnen, zu welchem Ganzen
die Bruchstiicke gehdren, die man bei einer solchen Untersuchung vor
Augen bekommt. Diese Kenntniss wird einzig und allein durch syste-
matisch fortgesetzte Analysen und lingeres Studium der anatomischen
Botanik erworben.

Denjenigen, denen Lust, Zeit oder Gelegenheit fehlt, sich diese
Kunst des Sehens hinreichend anzueignen, hoffe ich eine werthvolle
Unterstiitzung zu bieten, indem ich die in diesem Biichlein behandelten
Objekte, d. h. die unterscheidenden Merkmale, ad oculos demonstrire
und mit naturgetreuen, durch die Photographie meiner mikroskopischen
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Préparate erhaltenen Abbildungen dasjenige ergénze, was dem kurzen
Texte an Deutlichkeit abgehen konnte.

Fir die systematische Bearbeitung meines Gegenstandes war es
geboten, die Nahrungsmittel entweder nach ihrer Beschaffenheit oder
nach dem davon gemachten Gebrauch in Gruppen einzutheilen. In
zweifelhaften Fillen bin ich rein praktischen Erwégungen bei der Ein-
theilung gefolgt. So sind z. B. nicht alle Friichte in die betreffende
Gruppe gebracht worden, man findet vielmehr Gurken, Erbsenschoten
und Schnittbohnen unter den ,Nicht ndhrenden Gemiisen“, wihrend
umgekehrt Aepfel und Birnen, welche auch wohl als Gemiise genossen
werden, unter ,Friichten“ aufgefithrt werden. Kartoffeln und Kastanien
sind ungeachtet ihres hohen Stirkemehlgehalts nicht bei ,Mehlspeisen®,
sondern erstere unter ,Nihrenden Gemiisen®, letztere bei ,Naschwerk®
untergebracht.

Als zweckentsprechendste Vergrosserung der mikroskopischen Gegen-
stdnde bei der Photographirung wurde &ine 105fache gewihlt. In einigen
Fillen, wo ich eine 435fache Vergrosserung benutzte, habe ich dieses
im Text erwéhnt.

Fiir eine richtige Beurtheilung der Abbildungen sei die Betrach-
tung mittels der Lupe empfohlen. Manche Einzelheiten werden bei
schwacher Vergrosserung deutlicher sichtbar: ein Vorzug der Photographie
im Vergleich mit Zeichnungen.

Es ist, wie ich schon erwihnt habe, keineswegs meine Absicht
gewesen, ein Buch iiber Pflanzenanatomie zu schreiben; ich habe nur
angeben wollen, an welchen Zeichen die gewdéhnlichen Nahrungs- und
Genussmittel in den Exkrementen zu erkennen sind und mit meiner
weder ganz vollstindigen noch vollkommenen Zusammenstellung die
Anregung zur weiteren Bearbeitung eines neuen, bisher brach liegenden
Feldes geben wollen. Ich hoffe, dass hierdurch aus einem zum Theil
noch unverstandenen, verworrenen Gemenge, einem wahren Chaos, einst
Kosmos geboren werde.

Zum Schluss bleibt mir noch die angenehme Pflicht, dem Photo-
graphen, Herrn M. H. Laddé, fiir die mir bel meinen Arbeiten uner-
miidlich geleisteten Dienste besonders zu danken. Auch verfehle ich
nicht, in dhnlichem Sinne meines Sohnes hierbei zu gedenken.

Mége meine Arbeit einigen Nutzen stiften und diesem Erstling
eine wohlwollende Aufnahme zu Theil werden.

Amsterdam, im Januar 1899.
M. L. Q. van Ledden Hulsebosch.
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Einleitung.

Was sind Exkremente? Was Faeces?

Ueber die Etymologie des Wortes Excrementum ldsst sich Folgendes
sagen. Excrementum ist eine Zusammensetzung aus er und dem Stamme des
Verbums cerno, unterscheiden (entsprechend dem griechischen xpiw), welches
spéter die Bedeutung sehen erhielt. Der Ausdruck fiir sehen sollte eigentlich
cernere oculis sein; letzteres Wort wurde jedoch verschwiegen.

Man findet den Stamm cer, durch Metathesis cre, wieder in cribrum, Sieb,
ein Gegenstand zum Ausscheiden; daraus geht die Bedeutung ausscheiden
und schliesslich Unbrauchbares ausscheiden hervor.

Demgemiss spricht Plinius in seiner Naturae historia, Liber XI, 26,
von Excrementum corporis, was dort sowohl Speichel als Koth bedeutet. Der-
selbe Schriftsteller gebraucht den Ausdruck reddere excrementa, wo von ,sich
brechen“ die Rede ist. ,

Faex (Plural faeces) bedeutete urspriinglich Bodensatz, namentlich
vom Wein. In diesem Sinne sagt Horaz (geb. 65 v. Chr.) in seiner Satire II, 4, 55:
wFalerna faece miscet vina“, er mischt seine Weine (die offenbar nicht von den
besten waren) mit den Trebern des Falerner Weines, um dieselben besser zu
machen?).

Ovidius (geb. 43 v. Chr.) gebraucht das Wort schon in allgemeinem
Sinne. In seinen Metamorphosen spricht er von dem aether nihil terrenae faeces
habens, d. h. der diinnen, nicht mit irdischen Verunreinigungen gemischten
oberen Luftschicht (in der reinen Oberluft — so glaubte man — lebten die
Gotter).

Weiter dient das Wort wie Hefe zur Bezeichnung des Pobels und
finden wir bei Cicero (geb. 106 v. Chr.) faexr populi und faex urbis. Ein dies
sine faece ist ein heller Tag.

Eine bessere Bezeichnung fiir Exkrement ist Stercus, welches nicht nur
ausdriickt, was man unter Diinger zu verstehen pflegt, sondern zugleich, dass
die Auswiirfe von Mensch und Thier den Hauptbestandtheil bilden. Dem-
gemiss nannte man porta stercoraria ein Thor in Rom hinter dem Vesta-
lischen Tempel, in dessen Nidhe man den Kehricht aus dem Tempel der

1) Der echte Falerner Wein war beriihmt. Falerna liegt im nordlichen Italien,
in der Nihe des Volturno.
van Ledden Hulsebosch. 1
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Vesta jahrlich am 15. Juni niederwarf. Der Ort wurde durch ein Thor
abgeschlossen.

Wenn nun auch weder das Wort Exkrement, noch die Bezeichnung
Faeces genau wiedergeben, was wir unter dem weniger gebriuchlichen Aus-
druck Stercus zu verstehen pflegen, wollen wir doch jene zwei Worter bei-
behalten, weil sie im Laufe der Zeit allmihlich Biirgerrecht bekommen haben.

Die genaue Kenntniss von der Art und Beschaffenheit der Speisereste in
den Exkrementen ist fiir die Wissenschaft in verschiedener Hinsicht von
grosser Bedeutung. Lehrt sie uns doch, wie kriftig die Wirkung der Ver-
dauungssifte auf die Speisen ist, und wie viel N#hrstoffe in der nicht aus-
genutzten Nahrung sich dem Einfluss derselben entzogen haben.

Der Arzt, der dem Kranken Diitverdinderung verordnete, wird, falls
letzterer die Vorschrift genau befolgt, aus der Untersuchung der Exkremente
am besten den Erfolg ableiten konnen.

Aus dem feinen oder weniger feinen Zustand der Speisereste wird
er erkennen konnen, ob die Speisen feingemahlen in den Magen ge-
langten, oder ob entweder ein schlechtes Gebiss — und in diesem Falle die
schlechte Handhabung von Messer und Gabel — oder aber zu gierig bezw.
zu heiss Essen die Ursache gewesen, dass dies nicht geschah. Ebenso wird
er aus dieser einfachen Priifung schon erfahren koénnen, ob der Patient (oder
die Patientin!) Verbotenes genossen oder simulirt hat.

Storungen in der Verdauung, durch Darmparasiten verursacht; Ver-
giftungssymptome als Folge des Genusses giftiger Kriuter, Friichte oder
Samen; die Ursache eines Darmkatarrhs nach dem Genusse von Gemiisen,
welche durch Kupfersalze griingefirbt waren — alles dies wird durch die
Untersuchung der Exkremente erklirt und sichtbar gemacht,

Prof. Nothnagel®) sagt: ,,Die Untersuchung der Darmdejektionen hat fiir
die Pathologie und Diagnostik der Darmkrankheiten eine noch viel grossere
Wiéhtigkeit als diejenige der Sputa fiir die Erkrankungen des Respirations-
apparates. Es muss deshalb mit aller Entschiedenheit hervorgehoben werden,
dass die sorgfiltige makro- und mikroskopische Priifung der Dejektionen
einen regelmissigen Bestandtheil der Untersuchung bei Darmleiden bilden
miisse.“

Fiir die Entdeckung eines Verbrechers und als Beweismaterial seiner
Identitdt kann die makro- und mikroskopische Untersuchung der Dejektionen,
die an Ort und Stelle des Verbrechens zuweilen hinterlassen werden, sowie
die des ersten Stuhles im Gefingniss, nicht unerhebliche Andeutungen geben.

Welcher hohe Werth einer solchen Untersuchung in forensischen Fillen
von einigen Gelehrten beigelegt wird, ist aus Prof. Moeller’s Worten ersicht-
lich?), welcher schreibt:

1) Nothnagel. Die Erkrankung des Darms und des Peritoneums.
?) Moeller. Die forensische Bedeutung der Exkremente. (Wiener klin. Rund-
schau 1897, No. 11).
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»lch meine aber, es sollte Regel werden, von Jedem, der unter dem
Verdachte, ein Verbrechen begangen zu haben, eingezogen wird, den in der
Haft zuerst abgesetzten Stuhl bis zum Abschlusse des gerichtlichen Verfahrens
aufzubewahren, damit er im Bedarfsfalle mikroskopisch untersucht werde. Ich
bin tiiberzeugt, das Verfahren wiirde sehr oft erheblich abgekiirzt werden.
Nach jedem grossen Verbrechen werden zahlreiche Personen verhaftet und
es bedarf eines grossen Apparates, um ihre Schuld oder ihr Alibi nachzu-
weisen. Die Hiftlinge werden genau befragt, wo sie vorher gewesen, womit
sie sich‘beschaftigt hitten. Was sie tagesiiber gegessen, wird nicht gefragt,
und diese Frage halte ich fiir der wichtigsten eine. Denn aus der Unter-
suchung der Faeces kann hiufig bestimmt gesagt werden, ob die Antwort
wahr oder unwahr.*

»,Eine Unwahrheit bekriftigt den Verdacht, denn warum sollte ein Un-
schuldiger nicht sagen wollen, wo und was er gegessen habe. Ergibt sich
die Richtigkeit der Aussage, dann kann das Alibi hergestellt sein, .schneller
und sicherer als durch Zeugenverhor und Konfrontation.“

Vor anderen mikroskopischen Untersuchungen bietet die der Exkremente
den Vortheil, dass die meisten Speisereste sofort ohne erhebliche Priparation
untersucht werden konnen. Besser als mit Hilfe von Rasirmesser und
Nadeln werden die Gegenstéinde von den bei der Verdauung thitigen Faktoren
in ihre Komponenten zerlegt, und dabei werden die zartesten Gewebe, sowie
die botanischen KElemente, in welche sie zerfallen, dem Auge in derartig
unversehrtem Zustande wahrnehmbar, wie dies auf anderem Wege niemals
zu erreichen wire.

Denjenigen, welche sich die Miihe nehmen wollen, solche mikroskopische
Priparate fiir eine Sammlung herzurichten (was nicht genug empfohlen
werden kann!), méchte ich rathen, die dazu bestimmten Objekte vorher mit
Aether oder Aether-Alkohol abzuspiilen, um sic von dem Fett und den freien
Fettsduren, womit die Speisereste immer verunreinigt sind, zu befreien, weil
die Anwesenheit derselben die Durchsichtigkeit beeintridchtigt und bei der
Herstellung photographischer Aufnahmen hinderlich ist.

Geschichtliches.

Der niederlindisehe Gelehrte Antonius Leeuwenhoek ist der erste ge-
wesen, der die menschlichen Auswiirfe mikroskopisch betrachtet hat.

Im Jahre 1717 theilte er dies in seinem neununddreissigsten Briefe der
Royal Society zu London mit. Von den Erdbeeren, die er im Monat Juli
dieses Jahres mach der Mahlzeit zu essen pflegte, hatte er neben anderen
festen Korpern die Friichtechen in seinen Faeces wiedergefunden.

Mit derselben Sicherheit hatte: er ein Jahr vorher bei der Untersuchung
der Auswiirfe von Tauben und Hiihnern die Hiutchen der Samen, welche

die Nahrung dieser Voégel bildeten, erkannt. In dem Koth der Sperlinge
1*
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fand er von dem Weizen, aus welchem das Brot gebacken, das er im Winter
diesen Thierchen als Futter gab, die Haare wieder, die den Scheitel des
Weizenkornes wie ein Kragen umgeben.

Mehr als hundert Jahre spiter, 1836, wies Schonlein!) auf das Vor-
kommen mikroskopischer Krystalle in den Exkrementen von Typhuskranken
hin (,Ueber Krystalle im Darmkanal beim Typhus abdominalis“). Er fand
diese Krystalle, die nach ihm aus Calciumphosphat und einem Natronsalz
bestanden, in dem Stuhl simmtlicher Typhuskranken, und betrachtete die
Anwesenheit derselben als einen Beweis dafiir, dass man es mit Typhus und
nicht mit Febris gastrica oder Febris erysipelatosa zu thun habe.

Einige Jahre spiter erschien eine Dissertation von Merklein?®), der bei
der Untersuchung von Faeces gleichfalls das Mikroskop benutzt hatte. Seine
Ergebnisse, insoweit sie den mikroskopischen Theil betreffen, hat er folgender-
weise beschrieben:

8. 11. ,Unter dem Mikroskop sieht man: mehrere Pflanzenzellen, Faecal-
masse, farblose amorphe Coagula (Schleim), Epithelium des Anus und eine
dunkelfarbige undurchsichtige Masse.“

8. 12. ,Unter dem Mikroskop sieht man: Pflanzenzellen, Tripelphosphat-
krystalle, feinvertheilte Faekalmasse, einzelne Kadaver von Navicella und
undurchsichtige schwarze Korner. Die grauen Flocken, die hellfarbiger sind
als die gelben Kiigelchen, werden, nachdem sie mit Wasser abgewaschen sind,
an und fir sich mikroskopisch untersucht. Sie bestehen aus Fett, schwarzen
Koérnchen von unbestimmter Form, Pflanzenzellen und Kadavern der erwihnten
Navicellen.”

S. 21. ,Unter dem Mikroskop siecht man Haare und andere Zellen von
Pflanzen, feinzertheilte Faekalmasse, amorphe durch Galle dunkelgelbgefirbte
Theilchen und Zellen von Typhusmasse.“

Merklein theilt auf diese Weise die Ergebnisse seiner mikroskopischen
Untersuchungen anderer Faeces hintereinander mit, bemiiht sich jedoch durch-
aus nicht, die besonderen Bestandtheile in gehoriger Weise zu beschreiben.
Fasst man, was er mikroskopisch wahrnahm, zusammen, so erhélt man fol-
gendes Verzeichniss:

Farblose amorphe Coagula (Schleim).
Pflasterepithelium des Anus und des Rectums.
Cylinderepithelium.
Dunkelfarbige undurchsichtige Massen.
Schwarze Korner.
Blutkérperchen.
Zellen von Typhusmasse.
Eiterkorperchen.
1) Archiv f. Anatomie und Physiologie. Berlin 1836, S. 258261,
?) Ueber die griinen Stiihle, welche nach Gebrauch des Kalomels im typhosen
Fieber entleert werden. Von Dr. Fr. Merklein, Miinchen 1842.
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Durch Galle gefirbte amorphe Theilchen.
Pflanzenzellen und Haare.

Tote Exemplare einer Navicula-Art.
Tripelphosphat.

Fett.

Es ist klar, mit diesen mikroskopischen Befunden war nicht viel zu
machen. Merklein erkannte fast nichts von Bedeutung, nicht einmal die
Muskelfaserreste; was er von denselben wahrnahm, beschreibt er als ,durch
Galle gefirbte amorphe Coagula oder Partien.“

Im Jabre 1842 gab Simon in seinem Handbuche!) folgende Uebersicht
der Speisereste in den Faeces:

»,In den Faekalmassen muss nach dem Genuss der Speisen sich befinden:
1. dasjenige von den Nahrungsmitteln, was nicht aufgenommen wurde; 2. das-
jenige, was vom Munde bis zum Anus als Sekret von dem Darmkanal und
dessen Annexa hinzugefiigt wird. Diese Stoffe sind: die bei der Verdauung
unléslichen Stoffe, wie: die Muskelfasern alter Thiere, Sehnen, Binder, Fett etc.,
die meistens veriinderte Galle, nebst dem Gallenbraun und dem Cholesterin,
der Darmschleim und eine grosse Menge Salze, von denen sich besonders
das Tripelphosphat in gut gebildeten Krystallen auszeichnet.”

Im Jahre 1846 erschien eine Dissertation von Rawitz ,,De vi alimen-
torum nutritia“. Rawitz untersuchte die Faeces in Bezug auf die genossene
Nahrung und unterschied: 1. thierische, 2. pflanzliche, 3. sonstige vom Indi-
viduum selber herkémimliche Bestandtheile und 4. corpora aliena.

Er glaubte von verschiedenen Fleischsorten verschiedene Muskelfasern
in den Faeces gefunden zu haben und zéhlte weiter eine grosse Zahl Pflanzen-
reste auf, ohne die jedem einzelnen eigenen Kennzeichen anzugeben. Da
Abbildungen nicht beigegeben wurden, ist seine etwas flache Beschreibung
Niemand recht verstindlich.

Frerichs?) hingegen hat eine Anzahl Bestandtheile der Faeces mit Be-
stimmtheit mikroskopisch nachgewiesen. Von den Speiseresten der anima-
lischen Nahrungsmittel, die man gewohnlich in den Contenta des Rectums
wiederfindet, nennt er: Primitiv-Muskelfaserbiindel, Muskelscheiden, Sehnen,
Fettzellengewebe und Knochenfragmente.

Von den pflanzlichen Speiseresten, welche sich zahlreicher vorfanden,
sagt er: ,Fast simmtliche aus Cellulose bestehende Elemente werden unver-
indert ausgeschieden, mit Ausnahme der jiingsten Zellen. Meistens kommen die
Parenchymzellen isolirt vor, nicht selten jedoch nimmt man auch noch grossere
Konglomerate derselben wahr. Die Zellen selber sind insofern verschieden,
dass sie bald ihres Inhalts beraubt, bald noch immer mit demselben versehen

1 Dr. J. Franz Simon. Handbuch der angewandten medicinischen Chemie.
Berlin, 1842.

?) Handworterbuch der Physiologie von Dr. Rudolph Wagner. Braunschweig
1846: ,Die Verdauung®, von Dr. F. Th. Frerichs.
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vorkommen. Chlorophyll und Stirkekdrner — letztere besonders in den Ueber-
resten von Kartoffeln — sind mit dem  Mikroskop noch gut wahrnehmbar.
Ausser den Zellen mit oder ohne Inhalt, haben sich die verschiedenen Ge-
fissbiindel sowie die Oberhaut der Pflanzentheile noch vollstiindig erhalten.
Griine Pflanzentheile, weleche roh gegessen werden, nimmt man oft ganz un-
verindert wahr.“

Aus dieser Beschreibung ist ersichtlich, dass Frerichs ein guter Beob-
achter war, wiewohl er unterlassen hat, die Merkmale, woran er das Wahr-
genommene zu erkennen glaubte, anzugeben. Auch ist es sehr zweifelhaft,
dass er Stirkekorner in den Kartoffelresten gefunden habe; es kann schwer-
lich etwas anderes, als der stets formlose Stirkekleister in den Parenchym-
zellen gewesen sein, was er irrthiimlich ,Stirkekoérner® nennt.

Dr. Hoefle') war der erste, der dic chemische und mikroskopische Dia-
gnose der Speisereste als eine Lehre fir sich zur Geltung zu bringen suchte.
Durch das Mikroskop unterschied er: Pflanzenzellgewebe und Spiralgefisse,
Stirkekorner, Muskelfasern ete.

Noch zwei Dissertationen, von Joh. Ihring?) und von Wehsarg?), be-
handeln denselben Gegenstand, und zwar untersuchte ersterer die patho-
logischen, letzterer die normalen Faeces mikroskopisch. Wehsarg fasst seine
Ergebnisse folgender Weise zusammen:

yunter dem Mikroskop nimmt man stets Ueberreste genossener Speisen
wahr, so dass die Beschaffenheit der verschiedenen Faeces je nach der Art
der genossenen Nahrung verschieden ist. Ueberhaupt sind Pflanzenzellen,
Pflanzenhaare und Spiralgefiisse reichlich vertreten. Einen ausnahmslos vor-
kommenden Bestandtheil bilden weiter die Primitivbiindel von Muskeln,
durch Galle gefirbt und zerbrockelt, die aber noch deutlich quergestreift
sind. Ebenso findet man immer feinzertheilte Faecalmasse d. h. eine fein-
kornige Masse, in welcher sich eine Struktur nicht erkennen lisst ete.

Wie man sieht, hat Wehsarg durch sein Faecalstudium unsere Kenntniss
der Merkmale nicht erheblich geférdert, ebenso wenig hat er dem Gegenstand
ein griindliches Studium gewidmet.

An der Universitit Dorpat promovirte im Jahre 1879 zum Doktor der
Medicin Joseph Szydlowski mit einer Schrift: ,Beitrige zur Mikroskopie
der Faeces.“ Es zeigt sich, dass auch dieser, gleich seinen Vorgingern,
seiner Aufgabe nicht gewachsen war, obgleich man auch zugeben muss,
dass er den Weg zur Erkennung der Speisereste wenigstens anzugeben ver-
sucht hat.

) Chemie und Mikroskopie am Krankenbette, von Dr. Mark-Aurel Hoefle.
Erlangen 1848.

%) Mikroskopisch-chemische Untersuchungen menschlicher Faeces unter patho-
logischen Verhiltnissen, von J. Ihring. Giessen 1852.

3). Mikroskopische und chemische Untersuchungen der Faeces gesunder
Menschen, von C. Wehsarg. Giessen 1853.
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Seine Diagnose bezieht sich auf sieben Gegenstinde: 1. gekochte Kar-
toffeln, 2. Zellen von Bohnen und Erbsen, 3. Parenchym von Kohl, 4. Run-
kelriiben, 5. Sauergurken, 6. Epidermis von Beeren und Friichten (sic!) und
7. Apfelsinen; letztere behauptet er nicht in seinen eignen Faeces wiederge-
funden zu haben, sogar nicht, wenn er von denselben eine tiberfliissige Menge
gegessen habe.

In Szydlowski’'s Arbeit tritt iiberall die oberflichliche Behandlungsweise
und ein Mangel an botanischer Kenntniss an den Tag. Die von ihm in
wenigen Zeilen von den erwihnten Gegenstinden gegebene Beschreibung ist
unvollstindig und unwissenschaftlich; die neun Abbildungen, welche sein
Werkchen illustriren, sind diirftig und fiir eine genaue Darstellung unge-
niigend; si¢ geben die Kennzeichen der Objekte, worauf sie sich beziehen
sollen, nicht wieder.

Dieselben Abbildungen von Szydlowski sind der Dissertation von
Dr. Overduin ,Bijdrage tot de Statistiek der Darmparasieten in Nederland,
bij kinderen beneden 10 jaar“ (1897) beigegeben — eine ebenso schlecht ge-
wihlte als iibel angebrachte Illustration, welche an Stelle der Abbildungen
von Darmparasiten, wovon die Dissertation handelt, gegeben wurde.

Mit um so grosserer Anerkennung erwshne ich am Ende dieser histo-
rischen Uebersicht die vorziiglichen Schriften des dsterreichischen Gelehrten
Nothnagel, Professors zu Wien, dessen umfassende wissenschaftliche Arbeit
iiber den Darm dic hochste Anerkennung verdient. Wiewohl seine Werke,
die fiir den Pathologen und Therapeuten geschrieben sind, sich nicht auf
die Merkmale der Speisereste an und fiir sich beziehen — das Gebiet, das
ich mir fiir meine Untersuchungen abgegrenzt habe — kann ein jeglicher, der
sich mit der Untersuchung von Faeces im Allgemeinen beschiiftigt, von diesem
bedeutenden Naturforscher sehr Viel lernen, so dass ich nachdriicklich auf
diese Studienquellen ersten Ranges hinweise.

Die Exkremente.
Allgemeine Eigenschaften. Behandlung.

Exkremente in engerem Sinne nennt man solche Stoffe, welche, fiir
die Ernihrung nicht mehr geeignet, durch den Anus ausgeschieden werden.

Sie bestehen aus den unverdauten und den unverdaulichen Speiseresten,
den Sekreten und den Mikroorganismen, welche am Verdauungsproeess be-
theiligt waren, deren Zersetzungsprodukten, dem organischen Detritus der
Verdauungsorgane selber und Wasser.

Ausserdem werden in den Exkrementen manchmal andere Objekte
gefunden, die, obgleich sie nicht als Nihrmittel zu betrachten sind, einen
integrirenden Theil der Nahrung bilden (Knéchelchen, Griten, Schuppen,
Samenkorner), oder auch als zufillige Beimischungen oder pathologische
Produkte vorkommen.
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Zu den zwei letzteren Gruppen gehoren die heterogensten Objekte:
Fadenstiickchen, Schiippchen, Holz, Haare, Federn und Darmparasiten, Blut-
und Eiterkoérperchen.

Eine Ausnahmestellung unter den Exkrementen nimmt, wie leicht ver-
stindlich ist, das Meconium ein, der griinlichbraune, ans Schwarze streifende,
gewohnlich sauer reagirende Darminhalt Neugeborener, der bei unseren
Betrachtungen unberiicksichtigt bleiben kann.

Die Beschaffenheit der Faeces ist in der Regel von der Art und Quan-
titéit der genossenen Nahrung abhéngig. Die Quantitit der Faeces steht im
direkten Verhiltniss zu der Menge der genossenen unverdaulichen Nahrungs-
mittel; sie ist um so grosser, je nachdem Pflanzentheile den iiberwiegenden
Theil der Nahrung bildeten. :

Ist die Nahrung zu reichlich bemessen, so sind die Exkremente sehr
voluminos, selbst wenn die Speisen leicht verdaulich waren, weil alles, was
iiber die Speisemenge hinausgeht, welche von den Verdauungsorganen ver-
arbeitet werden kann; sich dem Einfluss der Verdauung entzieht, die Darm-
wand nicht beriihrt und den Korper unverindert verlisst.

Bei Fleischnahrung ist die Faecesmenge ziemlich gering. Bei gemischter
Disit scheidet der miissig essende Mensch in 24 Stunden durchschnittlich
180 g Faeces, d. h. Y/, bis Y, Theil der genossenen Nahrung aus. Hierin be-
finden sich etwa 35 g Trockensubstanz. Eigenthiimlich ist es, dass selbst
ein Mensch, der Hunger leidet, Exkremente ausscheiden kann. Dieselben
bestehen in solchem Falle aus Bakterien, Schleim, abgestossenem Darm-
epithelium und Ueberresten von Verdauungssiiften (Nothnagel).

L. Hermann hat dies dargethan, indem er eine leere Darmschlinge an
zwei Stellen unterband und wahrnahm, dass in dem unterbundenen Theil,
in welchen nichts hineindringen konnte, Faecalmasse sich bildete. Daraus
erkliart sich zugleich der Umstand, dass Kranke, die wenig Nahrung ein-
nehmen, oft grosse Quantititen Faeces ausscheiden.

Die Menge fester Stoffe kann bei iiberwicgend vegetabilischer Dit bis
zu 13 Proe. der genossenen Nahrung steigen; bei Diarrh¢e ist sie selbst-
verstindlich weit geringer.

Der Wassergehalt der Faeces ist ziemlich gross und betrigt ungefihr
75 Proc. bei gemischter Didt, am geringsten ist er bei ausschliesslich anima-
lischer Diiit.

Die chemische Reaktion der Exkremente kann sehr verschieden sein.
Meist ist dieselbe mneuntral oder alkalisch, letzteres infolge der Fiulniss der
Eiweisstoffe (Ammoniakbildung) im unteren Theile des Darmkanals; sie ist
sauer, wenn vegetabilische oder stirkereiche Nahrung im Ueberfluss genossen
wird (saure Gébrung der Kohlehydrate).

Die Farbe der Exkremente des kauenden Menschen kann man im
Allgemeinen braun (,fulvus® Saccardo’s Chromotaxia No. 32) nennen, wenn
dieselben, was in der Regel der Fall ist, von gemischter Nahrung herriihren.
Sie néhert sich mehr dem Griin nach dem Genusse von blattgriin-enthaltenden
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Pflanzentheilen und wird fast schwarz, wenn, wie bei den Karnivoren, Fleisch
die Hauptnahrung bildete.

Wenn viel Mileh genossen wird, erscheinen die Faeces bedeutend heller
gefirbt.

Bekannt ist, dass durch Stérungen der Verdauungsorgane, sowie nach
Darreichung mancher Arzneimittel (Metallsalze) die Farbe der Faeces sich
bedeutend &ndert.

Die allgemein herrschende Ansicht, dass Eisenpriiparate die Ursache
der schwarzen Farbe der Faeces sein sollten, wird durch Quincke’s!) Unter-
suchungen widerlegt. Nach dem Genuss von Eisenmitteln behalten die
Faeces die Normalfarbe, infolge der Oxydation jedoch geht diese allmihlich
in dunkelbraun bis schwarz iiber. Daraus ergibt sich, dass das Eisen nicht
als Schwefeleisen, sondern wahrscheinlich als eine organische Eisenverbindung
(Ferrosalz), die durch den Einfluss des Sauerstoffs der Luft dunkelgrau ge-
farbt wird, den Korper verliisst.

Wismutsalze werden nach Quincke nicht in Schwefelwismut (wie man
bisher angenommen hatte, sondern in Wismutoxydul veréndert. Die Faeces
werden dadurch rothbraun gefirbt und zwar in einer Weise, dass man an
eine Verunreinigung durch Blutfarbstoff denken konnte. Gleichfalls muss
die Annahme, dass Quecksilberpriparate (Kalomel) eine griine Farbe der
Faeces verursachen konnten, verworfen werden. Es werden vielmehr durch
dieses Salz die Fdulniss- und Reduktionsprocesse im Darmkanal verzogert
und infolge dessen entgeht ein Theil des urspriinglich griinen Gallenfarb-
stoffs (Biliverdin) der Reduktion, die denselben im anderen Falle in die
braune Modifikation veréindert (Urobilin, Hydrobilirubin).

Nach dem Genuss von Methylenblau verldsst der Stuhl den Darm mit
der gewohnlichen Farbe, nimmt aber durch den Einfluss der Luft sogleich
eine blaugriine Firbung an, ein Beweis fir die Energie, mit welcher die
Reduktionsprocesse im Darm vor sich gehen.

Silber- und Bleiverbindungen haben auf die Farbe der Exkremente
keinen merkbaren Einfluss.

Nach Nothnagel?) geben normale Faeces die Gmelin’sche Reaktion nicht.
Tritt diese ein, so weist das auf pathologische Zustinde hin. Je intensiver
die griine Fiarbung ist, um so hoher im Diinndarm sitzt die aussergewohn-
liche Peristaltik, welche als Ursache des schnelleren Durchgangs zu be-
trachten ist.

Sind die Faeces farblos, grauweiss oder aschgrau, so nennt man sie
acholisch, d. h. ohne Gallenfarbstoffe. Sie enthalten in solchem Falle meist
viel Fett und Seife in unveridndertem Zustand und besitzen einen abnormalen,
durchdringenden, an Katzenkoth erinnernden Geruch.

Die Exkremente haben, wiewohl sie meist weich sind, gewoshnlich eine

1) Miinchener medicin. Wochenschr. 1896.
%) Die Erkrankungen des Darms und des Peritoneums. Wien 1895.
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bestimmte Form (Wurstform); ihre Konsistenz wird aber hérter, wenn infolge
lingeren Aufenthalts im Dickdarm, der Wassergehalt geringer geworden ist.
Die Faeces verlieren alsdann ihre Cohaesion und vertheilen sich in kleinere
abgerundete Stiicke (Secybala), die manchmal an einer oder mehreren Stellen
eine Einschniirung zeigen. Dieselben sind von einer Schleimschicht umbhiillt,
welche, wenn sie Zeit hat an der Luft zu trocknen, firnissihnlich aussieht.

Eine breiartige oder diinnfliissige Konsistenz (Diarrhde) ist stets die
Folge eines zerstorten Gleichgewichts in den Lebensfunktionen und eines
iibergrossen Wassergehalts der Faeces. Dass in solchen Féllen die Nahrungs-
mittel mit all zu grosser Schnelligkeit durch den Korper getrieben werden,
sieht man an dem fast unverinderten Zustand, in welchem die verdaulichen
und unverdaulichen Speiscreste wieder hervorkommen; es ist dies die Ursache
dafiir, dass — sehr zum Schaden des Organismus — nur wenige Nihrstoffe
den Speisen entzogen werden. Dies geht auch hervor aus der grossen Wasser-
menge, die bei Diarrhée und Cholera sich mit den Faeces absondern. Dabei
werden die Nieren zeitweilig ausser Dienst gestellt. Die Alten nannten dies
nLienterie“.

Richten wir unsere Aufmerksamkeit auf die grosse Anzahl der Féulniss-
produkte, welche die Chemiker in den Faeces nachgewiesen haben, so kann
es uns nicht wundern, dass der Geruch der Kothstoffe so stark ekelhaft und
stinkend ist. Es sind besonders das Skatol und das Methylmerkaptan, die,
mit anderen chemischen Verbindungen (Essigséiure, Buttersiiure, Kapronsiure
und anderen Fettsduren, Pheno! und Indol) gemischt, den Faeces die erwiihnte
Eigenschaft ertheilen.

Die Exkremente unterliegen, wenn sie den Darm verlassen haben, bald
bedeutenden Verdnderungen, sowohl hinsichtlich der Farbe als der chemi-
schen Zusammensetzung, die von einer Verminderung des Stickstoffgehalts
begleitet sind, welche schon an der Ammoniakentwicklung merklich ist.

Die Behandlung, welche die Faeces zu erfahren haben, damit sie fiir
die makro- und mikroskopische Untersuchung geeignet sind, ist eine dusserst
einfache; sie besteht lediglich in einer moglichst vollstindigen Reinigung
derselben durch Wasser. Centrifugiren ist meiner Ansicht nach dabei ganz
tiberfliissig.

Man kommt am besten zum Ziel, wenn man iiber eine Wasserleitung
mit leichtem Druck zu verfiigen hat. Die Faeces kénnen alsdann in einem
Siebchen von feinem Messingdraht durch den schwachen Strahl der Wasser-
leitung und nachher in einem hohen Becherglas gereinigt werden.

Sind die eben erwihnten Bedingungen nicht vorhanden, so lisst man
die Exkremente, welche Konsistenz sie auch haben mogen, in einem hohen
Becher- oder Cylinderglas in Wasser sich erweichen, bis die Theilchen sich
trennen und die Masse gut vertheilt ist. Man kann diese Theilung férdern,
indem man das Gemenge dann und wann mit einem Glasstabe riihrt.
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Nachdem die groberen Theilchen des Gemenges sich abgesetzt haben,
wird die dariiber stehende triibe Flissigkeit durch ein Siebchen von diinnem
Messingdraht mit feinen Oeffnungen in ein grosseres Gefdss gebracht. Was
beim Dekantiren im Becherglas zuriickbleibt, wird abermals auf dieselbe
Weise mit kaltem Wasser behandelt und dies Verfahren einige Male wiederholt.

Bei der letzten Abwaschung wird der ganze Inhalt des Becherglases
auf das Siebechen gestiirzt und danach mit Wasser gewaschen.

Die durchgesiebten fliissigen Massen werden vereinigt und, damit dic
festen Theilchen sich absetzen, bei Seite gestellt. Durch Dekantiren und
wiederholte Behandlung mit Wasser, bis letzteres nicht mehr gefirbt wird,
wird der Bodensatz dann gereinigt (B).

Was auf dem Siebchen zuriickbleibt, wird so lange mit Wasser abge-
waschen, bis letzteres farblos abfliesst, und schliesslich mit Wasser in ein
Becherglas gespiilt, in welchem die festen Theilchen sich zum letzten Male
absetzen konnen (A).

Bei diesem Verfahren lasse man sich nicht verfiihren, um Zeit zu ge-
winnen, die groberen Theilchen, die langsam auseinander fallen, mechanisch
zu scheiden. Man liefe dann Gefahr, Gegenstinde, die gerade an der Form,
in der sie ausgeschieden werden, am besten zu erkennen sind, zu schidigen
und das Erkennen derselben zu erschweren; iiberdies konnte man dadurch
leicht eine falsche Vorstellung von dem wahren Zustand erhalten, worin die
Speisereste den Darmkanal verlassen.

In weitaus den meisten Fillen wird man, nachdem die gereinigten Ex-
kremente sich haben absetzen konnen, bemerken, dass nicht alle feste Theil-
chen sich abgesetzt haben, sondern eine Anzahl hiutiger Gegenstiinde, sei es
von Luftblischen empor getrieben, oder infolge ihrer mehr oder weniger
fettigen Natur, an der Oberfliche schwimmen.

Man fingt nun die Untersuchung damit an, dass man diese schwim-
menden Gegenstinde mittelst gebogener Nadeln aunffischt, um sie in den dazu
bereit gestellten flachen Glasschélchen (kleine Krystallisirgliser von 6, 8 und
10 em Durchmesser), die zur Hilfte mit Wasser gefiillt sind, zu sortiren.

Blattstiicke von Kopfsalat, die Speisereste von Zwiebeln und sonstigen
aromatischen Gemiisen, die Kutikula und Epidermis der meisten Gemiise und
Friichte, ganze Kappern, Gartenerbsen und Bohnen, lose Friichtchen von Erd-
beeren, Federchen von Gefliigel ete. habe ich bei meinen Untersuchungen
stets schwimmend gefunden und in der beschriebenen einfachen Weise ab-
sondern koénnen.

Nach dieser ersten Manipulation gibt man aus dem Becherglas den In-
halt — jedesmal in kleinen Quantititen und ja nicht zuviel auf ein Mal! —
in eine flache weisse Porzellanschale und untersucht jede kleine Portion fiir
sich unter der Lupe. Mit gutem FErfolg bediene ich mich hierbei einer an
einem messingenen Stativ verschiebbaren Lupe mit Kugelgelenken, mit einer
Linse von ungefihr 7 cm. Auf diese Weise erlangt man einen guten Ueber-
blick und die Gewissheit, dass nichts der Wahrnehmung entgeht.
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Der ganze Bodensatz wird so nach und nach makroskopisch untersucht
und sortirt in verschiedene mit Wasser versehene Glasschalen gebracht.

Diese Untersuchung ist mit der grossten Sorgfalt auszufiihren, denn die
Zahl der Gegenstinde, welche bei einer solchen, selbstverstindlich ober-
flichlichen, Priifung schon zu entdecken sind, ist Legion. Simmtliche so ge-
fundene gleichartige, mit den gebogenen Nadeln aufgenommene Theilchen
konnen dann in einer Schale vereinigt werden.

Der auf diese Weise zuletzt aus dem Becherglas in die Schale gelan-
gende Theil der Faeces enthilt natlirlich die specifisch schwersten Objekte:
Friichtchen, Samenkorner, Fleischstiickehen, Griiten, XKartoffelstiickechen,
Knochelchen, Fischschuppen ete., die nothigenfalls in der Schale noch einige
Male mit reinem Wasser abgewaschen werden koénnen.

Bei der makroskopisehen Untersuchung von A hindern am meisten die
verworrenen Fiden, die zu kleinen Perticken vereinigt, viele andere Objekte
einschliessen und sich der Entwirrung und Absonderung letzterer kriftig
widersetzen. Sie bilden sich dadurch, dass die mehr oder weniger vollstindig
isolirten Gefissbiindel aus Pflanzengeweben mit dem faserigen, schliipfrigen
Bindegewebe der Fleischspeisen sich zu Kniueln vereinigen. Am besten ist
es,-letztere flir sich in der Schale zu entwirren.

Bei der Sortirung ist die Form- und Farbenverinderung, der die Speisen
wihrend ihres Verbleibens in der Speisershre und auf dem Verdauungswege
unterliegen, in Betracht zu ziehen. Bald sind diese von geringer Bedeutung,
sodass man die Objekte an ihrer eigenthiimlichen Beschaffenheit, die von der
urspriinglichen fast nicht abweicht, erkennt, bald ist die Form- und Farben-
verinderung so gross, dass man nur mithsam die Herkunft festzustellen
vermag.

Die Oberhaut der Friichte und die freigelegten meist kleinen Samen
geben das beste Material zur Erkennung. Die erwihnte Epidermis schwimmt
gewohnlich in farblosen Stiickchen und H#utchen im Wasser und lisst uns
schon bei der makroskopischen Untersuchung Lentizellen, Haare, vertrock-
nete Griffel, die Narben von abgefallenen Staubfiden etc. erkennen. Die
Samenkorner hingegen, die auf dem Boden des Gefisses, in welchem die
Speisereste abgesetzt haben, zu suchen sind, kennzeichnen sich durch ihre
Form, Grésse und Farbe, wie durch den anatomischen Bau der Samenhaut.

Von jungen, zarten Geweben werden in der Regel keine zusammen-
hingenden Theile wiedergefunden; hieraus darf man jedoch nicht schliessen,
dass sie nicht vorhanden sein sollten. Infolge des lockeren Zusammenhanges
sind jene Gewebe nur zerrissen und die isolirten Parenchyinzellen — sei es
dass dieselben auch zerrissen wurden oder unversehrt blieben — werden mit
dem Waschwasser mitgefithrt und sind aus dem Bodensatz, der sich bald
daraus niederschligt, als solche zu erkennen. Diesem Umstande muss man
es denn auch zuschreiben, dass von dem Mus saftiger Friichte ebensowenig
als von jungen Gemiisen irgend etwas in einer anderen Form wiedergefunden
wird.
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Die sortirten Speisereste in den Glasschalen sind jetzt noch mikro-
skopisch zu untersuchen, damit von jedem einzelnen Theil dieses meist viel-
artigen Sortiments die Identitit bestimmt werde. Was davon diinn genug
ist, kann sofort, ohne irgend eine Priparation, zwischen Objekt- und Deck-
glas in Wasser unter das Mikroskop gebracht werden. Fragmente paren-
chymatdsen Gewebes lassen sich leicht durch geringen Druck zwischen diesen
Glasern zu einer diinnen Schicht ausdehnen.

Von undurchsichtigen, harten Gegenstinden werden, nachdem sie
zwischen Kork gepresst wurden (oft ist hier eine partielle Austrocknung
durch freiwillige Verdampfung zu empfehlen) mit dem Rasirmesser diinne
Schnitte gemacht, wihrend in einzelnen Fillen, wenn man mehrere Gewebe-
schichten oder Zellen zu isoliren wiinscht, und auf mechanischem Wege nicht
leicht dazu gelangen kann, mit Erfolg das Schultze’sche Macerationsverfahren
(Kochen in verdiinnter Salpetersidure, der etwas Kaliumchlorat zugefiigt ist),
in Anwendung gcbracht werden kann.

Die festen Theilchen, die wir A und B nannten, sind einander durch-
aus nicht immer dhnlich. Diese beiden FKraktionen, die wie zwei Hilften zu
einander gehoéren, bilden ein Ganzes. Man kénnte sich leicht tiuschen, wenn
man die beiden vor Vollendung der Untersuchung fiir geniigend charakte-
risirt erklirte, und aus dem Ergebnisse der Untersuchung einer dieser zwei
Hilften schon einen Schluss auf das Ganze ziehen wollte.

In B hat man aufzusuchen: die isolirten Parenchymzellen mit ihrem
oft charakteristischen Inhalt (Kartoffeln, Erbsen, Bohnen, Datteln, Reis); Stein-
zellen (Pfeffer, Birnen, Datteln, Piment); die durch Gallenfarbstoffe gelbbraun
gefirbten Muskelfaserfragmente (Fleisch, Fisch, Schalthiere); rohe Stiirke-
koérner, welche frei (rohe Kastanien, Gebiick!) oder noch in den Zellen auf-
geschlossen (Bananen, Erdniisse, Muskatnuss, Kastanien) vorkommen; weiter
die feinsten Griiten (Sardinen, Stinte, Sprotten, Aal, Anchovis); die Haare
von Weizenkoérnern (aus Weizenbrot und anderem Gebéck) und kleine Frag-
mente der Samenhaut, Krystalle verschiedener Form u. s. w.

Man nimmt von dem ziemlich volumindsen Bodensatz, der sich in einem
Spitzglas abgesetzt hat (das frithere Inkognitum der Gelehrten, das sie ,,Faecal-
masse“ nannten) mit einer Pipette, die an der Spitze keine zu enge Oeffnung
hat, von den verschiedenen Schichten ein wenig und untersucht die Be-
schaffenheit der darin vorkommenden Theilchen unter dem Mikroskop, bei
verschiedenen Vergrosserungen.

") Ich meine das Stirkemehl, als Theil des weissen Pulvers (ein Gemenge
von Stirke und Zucker), womit die Oberfliche des Gebiicks bestreut wird.
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Die Namen der Nahrungs- und Genussmittel, die auf den folgenden
Seiten besprochen werden, sind alphabetisch geordnet:

Aal . . Anguilla vulgaris.
Aepfel . Pirus Malus.
Alse . Clupea alosa.
Ananas Ananas sativus.

Anchovis oder Sardellen
Anis.

Apfelsinen

Aprikosen .o
Bananen oder Pisangs
Beifuss oder Estragon
Bimbernell

Engraulis encrasicholus.
Pimpinella Anisum.
Citrus Aurantium.
Armeniaca vulgaris.
Musa p(iradisiaca, M. sapientum.
Artemisia Dracunculus.
Poterium Sanguisorba.

Birnen . . . . . Pirus communis.

Blumenkohl . Brassica oleracea var. Botrytis.
Bohnen o Phaseolus vulgaris,

Bohnen- oder Pfefferkraut. Satureja hortensis.
Brennnesselblitter . Urtica divica, U. urens.

Briit- oder Friihkastensalat Lactuca sativa.
Buchweizengriitze . Fagopyrum esculentum.
Biicklinge Clupea harengus.

Buff- oder Saubohnen
Butt oder Flunder

Capsicumfriichte Capsicum frutescens,
Champignons Psalliota campestris.
Cichorie Cichorium Intybus.
Cocosnuss . Cocos nucifera.
Datteln . Phoeniz dactylifera.
Endivie Cichorium Endivia.
Endiviensalat Cichorium Endivia var. crispum.
Enten Anas boschas.
Erbsen . Pisum sativum.
Erbsenschoten Pisum sativum.
Erdbeeren Fragaria vesca.
Erdniisse . . Arachis hypogaca.
Feigen . . . . Ficus Carica.

Feldsalat oder Rapunzel
Fenchel

Vicia Faba.

Pleuronectes flesus.

Valerianella olitoria.
Foeniculum capillaceum.

Flussbarsch Perca fluviatilis.
Garneelen ‘Crangon wulgaris.
Gartenerbsen Pisum sativum.
Gartensauerampfer Rumex Acetosa.
Gewiirznelken Eugenia caryophyllata.

Griinkohl oder Winterkohl

Brassica oleracea var. acephala.
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Griitze .

Gurken

Hafermalz . .
Hagebutten oder Rosenapfel
Hiring . .

Hasel- oder Lambertnusse
Haushuhn .

Hecht

Heidelbeeren

Himbeeren

Hummer

Ingwer

Johannisbeeren

Kabbes oder Welssklaut
Kabeljau .

Kappern

Kartoffeln .

Kastanien oder Maronen

Kerbel . .o .
Kettensalat oder Lowenzahnblatter
Kirschen . .
Kohlriiben oder Unterkohhabl .
Kopfsalat .

Korinthen .

Kriekenten

Lauch oder Porree

Liebesipfel oder Tomate
Maiskolben

Mandeln

Maulbeeren .

Melonen . .
Mohren oder Karotten .
Muskatnuss .
Mutter- oder Romlscher Kummel .
Oliven .

Orangenschalen

Paprika

Petersilie .

Pfeffer .

Pfirsiche

Pflaumen . .
Piment oder Nelkenpfeffer
Portulak

Preisselbeeren

Hordeum wulgare.
Cucumis sativus.

Avena sativa.

Rosa pomifera, R. rugosa.
Clupea harengus.

Corylus Avellana,

Gallus domesticus.

Esox lucius.

Vaccinium Myrtillus.
Rubus idaeus.

Homarus vulgaris.
Zingiber officinale,

Ribes rubrum.

Brassica oleracea var. capitata alba.
Gadus morrhua.
Capparis spinosa.
Solanum tuberosum.
Castanea vulgaris.
Anthriscus Cerefolium.
Tarazacum officinale.
Prunus aviwm,

Brassica Napus var. Napobrassica.
Lactuca sativa var. capitata.
Vitis apyrena.

Anas Crecca, A. querquedula.
Allium Porrum.
Lycopersicum esculentum.
Zea Mays.

Amygdalus communis.
Morus nigra.

Cucumis Melo.

Daucus Carota.

Myristica fragrans.
Cuminum Cyminum.

Olea europaca.

Citrus wvulgaris.

Capsicum longum.
Petroselinum sativum.
Piper nigrum.

Persica vulgaris.

Prunus domestica.
Pimenta officinalis.
Portulaca oleracea.
Vaccinium Vitis idaea.
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Radieschen . . . . . . . . . Raphanus sativus var. Radicula.
Reis. . . . . . . . . . . . Oryza sativa.

Rhabarber . . . . . . . . . Rheum crispum.

Roggenbrot . . . . . . . . . Secale cereale.

Rosenkohl . . . . . . . . . Brassica oleracea var. gemmifera.
Rosinen . . . . . . . . . . Vitis vinifera.

Rothkraut . . . . . . . . . Brassica oleracea var. capitata purpurea.
Runkelriben. . . . . . . . . Beta vulgaris var. Rapa.
Salatbohnen . . . . . . . . . Phaseolus tumidus.

Sardinen . . . . . . . . . . Clupea pilchardus.

Sauerkraut . . . . . . . . . DBrassica oleracea var. capitata alba.
Sauergurken. . . . . . . . . Cucumis sativus.

Savoyerkohl oder Wirsin . . . Drassica oleracea var. bullata.
Schalotten . . . . . . . . . Allium ascalonicum.

Sechellfisch . . . . . . . . . Gadus aeglefinus.

Schmink- oder Vitsbohnen . . . Phaseolus multiflorus.
Schnittbohmnen . . . . . . . . Phaseolus compressus.
Sehwarzwuarz . . . . . . . . Scorzonera hispanica.
Seezungen . . . . . . . . . Solea vulgaris.

Sellerie. . . . . . . . . . . Apium graveolens.

Senf. . . . . . . . . . . . Sinepis alba.

Spargeln . . . . . . . . . . Asparagus officinalis.
Spiegeleier . . . . . . . . . Gallus domesticus.

Spinat . . . . . . , . . . . Spinacia oleracea.

Sprotten . . . . . . . . . . Clupea sprattus.
Stachelbeeren . . . . . . . . Ribes Grossularia.
Steckriibenstengel. . . . . . . Brassice Rapa var. rapifera.
Steinbutt . . . . . . . . . . Rhombus mazimus.

Stinte . . . . . . . . . . . Osmerus eperlanus,
Stockfisech. . . . . . . . . . Merluccius vulgaris.

Suceade . . . . . . . . . . Citrus medica.

Trauben . . . . . . . . . . Vitis vinifera.

Triffeln . . . . . . . . . . Tuber aestivum.

Wallntisse. . . . . . . . . . Juglans regia.

Weisse Ribben . . . . . . . . DBrassica Rapa var. rapifera.
Weizenbrot . . . . . . . . . Triticum vulgare.

Winterspinat . . . . . . . . Bete vulgaris var. cicla.
Zwetsechen . . . . . . . . . Prunus domestica.

Zwiebeln . . . . . . . . . . Allium Cepa.

Bei der Untersuchung der Speisereste der hier verzeichneten Artikel
sei man stets eingedenk, dass mehrere dieser Nahrungs- und Genussmittel,
wenn auch nicht ausschliesslich, so doch hauptsichlich in einer bestimmten
Jahreszeit gegessen werden. Nimmt man hieranf Riicksicht, so dringt sich
von selbst die Vermuthung auf, dass man es mit Gemiisen, Friichten, Fischen
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oder Gefliigel zu thun haben wird, welche der Jahreszeit, wihrend welcher
die Untersuchung stattfindet, angehéoren.

So wird z. B. Briit- oder Friihkastensalat (junger Kopfsalat von der
Grosse von Miuseohren) im Friithling und im Winter gegessen; gehdren ge-
dimpfte Stachelbeeren, Kettensalat, Steckriibenstengel und Radieschen dem
Frihling an; reifen die meisten Friichte bei uns im Sommer, und sind es die
verschiedenen Kohlarten, Stockfisch und Wildpret, welche fast ausschliess-
lich im Herbst und Winter auf den Tisch kommen.

Wir haben also besonders acht zn geben

Im Frithling auf: Im Sommer auf: Im Herbst und Winter auf:

Apfelsinen. Beifuss. Apfelsinen.
Brennnesselbliitter. Bimbernell. Cichorie.
Briit- oder I'riih- Bohnenkraut. Feldsalat.
kastensalat. Buffbohnen. Gefliigel.
Haselniisse. Erbsenschoten. Griinkohl.
Kettensalat oder Erdbeeren. Hecht.
Lowenzahnblitter. Gartensauerampfer. Kabeljau.

Portulak. Gurken. Kastanien.
Radieschen. Heidelbeeren. Kohlriiben.
Rhabarber. Johannisbeeren. Preisselbeeren.
Spargeln. Kirschen. Rosenkohl.
Spinat. Kopfsalat. Rothkraut.
Sprotten. Liebesipfel. Runkelriben.
Stachelbeeren. Maulbeeren. Sauerkraut.
Steckriibenstengel. Melonen. Savoyerkohl.
Stinte. Pfirsiche. Schellfisch.
Wallniisse. Pflaumen. Sprotten.

— Stachelbeeren. Stinte.

— - Stockfisch.

— — Trauben.

In forensischen Fiillen darf man dieser Eintheilung nicht zu viel Werth
beilegen. Ist es ja durch die Konservirung der Lebensmittel, ein Verfahren,
das in den letzten Jahren eine hohe Stufe der Vollkommenheit erreichte,
moglich geworden, zu allen Jahreszeiten die meisten Nahrungs- und Genuss-
mittel zu bekommen.

Die Speisereste.

Die Zeitdauer, deren die Nahrungsmittel bediirfen um den ganzen Ver-
dauungskanal, vom Munde bis zum Anus, zu durchlaufen, ist von mehreren
Umsténden und Einfliissen abhéingig.

Menschen, welche an habitueller Konstipation leiden, geben viel triger
die nicht ausgenutzten Theile der Speisen ab, als diejenigen, welche, wie man
es auszudriicken pflegt, eine regelmissige Verdauung haben.

van Ledden Hulsebosch. 2
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Bei letzteren bleiben die Speisen durchschnittlich weniger als 24 Stunden
im Darmkanal. Man ist in der Lage bei ihnen wahrzunehmen, dass nicht
nur die Reste des Mittagsessens, das zwischen 5 und 6 Uhr Nachmittags
eingenommen wurde, sondern auch die des kurz vor Mitternacht genos-
senen Abendmahls am folgenden Morgen um 10 Uhr ungefihr Auslass
fordern.

Es muss hierbei beachtet werden, dass derjenige Theil des Stuhles,
welcher zuerst ausgeschieden wird, noch Speisereste des vorletzten Tages
enthilt. Es ist in den meisten Féllen nicht schwierig, diesen Theil an der
festeren Konsistenz und der abweichenden Farbe vom Uebrigen zu unter-
scheiden.

Ob einem lingeren Verbleiben der Speisen im Darmkanal ein voll-
stindigeres Ausziehen der Nihrstoffe, ein besseres Ausniitzen entspricht, kann
ich mit Bestimmtheit nicht sagen, es kommt mir jedoch nicht wahrscheinlich
vor. Bei Personen, welche durch Laxirmittel einen regelméissigen Stuhl zu be-
wirken genothigt sind, ist die Konsistenz der Faeces viel fester als bei andern;
im Uebrigen aber weichen die Faeces nicht bedeutend ab von denen, welche
kiirzere Zeit im Darmkanal verblieben; ich habe aber im téglichen Umgang
mit solchen Personen h#ufig bei diesen eine Unbehaglichkeit in hoherem
Maasse und vielfache Digestionsstorungen wahrnehmen konnen.

Aber auch solche Personen, bei denen zwischen der Aufnahme des
Nothigen und der Abgabe des Unnothigen eine regelmissige Zeit verliuft,
werden zwischen der Art der genossenen Nahrung und dem Zeitpunkt der
Defaecation einen gewissen Zusammenhang bemerken kénnen, der zwar von
der individuellen Beschaffenheit und vielerlei andern Ursachen abhiingig ist,
jedoch unleugbar ganz allgemein vorhanden ist. So wissen wir, dass ausser
der Art des Brotes, des Gemiises oder des Obstes, welche genossen wurde,
ein Glas Wasser vor dem Schlafengehen, ein Bad, oder die erste Cigarre am
Morgen u. s. w. Momente sind, welche auf den Zeitpunkt der Defaecation
ebenso regelmissig wirken, wie eine Weckuhr auf das Aufstehen. Nicht
weniger bekannt ist der Einfluss, den die Gewohnheit hierbei ausiibt; ferner
was die Angst bei einem herannahenden Gewitter, das Bewusstsein einer be-
vorstehenden Reise, die Furcht vor Dieben und Ueberfall, das Kandidaten-
fieber u. s. w. gewdShnlich verursachen.

Ohne Zweifel ist bei vielen Menschen die Zeit, welche sie der Mahlzeit
widmen, d. h. der Grad der Zerkleinerung der Nahrung, ein wichtiger Faktor
fir die Beschleunigung oder Verzogerung der Verdauung. Je mehr die Darm-
wand unnéthig gereizt wird, um so stfirker wird die peristaltische Bewegung
des Darmes sein und um so schneller legen die Speisen den zu durch-
laufenden Weg zurtick. Das Wort Mahlzeit wird, besonders von den schnell
und gierig Essenden meist nicht in dem Sinne der Zeit fiir das ,Mahlen*
der Nahrung gedeutet, sondern nur als der Augenblick, in dem sie, eingedenk
des horror wacui, in kiirzester Zeit die meisten Schluckbewegungen zu machen
haben.
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Dass bei solchen Personen nicht nur ganze Samen (Erbsen, Bohnen),
Fleisch- und Kartoffelstiicke u. s. w. unversehrt verschluckt, sondern auch
andere Gegenstinde (Griten und kleine Kndchelchen) gendthigt werden, als
eine unniitze, bisweilen schiidliche Beigabe den ganzen Korper zu durch-
laufen, unterliegt keinem Zweifel und wird durch die Untersuchung der
Faeces bestiitigt.

Aehnliches beobachtet man, wenn unsere Mahlwerkzeuge in so schlechtem
Zustande sich befinden und so wenig Mahlfiiche bieten, dass die Nahrung
nicht in dem Grade zerkleinert werden kann, der fiir die Vermischung mit den
Verdauungssiften erforderlich ist. Grosse Speisebruchstiicke entkommen dann
durch die Hohlen, die allm#hlich zwischen den Palissaden des schlechten
Gebisses entstanden sind. Wie viel Magenkranke hitten die Genesung in
ibrer Gewalt, wenn sie Gabel und Messer verrichten liessen, was ihr mangel-
haftes Gebiss oft nicht vermag!

Was wibrend des Verbleibens der Speise im Verdauungstractus unter
dem Einfluss der Verdauungssifte, Enzyme und Bakterien nicht zur Resdrp-
tion gelangt, verlisst den Korper nach kiirzerer oder lingerer Zeit. Doch
darf man nun nicht glauben, dass alle Nihrstoffe in diesem Falle dem Speise-
brei entzogen wiiren; das Gegentheil ist wahr. Wenn wir auch wissen, dass
in dieser Hinsicht der gierig Essende dem gut Kauenden, der seine Speisen
der Extraktion zugidnglich macht, nachsteht, so lehrt doch anderseits die
mikroskopische Untersuchung der Exkremente, dass sogar von der feinst
gemahlenen Nahrung noch immer bedeutende Mengen an Nihrstoff mit der
unverdaubaren Masse ausgeschieden werden.

Nehmen wir an, dass die Funktionen unserer Verdauungsorgane be-
schrinkt sind, so ist es klar, dass nicht nur das Exkrementquantum, sondern
auch das Quantum der darin enthaltenen Néhrstoffe vergrossert wird, wenn
wir mehr essen, als die Organe verarbeiten konnen, So findet man von im
Allgemeinen leicht verdaulicher Nahrung, wie Fleisch und Fisch, nicht nur
regelmiissig mikroskopisch kleine Reste in den Faeces wieder, sondern auch
auf makroskopischem Wege kann man bei allzu reichlichem Genuss solcher
eiweissreichen Speisen aus den Faeces kleine Stiickchen derselben mit den
Nadeln aufnehmen. Selbstverstindlich macht es einen Unterschied, ob das
Fleisch gar oder weniger gar gekocht wurde, ob es von alten oder von jungen
Thieren stammte.

Das Kochen, die Zubereitung mit Essig und der Einfluss des Magen-
saftes zusammen oder jedes fiir sich schwellen die hiutigen, die Muskelfaser
umgebenden Hiillen (das aus feinen verflochtenen Fiden sich zusammen-
setzende Bindegewebe) und machen sie gallertartig weich, infolgedessen die
Muskelbiindel sich leichter loslassen und auseinanderfallen. Bei dlteren Thieren
sind diese H#utchen stirker und z#her als bei jingeren. Daher sind jene
nicht so weich, nicht so leicht gar zu kochen und weniger durchdringlich
als diese, wenn wir auch den in ihnen enthaltenen Eiweissstoffen denselben

Nihrwerth als denen in dem Fleisch junger Thiere beizulegen haben.
2*



20 Die Speisereste.

Aus dem nimlichen Grunde ist rohes Fleisch (Wurst, Rauchfleisch
Schinken) weniger leicht verdaulich als gekochtes, und sind einmal getrocknete
Membranen, sei es dass sie von Thieren (Stockfisch, Wurst, Platteisen — holl.
Scharren) oder von Pflanzen (Heu, getrockneten Gemtisen und Friichten)
herriihren, durch Aufnahme von Wasser nicht leicht wieder in ibren urspriing-
lichen Zustand zuriickzufiihren.

All diese Hiutchen und Sehnen, sowie Knorpel, Knochenstiickchen,
Griten und Schuppen von Fischen, die hornartige Schale von Garneelen, das
beinartige Gerippe von Hummer und Krebsen, die Schalen und Hiutchen von
Eiern etc. werden als unverdaubare Bestandtheile nnserer Nahrungsmittel zu-
gleich mit den Exkrementen abgesondert. Man staunt iiber die grosse
Widerstandsfihigkeit unserer Eingeweide und iiber ihre Passivitit bei der Be-
riihrung mit den schirfsten und gefihrlichsten fremden Gegenstéinden.

Nach dem Genuss von Kartoffeln, Erbsen oder Bohnen findet man in
den kleinsten Theilchen der Exkremente, welche sich im Waschwasser ab-
setzen, immer eine grosse Zahl isolirter, geschwollener Parenchymzellen, tiber-
fullt mit Stirkekleister, welcher bei der Zubereitung der Speisen durch das
Kochen aus der Stiirke sich gebildet hat. Sind jedoch jene Nahrungsmittel
gierig und unachtsam gegessen worden, so finden sich in den Faeces ganze
und halbe Exemplare jener Samen und Kartoffelstiickchen von gleicher Grésse,
welche die Reise umsonst mitmachten und denen unn&thig Quartier gegeben
wurde. Es ist sogar leicht, bei den in den Faeces gefundenen Stirke ent-
haltenden Zellen dieser Organe einen Unterschied zwischen gar und halbgar
gekochten zu machen. Letztere haben die urspriingliche meist gedehnte
Form behalten, haben ziemlich dicke Winde und weisen noch hiufig die
Stirkekorner in der ihnen eigenthiimlichen Form auf, erstere hingegen sind
geschwollen zu isodiametrisehen Figuren mit aufgeblasenen, diinnen Winden,
welche einen gelblich-grauen, formlosen Stirkekleister einschliessen.

Aus diesen Umstéanden erklirt sich auch leicht, warum der Bauer nicht
alles, was Diinger heisst, fiir die Diingung seines Ackers in gleichem Grade
werthvoll schitzt. Was nach dem Genuss eiweissreicher Nahrung in den Faeces
iibrig geblieben, hat fiir ihn, wie fir die Pflanzen des Ackers, die sich davon
nihren miissen, mehr Werth als der magere Kompost von Kasernen und Gefing-
nissen. Der Stickstoffgehalt der Nihrstoffe ist der Maassstab seiner Bewerthung.

Betrachtet man die Beschaffenheit, in welcher die Speisereste in den
Exkrementen sich befinden, so werden Brot, Eier, Kartoffeln, Mehlspeisen
Fleisch, Fisch und saftige Friichte iiberhaupt am besten verdaut, d. h. von
diesen Nahrungsmitteln kommen bei gehoriger Zubereitung und zweck-
méissiger Zerkleinerung die kleinsten Reste in den Exkrementen vor. Hin-
gegen von zu hart gebratener Schweinsrippe und Rindslappen, von Roulade
(Konservirung in Essig!), von zéher Kalbszunge, von gekochter oder gebratener
Kalbsleber und selbst von hartgebratenem Kalbsfrikassé, sowie von schwarz
gebratenen Zwiebeln, von schwarzen Gebickrindern fand ich makroskopisch
wahrnehmbare Ueberreste in den Faeces wieder.
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Mit dem Fleisch von Gefligel werden gewohnlich zugleich kleine
Knochelehen, Federchen und andere unverdaubare Theile verschluckt, die
bei der makroskopischen Untersuchung der gereinigten Speisereste dem Auge
des gelibten Beobachters nicht entgehen. Dasselbe gilt von den unverdau-
baren Gréiten und Schuppen von Fischen und der hornartigen Schale von
Garneelen; nicht weniger verschieden und mannigfaltig in der Form sind
die unverdaubaren Ueberreste pflanzlicher Nahrungsmittel, die nach der
Verdauung mit den Exkrementen ausgeschieden werden.

Die folgenden Seiten enthalten die Beschreibung der Kennzeichen jedes
einzelnen dieser Objekte. Durch natiurgetreue Abbildungen auf photogra-
phischem Wege erhalten, habe ich versucht, das Bild wiederzugeben, welches
sich bei der Betrachtung dieser Gegenstinde unter dem Mikroskop dem Be-
schauer bietet.



A. Die thierischen Nahrungs- und Genussmittel.

I. Fleisch.

Nach dem was im Vorhergehenden iiber das Fleisch mitgetheilt wurde,
kann es uns nicht mehr wundern, dass nach dem Genuss von Fleischspeisen
nicht nur Knochelchen, Sehnen und Blutgefiisse, sondern auch Bindegewebe,
welches durch das Kochen nicht zu Leim geworden, sowie Fleischstiickchen
von verschiedener Grosse, unverindert den Korper verlassen.

Das Bindegewebe zeigt sich in den Speiseresten als ein mehr oder
weniger verworrenes Netz von schlipfrigen weisslich-gelben Fiaden und
Hiutchen, die der Entwirrung starken Widerstand entgegen setzen und
meist faserige Elemente pflanzlichen Ursprungs (Gefissbiindel) und noch an-
dere Objekte enthalten.

Mikroskopisch ldsst Bindegewebe sich erkennen als ein starkes Geflecht
susserst feiner, langer, massiver Fiden, die hochstens 3—4 Mikr. dick sind,
eine gelbe oder gelbweisse Farbe haben und keine Querwiinde zeigen (Fig. 1).

Die Fleischreste sind der Grosse und der Form nach verschieden. Bis-
weilen nimmt man sie wahr als Biindel faseriger Stiickchen, die alle Merk-
male des Fleisches behalten haben und dadurch, sowie durch ihre Gestalt,
bei der makroskopischen Untersuchung sich sofort kenntlich machen. Ma-
kroskopisch wahrnehimbare Speisereste von Fleisch sind jedoch njeht immer
vorhanden; mikroskopische hingegen sind nach dem Fleischgenuss wohl stets
in dem Bodensatz des Waschwassers zu finden. Aeusserst geringe mikro-
skopische Fleischreste konnen von den wenigen Fleischfasern herriihren, die
sich durchgehends im mageren Speck befinden.

Diese Biindel bestehen aus einer grossen Menge Muskelfasern, die sich
als feine Fédden zeigen. Letztere haben von den Gallenfarbstoffen eine gelbe
Féarbung erhalten und lassen sich mittels Nadeln leicht entwirren.

Die Dicke der Muskelfasern ist sehr verschieden und nicht an jeder
Stelle dieselbe. Diejenigen von Kalbszunge hatten eine Dicke von 26—80
Mikr.; die von Rindslappen 33—83 und von Roulade 23 —115 Mikr. Die
nimliche Faser war an einer Stelle 63, an der anderen 80 Mikr. dick.

Fleisch, welches zu hart (schwarz) gebraten ist, gibt mehr unverdaute
Ueberreste, da die Eiweisstoffe durch die zu hohe Temperatur in einen fiir die
Einwirkung der Verdauungssifte unzugénglichen Zustand tibergefiihrt wurden.
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Ich war einmal in der Lage wahrzunehmen, wie von solchem schwarz
gebrannten Fleisch die Primitiv-Biindel zickzackweise eingeschrumpft waren
(Fig. 2).

Das mikroskopische Kennzeichen der Muskelfaserreste besteht haupt-
sidehlich in den Querstreifen, die sogar bei den kleinsten Fragmenten (jedoch
nicht immer!) wahrgenommen werden, wenn man sie bei hinreichender Ver-
grosserung hetrachtet (Fig. 3 und 4).

Dass die mikroskopisch kleinen Reste von Muskelfasern, mit anderen
Speiseresten gemischt, in dem Bodensatz des Waschwassers zu suchen sind,
ist selbstverstindlich (Fig. 5, 6 und 7).

Erstere zeigen sich als gelbe oder gelbbraune Stibchen und Blittchen
von verschiedener Grosse, mit meist abgerundeten, gleichsam abgeschliffenen
Ecken, und Querstreifen. Die Stiickchen, bei denen diese Zeichnung nicht
mehr wahrnehmbar ist, nennt man glatt.

1I. Gefliigel.

Bei der Untersuchung der Speisereste von Gefliigel und der Bestimmung
des Ursprungs derselben, beachte man, dass mehrere Vogel (Rebhiihner,
Enten, Ginse, Fasanen, Schnepfen ete.) als Speise meist nur in bestimmten
Monaten des Jahres genossen werden.

Gilt fiir das Fleisch sowohl, wie fir die schwarz gebratenen und da-
durch unverdaubar gewordenen inneren Organe: Leber, Magen und Herz,
was vorhin von Fleisch in allgemeinerem Sinne gesagt wurde, so bieten die
Speisereste von Vogeln durchgehends doch in hinreichendem Maasse Kenn-
zeichen, durch die sie vom Fleisch der Sidugethiere mit Bestimmtheit unter-
schieden werden kénnen.

So konnte ich nach dem Genuss einer gebratenen Kriekente — holl.
Taling — (Anas Crecca) aus den Speiseresten nicht nur kleine Kniochelchen,
sondern auch geschlossene Ringe der Luftrohre (trachea) absondern, und die
mikroskopische Untersuchung einiger rautenformig gezeichneter Hiutchen,
welche ich isolirt hatte, zeigte, dass ich es mit der von Federn abgeldsten
Haut zu thun hatte, aus welcher einzelne rudimentére Federchen, zum Theile
noch von den h#utigen Scheiden umgeben, hervorragten (Fig. 8 und 9).
Eins der im Waschwasser frei herumschwimmenden Federchen der Kriekente
zeigt Fig. 10.

Enten — holl. Eenden (4nas boschas), Hithner — holl. Kippen (Gallus
domesticus), Rebhiihner — holl. Patrijzen — (Perdiz rubra) und andere Vogel
lassen in der Regel die Spuren ihres zeitweiligen Verbleibens im Verdauungs-
tractus in der Form feiner Flaumfederchen zuriick, die an der Oberfliche
des Waschwassers der Faeces schwimmen. Die Farbe dieser Reste sagt uns
sogar, ob der genossene Vogel weiss oder schwarz gefiedert gewesen (Ente:
Fig. 11, Hubn: Fig. 12).
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Es ist hier der Ort, mit wenigen Worten zu erwihnen, dass kleine
Stickchen von Eierschalen ofters nach dem Genuss von Eiern (hauptséichlich
auf Salat!) in den Exkrementen wahrgenommen werden. Wenn man im
Uebrigen auch zugeben muss, dass harte Eier ebensowenig wie weiche
nach dem Genusse irgend eine Spur zuriicklassen, so ist das doch nicht der
Fall mit in der Pfanne gebackenen Eiern, gewhnlich Spiegeleier genannt.
Von diesen findet man gewohnlich kleine braune, pordse Blittchen, bis zu
einer Grosse von 100 mm,, welche nichts anderes sind als gebratenes Eiweiss,
das durch den Uebergang in eine hornartige Modifikation unlgslich und
infolgedessen unverdaubar geworden ist.

IIL. Fische.

Fast ausnahmslos fiihrt jeder, der Fisch isst, mit dem Fleisch, sei es
bewusst oder unbewusst, unverdaubare Griten und Schuppen nach dem
Magen ab.

Werden die Griten bald wieder ausgeschieden, so kommen sie unver-
indert, héchstens ein wenig dunkelgefirbt, hervor. Meist sind sie jedoch
wie die Schuppen durch Gallenfarbstoff dunkelgelb oder braun gefirbt.

Sind die Griten so scharf und widerhakig, dass sie zwei oder drei Tage
brauchen um hervorzukommen, so werden sie, gleich den Schuppen, braun-
schwarz gefiirbt ausgeschieden.

Diese harten Gegenstinde weisen vorkommenden Falls nicht nur auf
Fischgenuss hin, sie geben iiberdies durch die Form und Grgsse ein sehr
brauchbares Material fiir die Erkennung der Art ab. Man hat nur die
groben Griten von Kabeljan — holl. Kabeljauw — (Gadus callarias), Flunder
— holl. Bot — (Pleuronectes flesus), Seezunge — holl. Tongen — (Solea vul-
garis) oder Schellfisch — holl. Schelvisch — (Gadus aeglefinus) mit den feinen

Griten von Anchovis — holl. Ansjovis — (Engraulis encrasicholus), Aal
— hollédnd. Paling — (4Anguilla vulgaris), Stint — holl. Spiering — (Osmerus
eperlanus), Sardinen — holl. Sardines — (Clupea pilchardus) und Sprotten

— holl. Sprot (Clupea sprattus) zu vergleichen, um zu einem sicheren Schluss
zu gelangen.

Von Stint, Sprotten und Sardinen fand ich ausser haardiinnen Griten
auch schén priparirte Wirbel, von Sprotten neben Griten und Wirbeln auch
Schuppen (Fig. 13), von Flussbarsch — holl. Baars — (Perca fluviatilis) (Fig. 14)
— und Hecht — holl. Snoek — (Esox lucius) (Fig. 15) zierlich gezeichnete
Schuppen in den Exkrementen wieder. Bei starker Vergrosserung zeigten
sich die Schuppen des Hechtes mit rautenformigen Blittchen bedeckt
(Fig. 16).

Nach dem Genuss eines gekochten Flussbarsches konnte ich mehr als
hundert Schuppen aus meinen Faeces absondern, wenn auch schon einige
Tage vergingen, bevor ich meine Rechnung abschliessen konnte. In der
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eigenthiimlichen zackigen Form dieser Schuppen scheint der Grund gelegen
zu sein, dass sie an verschiedenen Stellen in den Falten der Darmschleimhaut
sitzen bleiben.

Wenn es auch wahr ist, dass das Einmachen von Fisch in Essig (mari-
niren) die Gréaten weich und biegsam macht, so muss dennoch gesagt werden,
dass solche Griten in den Speiseresten sich durch nichts von denen auf an-
dere Weise zubereiteter Fische unterscheiden. Es ist ein Irrthum, zu glauben,
dass die durch Essig geweichten Fischgriten verdaulich wiren. Selbst die
feinsten Gréiten von marinirtem Aal, Alse — holl. E1ft — (Clupea alosa) und
Hiring — holl. Haring — (Clupea harengus) kommen in gleicher Zahl und
ebenso hart, wie sie vor dieser Zubereitung waren, in den Exkrementen an
den Tag.

Einen deutlichen Hinweis auf marinirten Fisch findet man in der gleich-
zeitigen Anwesenheit der Gewiirze, welche beim Mariniren in Anwendung zu
kommen pflegen (Gewiirznelken, Muskatbliithe, Fenchel, Piment).

Kabeljau hat zierliche Schuppen, die eirund oder rund sind, Koérbchen
#hnlich aussehen und eine in eine grosse Menge tangential verbreiteter Féich-
lein eingetheilte Oberfliche haben (Fig. 17).

Nach dem Genuss von Steinbutt — holl. Tarbot — (Rhombus mazimus)
fand ich in meinen Exkrementen immer eine kleine Zahl knochichter, stern-
formiger Blidttchen, denjenigen &hnlich, welche bei diesem Fisch an der
Hautfliche vorkommen.

Was Uber das Vorkommen unverdaubarer Fleischstiickchen in den
Speiseresten gesagt ist, gilt nicht fiir den Fisch. Es ist mir wenigstens nie-
mals gelungen, auch nicht nach iiberreichlichem Fischgenuss, andere als nur
mikroskopiseh kleine Ueberreste von dem Fisch wiederzufinden, Stockfisch
— holl. Stokviseh — (Merluccius wvulgaris) ausgenommen, eine Fischart, die
wegen des Trocknungsprocesses, dem man sie unterworfen, nicht mit frischem
Fisch auf eine Linie gestellt werden kann.

Wie aus Fig. 18 ersichtlich, kénnen die weissen Muskelfasern der
Fische, sowie die rothfarbigen von Siugethieren und Gefiiigel, sehr verschie-
denes Maass zeigen (bei Stockfisch: 85, 150 und 230 Mikr. Dicke).

Bei 105facher Vergroésserung entdeckt man bei diesen Muskelfasern
die Querstreifen noch nicht und méchte man sie fir glatt halten. Fig. 19,
eine Abbildung der Muskelfasern von gekochter Alse, 435fach vergrossert,
ldsst die Querstreifen hingegen deutlich wahrnehmen.

Die mikroskopisch kleinen Speisereste von Fleisch und von Fisch sind
schwer von einander zu unterscheiden. Irstere sowohl als letztere werden
durch Gallenfarbstoffe mehr oder weniger gefirbt und koénnen quergestreift
oder glatt sein (s. Fig. 5 und 7: Salzfisch — holl. Zoutevisch — und Alse).

Von dieser Thatsache habe ich mich iiberzeugt, indem ich zwei Tage
nach einander ausschliesslich von Fisch lebte; ich konnte dann konstatiren,
dass die Speisereste von Fisch unter dem Mikroskop von denen von Fleisch
sich nicht unterscheiden lassen, Allerdings nahm ich wahr, dass die Quer-
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streifung der Muskelfaserreste' von Fisch schneller als diejenige der Fleisch-
fasern verschwindet (Fig. 20).

Als Eigenthiimlichkeit sei hier noch erwihnt, dass ich nach dem Genuss
von Aal in den Exkrementen eine Griite fand, deren Ende wie eine Peitschen-
schlinge spiralig gewunden war (Fig. 21). Nach dem Genuss von gebackenem
Flunder fand ich sogar Fragmente kleiner weisser Muschelschalen, die bei
der unachtsamen Reinigung im Fische geblieben waren.

IV. Schalthiere.

Von den zehnfiissigen Schalthieren haben wir nur die Garneele — holl.
Garnalen — (Crangon vulgaris) zu erwihnen, die wihrend des grossten Theiles
des Jahres in so grosser Menge lings der Nordseekiiste gefangen wird, dass
der Genuss derselben in den Niederlanden wenigstens als allgemein voraus-
gesetzt werden kann.

Garneelen sind niemals so tadellos gereinigt, so vollkommen ihrer horn-
artigen Schale befreit, dass nicht nur kleine unverdaunbare Ringe, sondern
auch Taster und Fiisse dieser Thierchen mit der eigentlichen Nahrung zu-
gleich verschluckt wiirden.

Man findet diese Gegenstinde, die beim Durchgang durch den Korper
dunkelfarbiger geworden sind, bei der makroskopischen Untersuchung der
Speisereste, und erkennt ihre Herkunft sofort, wenn man sie durch das
Mikroskop betrachtet.

Die Ringe der Schale zeigen am Rand zahlreiche flossige Haare, unter
denen kleine ohne Flossen vorkommen, die kugelférmige Ausdehnungen
zeigen (Fig. 22).

Von den Fiissen gibt Fig. 23 eine Abbildung: eine Centralachse, aus
zwei Reihen viereckiger Segmente aufgebaut, welche sich bald gegeniiber
stehen, bald alterniren, trigt zu beiden Seiten zahlreiche Sprossen, an den
Segmentgrenzen eingepflanzt, und an dem inneren (der Centralachse zugewand-
ten) Rand mit feinen Haaren versehen. Jedes einzelne Segment trigt wieder
ein steifes Haar.

Die Taster oder Fiihlhérner, die makroskopisch als steife Borsten wahr-
genommen werden, zeigen bei der mikroskopischen Untersuchung ein heller
gefirbtes Spiralband (Fig. 24).

Diese Merkmale sind so deutlich und beweiskriftig, dass die Erkennung
der Garneelen in Speiseresten nicht die geringste Schwierigkeit bietet.



B. Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel.

I. Gemiise,

Gemiise tragen nicht wenig zur gehorigen Vertheilung der eigentlichen
Nihrstoffe im Speisebrei bei. Zwischen den eiweissreichen Theilchen von
Fleisch und Fisch verbreitet, erleichtern sie die Einwirkung der Verdauungs-
sifte, die das Eiweiss in Pepton und die Stirke in Zucker zu verindern haben.

Die zum grossten Theil unverdauliche Cellulose!), woraus die Winde
der Pflanzenzellen bestehen, fordert ihrerseits die Vertheilung der Kohlen-
hydrate und Eiweissstoffe im Speisebrei, wodurch den Agentien, die diese
unldslichen Stoffe in 1osliche umsetzen, eine gréssere Beriihrungsfliche
geboten wird.

Wenn diese Umsetzungen stattfinden sollen, ist es nothwendig, dass die
Zellwand zerbrochen und der Inhalt der Zelle den chemischen und zymo-
thischen Einflissen zuginglich gemacht wird. Dieses wird zum Theil
erreicht durch: 1. die mechanische Zerkleinerung der Gemiise vor der Zu-
bereitung; 2. das Kochen; 3. das Feinmahlen im Munde.

Kommt diese Zermalmung nicht zu Stande — und solches ist bei sehr
vielen Zellen der Fall — so wird der Inhalt der Zellen der Einwirkung der
Agentien von Aussen so gut wie entzogen und die Zellen mit jhrem Inhalt
verlassen den Korper unverdndert. Damit soll andererseits aber nicht gesagt
sein, dass der N#hrstoff aller wohl zermalmten Zellen auch immer verdaut
wiirde. Auch von dem verdaubaren, freigemachten Inhalt werden sehr grosse
Quantititen ausgeschieden, die sich also an der eigentlichen Erndhrung nicht
betheiligen. Die zahlreichen unversehrten Zellen mit ihrem werthvollen,
nahrhaften Inhalt sind es allerdings zumeist, die dem Mikroskopiker eine
Vorstellung von der grossen Nahrungsmasse geben, welche, ohne sich an der
Erndbrung zu betheiligen, den Koérper nutzlos durchliuft.

Aus der Untersuchung von Exkrementen, welche zum Theile aus Gemiise-
resten bestehen, lernen wir die grosse Bedeutung junger Pflanzentheile fiir
die Verdauung erkennen. Nicht ohne Grund zieht die Hausfrau beim Ein-
kauf junge, frische Gemiise den ilteren vor. Sie weiss aus Erfahrung, dass

") H. Weiske (Zeitschr. f. Biologie, 1870) hat dargethan, dass Cellulose un-
zweifelhaft an der Erndhrung sich betheiligt.
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letztere viel lingere Zeit brauchen, um gar zu kochen, und dann noch oft
hart und zihe sind. (Man verwechsle diesen Fall nicht mit solchen, wo man
beim Kochen von Hiilsenfriichten kalkhaltiges (hartes) Wasser benutzt und
versdumt hat, ein wenig doppeltkohlensaures Natron dem Wasser zuzufiigen,
um den Kalk, der mit dem Legumin eine unlosliche Verbindung bildet,
unschidlich zu machen.)

Mit dem Fortsehritt des Wachsthums sind die Winde der Zellen dicker
und stirker geworden; hiufig hat sich ein Stoff (Lignin) darin abgesetzt, der
durch kochendes Wasser nicht mehr erweicht werden kann, und diese beiden
Umstéinde verhindern, dass die Winde zerrissen werden und der beim Kochen
schwellende Inhalt der Zellen heraustritt.

Getrocknete und durch Salz konservirte Gemiise geben mehr unver-
#nderte Speisereste als frische, woraus man schliessen darf, dass erstere
weniger verdaulich sind als letztere.

Die makro- und mikroskopische Untersuchung der Speisereste kann fiir
mehrere Gemtisearten wie: Hiilsenfriichte, Spargeln, Gartenerbsen, Rhabarber
etc. ohne weiteres die Antwort geben auf die Frage, ob sie jung und
frisch, weniger jung, oder nicht gar gekocht gewesen sind, als sie gegessen
wurden.

Wie Gemiisearten und Zukriuter, wie Kopfsalat, Gurken, Zwiebelchen,
Radieschen, Petersilie, Dragon etc., welche man roh geniesst, in den Exkre-
menten auftreten, lisst sich leicht erkliren. Sie kommen in denselben fast
unverindert vor, jedoch der l6slichen Salze und aromatischen Stoffe beraubt.

Ist der Koch so verniinftig gewesen, beim Zubereiten der Erbsensuppe
die Erbsenschalen als eine unniitze Beigabe zu entfernen, so wird der
Mikroskopiker dennoch bei der Untersuchung der Speisereste eine grosse
Menge mit Stirkekleister gefiillter Parenchymzellen in dem Bodensatz des
Waschwassers finden, und in forensischen Fillen aus der gleichzeitigen An-
wesenheit von Lauch und Sellerie schliessen diirfen, dass die Nahrung aus
Erbsensuppe bestanden hat.

Bei weitem die meisten Gemiisearten sind bei der makroskopischen
Untersuchung so leicht erkennbar, dass man nur die mikroskopischen Kenn-
zeichen einer jeglichen Art mit der betreffenden Beschreibung und Abbildung
zu vergleichen hat, um die Diagnose richtig zu stellen.

Nicht wenig trigt die eigenthiimliche Form, worin die Gemiise in der
Regel gegessen werden, zu dieser Erkennung bei. So kénnte man zwar, was
die Form dieser Speisereste betrifft, zweifeln zwischen Spargeln, Lauch und
Rhabarber einerseits, oder zwischen Spinat, Griinkohl, Gartensauerampfer
anderseits; aber eine Verwechslung zwischen Kopfsalat und Portulak,
zwischen Schnittbohnen und Salatbohnen, zwischen Erbsenschoten und Roth-
kraut ist undenkbar.

Obgleich man bei dem Worte Gemiise unwillkiirlich geneigt ist, an
griine Pflanzentheile zu denken, so haben bei weitem nicht alle Gemiise eine
griine Farbe und werden diese Nahrungsmittel bekanntlich nicht blos von
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Blittern und Stengeltheilen, sondern auch von den verschiedensten Pflanzen-
organen geliefert.
So sind zu rechnen unter die

Blumen . . . . . . . die fleischig gewordenen Inflorescenzen von
Brassica oleracea var. Botrytis (Blumenkohl).

Friichte . . . . . . . Erbsenschoten, Gurken, Oliven, Salatbohnen
Schnittbohnen, Stachelbeeren.

Samen . . . . . . . . Bohnen, Gartenerbsen.

Blatter . . . . . . . . DBeifuss, Bimbernell, Bohnenkraut, Brennnessel-

blitter, Briitkastensalat, Cichorie, Endivie, Feld-
salat, Gartensauerampfer, Kerbel, Kettensalat,
Kohlsorten, Kopfsalat, Petersilie, Portulak, Spinat,
Steckriibenstengel, Winterspinat.

Blattstiele und Stengel . . Rhabarber, Spargeln.

Zwiebeln . . . . . . . Schalotten, Zwiebeln.

Knollen . . . . . . . Kartoffeln.

Wurzeln . . . . . . . Kohlriben, Mthren, Radieschen, Runkelriiben,

Schwarzwurz, weisse Riiben.

In den folgenden Zeilen habe ich versucht, die makro- und mikro-
skopischen Kennzeichen fiir jede einzelne Gemiiseart moglichst deutlich zu
beschreiben; die Arten sind in drei Gruppen eingetheilt: 1. nihrende,
2. nicht-ndhrende und 3. aromatische Gemiisearten.

a) Nidhrende Gemiise.

Zu dieser Gruppe werden die Arten mit verhiltnissmissig hohem Nibr-
werth gerechnet, sei es dass die Eiweissstoffe (wie bei Erbsen und Bohnen),
oder die Stirke (wie bei Kartoffeln), oder der Zucker (bei Runkelriiben und
Mohren) dabei als Néhrstoffe in den Vordergrund treten. Wir ordnen sie
alphabetisch:

Bohnen . . . . . . Phaseolus vulgaris.
Buffbohnen . . . . . Vicia Faba.

Erbsen . . . . . . Pisum sativum.
Gartenerbsen . . . . Pisum salivum.
Kartoffeln . . . . . Solanum tuberosum.
Mohren . . . . . . Daucus Carota.
Runkelriiben . . . . DBeta vulgaris var. Rapa.

Von den stirkehaltigen Knollen (Kartoffeln) und Samen (Bohnen, Erbsen
und Gartenerbsen) sei noch erwihnt, dass die nihrende Kraft dieser Pflanzen-
theile erst dann zur Geltung kommt, wenn 1. die Stirke durch Kochen in
Stirkekleister verindert ist, und 2. der auf diese Weise gebildete Kleister in
der Zelle durch Reissen der Zellenwand der Einwirkung der Verdauungs-
siifte, die denselben in loslichen Zucker nmzuindern haben, zuginglich ge-
macht worden ist.
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Rohe BStirke ist unverdaulich, halbgar gekochte gleichfalls. Daher
werden nicht gar gekochte Erbsen und Bohnen, welche unversehrt ver-
schluckt wurden, nicht nur als ganze Erbsen und Bohnen ausgeschieden,
sondern auch die Stirke in den Zellen dieser Samen ist nur wenig ge-
schwollen und der Umriss eines jeglichen Kornes kann mikroskopisch noch
in den Exkrementen wahrgenommen werden (Fig. 39).

Bohnen — holl. Boonen —. Unter Bohnen im engeren Sinne sind hier
die zum Genuss im Winter getrockneten Samen verschiedener Arten und
Varietiten der Gattung Phaseolus gemeint, nicht aber die Hiilsen, worin sie
eingeschlossen waren.

Nach der Farbe der #usseren Samenhaut werden sie schwarze und
weisse Bohnen (eine besondere Art weisser Bohne ,Schnittbohnen“ — holl.
Snijboonen oder Krombekken —) genannt, wihrend solche, die eine andere
Farbe haben oder gefleckt oder punktirt sind, andere Namen tragen (Prunk-
bohnen, Schminkbohnen, Speckbohnen), aber durch Kochen hinsichtlich der
Farbe (testaceus, latericius Saccardo, Chromotaxia No. 18 und 19) den schwarzen
Bohnen #hnlich werden.

Wie bekannt, gehéren Erbsen und Bohnen zu den eiweisshaltigsten pflanz-
lichen Nahrungsmitteln (23 Proc. Eiweissstoffe, 2 Proc. Fett, 53—54 Proc.
Kohlenhydrate), ein Vorzug, der zum Theile wieder in den Schatten gestellt
wird durch die geringere Verdaulichkeit und die Anwesenheit einer zihen,
unverdaubaren Schale, die bei der makroskopischen Untersuchung der Speise-
reste Denunciantin ist.

Diese Schalen sind von schwarzen Bohnen braun und undurchsichtig,
von weissen Bohnen weiss und halbdurchsichtig. Bei vielen Schalen kann
man den Nabel (kilus) der Samen als eine kleine eirunde Figur mit unbe-
waffnetem Auge wahrnehmen.

Nach dem Genuss von Bohnen kann man aus den Speiseresten der
meisten Menschen, auch derjenigen, die nicht gierig essen und ein gutes Ge-
biss haben, ganze oder halbe Exemplare absondern, die ihren Inhalt unver-
indert behalten haben.

Ausser den erwihnten lederartigen Schalen, die die dussere Samenhaut
bildeten (Fig. 25), finden sich viele diinnere, ficherformig geiderte, braune
oder weisse Hiutchen vor, die von der inneren Samenhaut herriihren (Fig. 26).

Erstere besteht aus zwei Schichten: einer dusseren aus aneinanderge-
schlossenen linglichen Zellen (Palissaden), die mit ihrer lingsten Achse senk-
recht auf der Oberfliche stehen und 30—56 Mikr. lang und 16 Mikr. dick
sind (Fig. 27), und einer inneren von 4—5eckigen Zellen (von Moeller die
yTrigerzellen” der Sidulenschicht genannt), deren Wéinde verdickt sind und
die einen gut ausgebildeten monoklinischen Krystall von Calciumoxalat als
Inhalt haben (Fig. 28 u. 29, die letztere bei 435facher Vergrosserung).

Die Zellen, die das Schwammparenchym des Nabels bilden, haben die
bizarrsten Formen. BSie besitzen hornartige, verdickte Winde und Sprossen,
mit denen sie untereinander verbunden sind (Fig. 30).
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Von dem Parenchym der Kotylen, deren Zellen mit Stirkekleister ge-
fiillt sind, und die, ausser in ganzen und halben Bohnen, auch im Bodensatz
des Waschwassers in grosser Menge gefunden werden, gibt Fig. 31 eine Ab-
bildung.

Buffbohnen — holl. Tuinboonen —. Obgleich die Stammpflanze der
Buffbohnen, ebenso wie die der iibrigen Bohnen und Erbsen, zu der Familie
der Papilionaceen gehort, trigt sie dennoch einen andern Gattungs- und
Artnamen und kommen Buffbohnen nicht von Phaseolus, sondern von Vicia
Faba her.

Sie werden fast ausschliesslich unreif gegessen, besonders die von Vicia
Faba major (Vicia Faba minor gibt die Pferdebohnen).

Die Schale der Buffbohne ist lederartig und viel dicker als die andrer
Bohnen. Sie ist fast unverdaubar und findet sich deshalb unverdndert in
den Exkrementen wieder, d. h. alle Stiicke der Schalen in derselben Form
und Grosse, welche sie durch die Mahlwerkzeuge erhalten haben. Bisweilen
bilden auch ganze und halbe Samen, oder die griinlich-braunen Fragmente
der Kotylen die sehr volumindsen Speisereste dieses iibrigens sehr nahrhaften
Gerichts.

Die dicksten dieser Membranen sind es, welche uns bei der makro-
skopischen Untersuchung sofort erkennen lassen, ob wir es mit den Samen
der Vicia, cder aber mit denen des Phaseolus zu thun haben. Das kennzeich-
nende Merkmal liegt ndmlich in der Form des Nabels, und in der von dem-
selben eingenommenen Stelle. Bei Bufthohnen erscheint er als eine ver-
lingerte Ellipse an der Spitze, bei den Samen des Phaseolus als ein Oval
in der Mitte des Bauchrandes.

Bei rohen Buffbohnen hebt sich der Nabel, da er tief schwarz ist, von
der Umgebung sehr ab, bei gekochten ist dieser Unterschied der Farbe nicht
mehr wahrnehmbar.

Die mikroskopischen Kennzeichen der Samenhaut weichen nur wenig
von den fiir Bohnen beschriebenen ab. Die Palissaden lassen sich nur
miithsam losen (Fig. 32). Leichter ist dies moglich bei der darauf folgenden
Tragerzellenschicht (Fig. 33), welche mit der Nadel von der Innenseite der
Schale entfernt werden kann. Den Zusammenhang dieser zwei Schichten
der Samenhaut stellt Fig. 34 (Durchschnitt einer rohen Buffbohne) dar.

Es zeigt sich, wenn man die griinlich-braunen Kotylenfragmente zwischen
Objekt- und Deckglas zusammenpresst, dass dieselben in hoherem Grade
gallert- oder knorpelartig sind, als bei anderen Bohnen (Fig. 35). Die Zellen
l6sen sich nicht so leicht, und zeigen einen oliventarbigen, feinkornigen In-
halt, worin ein Korn von eiweissartiger Natur dureh seine Grosse hervorragt
und durch Jod nicht blau gefirbt wird. Der hohe Eiweissgehalt dieser Samen
ist auch die Ursache dafiir, dass der Zellinhalt nur theilweise durch Jod blau
géfarbt wird, wihrend der anderere Theil braun bleibt.

Erbsen und Gartenerbsen — holl. Capucijners und Doperwten sind
die Samen der Varietiten einer und derselben Gattung und Art Pisum sativum,
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Zwischen den makro- und mikroskopischen Merkmalen der Speisereste
beider besteht nur ein so geringer Unterschied, dass wir sie in einer Be-
schreibung leicht zusammenfassen konnen.

Gilt im Allgemeinen fir diese Samen, was oben von Bohnen gesagt
wurde, so wird es dennoch Niemand schwer fallen, die dicken braunen
Schalen getrockneter Erbsen (des Gemiise- und Mehlhiéndlers) von den viel
diinneren griinlich-gelben frischer Erbsen und Gartenerbsen zu unterscheiden.

Fig. 36 (der dunkle Theil) stellt eine Flichenansicht der dunkelfarbigen
Samenhaut reifer, getrockneter (brauner) Erbsen dar, und die nimliche
Samenhaut, in ihre Elemente, die Palissaden, zergliedert. Fig. 37 zeigt uns
diejenige kleiner (tartenerbsen, wobei ein Theil der Trigerzellenschicht sicht-
bar ist, wihrend Fig. 38 erkennen lisst, wie diinnwandig und zart d. h. frisch
die Zellen des Palissadengewebes bei sehr jungen Gartenerbsen sind.

Von dem stirkemehlhaltigen Parenchym der Kotylen haben die Zellen
der nicht gar gekochten Erbsen ihre urspriingliche, mehr oder weniger
cirunde Form behalten, und sind die Umrisse der wenig verdnderten Stirke-
korner noch sichtbar (Fig.39, von Gartenerbsen — Fig. 40, von braunen
Erbsen); diejenigen der gar gekochten Erbsen hingegen sind zu isodiame-
trischen Figuren geschwollen und dermassen mit einem graufarbenen Kleister
angefiillt, dass die stark ausgedehnte Zellwand nur miihsam wahrnehmbar
ist (Fig. 41).

Als cine Eigenthiimlichkeit sei noch erwihnt, dass ich nach dem Genuss
brauner Erbsen in dem Bodensatz des Waschwassers der Faeces mehrmals
Milben (Zyroglyphus farinae) fand, die aus dem Hause des Mehlhindlers nach
der Kiiche und mit den Erbsen in meinen Magen tibergegangen waren (Fig. 42).

Kartoffelnn — holl. Aardappelen — die Knollen des Solanum tuberosum.

Der meist reichliche Kartoffelgenuss bringt es mit sich, dass fast
immer makroskopisch kenntlich gelbe oder weisslich-gelbe Kartoffelstiickchen
in den Speiseresten und immer kleinere Theilchen im Bodensatz des Wasch-
wassers aufgefunden werden. Aus den grosseren Stiickchen ragt oft ein
gelber Faden (Gefissbiindel) hervor.

Bisweilen haben jene Fragmente eine bliulich-griine oder gelbrothe
Farbe, welche durch pflanzliche Farbstoffe aus Gemiisearten verursacht
wird (Rothkraut, Runkelriiben), welche die Reise durch den Darmkanal mit-
machten. Ist dieses der Fall, so wird die blaugriine Farbe durch verdiinnte
Schwefelsdure in roth verdndert.

Kartoffeln werden im Winter geschilt, im Sommer geschabt (sogenannte
yneuc” Kartoffeln). Im ersteren Falle erwarte man nicht Theile der Schale
in den Speiseresten auffinden zu konnen; im letzteren Falle hingegen werden
die Kartoffeln nicht so vollstiindig von der Schale befreit, dass nicht kleine
gelbbraune Hautchen derselben in den Exkrementen zu entdecken wiren.

Die mikroskopische Untersuchung dieser Héiutchen lehrt uns, dass
dieselben von zweierlei Beschaffenheit sind. Das #ussere besteht aus einem
Gewebe von einigen Schichten rauchfarbener isodiametrischer Korkzellen
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(Fig. 43); das innere aus einem Gewebe diinnwandiger Parenchymzellen,
welche die Eigenthiimlichkeit besitzen, dass sie einen kleinen rauchfarbenen
Krystall (Hendyoéder) von Calciumoxalat enthalten!). Zwischen diesen
zwei Schichten kommen entweder vereinzelte oder gruppirte Idioblasten
vor:" Zellen, die sowohl durch Abmessung als durch Form und Bauart von
denen der nidchsten Umgebung abweichen (Fig. 44).

Die Speisereste der nahrhaften Theile der Kartoffel, sowohl die makro-
skopisch als auch (in dem Bodensatze des Waschwassers) die mikroskopisch
wahrnehmbaren, bestehen aus isodiametrischen Parenchymzellen, mit eincm
grau-gelben feinkdrnigen Stirkekleister gefiillt, der durch Jod violett oder
blau gefiirbt wird. An dieser Verfirbung betheiligen sich die diinnen Zell-
winde nicht (Fig. 45).

Mohren — holl. Wortelen —. Selbst von sehr jungen frischen Mdhren
(Wurzel des Daucus Carota) fand ich in den Exkrementen immer orange-
farbene Speisereste wieder. Daraus ersieht man, wie widerstandsfihig der
Farbstoff ist, der diesen unterirdischen Pflanzentheilen eigen ist. Dieser
Farbstoff setzt uns in den Stand, solche Reste makro- und mikroskopisch
von andern zu unterscheiden. Sei es, dass es sich hierbei handelt um durch-
sichtige Fragmente, die ganz aus Parenchym bestehen und leicht zwischen
Objekt- und Deckglas zusammengepresst werden kénnen — sei es, dass iiber-
dies starke Gefidssbiindel an der Zusammensetzung betheiligt sind — der
orangefarbene Farbstoff in den Parenchymzellen ist es, der zu unregelméssigen
Figuren ausgebildet, welche einmal Koérnern, ein anderes Mal mehr Stibchen
dhnlich sind, bei der mikroskopischen Untersuchung der Speisereste von
Mohren die Diagnose ermoglicht (Fig. 46).

Runkelriiben — holl. Bieten —. Wer Runkelriiben (die Wurzel des
Beta vulguris var. Rapa) in den Faeces an der rothen Farbe erkennen wollte,
wiirde sich bei der Untersuchung enttduscht finden, da dieselben ebenso wie
Rothkraut, ihren in dem Zellsaft aufgeldsten Farbstoff auf dem Wege durch
den Darmkanal verlieren. Bleiben die Runkelriiben jedoch nur 15—20
Stunden im Korper, so scheiden sich die Reste derselben mit deutlich roth-
brauner Farbe aus. Es sind darin noch rothe Runkelriibenstiickchen ma-
kroskopisech wahrnehmbar, die ihren Farbstoff sofort dem Waschwasser ab-
geben und dieses gelbroth firben.

Speisereste von Runkelriiben machen sich makroskopisch durch das
Vorkommen gelblich-griiner oder gelbbrauner glasiger Stiickchen von ver-
schiedener Form und Grosse bemerkbar, woraus bisweilen faserige Elemente
(Gefsssbiindel) hervorragen, deren Lauf man mit dem Auge im durchsichtigen
Parenchym verfolgen kann. Man konnte diese Stiickchen mit den gleich-
artigen von Kohlriiben und weissen Riiben, die homogenen mit denen von

1) Dieses Hendyoéder gehort zu dem monosymmetrischen System und wird
von einigen wegen seiner Uebereinstimmung mit dem Rhomboéder auch wohl
orhomboédrisches Oxalat genannt. (Tschirch, Angewandte Pflanzenanatomic, S. 104).

van Ledden Hulsebosch. 3
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Succade, denen sie sehr idhnlich sehen, verwechseln, wenn die Speisereste
von Runkelriiben sich nicht mikroskopisch scharf unterschieden: 1. durch
die viel grosseren Dimensionen und die geringere Dicke der Winde der
Parenchymzellen, und 2. durch ihre mit tetragonalen Krystallen von Calcium-.
oxalat vollgepfropften Schliduche, die mit den Gefiissbiindeln parallel laufen
(Fig. 47). In den Parenchymzellen werden grosse Krystalle (Briefumschlag-
form) jenes Salzes wahrgenommen.

Die grosste Lingeache der Parenchymzellen betrigt 350 bis 550 Mikr.

b) Nicht-niihrende Gemiise.

Zu dieser Gruppe gehéren bei weitem die meisten Gemiisearten, welche
genossen werden.

Aus dem Umstande, dass sie 90 Proc. oder noch mehr Wasser ent-
halten, lisst sich sofort schliessen, dass in diesen Gemiisearten die eigent-
lichen Néhrstoffe nur in geringem Maasse vertreten sein konnen. Sie werden
daher auch mehr wegen der andern Bestandtheile, die sie enthalten, sowie
wegen des angenehmen Geschmackes genossen.

Diese Bestandtheile sind die in Wasser 1¢slichen oder unloslichen Salze,
woran die nicht-nihrenden Gemiise verhiltnissmiissig reich sind. Von
solchen verdienen in erster Linie Erwihnung diejenigen mit sogenannten
organischen S#uren, auch wohl Pflanzensiuren genannt; wie: Milchsiure
(Sauerkraut), Citronensidure (Kopfsalat, Spargeln), Oxalsiure (Rhabarber,
Gartensauerampfer, Portulak, Spinat etc.) u. s. w., wihrend diejenigen mit
anorganischen Sduren (Phosphorsiure, Salzsiure und Schwefelsiure) hier
nicht in Betracht kommen.

Die hohe Bedeutung der l5slichen Salze dieser pflanzlichen Nahrungs-
mittel fiir unsere Nahrung verdanken sie dem Umstande, dass sie es vor-
nehmlich sind, welche sich an der Bildung des knochigen Skeletts unsres
Korpers betheiligen und welche durch die Zerlegung und Auswechslung
ihrer Bestandtheile fortwihrend das Gleichgewicht der Dichtigkeit der Sifte
verdndern, wodurch die Cirkulation der Korpersifte durch die thierischen
Membrane hindurch erméglicht wird. Es kann uns daher auch nicht wundern,
dass die Mineralstoffe (Aschenbestandtheile) pflanzlicher Nahrungsmittel quali-
tativ dieselben sind wie diejenigen thierischer Nahrungsmittel, wenn wir be-
denken, dass der Korper der Thiere, welche wir essen (Herbivoren), von
dem der Pflanzen aufgebaut wird.

Die unloslichen Salze der nicht-nihrenden Gemiisearten betheiligen sich
insofern an der Verdauung, als sie, in einer Gemiiseart mehr, in der andern
weniger, beim Durechgang durch die Verdauungsorgane die Darmwand
mechanisch reizen und auf diese Weise die nothwendigen Bewegungen des
Darmes erregen. Was bei grobem Weizenbrot und Roggenbrot die unver-
daubaren Membranen der Getreidekorner (die Kleie) thun, das verrichten bei
vielen Gemiisearten die unloslichen Krystalle des Calciumoxalats, die, nach-
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dem sie diesen die Peristaltik fordernden Reiz hervorgebracht haben, un-
verdndert ausgeschieden und in dem Bodensatz des Waschwassers wieder-
gefunden werden.

Warum also an Stuhlverstopfung leidenden Personen und solchen mit
triger Bewegung der Verdauungsorgane, der Genuss solcher Gemiisearten
und solchen Brotes empfohlen wird, ist einleuchtend.

Bei der makroskopischen Suche nach den verschiedenen Artikeln dieser
Gruppe in den Speiseresten ist, wie bei denen der vorigen, der Form, in
welche die Gemiisearten vor ihrer Zubereitung oder infolge derselben meist
gebracht werden, Rechnung zu tragen. Diejenigen, welche nicht wie Griin-
kohl, Spinat, Winterspinat und Gartensauerampfer feingehackt werden, sind
dem unbewaffneten Auge so leicht erkennbar, dass man sofort zu einer Ver-
gleichung der mikroskopischen Merkmale der Gegenstinde schreiten kann,
deren Beschreibung hier folgt.

Zu den nicht-nihrenden Gemiisearten werden gerechnet:

Blumenkohl . R Brassica oleracea var. Botrytis.
Briit- oder Friihkastensalat Lactuca sativa.

Cichorie Cickorium Intybus.

Endivie Cichorium Endivia,
Erbsenschoten c e Pisum sativum.

Feldsalat . . . . . . . . Valerianella olitoria.
Gartensauerampfer Rumez Acetosa.

Griinkohl . Brassica oleracea var. acephala.
Gurken Cucumis sativus.

Kettensalat oder Lowenzahnblitter
Kohlriiben

Kopfsalat . Lactuca sative var. capitata.
Oliven . Olea europaea.

Portulak Portulaca oleracea.

Rhabarber Rheum crispum.

Rosenkohl Brassica oleracea var. gemmifera.
Rothkraut Brassica oleracea var. capitaia purpurea.
Salatbohnen . Phaseolus tumidus.

Sauverkraut Brassica oleracea var. capitata alba.
Savoyerkohl . Brassica oleracea var. bullata.
Schnittbohnen Phaseolus compressus.

Schwarzwurz e e Scorzonera hispanica.

Spargeln . . . . . . . . . Asparagus officinalis.

Spinat Spinacia oleracea.

Stachelbeeren Ribes Grossularia.
Steckriibenstengel . Brassica Rapa var. rapifera.
Weisse Riiben Brassica Rapa var. rapifera.
Winterspinat . Beta vulgaris var. Cicla.

Tarazacum officinale.
Brassica Napus var. Napobrassica.

3*
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Blumenkohl — holl. Bloemkool - (Brassica oleracea var. DBotrytis).
Werden von andern Kohlarten die Blitter als Gemiise gegessen, so dienen
beim Blumenkohl — wie es der Name schon andeutet — die fleischig ge-

wordenen Inflorescenzen dazu.

Blumenkohl wird genossen als Gemjise, als Suppenkraut und als Mixed-
Pickle. Im letzteren Falle ist man am besten im Stande, bei der makro-
skopischen Untersuchung der Speisereste aus der Anwesenheit unverinderter
Striinkchen (Miniatur-Blumenkohl) auf Blumenkohl zu schliessen (Fig. 48).

Besondere mikroskopische Kennzeichen habe ich dafiir nicht entdecken
konnen, was mir bei den Speiseresten ven gekochtem Blumenkohl ebenso-
wenig gelang. Man findet von demselben meist nur ganz wenige durch-
sichtige, faserige Stengeltheile in den Exkrementen wieder.

Briit- oder Friihkastensalat — holl. Broeivet —. So nennt man die
jungen Blittchen von Lactuca sativa. Man sit diese Pflanzen in Friihkasten
dicht nebeneinander und zieht sie im Winter aus, wo sie entweder als Salat
genossen werden, oder zur Garnirung verschiedener Schiisseln (Heringsalat,
Krebssalat) dienen.

Die gelblich-griinen Bliittchen des Briitkastensalats sind je nach ihrem
Alter 1, 2 bis 3 cm lang, spatelférmig und ganzrandig. Auf ihrem Durch-
gang durch den Kérper verindern sie sich sehr wenig, sodass sie in den
Speiseresten leicht zu erkennen sind.

Nach dem Genusse dieses Salats wird man, ausser ganzen Blittchen,
eine Menge diinner Hiutchen sechwimmend an der Oberfliche des Wasch-
wassers entdecken, welche sich bei mikroskopischer Untersuchung als Epi-
dermis-Stiickchen erweisen. Diese Epidermis setzt sich aus Zellen zusammen,
deren Winde diinn und wellenartig gebogen sind, sodass die Zellen wie die
Theile eines Baukastens ineinander greifen.

Die Spaltoffnungen sind sehr unregelmiissig verbreitet; bisweilen findet
man sie in kleineren Gruppen nebeneinander, 25 —36 Mikr. lang und 30
Mikr. breit (Fig. 49).

An der oberen Blattfliche befinden sich kleine, mehrzellige, birnférmige
Trichome (Fig. 50).

Cichorie — holl. Cichorei, Suikerij, allgemein Loof — (Cickorium
Intybus) ist eine Blattergemiiseart, welche von einer Pflanze stammt, die man
hat etioliren lassen, indem man sie, unter Ausschluss des Lichtes aufbewahrte,
sei es, dass man sie eingegraben, oder sonst in einem dunklen Raum ge-
lagert hat.

Aus diesem Grunde haben die Blétter mit ihren breiten und dicken
weissen Hauptnerven, gewthnlich ,Briisseler Witloof“ genannt, eine citronen-
gelbe Farbe.

Man unterscheidet zwei Varietiten: die hollindische, mit langen, locke-
ren, und die belgische (Briisseler Witloof) mit kurzen, zusammengedriickten
Blattern. Letztere, welche eigenthiimlich gedrungene Biischel bilden, haben
einen bitterern Geschmack als die in Holland kultivirten Cichorien.
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Cichorie wird, gleich Endivie, vor der Zubereitung zu 1—2 cm breiten
Streifen zerschnitten; der Umstand jedoch, dass das Blattgewebe infolge der
cigenthiimlichen Behandlungsweise, der man die Pflanzen nach dem Anbau
unterwirft, zart geblieben ist, filhrt dazu, dass man dieses Gemiise nicht wie
Endivic an den Speiseresten makroskopisech erkennen kann.

Vom Briisseler Witloof hingegen werden bisweilen die ganzen Blatt-
biischel geschmort; wegen der ungeniigenden Zerkleinerung derselben bei der
Mahlzeit findet man daher lingere hiutig-faserige Ueberreste von weisser oder
blassgelber Farbe in den Exkrementen wieder.

Es ist wahrscheinlich, dass die Kultivirungsweise auf die Form der
Gewebeelemente Einfluss hat; ich habe wenigstens bemerkt, dass die
Epidermiszellen der untern Fliche des Blattes sowie die Spaltéffnungen der
belgischen Cichorie (Fig. 51) viel grosser sind als die der hollindischen
(Fig. 52). Die grossten Lénge- und Breitedimensionen der Stomata der
belgischen sind 56 und 30 Mikr., die der holliindischen 23 und 20 Mikr. Bei
den beiden Arten kommen, wie Fig. 53 und 54 (welche die Epidermis der
oberen Fliche der belgischen Cichorie darstellen) zeigen, cylindrische Haare
vor, welche "aus einer grossen Anzahl von Zellen bestehen und oft sehr
lang sind.

Die Epidermis des breiten weissen Mittelnervs setzt sich aus linglichen
Zellen mit spitzen Enden (Fig. 54), ohne oder fast ohne Stomata, zusammen.

Die fleischig-hdutigen Speisereste der Cichorie liefern, nachdem sie
zwischen Objekt- und Deckglas gepresst sind, sehr brauchbare mikroskopische
Priparate, worin bei 105 facher Vergrosserung die Milchsaftgefisse sehr gut
wahrnehmbar sind (Fig. 55).

Endivie — holl. Andijvie — (Cickorium Endivia). — Augentillige Unter-
schiede zwischen Endivie vor und nach der Verdauung nimmt man nicht
wahr, was hier besonders wichtig ist, weil die makroskopischen Kennzeichen
die mikroskopischen in der Weise erginzen, dass man, wenn man beide zu-
sammen in Betracht zieht, Endivie in Speiseresten zu jeder Zeit erkennen
kann.

Endivie wird in zwei Formen genossen: als Schmorgemiise und als Salat.

Im erstecren Falle wird die Endivie, die aus Rosetten von Blittern
besteht (Endiviestriucher), in schmale 1—2 em breite Streifen geschnitten,
welche bei der darauffolgenden Zubereitung und der Verdauung in kleinere
Stiicke zerfallen.

Wird-Endivie als Salat genossen, so benutzt man vorzugsweise Cichorium
Endivia var. crispa, mehr unter dem Namen Krausendivie bekannt, eine
Pflanze, deren Blattfliche sich in eine Menge Zipfel zertheilt. Diese Blitter
werden queriiber in moéglichst schmale Streifen geschnitten und mit rohem
Gewiirz als Zuthat (héufig auch mit gekochten Runkelriiben) roh gegessen.

Endivie, gekocht oder roh genossen, wird fast ganz unverindert wieder
dusgeschieden, mit dem Unterschiede jedoch, das von letzterer die Speise-
reste hellgriin, von ersterer hingegen grau- oder briunlich-griin erscheinen.
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Krausendivie zeigt sich durch die Anwesenheit von Blitterfragmenten
mit spitzigen Zipfeln an (Fig. 56), meist auch noch durch die gleichzeitige
Anwesenheit jener Zuthaten, welche beim Salat als Gewiirz verwendet werden.

Die Epidermis der untern Fliche des Endivienblattes (Fig. 57), die keine
iiberaus grosse Zahl Stomata aufweist, kennzeichnet sich als ein Gewebe von
Zellen jeglicher Form mit wellenformigen Winden, die gleich den Theilen
eines Baukastens in einander greifen. Die Spaltéffnungen haben verschiedene
Dimensionen: Linge 22—34, Breite 20—27 Mikr.

Wo der breite, weisse Mittelnerv durch das griine Blatt lduft, sind die
diinnwandigen Epidermiszellen spulenfésrmig und dic Spaltéffnungen sehr
selten (Fig. 58), wihrend die Epidermis der oberen Fliche des Endivien-
blattes sich durch die dariiber verbreiteten cylindrischen Haare Xkenn-
zeichnet, die aus einer Menge (6—12) gefissformiger Zellen gebildet sind und
sich von den iibrigen Zellen der Epidermis ausser durch die Form noch
durch ein dunkler gefirbten Protoplast unterscheiden (Fig. 59).

Erbsenschoten — holl. Peulen — sind die Friichte einer Varietiit
von Pisum sativum (die Mutterpflanze von Steckerbsen und Gartenerbsen),
welche zu der Zeit gegessen werden, wo die Zellwéinde des Pericarps (das
eigentliche Gemiise) so wenig verholzt sind, dass sie geschmort genossen
werden konnen.

Wir haben hier, wie bei Gurken!), Stachelbeeren, Schnitt- und Salat-
bohnen, einen jener Fille, wo die Frueht als Gemtiise zur Nahrung dient
und sowohl die Merkmale der Fruchtwand als die der Samen fiir die
Untersuchung der Speisereste in Betracht kommen.

Von beiden Organen, der Frucht und den Samen, ist zu sagen, dass
sie nach der Verdauung fast unverdndert den Korper verlassen, sodass also
schon die makroskopische Untersuchung der Speisereste von Erbsenschoten
wichtige Merkmale zur Erkennung liefert.

Von den zwei Klappen der halb h#utigen, halb fleischigen Kapsel-
frucht findet man némlich deutlich erkennbare kleinere und griossere Stiicke,
oft sogar ganze Exemplare in den Faeces wieder, wihrend die unversehrten
unreifen Samen, oder auch die zerquetschten Exemplare, die ihres Inhaltes
beraubt sind und von denen nur die hiutigen Schalen wiedergefunden
werden, uns darauf hinweisen, dass wir es nicht mit Steck- oder Garten-
erbsen, sondern mit Erbsenschoten zu thun haben.

Mikroskopisch sind die Elemente dieser Organe wohl unterschieden.
Hauptsichlich ist es die Fasernschicht der Fruchtwand mit der daran
grenzenden Schicht diinnwandiger Zellen, die jede fir sich einen Krystall
(tafelférmige hexagonale Pyramide) von Calciumoxalat enthalten -(Fig. 60),
woran man Erbsenschoten erkennt.

Beziiglich der mikroskopischen Kennzeichen der Samen sei auf das
verwiesen, was bei Gartenerbsen hieriiber mitgetheilt wurde.

) Bei Gurken entfernt man die Schale.
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Feldsalat — holl. Veldsla —. Die ganzrandigen, spatelférmigen
Blitter von Valerianella olitoria (in Holland auch wohl ,Ezelsooren* genannt)
werden wie Briitkastensalat nur roh als Salat, und also nicht wie Endivie,
Kopfsalat und Kettensalat, auch geschmort genossen.

Feldsalat wird nur im Winter gegessen, in der Zeit, wo anderer Salat
entweder gar nicht oder selten vorkommt.

Der geringe Saftgehalt dieser Blittchen, die darum oft mit Runkelriiben
und warmem Essig genossen werden, bedingt es, dass dic dunkelgriinen
Blattreste fast unverindert in den Exkrementen wiedergefunden werden.

Die Epidermis der Blattoberfliiche, die nur wenig Spaltéffnungen hat,
besitzt eine ziemliche Menge mehrzelliger, birnférmiger Trichome (Fig. 61);
die der unteren Fliche besteht aus Zellen mit zierlich wellenartig gebogenen
Wéinden, zwischen denen zahlreiche Spaltéffnungen sehr unregelmissig ver-
streut sind (Fig. 62). Die grossten derselben sind 30 Mikr. lang und
23 Mikr. breit.

Gartensauerampfer — holl. Zuring —, die Blitter von Rumer Acetosa,
ist eine Gemiiseart, die zu einem Brei zerkleinert weniger fiir sich allein
(und in diesem Falle oft mit Korinthen gemischt), als vielmehr als Ge-
schmacks-Korrigenz fiir andere geschmorte Gemiise (Endivie, Kopfsalat etc.),
oder als Suppenkraut Verwendung findet. Aus diesem Grunde braucht man
nach dem Genusse von Sauerampfer nicht nach grossen Blattresten in den
Ueberresten des Mittagmahls zu suchen. Dennoch bieten die makroskopisch
nicht charakterisirten Speisereste dieser Gemiiseart hinreichende mikrosko-
pische Merkmale dar.

Man entdeckt ndmlich bei aufmerksamer Beobachtung durch das
Mikroskop an. der Oberfliiche der Blitter spirlich vorkommende Driisen, die,
wenn man sie von oben betrachtet, als Vierecke mit abgerundeten Winkeln
erscheinen und durch die braune Farbe sich von ihrer niichsten Umgebung
abheben (Fig. 63). Die Dimensionen dieser Organe sind 45—50 Mikr. Linge
und 42—50 Mikr. Breite.

Kleine aus den Faeces abgesonderte und zwischen Objekt- und Deck-
glas zusammengepresste Sauerampferfragmente zeigen unter dem Mikroskop
zahlreiche grosse Krystallsterne von Calciumoxalat (¥Fig. 64), wihrend die
Epidermis der unteren Fliche des Blattes mit ihren wellenartig gebogenen
Zellenwinden eine grosse Menge regelmissig sich verbreitender Spalt-
offnungen aufweist, wovon die grossten 60 Mikr. Linge und 42 Mikr. Breite
haben (Fig. 65).

Griinkohl — holl. Boerenkool — (Brassica oleracea var. acephala). Da
die Blitter des Grilinkohls in der Regel in sehr zerkleinertem Zustande
gegessen werden, ist die Moglichkeit makroskopisch nachweisbare Reste in
den Faeces wiederzufinden, sehr gering.

In der homogen griinen Farbe der Exkremente liegt jedoch eine erste
Andeutung dafiir, dass darin fein =zertheilte, viel Blattgriin enthaltende
Gemiisearten, wie Griinkohl, Spinat oder Gartensauerampfer vorkommen.
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Was von solchen Gemiisearten wiedergefunden wird, beschrinkt sich denn
auch auf kleine dunkelgriine Blattfragmente, faserige Theile des Blattskeletts
oder des Blattstiels und farblose H#éutchen (Epiderm), von denen letztere
meist an der Oberfliche des Wassers schwimmen.

Bei Griinkohl sind es nur letztere, die uns interessiren, da das Blatt-
gewebe im Uebrigen keine besonderen Merkmale bietet. Diese Héiutchen
sind Epidermisstiickchen des Blattes, die bei der mikroskopischen Unter-
suchung viel Spaltoffnungen zeigen, falls sie von der unteren Fliche des
Blattes herriihren (Fig. 66), wihrend die Epidermis der oberen Fliche eine
weit kleinere Zahl Stomata aufweist (Fig. 67).

Gurken — holl. Komkommers — bilden eine Gemiiseart, die allgemein
als Salat gegessen wird. IKs sind die unreifen Friichte von Cucumis sativus,
die zu diinnen Scheiben oder langen Streifen geschnitten werden, nachdem
man die lederartige Schale entfernt hat.

Auch als Beispeise finden die Gurken Verwendung und zwar meist
in Form von Léngsschnitten, von denen die Schale nicht entfernt wird, da
sie den in Essig gelegten Stiickchen die néthige Festigkeit gibt.

Nach dem Genusse von Gurken habe ich stets kleine unversehrte
Stiickchen in den Exkrementen wiederfinden konnen. Obgleich diese Frag-
mente keine besonderen makroskopischen Erkennungszeichen bieten, findet
man solche nach dem Genuss von Gurkensalat reichlich in den unversehrten
oder durchgeschnittenen elliptischen Samen, und sofern Gurken als Zuthat
in Frage kommen, in der citronengelben lederartigen Fruchtschale.

Die Parenchymzellen des Fruchtfleisches enthalten einen Kkleinen
kornigen, hellgriinfarbigen Protoplasten (Fig. 68).

Die Zellenwinde der &4usseren Samenhaut sind wellenartig gebogen,
was sich deutlich zeigt, wenn man sie von oben ab betrachtet (Fig. 69),
withrend die mikroskopische Untersuchung eines Querdurchschnitts des
Samens uns den charakteristischen Bau der Samenhaut erkennen lisst
(Fig. 70).

Die citronengelbe Epidermis der Frucht baut sich aus sehr kleinen, fast
kugelrunden Zellen auf, welche ein Lumen von hochstens 16 Mikr. besitzen.
Runde, weisse Flecken, die sich von der citronengelben Umgebung eigen-
thiimlich abheben (Lentizellen) sind hier nicht selten (Fig. 71).

Dass die kleinen Zellen mit ihren dicken Winden wohl fihig sind,
eine starke Schale fiir die saftige Gurkenfrucht zu bilden, ergibt sich, bei
der Betrachtung von Fig. 72, wo die Epidermis 435mal vergrossert wieder-
gegeben ist.

Kettensalat oder Léwenzahnblitter — holl. Molsla —. Im Anfang
des Friithjahrs, wenn infolge des hohen Wasserstandes der Fliisse oder aus
andern Griinden, die Maulwiirfe einen trockenen Aufenthalt gesucht und
durch ihr Wiihlen viele Pflanzen des allgemein vorkommenden Tararacum
officinale mit Erde bedeckt haben, bemiithen sich arme Menschen, die gelben
(etiolierten) Blitter dieser Pflanze zu sammeln und als Gemiise zu verkaufen.
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Das ist der Kettensalat, die einzige Gemiiseart in Holland, die fiir die Kiiche
nicht kultivirt wird, sondern wild wéchst.

Kettensalat wird meist als Schmorgemiise, seltener als Salat, und in
diesem Falle roh, gegessen. In keinem der beiden Fille finden sich in den
Speiseresten hinreichend makroskopische Kennzeichen, um die Herkunft der
faserigen und hiutigen, durch Urobilin braun gefirbten Ueberbleibsel mit
Gewissheit angeben zu konnen.

Die mikroskopische Untersuchung hat hier den Weg vorzuzeichnen,
und aus diesem Grunde erwihnen wir in erster Linie das Vorkommen von
Milchsaftgefissen und -zellen, die in den zwischen Objekt- und Deckglas
zusammengepressten Speiseresten des Kettensalats durch das Mikroskop
wahrnehmbar sind (Fig. 73). Weiter findet man dabei lockere (Fig. 74) oder
noch festsitzende lange, cylindrische Haare (Fig. 75), die aus einer grossen
Menge gefissformiger Zellen aufgebaut sind.

Man kann, wie letztere Abbildung zeigt, bei geschmortem Kettensalat
infolge des Kochens die Form der Epidermiszellen nicht mehr deutlich
wahrnehmen. Fig. 76, welche die Epidermis rohen Kettensalats (der untern
Fliche des Blattes) veranschaulicht, ldsst erkennen, dass dies leichter ist,
sobald diese Gemiiseart als Salat gegessen wird. Die Epidermiszellen
zeigen die Trapez- oder Parallelogrammform; Stomata kommen hier sehr
wenig vor.

Kohlriitben — holl. Koolrapen —. Hauptsichlich im Winter finden
Kohlriiben als geschmortes Gemtise Verwendung.

Die zur Grosse eines Kinderkopfs geschwollenen Wurzeln von Brassica
Napus var. Napobrassica werden geschilt und in schmale Streifen von 3—5 em
Linge geschnitten. Diese sind orangenfarbig und behalten die Farbe auch
bei der Zubereitung.

Speisereste, an denen diese pomeranzengelbe Farbe noch wahrnehmbar
ist, lassen sich nach einem Kohlriibenmahl meist aus den Exkrementen ab-
sondern. Sie erscheinen, wie vor der Verdauung, als glasige Stiickchen
von unregelmissiger Form, woraus diinnere und dickere Fiden (Gefiss-
biindel) hervorragen. Letztere haben ebensowenig wie das dazwischen
liegende Parenchym (Fig. 77) besondere mikroskopische Kennzeichen. Die
Zellen des letztern (Fig. 78) enthalten nur einige wenige feine Koérnehen,
wihrend die Linge der grossten Parenchymzellen 175 Mikr. betrégt.

Kopfsalat — holl. Kropsla — (Lactuca sativa var. capitata). Driickt
das Wort ,Salat® gewohnlich aus, dass eine Gemdtiseart roh, mit Ocl, Essig
und Gewiirz genossen wird (Endiviensalat, Gurkensalat, Kettensalat, Feldsalat),
so bildet Kopfsalat insoweit eine Ausnahme, dass dieses Blittergemiise gleich
Endivie und Kettensalat, ausser als Salat, auch geschmort gegessen wird.
Letzteren Falls hat er, was Geschmack und idusscre Erscheinung betrifft,
viel Aehnlichkeit mit geschmorter Endivie, unterscheidet sich von derselben
jedoch durch sein viel diinneres Blatt. Vorziiglich diese Eigenschaft l&sst
die Speisereste von Kopfsalat makroskopisch sofort erkennen. Gewdohnlich
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sieht man grosse hiutige Stiicke der diinnsten Blitter an der Oberfliche des
Waschwassers schwimmen.

Als mikroskopische Kennzeichen des Kopfsalats finden wir 1. kleine,
mit Driisen versehene Haare, welche die Epidermis des Blattes zeigt und
welche am Rande desselben oft hervorragen (Fig. 79); 2. die wellenartig
stark gebogenen Winde der Epidermiszellen, und 3. zahlreiche Spaltéffnungen,
deren Léinge zwischen 26 und 38 und deren Breite zwischen 23 und 33 Mikr.
schwankt (Fig 80).

Oliven — holl. Olijven — (Olea europaea). Diese Steinfriichte, die aus
stidlichern Lindern zu uns kommen, sind fiir Gastronomen eine werthvolle
Zuthat zum Braten und finden sich auch bisweilen in Eingemachtem.

Das har"ce, mehr oder weniger knorpelige Fleisch dieser Friichte, das
einzig und allein essbar ist, wird nach dem Genuss in derselben Form und
Beschaffenheit ausgeschicden wie es in den Magen kam, sodass es leicht ist,
diese Stiickchen an ihrer charakteristisch dunkelgriinen Farbe in den Exkre-
menten zu erkennen. Sie sind in den meisten Féllen gross genug, um
zwischen Kork geklemmt mikroskopische Durchschnitte zu liefern.

Betrachtet man diese durch das Mikroskop, so sicht man, dass die
Winde der Epidermiszellen nach aussen stark verdickt sind und dass das
darunter liegende Parenchym durch die zahlreichen kleinen Oeltropfen,
die beim Durchschneiden der Zellen heraustraten gleichsam sichtbar gemacht
wird (Fig. 81).

Portulak — holl. Postelein —. Alles von Setzlingen von Portulaca
oleracea aus dem Boden heraus wachsende wird abgeschnitten und unter dem
angegebenen Namen zu Schmorgemiise verwendet.

Ist es als solches zubereitet, so ist das Gemiise in der Regel so gallert-
artig schliipfrig, dass man es gar nicht oder sehr wenig kaut, infolgedessen
nach dem Genusse zahlreiche Stengelchen und Blittchen, sogar ausgerissene
Wiirzelchen unverdndert in den Exkrementen an den Tag kommen. Man
erkennt die Blitter sofort an der Spatelform, dem ganzen Rand und der
dunklen,- olivengriinen Farbe.

Bel mikroskopischer Betrachtung findet man in den Zellen des
Mesophylls eine grosse Menge kleiner Krystallsterne von Calciumoxalat
(Fig. 82). Wie zu erwarten, finden sich diese Krystalle nach dem Genusse
von Portulak in dem feinen Bodensatz des Waschwassers der Exkremente
wieder (Fig. 83).

Die Epidermis der untern Fliche der Blitter, die durch das Kochen
des Gemiises viel gelitten hat, zeigt zahlreiche Stomata, wovon die weit
offenstehende Spalte am deutlichsten sichtbar ist (Fig. 84). Diese elliptische
Spalte hat oft eine Linge von 23 und eine Breite von 10 Mikr.

Rhabarber — holl. Rabarberstelen —. Solange die Blattstiele von
Rheum crispum sehr jung sind und als Schmorgemiise zu Brei gekocht werden
konnen, wird man selbstverstindlich Ueberreste von besonders grossen
Dimensionen nach dem Genuss dieses Gemiises in den Exkrementen nicht
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auffinden. Dadurch ist es jedoch nicht ausgeschlossen, dass zwischen den
zahlreichen kleinen Kndueln (Gefissbiindel) immerhin vereinzelt Stiickchen
des Blattstiels angetroffen werden, die, infolge ihrer holzigen Beschaffenheit
dem Einflusse des kochenden Wassers widerstanden haben.

Presst man solche Stiickchen zwischen Objekt- und Deckglas und be-
trachtet sie durch das Mikroskop, so nimmt man zwei Formen der Calcium-
oxalatkrystalle in den Zellen des Parenchyms wahr: kleine Morgensterne
(Fig. 85) und Biindel von Nadelkrystallen (Raphiden), letztere meist der
Léinge nach in Reihen geordnet (Fig. 86).

Durch das Vorkommen dieser beiden Formen und das Fehlen der
kennzeichnenden hypodermalen Bastbiindel (Fig. 98) unterscheiden sich
diese Speisereste von denen der Spargeln.

Rosenkohl — holl. Brusselsche Kooltjes —. Die olivengriinen
Blattreste des Rosenkohls (Brassia oleracea var. gemmifera) in den Exkrementen
sind gewdohnlich viel grosser als diejenigen des Griinkohls, wenn es auch
nicht moglich ist, etwa aus der Form, oder aus der Nervatur dieser Fragmente
mit Gewissheit zu schliessen, zu welcher der zwei Varietiten von DBrasica
oleracea solche Objekte gehoren.

Bei mikroskopischer Betrachtung der Epidermis ergibt sich, dass die-
selbe weder durch die Zahl, noch durch die Verbreitung der Spaltéffnungen
bedeutend von andern Kohlarten zu unterscheiden ist (Fig. 87).

Immerhin lassen sich die verschiedenen Kohlarten aus den Speiseresten
innerhalb gewisser Grenzen nachweisen, wobei folgender Schliissel von
einigem Nutzen sein kann:

1. Speisereste griin . . . . . . . . . . . . . 2
Speisereste nicht grin . . . . . . . . . . . 4

2. Nur sehr kleine Blattfragmente . . . . . . . . Griinkohl
Blattfragmente grosser . . . R

3. Reste der Mittelnerven faserig, dle Lamge bedeutend
grosser als die Breite. . . . . . . . . . . . Rosenkohl
Reste der Mittelnerven eckig. . . . . . . . . 6

4. Schmale, hiutige Blattstreifen . . . . . . . . Sauerkraut.
Keine schmalen Blattstreifen . . . . . . . . . b

5. Stengeltheile faserig, farblos und nicht zahlreich . Blumenkohl.
Stengeltheile (Reste von Blattnerven) zahlreich und
gelb- oder graufarbig . . . . .. . . b

6. Mit verdinnter Siure eine rothe Farbe annehmend Rothkraut.
Keine rothe Farbe annehmend . . . . . . . . Savoyerkohl.

Rothkraut — holl. Roodekool —. Siehe Savoyerkoll.

Salatbohnen — holl. Spersieboonen, Slaboonen — heissen die un-
reifen Friichte von Phaseolus tumidus. Sie werden meist in 2 oder 3 Stiicke
gebrochen und dann gekocht oder geschmort als Gemiise (auch wohl gekocht
als Salat) gegessen.

Die botanischen Elemente haben, wie aus Fig. 88, welche die Epider-
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mis der Frucht zeigt, crsichtlich, sehr viel Aehnlichkeit mit denen von
Schnittbohnen (siehe dort), sodass man bei der mikroskopischen Unter-
suchung in Zweifel sein konnte, welcher der zwei Phaseolusgattungen die
gefundenen Speisereste angehéren. Die makroskopische Untersuchung 1ost
jedoch allen Zweifel, erstens weil von Salatbohnen die Schotenreste nicht
die Form diinner, schmaler Streifen haben, zweitens, weil die Samen unver-
sehrt oder gebrochen, niemals aber, wie bei Schnittbohnen, zu Scheibchen
geschnitten in den Exkrementen aufgefunden werden.
Salatbohnen werden frisch bis in den Spé#therbst hinein, gegessen,
wenn die Friichte zu vollem Wachsthum gelangt sind und auch die Samen
ihren grossten Umfang erreicht haben. Die Schoten zeigen dann oft runde,
schwarze Flecken, die in den Speiseresten dieses Nahrungsmittels noch deut-
licher erscheinen, und die Stellen andeuten, wo Uromyces Phaseoli (Winter)
ihre Verwiistung angerichtet hat (Fig. 89).
Sauerkraut —— holl. Zuurkool — nennt man die zu schmalen Streifen
geschnittenen Blitter einer Kohlvarietit (Weisskohl, Kabbes), die den wissen-
schaftlichen Namen Brassica oleracea var. capitata alba trigt, sobald diese
Blattstreifen die saure Gihrung erlitten haben.
Diese farblosen Blattstreifen sind oft ziemlich lang und werden durch
die Zubereitung und die Verdauung h#utig und durchscheinend. An diesen
Eigenschaften lassen sich die Speisereste von Sauerkraut, oft begleitet von
Pfefferkérnern oder Wacholderbeeren, in den Exkrementen leicht nachweisen.
Bei dieser makroskopischen Untersuchung fillt es auf, dass soviel durch-
sichtige, diinne Hiutchen an der Oberfliche des Waschwassers schwimmen;
dies findet darin seine Erklidrung, dass sich Fettsiurespuren an die Kraut-
reste anheften und, infolge des geringen specifischen Gewichtes der Fett-
siuren, nach dem Genusse von Sauerkraut mit Speck die zarten Hiutchen
emportreiben.
Weniger deutlich als die makroskopischen sind die mikroskopischen
Kennzeichen des Sauerkrauts. War die Nahrung reich an Fett, so wird
man die Hiutchen mit einer Menge mikroskopisch kleiner Krystallnadeln
von Fettsdure tiberdeckt finden, wihrend die Epidermisstiickchen des Blattes
ein Gewebe polygoner Zellen ohne Stomata zeigen, wenn sie von der oberen
Fliche (Fig. 90, 105mal vergrossert), dagegen Zellen mit gebogenen
Winden und zahlreichen Spaltéffnungen, wenn sie von der untern Fliche
(Fig. 91, 435 mal vergréssert) herrtihren.
Savoyerkohl — holl. Savooiekool —. Nach dem, was auf Seite 43
von Kohl iiberhaupt gesagt wurde, kénnen wir es hier bei der Abbildung
der Epidermis der untern Fliche des Kohlblattes, unter verschiedenen
Vergrosserungen durch das Mikroskrop betrachtet, bewenden lassen.
Fig. 92 gibt die Blattepidermis des Rothkrauts (105 mal)
Fig. 93 , " » gelben Savoyerkohls,
Fig' 94 ” ” ” » griinen "

die beiden letzteren bei 435 facher Vergrosserung.
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Die Gemiiseart, welche Rothkraut heisst, stammt von Brassica oleracea
var. capitata purpurea, Savoyerkohl von Brassica oleracea var. bullata her.

Ich mochte hier nur wiederholen, dass die grauen oder blidulich-grauen
Speisereste des Rothkrauts sich roth firben, wenn sie mit einer Siure {iber-
gossen werden, was bei denen des Savoyerkohls nicht der Fall ist.

Schnittbohnen — holl. Snijboonen — ist der Name unreifer Friichte
von Phaseolus ‘compressus. Sie werden zu schmalen, diinnen Scheibchen
geschnitten und dann ausschliesslich als Schmorgemiise genossen.

Auch tiirkische Feuerbohnen (die Friichte von Phaseolus multiflorus)
werden hiufig auf dieselbe Weise als Schnittbohnen zubereitet.

Die Speisereste dieser Gemiiseart, worin man selbstverstindlich die
Ueberbleibsel der eigentlichen Schote und die der Samen wiederfindet,
bieten schon bei der makroskopischen Untersuchung soviel Erkennungs-
zeichen, dass man in der Diagnose sich nicht irren kann.

Die Schnitzel der Schnittbohnen, besonders der in Salz eingelegten,
kommen néimlich fast unvertindert und unter Beibehaltung der griinen Farbe
wieder an den Tag, und werden an ihrer eigenthiimlichen, bei keiner anderen
grinen Gemiiseart angetroffenen Form, sogleich erkannt.

Nach dem Genusse frischer Schnittbohnen findet man an der Oberflliche
des Waschwassers eine Menge kleiner - gelbgriiner, der Linge nach aufge-
rollter diinner Hiutchen wieder, welche sich bei mikroskopischer Unter-
suchung als gelockerte Epidermis der Hiilse zu erkennen geben (Fig. 95).

Eine Eigenthiimlichkeit dieser H#utchen besteht darin, dass die Cuti-
cula gestreift und die Epidermis mit pfriemenformigen einzelligen Haaren
besetzt ist. Die meisten Haare sind aber wihrend der Verdauung losge-
rieben worden, sodass nur die runden Narben (16 Mikr. Durchmesser) die
Stellen angeben, wo sie gesessen heben.

Der Faserschicht der Hiilse (Fig. 96) gibt eine Ansicht der in Lings-
reihen geordneten Krystalle, die in den Zellen der Spermodermis (Fig. 29)
gleichfalls in grosser Zahl gefunden werden?).

Schwarzwurz — holl. Schorseneren —, die Wurzeln von Scorzonera
hispanica.

Makroskopische Eigenschaften der Speisereste: weisse, faserige Stiick-
chen, welche durch die meist verholzten (4ltesten) Theile der Wurzel
gebildet werden.

Mikroskopisches Merkmal: Die Anwesenheit anastomosirender Milchsaft-
gefisse (Fig. 97), welche die Eigenthiimlichkeit haben, dass sie wihrend der
Verdauung als die den grossten Widerstand leistenden botanischen Elemente
aus dem umgebenden Gewebe freigemacht und als kleine Periicken diinner
Fiden zwischen den {ibrigen Speiseresten aufgefunden werden.

1) In den Speiseresten von Schnittbohnen oder andern Gemiisen, welche mit
Kupfersalzen griingefirbt waren, lisst sich das Kupfer nach der Verdauung und
nach dem schmerzhaften Darmreiz noch chemisch nachweisen.
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Spargeln — holl. Asperges — sind die weissen Stengel von Asparagus
officinalis, welche, bevor sie vom Licht beschienen, infolgedessen bevor sich
Blattgriin gebildet hat, zu einer Linge von 20—25 cm in dem Boden abge-
schnitten werden und in dieser Form eine sehr beliebte Gemiiseart bilden.

In den Speiseresten lassen sich bei makroskopischer Untersuchung
Spargeln sogleich aus der Anwesenheit hidutiger I'siden nachweisen, welche
bisweilen 10—12 cm lang sind, gelbe Farbe und eine sammetartig glinzende
Oberfliche haben.

Die mikroskopische Untersuchung lehrt uns, dass diese ziéihen Streifen
aus langen, diinnwandigen hypodermalen Bastbiindeln bestehen (Fig. 98).

Was von diesen hiutig-faserigen Resten zum Parenchym des Spargel-
stengels gehort, kennzeichnet sich durch zahlreiche Biindel von Nadel-
krystallen (Raphiden) aus oxalsaurem Kalk (Fig. 99).

Spinat — holl. Spinazie —, ein Blittergemiise von Spinacia oleracea,
hat fiir die makro- und mikroskopische Untersuchung der Speisereste die-
selbe Bedeutung wie Winterspinat. Man vergleiche also was unter ,Winter-
spinat“ mitgetheilt wird. Die beiden Gemiisearten werden auf dieselbe
Weise zubereitet, und weder die Epidermis der untern Fliche der Blitter,
noch die Verbreitung, Form oder Grosse der Spaltéffnungen, zeigen die ge-
ringste Abweichung (Fig. 100).

Die Calciumoxalatkrystalle, die in den Zellen des Parenchyms der Blitter
vorkommen (Fig. 101), sind hier, wahrscheinlich infolge eines zu schweren
Drucks auf das Deckglas, geborsten.

Die vier schwarzen Kugeln, welche Fig. 102 zeigt, sind Krystallkugeln
von Calciumoxalat aus Spinat, wie sie in dem Bodensatz des Waschwassers
der Faeces gefunden worden sind.

Sagte ich in der allgemeinen Uebersicht der nicht nihrenden Gemiise-
arten, dass der Reiz, den dieselben auf die Darmwand iibten und von denen
die Forderung der Peristaltik eine Folge sei, den Salzen und organischen
Siuren dieser Gemiisearten zugeschrieben werden miisse, so finden wir in
dem unverinderten Zustand, worin die unloslichen Calciumoxalatkrystalle
wieder ausgeschieden werden, den Beweis dafiir, dass dieser Reiz ein mecha-
nischer, kein chemischer ist.

Stachelbeeren — holl. Kruisbessen —. Ausser an dieser Stelle wird
man auch unter Gruppe ,Friichte® den Artikel Stachelbeeren (S. 69) be-
schrieben finden. Hier haben wir es nur mit den unreifen Friichten von
Ribes Grossularia zu thun, die zu einem Brei gekocht, im Friihjahr als Gemiise
gegessen werden.

Wird von der reifen Frucht die dick und hart gewordene Schale
meist weggeworfen, nachdem das saftige, gallertartige Fleisch nebst den
Samen durch Aussaugen entfernt ist, so werden die unreifen Friichte ganz
als Schmorgemiise genossen, sodass sich erwarten lisst, dass von letztern
mehr Elemente in den Faeces wiedergefunden werden als von reifen Stachel-
beeren. Diese Vermuthung wird von der Praxis bestitigt.
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Nach dem Genusse geschmorter Stachelbeeren findet man alle Frucht-
hidute (Epidermis) und Kernchen (Samen) als Speisereste wieder, sodass es
nicht schwer ist, diese Objekte in grosser Menge abzusondern und makro-
skopiseh zu erkennen.

Bei dieser Untersuchung charakterisiren sich die Samen als eirunde
Korperchen von schmutziggelber Farbe, die 3—4 mm lang und 2 mm breit
sind; die Epidermis als Hidutchen von verschiedener Grosse, die eine hell-
braune Farbe angenommen haben und an den Rindern oft aufgerollt sind.

Wihrend wir fiir den mikroskopischen Bau der Samen nach der oben
angegebenen Stelle hinweisen, sei hinsichtlich der mikroskopischen Merkmale
der Frucht mitgetheilt, dass die Epidermis aus einem Gewebe kleiner, meist
viereckiger Zellen besteht, deren grosste Dimension 46 Mikr. ist. Die ur-
spriinglich diinnen Winde dieser Zellen schwellen beim Kochen der Friichte
stellenweise sehr bedeutend. Spaltoffnungen kommen wenig vor. Sie haben
eine fast runde Form; ihr Diameter betrigt 30 Mikr.

Zahlreicher sind die langen einzelligen Haare, die die Epidermis zeigt,
sowie die dunkelfarbigen Piinktchen, welche die Stellen angeben, wo Haare
gesessen haben. Diese Narben haben einen Durchmesser von 16—20 Mikr.
und zeigen einen rothbraunen Kern (Fig. 103).

Steckriibenstengel — holl:. Raapstelen, Stengels —. Was von jungen
Setzlingen von Brassica Rapa var. rapifera iiber dem Boden wichst, wird
unter dem Namen Steckriibenstengel, gehackt oder geschnitten, im Friihjahr
als Schmorgemiise gegessen.

Die Pflanze hat die Eigenschaft, dass sie, da die Zellwinde sich bald
verholzen, ihre Saftigkeit bald einbiisst, sodass von weniger jungen Exem-
plaren viel mehr Stengel- und Blatttheile in den Exkrementen wiedergefunden
werden, als von denen der ersten Ernte.

Die Speisereste alter Steckriibenstengel haben gewohnlich eine blassere
Farbe und bestehen grosstentheils aus Stengeltheilen (Blattstielen), die bis-
weilen 1—2 cm lang sind.

Die mikroskopischen Kennzeichen sind gering an der Zahl; sie be-
schrinken sich auf die pfriemenférmigen, diinnwandigen, einzelligen Haare,
mit meist umgebogener Spitze, womit die Oberfliche der Blitter bekleidet
ist. Diese Haare haben am Fuss eine Dicke von 70—105 Mikr. (Fig. 104).

Weisse Riiben — holl. Knollen — so nennt man die knollenférmigen
Wurzeln von Brassica Rapa var. rapifera, die entweder zu Streifen geschnitten
oder nicht, sammt den jlingsten Blittern oder ohne dieselben, als Schmor-
gemiise gegessen werden, wenn diese unterirdischen Organe noch jung und
die Zellwinde noch nicht verholzt sind.

Von weissen Riiben werden in den Exkrementen meist ziemlich grosse
glasige Stiickchen von hell schmutzigbrauner Farbe wiedergefunden, welche
aus diinnwandigem Parenchym bestehen, dann und wann mit starken Gefiss-
biindeln versehen sind (Fig. 105), jedoch keine besonderen mikroskopischen
Merkmale zeigen. In giinstigen Fillen, d. h. wenn die jungen Blitter auch



48 Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel.

gegessen werden (wie dies mit den Mairiiben geschieht), findet man ausser-
dem noch dunkelgriine Blattreste. Letztere fiihren leichter zur Identifici-
rung der Gattung, weil die Epidermis dieser Blitter steife einzellige, pfriemen-
férmige Haare, mit breiter, keulenférmiger Basis, zeigt (Fig. 106).

Winterspinat — holl. Snijbiet, Winterspinazie — ist ein Blitter-
gemiise, das im Winter den Spinat ersetzt; wegen der grossen Ueberein-
stimmung mit letzterem, sowohl von botanischem als kulinarischem Stand-
punkt, ist der Name sehr bezeichnend.

Die Pflanze, die den Winterspinat gibt, heisst Beta wvulgaris var. Cicla
und gehort, wie die Stammpflanze des Spinats, zur Familie der Chenopodi-
aceen. Die Blitter werden auf dieselbe Weise zubereitet und als Schmor-
gemiise gegessen wie Spinat.

Da die Blitter nach dem Kochen feingehackt werden, sind die Frag-
mente, die man in den dunkelgriin gefirbten Exkrementen antrifft, nicht
gross und kostet es einige Miihe und Geduld dieselben daraus abzusondern,
wenn auch immerhin ihre dunkelgriine Farbe sich von der Umgebung
abhebt.

Vermuthet man, dass Ueberreste von Winterspinat in den Exkrementen
sich finden, so sammle man fiir die mikroskopische Untersuchung nicht nur
die griinen Blattreste, sondern auch die diinnen Hiutchen (Epidermis), die
an der Oberfliche des Waschwassers schwimmen, und den feinen Bodensatz.

Die Blattreste besitzen selbstverstindlich die Eigenschaft von Muss (in
einer Kiichentermination ausgedriickt) oder Brei und verrathen ihre besondere
Art durch die Anwesenheit einer Menge grosser quadratischer Krystalle von
Calciumoxalat (Fig. 107).

Bei der mikroskopischen Untersuchung des Bodensatzes aus dem Wasch-
wasser findet man diese Krystalle in isolirtem Zustand, da sie aus den
zerbrochenen Zellen gefallen und so in Freiheit gesetzt sind. Die Liinge
der Kanten, die ich bei drei Krystallen maass, betrug 23 bei 23, 35 bei 23
und 53 bei 23 Mikr.

Die Winde der Epidermiszellen an der untern Fliche des Blattes sind
zickzackformig gebogen, mit meist scharfen Zihnen. Die grossten Spalt-
offnungen haben eine Linge von 32 und eine Breite von 23 Mikr. (Fig. 108).

¢. Aromatische Gemiise.

Die dritte und letzte Gemiisegruppe, dic wir die aromatische nennen,
umfasst eine Anzahl Kriuter, Zwiebelgewichse und einzelne Wurzeln, die
wegen der wohlriechenden, oder wohlschmeckenden, reizenden fliichtigen
Bestandtheile, welche sie enthalten, als Schmorgemiise (Zwiebeln, Lauch),
als Zugemiise (Radieschen), oder als Gewiirz oder Suppenkraut (die tibrigen)
allgemein Verwendung finden.

Wie die Spezereien sind sie, wegen ihres #usserst geringen Ni#hr-
stoffgehalts fiir die eigentliche Ernihrung von geringer Bedeutung. Dennoch
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kann man die aromatischen Gemiise als das unentbehrlichste Gewiirz zu
den Speisen, sowohl des Armen als des Reichen, betrachten, weil sie das
Auge angenehm beriibren, die Geruchs- und Geschmacksnerven reizen und
dadurch einen nicht zu verkennenden Einfluss auf die Absonderung der
Verdauungssiifte austiben, wodurch die Verdaulichkeit der Speise bedeutend
erhoht wird. Letzteres wird schon klar aus der reichlichen Abscheidung
des Speichels im Mund, bei der Wahrnehmung des Geruches mehrerer
starkriechender Gerichte (Erbsensuppe, Beefsteak mit Zwiebeln). So kann
der Anblick von Eingemachtem, sogar bloss der Gedanke daran, bei uns
Empfindungen erwecken, welche eine reichliche Speichelabsonderung zur
Folge haben.

Die aromatischen Gemiise, welche man gewohnlich Gewiirz nennt,
dienen dazu, den Geschmack anderer Gerichte zu erhohen (Beifuss, Bimbernell,
Bohnenkraut, Petersilie). Diese Kriuter werden roh verwendet, weil sie bei
der Temperatur des Kochens ihre wohlriechenden, flichtigen Bestandtheile
grosstentheils verlieren wiirden.

Andere, die in dieser Hinsicht reicher sind, wie Lauch und Zwiebeln,
behalten beim Kochen noch genug dieser Bestandtheile, um auch nachher
noch ihren Einfluss auf Geruchs- und Geschmacksnerven zur Geltung zu
bringen.

Die fast allgemein gebrduchlichen aromatischen Gemiise, die hier be-
handelt werden, sind:

Beifuss oder Estragon . Artemisia Dracunculus.

Bimbernell . . . . . Poterium Sanguisorba.
Bohnenkraut . . . . Satureja hortensis,
Brennnesselblitter . . Urtica dioica, U. urens. ‘
Kerbel . . . . . . Anthriscus Cerefolium.

Lauch. . . . . . . Allium Porrum.

Petersilie. . . . . . [Petroselinum sativum.
Radieschen . . . . . Raphanus sativus var. Radicula.
Schalotten . . . . . Allium ascalonicum.

Sellerie . . . . . . Apium graveolens.

Zwiebeln . . . . . Allium Cepa.

Beifuss — holl. Dragon — (4rtemisia Dracunculus) ist ein Gewiirz fiir
Salat und wird auch dazun verwendet, den Geschmack von Essig und Saucen
zu erhéhen.

Die lanzettlich-linealen Blitter von Beifuss stiminen hinsichtlich der
Form sehr mit denen des Bohnenkrauts iiberein. Sie sind gleich diesen ganz-
randig, besitzen aber nicht die Haare, die man bei letzteren findet.

Wie sich erwarten lidsst, wird man die Speisereste von Beifuss meist
mit denen von Kopfsalat zugleich antreffen; von letzteren sind sie sowohl
durch ihre Form als durch die Farbe unterschieden.

Die mikroskopische Untersuchung lehrt, dass die Winde der Epidermis-
zellen bei Beifuss nicht so stark wellenartig gebogen sind, wie bei Bohnen-

van Ledden Hulsebosch. 4
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kraut; dass weiter die Spaltéffnungen bei Beifuss viel zahlreicher und
grosser sind. Die grossten sind 42 Mikr. lang und 25 Mikr. breit (Fig. 109).

Bimbernell — holl. Pimpernel — nennt man die gefiederten Blitter
von Poterium Sanguisorba, einer ausdauernden Sanguisorbee, die in Gemiise-
gérten kultivirt wird, in Holland aber auch wild wéchst.

Die Blattchen, die jedes fiir sich gestielt, rund oder oval und grob
gesigt sind, werden, von dem holzigen Mittelnerv abgezogen und feingehackt,
nur als Gewiirz zu Kopfsalat verwendet, woraus zu schliessen ist, dass man
nur bei Anwesenheit dieses Blittergemiises in den Exkrementen auf das
Vorkommen von Bimbernell zu achten hat.

Durch ihre lederartige Beschaffenheit und ihre dunkelgriine Farbe
unterscheiden sich die Fragmente der Bimbernellblitter von den iibrigen
Gewtirzen. Eswird deshalb auch an den Zacken solcher Stiickchen bei 105 facher
Vergrosserung nicht viel mehr wahrgenommen als der Mangel deutlich
sichtbarer Gefdssbiindel und der Besitz einer abgerundeten Spitze (Fig. 110).

Bohnenkraut — holl. Boonenkruid —. Von der Familie der Labia-
ten liefert nur ein Glied etwas fiir den Speisetisch, ndmlich Satureja hortensis,
eine einjihrige Pflanze mit lanzettlich-linealen ganzrandigen Blittern; letztere
werden als Gewiirz zu Buffbohnen (den unreifen Samen von Vicia Faba)
verwendct.

In dieser Zusammenstellung: Gartenbohnen mit Bohnenkraut, ist der erste
Grund fiir die eventuelle Anwcsenheit dieses griinen Krautes gelegen, d. h.
findet man bei makroskopischer Untersuchung der Exkremente neben den
Speiseresten von Gartenbohnen noch griine Blattfragmente, so ist die Ver-
muthung begriindet, dass dieselben von Bohnenkraut herriihren.

Bolhnenkraut wird roh und zerkleinert, ohne irgend eine andere Zu-
bereitung, zu Gartenbohnen gethan und verldsst den Korper wieder, ohne
eine nennenswerthe Verinderung zu erfahren.

Die Punktirung der Bohnenkrautbliitter findet ihre Ursache in kleinen
Driisen, denen die Absonderung des duftenden Oels obliegt, dem dieses Kraut
seinen Wohlgeruch verdankt. Dieselben finden sich nur an der oberen
Blattfliche und haben unter dem Mikroskop bei schwacher Vergrosserung
das Aussehen brauner Fleckchen, mit einem Durchmesser von 26—52 Mikr.

Nioht weniger charakteristisch als diese kleinen Driisen sind die zwei-
zelligen hakenformigen Haare, die an der Oberfliche und dem Rande des
Blattes sich zeigen (Fig 111).

Von den zahireichen Spaltsffnungen, welche die untere Fliche des
Blattes besitzt, sind die grossten 33 Mikr. lang und 22 Mikr. breit.

Brennnesselblatter — holl. Brandnetels —. Die Spitzen junger
Schosslinge von Urtica dioica und U. urens liefern im Frihjahr ein vielfach
beliebtes Suppenkraut. Dass dieses Kraut auch auf andere Weise als
Nahrungsmittel in Holland Verwendung finde, ist mir nicht bekannt. Ich
selbst habe mich davon iiberzeugt, dass als Aromaticum fiir Suppen Brenn-
nesselblitter dem Kerbel oder dem Sellerie nicht nachstehen.
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Einzelne Stiickchen der dunkelgriinen, feingehackten Blitter kann man
an den groben Zihnen oder der feinen Spitze noch makroskopisch in den
Speiseresten erkennen, besser aber mikroskopisch an den langen pfriemen-
féormigen einzelligen Haaren mit breiter Basis, mit denen die Blitter und
Stengel von Urtica besetzt sind (Fig. 112).

Kerbel — holl. Kervel —. Die Familie der Umbellifcren liefert uns
mehrere aromatische Gemtiisearten. Wir besprechen hier zuerst diejenige,
welche von Anthriscus Cerefolium stammt, einer einjilrigen Pflanze, die in
Gemiisegirten kultivirt wird. (Nicht zu verwechseln mit dem sogenannten
Tolikerbel, Contum madculatum, der wild wichst und der sich am besten
durch den Geruch unterscheiden lisst, wenn man das Kraut zwischen den
Hinden reibt.)

Kerbel wird gleich Petersilie dicht gesit, damit das junge Griin leicht
abgeschnitten werden kann. Die feingehackten Blitter werden als Suppen-
kraut gegessen und bieten in diesem Zustande keine Merkmale mehr fiir
die makroskopische Untersuchung der Exkremente.

Bei mikrospischer Untersuchung der gefiederten Blittchen, deren Stiick-
chen man aus den Faeces abgesondert hat, sieht man aber, dass Kerbel
sich von Petersilie und Sellerie durch kleine, einzellige, pfriemenformige
Haare am Blattrand unterscheidet, die dic Gestalt gleichschenkliger Dreiecke
haben und weit auseinander stehen (Fig. 113).

Lauch — holl. Prei —. Von der Familie der Liliaceen sind es die
verschiedenen Arten der Gattung Allium, welche die aromatischen Gemiise-
arten liefern, die unter den Namen Lauch, Schalotten und Zwiebeln be-
kannt sind.

Wird von den beiden letzteren nur die Pflanzenzwiebel zur Nahrung
benutzt, so isst man vom Lauch die ganze Pflanze (dllium Porrum). Es ist
eigenthiimlich, wie infolge der Kultivirung die Form der Zwiebel dermassen
verindert ist, dass die Kugelform der Cylinderform gewichen ist.

Lauch wird als Schmorgemiise, Suppenkraut, aber auch roh als Gewiirz
zum Salat gegessen. Im ersten Falle koénnen, wenn die Cylinder unzer-
kleinert und wie Spargeln servirt werden, lingere hiutig-faserige Reste in
den Faeces gefunden werden.

Betrachtet man Speisereste von Lauch durch das Mikroskop, so kénnen
dieselben aus sehr in die Linge gezogenen diinnwandigen Parenchymzellen
bestehen, die gallertartig weich geworden sind und je einen fadenférmigen,
feinkornigen Protoplasten enthalten, welcher um seine Lingeachse gedreht
ist und sich von der Zellenwand zuriickgezogen hat (Fig. 114), oder man
hat es mit den festeren Gefdssbiindeln zu thun, deren schéne Ring- und
Spiralgefisse unsere Aufmerksamkeit erregen (Fig. 115).

Keines dieser Elemente bietet jedoch ein zuversichtliches Erkennungs-
zeichen. Wir setzen darum die Untersuchung fort und entdecken bald
dusserst diinne Hiutchen, worin wir die Epidermis von Lauch wieder er-

kennen (Fig. 116), weil hier am Ende einer jeden elliptischen oder rauten-
4%
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formigen Zelle eine Spalt6ffnung sich findet. Diese Spaltéffnungen sind
grosstentheils kreisrund; die grossten haben einen Durchmesser von 42 Mikr.

Als ein besonderes Merkmal fiir Lauch und andere Alliumarten kann
man die grossen und kleinen warzenformigen Auswiichse der Epidermiszellen
betrachten, die bei einigen der isolirten H#utchen wahrgenommen werden
(Fig. 117).

Petersilie — holl. Peterselie —, von Petroselinum sativum, gleichfalls
eine Umbellifere, wird nicht als Suppenkraut, sondern als Gewiirz zu andern
Gemiisen (Mohren, Gartenerbsen), zu Fischsauce und zu gebackenen Fleisch-
und Fischspeisen (Croquettes, Aal) verwendet.

Ebenso wie bei Kerbel, werden auch hier die Blattspreiten meist von
den Blattstielen abgezogen und feingehackt, bevor dieses aromatische
Gemiise in rohem Zustande den eigentlichen Nahrungsmitteln zugefiigt wird
um den Geschmack derselben zu erhshen; auch gilt fir die Ueberreste,
die sich von Petersilie in den Exkrementen wiederfinden, in der Hauptsache
dasselbe, was bei Kerbel gesagt wurde.

Die Anwesenheit von Petersilie kann schon vermuthet werden, wenn
Gartenerbsen oder Mohren, oder auch Fischgriten und zugleich kleine
Blattfragmente von unregelmiissiger Form und hellgriiner Farbe aufgefunden
werden.

Wie Fig. 118 erkennen lisst, sind die Blittchen zugespitzt; Fig. 119
setzt uns in die Lage, den Bau der Epidermis mit ihren wenig zahlreichen
Spaltoffnungen, deren grosste 38 Mikr. lang und 23 Mikr. breit sind, kennen
zu lernen.

Radieschen — holl. Radijs — nennt man die knollenférmigen Wurzeln
von jungen Pflanzen des Ruphanus sativus var. Radicula, die alsdann noch
fleischig sind und roh zu Brot gegessen werden, oft noch mit den jiingsten
griinen Bldttern gekrdnt, die man beim reinigen sorgfiltig geschont hat.

Radieschen haben entweder eine weisse oder eine rothe Schale. Nach
dem Genusse der letzteren Varietit kann man hiufig, d. h. wenn der
Aufenthalt in der Speiserohre nur kurz war, in den Exkrementen Ueberreste
dieser Gemiiseart nachweisen, an denen die rothe Farbe der Schale noch
wahrnehmbar ist.

Feingekaute Radieschen werden {ibrigens gleichsam unverindert in
den Faeces ausgeschieden. Wurden sie mit den jiingsten Blittern gegessen,
so hat man in den griinen Fragmenten derselben ein ausgezeichnetes
Merkmal, vorziiglich in den 350—700 Mikr. langen, steifen einzelligen
Haaren, die eine rauhe Oberfliche (stellenweise Verdickungen der Zellen-
wand) mit einem Kugelsegment als Basis haben (Fig. 120). Die Blitter
sind an der Oberfliche mit diesen Haaren versehen.

Die Elemente, welche bei der Verdauung den grissten Widerstand
leisteten, sind die tafelformigen Zellen, die zu mehreren Schichten vereinigt,
das darunter liegende Parenchym der Wurzeln bedecken (Fig. 121).

Schalotten — holl. Sjalotten — siehe Zwiebeln.
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Sellerie — holl. Sclderij — (dpium graveolens) ist in Holland das
gebriuchlichste Suppenkraut. Es sind hierunter im allgemeinen die ziemlich
harten dunkelgriinen glinzenden Blitter zu verstehen, die in siidlicheren
Léndern (Belgien, Frankreich) durch kiinstliche Kultivirung (Etiolirung)
goldgelb oder gelbgriin und in hoherem Grade miirbe werden, und dann roh
zu Brot oder geschmort (celleric au jus) gegessen werden.

Selbstverstindlich kommen nach dem Genusse dieser letzteren ilteren
und ausgewachsenen Blitter mchr unverdaute Ueberreste an den Tag als
von den Kkleineren, jiingeren. - Erstere haben aus diesem Grunde hiufig
grossere Dimensionen als letztere.

Besieht man eine der Zacken eines Blittchens durch das Mikroskop,
so fallt es auf, wie die centralen und peripherischen Gefissbiindel in dem
zugespitzten Apex des Blattes zusammenkommen (Fig. 122).

Fig. 123 veranschaulicht uns die Epidermis der unteren Blattfliche.
Die Spaltéffnungen sind hier kreisrund, mit einem Durchmesser von 23 Mikr.,
oder eirund und "haben dann eine Linge von 30 und eine Breite von
26 Mikr.

Zwiebeln — holl. Uien — und Schalotten — holl. Sjalotten — lassen
sich fiir unsern Zweck als gleichwerthig auch zusammen behandeln. Schalotten
sind die Zwiebeln von Allium ascalonicum, Zwiebeln (in engerem Sinne) die-
jenigen von Allium Cepa. Letztere finden die ausgedehnteste Verwendung
in den Kiichen Armer und Reicher, bei der Zubereitung einer grossen Zahl
kalter und warmer Speisen.

Die Schalen der Zwiebeln dieser Gewichse, mag das Gemiise roh,
gekocht oder gebacken, oder eingemacht genossen worden sein, sind in den
Exkrementen so leicht zu erkennen, dass bei der makroskopischen Unter-
suchung die Diagnose der kleinsten Stiickchen oder Schilchen sogar nicht
schwierig ist. Auch in dieser Hinsicht weichen Schalotten und Zwiebeln
nicht merkbar von einander ab.

Wenn irgendwo, so lisst sich hier sagen: man erkennt die Speisereste
von Schalotten und Zwiebeln an ihrer eigenthiimlichen Gestalt, dem habitus
sui gemeris. Roh gegessen (zu mehreren Salaten, Héring, Stockfisch u. s. w.)
behalten die Schalen ihre knorpelartige Hirte, ihre Durchsichtigkeit und
ihr gestreiftes Aussehen. Kleine Zwiebeln und Schalotten aus Eingemachtem
(sogenannte Perlzwiebeln) fand ich unzerquetscht, gleich Erbsen, wieder.

Gekochte Schalen unterscheiden sich von rohen nur dadurch, dass
ihr Zustand von fleischig in hédutig, von hart in weieh libergegangen ist
und sie diinner und durchsichtiger geworden sind.

Unter den Speiseresten von Schalotten fand ich hiutige Ueberreste,
wovon jede Parenchymzelle einen schén monosymmetrischen Krystall (einige
zu Zwillingsformen vereinigt) von Calciumoxalat enthielt (Fig. 124 bei
105 facher Vergrosserung).

Diese Krystalle sind optisch aktiv und erscheinen am schonsten, wenn
man sie bei polarisirtem Licht durch das Mikroskop betrachtet.
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Man findet solche Krystalle gleichfalls in den Ueberresten von Zwiebeln
(Fig. 125 bei 435 facher Vergrosserung).

Bei mikroskopischer Untersuchung anderer Hiutchen aus den Speise-
resten von Zwiebeln sehen wir, dass auch hier die nédmlichen warzigen
Auswiichse der Epidermiszellen gefunden werden wie bei Lauch (Fig. 117)
und dass die Epidermis der Schalen aus einem regelmiissig gebauten Gewebe
tafelformiger Zellen ohne Spaltoffnungen besteht (Fig. 126).

Anhang.

Als nicht zu einer der in den vorigen Kapiteln behandelten Gemiise-
arten gehorend, seien hier noch zwei Nahrungsmittel erwshnt, die zwar nur
zweifelhaften Ni#hrwerth haben, bei der Zubereitung von Fleischspeisen und
Saucen jedoch als Delicatessen vielfach Verwendung finden, n. 1.

Champignons . . . . . . Psalliota campestris.
und Triffeln . . . . . . . . Tuber aestivum,

Obgleich der Genuss essbarer Schwimme in siidlichern Lindern allgemein
ist, fiir die meisten Arten sich jedoch beschrinkt auf die Gegenden, wo sie
wild wachsen, begniigen wir uns hier mit der Beschreibung der soeben
erwihnten Arten, weil nur diesen in frischem wund konservirtem Zustande
eine grossere Verbreitung zu Theil geworden ist.

Beziiglich ihrer Abstammung, bilden diese Nahrungsmittel insofern
einec Ausnahme, als sie von Pflanzen der Hauptabtheilung der Kryptogamen
geliefert werden — alle iibrigen in diesem Buche behandelten Nahrungs-
und Genussmittel hingegen von solchen. welche zu den phanerogamen
Gewiichsen gehoren.

Champignons und Triiffeln unterscheiden sich aber von letzteren durch
ihren hohen  Stickstoffgebalt, aus welchem Grunde mehrere Gelehrte den
Nihrwerth derselben so hoch angeschlagen, dass sie in dieser Hinsicht
Fleischspeisen nicht nachstiinden. Spitere Untersuchungen jedoch haben
gezeigt, dass dieser so oft gerlihmte Nihrwerth!) viel zu hoch geschitzt worden
ist, weil die Schwimme zu den Nahrungsmitteln gehéren, welche am schwersten
verdaulich sind, sodass man annehmen darf, dass von den in ihnen ent-
haltenen Nihrstoffen immer ein betréichtlicher Theil unverdaut wieder aus-
geschieden wird.

') Die essbaren Schwimme, die am wenigsten Stickstoff enthalten, ndhern
sich hinsichtlich dieses Gehalts den an Stickstoff reichsten pflanzlichen Nahrungs-
mitteln, wie Erbsen und Bohnen. In Champignons und Triiffeln ist jedoch sogar
mehr Stickstoff als im Fleisch enthalten.

Ich habe die aus Exkrementen abgesonderten Triiffelstiickchen, nach voll-
stindiger Reinigung und Trocknung bei 100° C. auf ihren Stickstoffgehalt untersucht
und fand noch 22,99, Eiweissstoffe in denselben. Rechnet man jetzt (nach Konig)
durchschnittlich den Eiweissgehalt von bei 100° C. getrockneten Triiffeln auf 33/,
so ersieht man, dass noch nicht !/, des Ganzen bei der Verdauung zur Geltung kommt.
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Dass die Ergebnisse dieser Untersuchungen mit meinen makro- und
mikroskopischen Wahrnehmungen der Speisereste ganz im Einklang stehen,
wird aus den folgenden Zeilen klar werden.

Champignons — holl. Champignons — (Psalliota campestris). Die
Speisereste von Champignons, die nach dem Genusse dieser Delicatesse (?)
in grossen Mengen in den Exkrementen gefunden werden, lassen sich nach
ibrer dusseren Beschaffenheit am besten mit dem Handelsprodukte vergleichen,
das den Namen ,Zunder“ trigt (dem geschlagenen und priparirten Hut
von Fomes fomentarius). Sie erscheinen als braune schliipfrige Stiickehen von
unregelmissiger Form und verschiedener Grgsse und sind schwammartig
weich. Oft nimmt man an diesen Stiickchen tafelférmige Anhinge wahr:
die Ueberreste nicht feingekauter Lamellen des Champignons.

Presst man ein solches Stiickchen zwischen Objekt- und Deckglas,
oder stellt man einen Durchschnitt desselben her, so bemerkt man bei der
Beobachtung durch das Mikroskop sofort an dem feinfaserigen Gewebe, dass
diese #usserst diinnen Fiden Hyphen sind und von einem Fungus herriihren.

Man konnte denken, dass man es mit einem Stiickchen Bindegewebe
aus Fleisch zu thun hiitte, dessen mikroskopische Gestalt der des Pseudo-
Parenchyms von Myceliumfiden sehr #dhnlich erscheint; allein man erhilt die
Gewissheit, dass die Stiickchen in der That aus Hyphen bestehen, wenn ein
Tropfen starker Salpetersdure dieselben nicht gelb firbt (Bindegewebe wird
von Salpetersidure dunkel citronengelb gefirbt: Xanthoproteinreaction).

Mit andern Fungi theilen die Champignons die Eigenschaft, dass die
kleinen Krystalle von Caleciumoxalat nicht in den Zellen (Hyphen), sondern
zwischen den Zellen sich ansetzen (Fig. 127).

Triiffeln — holl. Truffels - (Tuber aestivum). Bevor man Triiffeln
unter die Fleischspeisen mischt, werden sie feingehackt, oder zu diinnen
Scheibchen geschnitten. Sie erscheinen in derselben Form, in weleher sie
heruntergeschluckt wurden, d. h. als kohlschwarze Sttickechen von unregel-
missiger Form und verschiedener Grosse, in den Exkrementen wieder.

Diese Stiickchen sind knorpelartig hart und verrathen sogleich ihre
Herkunft, wenn man einen Schnitt derselben unter dem Mikroskop betrachtet,
durch die Anwesenheit zahlreicher kugelférmig-elliptischer Sporen, die mit
einer Menge Stacheln verschen sind und eine braune Farbe haben (Fig. 128).

Die Lingsachse der grissten Sporen betrigt 45 Mikr.

II. Friichte.

Haben wir im Vorhergchenden schon einige Friichte besprochen, die
in unrecifem Zustande geerntet, als Gemiise gegessen werden (Erbsen,
Gurken, Salatbohnen, Schnittbohnen, Stachelbeeren), so wollen wir uns jetzt
mit jenen Friichten beschiftigen, deren Verwendung als Genussmittel von
vollstindiger Reife bedingt wird.
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Wir nennen hier ,IFrichte* jene Erzeugnisse des Pflanzenreichs,
welche im tidglichen Leben diesen Namen tragen und rechnen dazu also
nicht nur die eigentliche Frucht in botanischem Sinne, sondern auch die-
jenigen, bei denen, wie bei Erdbeeren, Ananas, Maulbecren, Hagebutten und
Feigen, noch andere Organe als ausschliesslich das Ovarium an der Zusammen-
setzung der ,Frucht“ sich betheiligten.

Friichte sind Nahrungs- und Genussmittel zugleich. Von den nihrenden
Stoffen, die sie enthalten, sind, nichst Zucker und Pflanzensiure, die Eiweiss-
stoffe zu nennen. In einzelnen Fillen (Bananen) enthalten sie auch Stirke.

Die meisten Fruchtarten schmeicheln unsern Sinnen durch ihre schénen
Farben, ihren angenehmen Geruch und meist erfrischenden Geschmack.

Der siiss-schmeckende Stoff der Friichte besteht aus Gemischen ver-
schiedener Zuckerarten, u. a. Dextrose, Lévulose und Saccharose. Die
Siuren, die den Friichten den angenehm erfrischenden Geschmack ertheilen,
sind: Apfelsiure bei Aprikosen, Aepfeln, Kirschen, Birnen, Pfirsichen und
Pflaumen; Apfelsiure und Weinsdure bei Trauben; Apfelsiure und Citronen-
sdure bei Johannisbeeren und Stachelbeeren; Citronensidure bei Citronen etc.
Darin aber stimmen simmtliche Fruchtarten iberein, dass sie reich an
Wasser (Erdbeeren enthalten mehr als 90¢%,) und arm an Eiweissstoffen sind.

Von den duftigen Bestandtheilen, dem eigentlichen Aroma der Friichte,
die als Nahrungsmittel Verwendung finden, ist mit Bestimmtheit nur wenig
bekannt. Wie gross der Einfluss auch sein moge, den das Arom auf den
Geschmack ausiibt (man denke nur an Erdbecren, Melonen und Tafelbirnen),
soviel ist gewiss, dass das aromatische Prineip nur in ganz geringem Maasse
darin vorkommt. Bedenkt man weiter, dass diese Riechstoffe sehr zusammen-
gesetzt sind und zu den veriénderlichsten, zersetzlichsten chemischen Ver-
bindungen gehdren, so ist es erklédrlich, dass der Mensch noch nicht im
Stande gewesen ist, diese Geheimnisse des Pflanzenlebens ganz zu enthiillen.

Zwar wissen wir, dass bei vielen Fruchtarten (Citronen, Apfelsinen)
und den Spezereien (Anis, Wacholderbeeren, Pfeffer, Piment und Fenchel —
die auch zu den Friichten gehéren), das aromatische Princip ein itherisches
Oel ist, d. h. ein Gemenge mehrerer chemischer Verbindungen (unter denen
Aldehyde vorkommen) und dass das Arom der Vanille ein krystallinischer
Aldehyd ist, welcher Methylprotocatechualdehyd heisst, dennoch miissen wir
gestehen, dass hinsichtlich der wahren Natur des feinen Aroms der meisten
essbaren Friichte (Ananas, Muskateller- und Malvasier-Traube, Melone,
Tafelbirne ete.), dic vielleicht aus zusammengesctzten Aethern gebildet
werden, unsere Kenntnisse noch sehr mangelhaft sind.

Eigenthtimlich ist es, dass das Arom der Friichte sich wihrend des
Reifens bildet, d. h. zu einer Zeit, wo die grdsste Quantitiit freier Pflanzensiure
von Alkali neutralisirt ist, welches aus den Wurzeln der Pflanze zugefiihrt
wurde und der Zuckergehalt das Maximum errcicht hat.

Wihrend viele Friichte (Erdbeeren, Johannisbeeren, Himbecren,
Korinthen, Rosinen und Feigen) ganz, also sammt der Schale und den
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Kernchen gegessen werden, entfernt man bei andern (Ananas, Bananen,
Trauben, Stachelbeeren) vorher die Schale, oder auch die Schale nebst den
Samen (Aprikosen, Aepfel, Melonen, Birnen, Pfirsiche, Apfelsinen). Von
einigen Friichten wiederum wird die ganze saftige oder fleischige Frucht
mit der Schale, jedoch ohne die harten Kerne gegessen (Datteln, Kirschen,
Pflaumen, Hagebutten, Liebesipfel).

Es ist demnach einleuchtend, dass von den verschiedenen Friichten
die Ueberreste, welche in den Exkrementen wiedergefunden werden, auch
verschicdenartig sein werden, sodass bald in der Fruchthaut nebst den
Samen, bald in nur einem dieser beiden, die Merkmale zu suchen sind,
welche zur Erkennung der genossenen Nahrung fiihren miissen.

Von den Friichten, welche in Holland und Deutsehland allgemein vor-
kommen, wollen wir die folgenden nédher betrachten:

Aepfel. . . . . . . Pirus Malus.
Ananasse. . . . . . Ananas sativus.
Apfelsinen . . . . . Citrus Aurantium.
Aprikosen . . . . . Armeniaca vulgaris.
Bananen . . . . . . Musa paradisica. M. sapientum.
Birnen . . . . . . Pirus communis.
Datteln . . . . . . Phoenix dactylifera.
Erdbeeren . . . . . Fragaria vesca,

Feigen . . . . . . Ficus Carica.
Hagebutten . . . . . Rosa pomifera. R. rugosa.
Heidelbeeren . . . . Vacciniwm Myrtillus.
Himbeeren . . . . . Rubus idaeus.
Johannisbeeren . . . Ribes rubrum.
Kirschen . . . . . . Prunus avium.
Korinthen . . . . . Vitis apyrena.
Liebesipfel . . . . . Lycopersicum esculentum.
Maulbeeren . . . . . Morus nigra.

Melonen . . . . . . Cucumis Melo.
Pfirsiche . . . . . . [Persica vulgaris.
Pflaumen. . . . . . Prunus domestica.
Preisselbeeren . . . . Vaccinium Vitis idaea.
Rosinen . . . . . . Vitis vinifera.
Stachelbeeren . . . . Ribes Grossularia.
Trawben . . . . . . Vitis vinifera.

Aepfel — holl. Appelen — (Pirus Malus). Die Speisereste von Aepfeln
bieten soviel Erkennungszeichen, dass man beztiglich der Identitit nicht
lange zu zweifeln braucht. Diese Erkennungszeichen findet man an der
Schale, dem Kernhaus und den Kernen, von denen, sei es, dass die Aepfel
roh oder gekocht gegessen wurden, immer irgend ein Ueberrest in den
Faeces gefunden wird.
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Von diesen drei interessiert uns am wenigsten die Schale, welche aus
kleinen dickwandigen polygonen Zellen (grosste Lingsachse 50 Mikr.) gebaut
ist und sich nicht bedeutend von der Epidermis andrer Friichte unterscheidet.

Die zihen, pergamentartigen Platten des Endocarpiums, die in der
Apfelfrucht zusammen die Hohle bilden, welche man Kernhaus nennt, geben,
wenn sie in den Exkrementen angetroffen werden, den unumstosslichen
Beweis, dass man Aepfel gegessen hat. '

Sie fallen bei der makroskopischen Untersuchung sofort auf und eignen
sich fiir die mikroskopische Untersuchung, nachdem man mittels des
Schultz’'schen Macerationsverfahrens den Zusammenhang der sie autbauenden
botanischen Elemente gelockert hat. Sie geben sich dann als Sclereiden zu
erkennen (Fig. 129) von sehr abweichender Linge und Breite mit einem
spaltférmigen engen Lumen und kleinen lichtbrechenden Kornern als Inhalt.
Ich habe diese dickwandigen Zellen gemessen und fand solche von einer
Linge von 700 Mikr., wihrend die grosste Weite der kleinen zusammen-
gedringten Zellen noch nicht 30 Mikr. betrug.

Die kastanienbraunen Samen, die nach der Digestion braunschwarz
abgesondert werden, sind eif$rmig, platt, auf einer oder beiden Seiten gewdlbt,
durchschnittlich 9 mm lang und 4,5 mm breit, mit einer breiten abgerundeten
und einer gegeniiberliegenden scharfen Spitze, die beide an dem schirfsten
Rande durch die Samennaht (Raphe) verbunden sind.

Auf dem Querschnitt der lederartigen Samenhaut (Fig. 130) ist die
gussere Wand der mit einer Cuticula bedeckten Epidermiszellen deutlich
dicker geworden. Wenn man dieselbe mit Wasser in Beriihrung bringt,
schwillt sie sehr auf, sodass die Cuticula platzt und die geschwollene Wand
sich als ein formenloser Schleim in das Wasser vertheilt.

Die dussere Samenhaut, die an einigen Stellen eine Dicke von 250 Mikr.
erreicht, setzt sich aus kleinen dickwandigen Zellen zusammen. Von denen
der #dusseren Schichten sind die Winde braun gefirbt, die Winde der
iibrigen Zellen sind farblos.

Ananasse — holl. Ananas ~~ (Ananas sativus). Diese Frucht ist eine
zusammengesetzte Beere, dic sich aus der ungeniessbaren Zentralachse der
Inflorescenz, nebst den darauf sitzenden in Beeren verwandelten Frucht-
knoten und den fleischig gewordenen Deckblittern gebildet hat, und von
einer harten rauhen Schale umgében ist. Letztere wird ebenso wie der
holzige Bliitenstiel vor dem Genuss entfernt; dieses verhindert aber doch
nicht, dass von der rothbraunen Schale kleine Stiickchen in den Gruben
der Oberfliiche sitzen bleiben, die auch beim Durchgang durch den Darm-
kanal nicht losgelést werden und mit dem holzigen, zéihen Fruchtfleisch
unverdndert in den Exkrementen an den Tag kommen.

Sind die Ananasse nicht kultiviert, sondern riihren sie von wild
wachsenden Pflanzen her, so enthalten sie kleine, rothbraune Samen, die
Apfelsamen sehr dhnlich sehen, jedoch kleiner (4 mm lang und 2 mm breit)
als diese sind, und bei der makroskopischen Untersuchung der Speisereste
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unsre Aufmerksamkeit erregen (in kultivierten Exemplaren kommen keine
Samen oder Kerne vor).

Da die Hirte und Rauheit der Fruchtschale durch die trocken
gewordenen Spitzen der Deck- und Blumenblitter verursacht wird, und der
anatomische Bau der letzteren von dem des Fruchtfleisches abweicht, wird
die mikroskopische Untersuchung eines quer durch diese Theile gehenden
Schnittes die Vermuthung bestitigen, dass man in der That die Speisereste
von Ananas vor sich hat. Man sieht dann, dass das farblose zihe Gewebe
aus dickwandigen getiipfelten Parenchymzellen und die braune Schale aus
einer Menge Schichten tafelférmiger Korkzellen aufgebaut ist.

Hat man die wild gewachsene Ananas vor sich, die wohl Samen trigt,
und hat man letztere aus den Exkrementen abgesondert, so lehrt die mi-
kroskopische Untersuchung eines Querschnitts dieser Organe, die ein zackiges
Aussehen hat (Fig. 131), dass die rothbraune lederartige Samenhaut, die den
Kernen eine wellenférmige Oberfliche ertheilt, an einigen Stellen sogar
100 Mikr. dick ist. Sie besteht aus dickwandigen, in radialer Richtung
verlingerten Zellen, deren Lumen die Form einer Spalte zeigt. Zwischen
dieser und dem Endosperm liegt ein Zellenmantel in der Dicke einer Schicht,
der an die Kleberschicht der Kornfriichte erinnert.

Nachdem man die Samenhaut einer gehoérigen Vorbereitung zur
mikroskopischen Untersuchung unterworfen hat, entdeckt man, dass zwei
verschiedene Zellenschichten vorhanden sind: eine #dussere von Sclereiden
und eine innere von schlauchférmigen Zellen, deren Lingsachse senkrecht
auf der ersteren steht (Fig. 132).

Apfelsinen — holl. Sinaasappelen — (Citrus Aurantium). Bei der
Behandlung der Orangenfrucht als Leckerbissen beschrinkt unser Interesse
sich auf das saftige Fruchtfleisch und wir beschiiftigen uns demnach weder
mit der an idtherischem Oel reichen Schale, noch mit dem zwischen Fleisch
und Schale gelegenen geruch- und geschmacklosen schwammartigen Gewebe.

Die Eigenschaft der Orangenfrucht, dass das in viele Fécher vertheilte
Fruchtfleisch von langgestielten, birnférmigen Blédschen gebildet wird, worin
der sauer-siisse Saft enthalten ist, kommt uns bei der makroskopischen
Untersuchung der Speisereste von Apfelsinen zu statten. Findet man doch
nicht nur hiutige gekaute Bissen von ziemlich bedeutendem Umfang in den
Exkrementen wieder, sondern man sieht tberdies eine grosse Menge der
erwihnten Bldschen, ganz oder theilweise durch einen wisserigen Inhalt
aufgeblasen, im Waschwasser umherschwimmen — eine Erscheinung, der
der Apfelsinengenuss vorangegangen sein muss.

Die eigentlichen Saftbehilter, die eine lingliche (oblonge) Form haben,
sind, gleich den Stielen, woran sie sitzen, aus einem Gewebe diinnwandiger
Zellen gebaut, die, mikroskopisch betrachtet, die Eigenthiimlichkeit besitzen,
dass viele derselben kleine Krystalle (hexagonale Prismen) von Calciumoxalat
enthalten. In den Stielen (I'ig. 133) sind diese Krystalle weiter zu grossen, dichten
Rosetten, welche eine gelbbraune Farbe angenommen haben, herangewachsen.
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Bisweilen findet man nach dem Genusse von Apfelsinen cinen einzelnen
Kern in den Faeces. Dasselbe ist der Fall mit Citronenkernen, wenn man
Lemon-Squash getrunken, oder mit Citronenscheibchen zubereiteten Fisch
gegessen hat. Durch die mikroskopische Untersuchung solcher Speisereste
und die Thatsache ob Fischgriten aufgefunden wurden oder nicht, neigt
sich das Urtheil nach Citronen oder nach Apfelsinen hin.

Aprikosen — holl. Abrikozen — (Armeniaca vulgaris). Fiir die Unter-
suchung der Exkremente ist hier der Umstand sehr wichtig, ob Aprikosen
roh oder gekocht (als Kompot) gegessen wurden. Pflegt man néimlich im
erstern Fall die Schale und den steinharten Kern zu entfernen, so werden
im letztern Falle diese Friichte, entweder frisch, konservirt oder getrocknet,
mit der Schale zubereitet, und nur in den Ueberresten der letztern sind die
Erkennungszeichen zu suchen. Aber auch nach dem Genusse von Aprikosen
als frisches Obst ist die Moglichkeit da, dass von der Schale, die bei unvoll-
kommener Reife nicht leicht sich vom Fruechtfleisch trennt, Theile sitzen
bleiben und hinuntergeschluckt werden.

Solche aus den Faeces abgesonderte Schilchen erscheinen als farblose,
oft mit rostfarbenen Fleckchen (Lentizellen) versehene Hiutchen, die selbst-
verstindlich die Epidermis der Frucht darstellen. Sie bestehen aus kleinen
polygonen Zellen, die von einer grossen Menge kurzer und langer, schwach
gebogener, einzelliger Haare bedeckt sind, welche eine dicke Wand und
meistens eine stumpfe Spitze haben. Diese sind es, welche der Frucht das
sammtartige Aeussere verleihen. Die Tiipfelung, welche die Epidermis
unter dem Mikroskop zeigt, wird von den vielen Narben verursacht, welche
die abgefallenen Haare zuriickgelassen haben (Fig. 134).

Stomata sind nicht selten; sie haben eine Linge von 41 und eine
Breite von 26 Mikr.

Bananen — holl. Bananen oder Pisangs. — Die tropischen Friichte,
welche Bananen oder Pisangs genannt werden und von Musa sapientum oder
einer anderen Art der Gattung Muse herriihren, sind Beeren mit einem leder-
artigen Epicarpium, worin Samen nicht gefunden werden.

Bei mikroskopischer Untersuchung des weissen aromatischen Fleisches
der reifen Frucht (Fig. 135), bemerkt man, dass die Mehrzahl der Parenchym-
zellen, die sich an der Zusammensetzung desselben betheiligen, ihre Stirke
verloren und nur wenige Zellen dieselbe behalten haben?).

Fir die makroskopische Untersuchung liefern die Speisereste von
Bananen kein Material. Die Merkmale, woran diesc Frucht in den Exkrementen
zu erkennen ist, miissen in dem feinen Bodensatz des Waschwassers und
besonders in den stirkehaltigen Parenchymzellen des Fruchtfleisches gesucht
werden.

) Die in der Abbildung dunkelfarbigen wurstformigen Ketten sind auf-
einandergesetzte gefisstormige Zellen, welche die Gefissbiindel umgeben und ein
Chromogen enthalten, das unter Einfluss der Luft dunkelbraun gefirbt wird. Die
grossten dieser Zellen haben eine Lingsachse von 440 Mikr.
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Wie die Zellen, sind die dieselben fiillenden Stirkekdrner von un-
regelmiissiger Form und von sehr ungleicher Grosse. Sie sind abgerundet-
viereckig, ldnglich- oval, keulenférmig u. s. w. Wihrend der Verdauung
bleiben sie in der Zelle eingeschlossen.

Birnen — holl. Peren — (Pirus communis). — Haben wir es bei Aepfeln
mit einem Kernhaus zu thun, dessen Wéinde aus zahen, pergamentartigen
Bliattchen bestehen, so sind bei der Birne diese Winde hiutig und eignen
sich nicht zur Erkennung der Frucht von Pirus communis; hingegen ein
anderes, nicht weniger bedeutendes Element, das in allen Birnen gefunden
wird und beim Apfel fehlt, setzt uns in den Stand, in der kleinsten Speise-
restemenge Birnen nachzuweisen. Wir meinen die Kniiuel der Steinzellen,
die im Fruchtfleisch einer jeden Birne vorkommen und bei den schlechten
Arten so zahlreich und gross sind, dass man die Frucht steinicht nennt.

Am besten kann man diese Gruppen dickwandiger Zellen beim Durch-
schnitt einer rohen Birne wahrnehmen (Fig. 136); aber auch die weissen
undurchsichtigen Theilchen, die in den gallertartigen, durchsichtigen Speise-
resten wabhrgenommen werden, erkennt man sofort als Steinzellen wieder,
wenn man ein solches Stiickchen zwischen zwei Objektglisern zusammen-
gepresst hat und durch das Mikroskop betrachtet (Fig. 137).

Sind Birnen entweder roh oder gekocht mit der Schale gegessen

worden, so kann man gewiss sein, die unverdaubaren Ueberreste der letzteren
in den Faeces wiederzufinden. Fig. 138, welche sich auf kalifornische Birnen
bezieht, gibt dafiir ein Beispiel. Die Epidermis ist aus viereckigen und
rechtwinkligen Zellen aufgebaut. Die Cuticula zeigt ein sehr schones fein-
gestreiftes Aussehen und erregt durch eine grosse Menge rostfarbener Flecken
(Lentizellen), in der Photographie dunkelgefiarbt, unsere Aufmerksamkeit.
’ Ausser den genannten Elementen kénnen die Samen, die sehr oft mit
hinuntergeschluckt werden, in den Faeces den Beweis dafiir liefern, dass
Birnen gegessen wurden. Ieh habe wahrgenommen, dass diese Kerne braun-
schwarz gefirbt zum Vorschein kommen, 9—10 mm lang und 4—5 mm breit
sind, bisweilen (gleich Apfelkernen) einen Anfang der Keimung zeigen,
wenn die Friichte wihrend lingerer Zeit aufbewahrt worden waren, jedoch
weder makroskopisch, noch mikroskopisch von denen von Aepfeln abweichen.
Fig. 139 zeigt den Querschnitt der Samenhaut.

Datteln — holl. Dadels — nennt man die silisse Beerenfrucht der
Dattelpalme, Phoeniz dactylifera. Bevor sie gegessen werden, entfernt man
den steinharten Kern; die Ueberreste, welche nach der Verdauung in den
Faeces vorkommen, sind dicke, braune, hiutige Gebilde, die vom Epicarpium
herriithren. Ausser diesen Objekten, die gross genug sind um sie bei
makroskopischer Untersuchung der gereinigten Speisereste mittels Nadeln
absondern zu koénnen, findet man im Bodensatz des Waschwassers Elemente,
die bei der mikroskopischen Untersuchung wohl zu beachten sind.

Die Hiutchen, welche die Epidermis der Frucht darstellen (Fig. 140),
bestehen aus einem Gewebe Kkleiner, dickwandiger Zellen, welche eine



62 Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel.

braune Kugel enthalten. Die grisste Dimension dieser Zellen betrigt nur
26 Mikr., inwendig gemessen. Spaltéffnungen kommen wenig vor und sind
nicht leicht wahrnehmbar.

An der inneren Fliche der Epidermis liegt ein Pflaster von Steinzellen,
die in dem Fig. 141 abgebildeten Priparat mittels eines Messerchens theil-
weise abgekratzt sind, wihrend sie theilweise geschont wurden, und in
Fig. 142 in isolirtem Zustande, (aus dem Wasser, worin sie sich abgesetzt
hatten, herriihrend) wiedergegeben werden.

Ausser diesen Elementen findet man in dem feinen Bodensatz des
Waschwassers grosse, abgerundete, braune Kérper von verschiedener Dimension,
die hiufig 350 Mikr. lang sind (Fig. 143).

Die Untersuchung der Frucht hat mich gelehrt, dass diese braunen
Gegenstiinde den Inhalt einer besonderen Art diinnwandiger Parenchym-
zellen bilden, die als grosse, durchsichtige Blasen um einen braunen Kern
erscheinen (Fig. 144). Diese braunen Kugeln werden durch Ferrichlorid
schwarz gefirbt und bei der Verdauung aus den erwahnten Zellen frei-
gemacht. Diese Zellen wiederum bilden einen Mantel von 0,5—1 mm Dicke,
der auf einem Querschnitt der Frucht, auf der Grenze zwischen Epi- und
Mesocarpium, als brauner Ring erscheint.

Erdbeeren — holl. Aardbeien — die ausgewachsenen, fleischig und
saftig gewordenen Bliithenboden von Fragaria vesca, tragen an der Oberflache
zahlreiche kleine Steinfriichtchen, die ihnen das bekannte getiipfelte Aeussere
ertheilen.

Viel mehr als diese kleinen Organe, die Leeuwenhoek im Jahre 1717
schon in seinen Exkrementen wiederfand und ,zaden“ (Samen) nannte,
kann man nach dem Genuss von Erdbeeren nicht nachweisen. Einzelne
findet man an der Oberfliche des Waschwassers schwimmend, in den meisten
Fallen noch mit dem vertrockneten, abstehenden Griffel, die grossere Zahl
jedoch auf dem Boden des Gefisses, in welchem man die gereinigten Speise-
reste sich hat absetzen lassen.

Diese Steinfriichtchen haben die Form einer Ocarina, sind nur 1,5 mm
lang und 1 mm breit, und besitzen eine steinharte Wand, deren Querschnitt
(Fig. 145) uns lehrt, dass dieselbe aus dickwandigen (Stein-) Zellen zusammen-
gesetzt ist.

Von der Epidermis von Erdbeeren findet man braune Lippchen von
verschiedenartiger Form in den Faeces wieder, die unter dem Mikroskop
als ein Gewebe brauner, tafelférmiger Zellen erscheinen, woran nichts
Bigenthiimliches zu bemerken ist (Fig. 146).

Feigen — holl. Vijgen — die sogenannten Friichte von Ficus Carica,
sind eigentlich birnformig ausgewachsene Bliithenboden, welche die darauf
eingepflanzten oberstindigen Friichtchen einschliessen, oder, botanisch aus-
gedrickt, zusammengesetzte Steinfrlichte mit einem stark entwickelten,
allgemeinen, krugférmigen Bliithenboden.

Feigen werden frisch oder getrocknet als Tafelobst gegessen; sie ver-
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rathen ihre Anwesenheit in den Faeces durch pomeranzengelbe, fast kugel-
runde Steinfriichtchen, die nicht mehr als 1,5 mm Durchmesser zeigen, und
weiter durch hiiutige und fleischige Reste, welche von der Epidermis und
dem Fleisch der falschen Frucht herriihren.

Die Epidermis besteht hier aus sehr kleinen, polygonen Zellen (lingste
Achse 20 Mikr.) mit dicken Winden, die vereinzelt zu kleinen, stumpfen
Haaren ausgewachsen sind (Fig. 147).

Das Fruchtfleisch kennzeichnet sich durch verzweigte Milchsaftgefiisse
und zahlreiche, mit Krystallsternen von Caleiumoxalat gefiillte Parenchym-
zellen (Fig. 148).

Hagebutten — holl. Rozebottels — heissen jene eigenthiimlichen
Friichte, welche von Rose pomifera, R. rugosa und anderen Arten stammen:
fleischige, krugférmige Bliithenboden, die zahlreiche, steinharte Achaenen
umschlossen halten.

Hagebutten finden nicht viel Verwendung. Man isst sie ausschliesslich
in Zucker eingemacht als Delikatesse. Dazu Dbefreit man sie soweit von
allen Anhiingseln (vertrocknete Kelchblitter an der Spitze des fruchtartigen
Gebildes; steife Haare an der inneren Seite) und von den eigentlichen
Friichtchen, dass nur der feuerrothe, fleischige Bliithenboden iibrig bleibt;
die Entfernung dieser Theile findet jedoch fast niemals so sorgfiltig statt,
dass dieselben nicht noch vereinzelt vorkimen. Diese findet man nach dem
Genusse eingemachter Hagebutten in den Exkrementen wieder.

Zuerst erregen bei der makroskopischen Untersuchung solcher Speise-
reste jedoch die hellbraun gefirbten diinnen Blittchen von verschiedener
Dimension, die im Wasser schwimmen, unsere Aufmerksamkeit. Durch die
grossen, Kkreisrunden Lentizellen sind dieselben getiipfelt. Sie sind fast
séimmtlich an den Réndern aufgerollt.

Betrachtet man dieselben durch das Mikroskop (Fig. 149), so sieht
man, dass die Zellen klein, abgerundet, polygon sind und ziemlich dicke
Winde haben.

Von den Zellen des Parenchyms enthalten viele Krystalle oder Krystall-
sterne von Calciumoxalat (Fig. 150), wihrend die steifen, einzelligen Haare,
die in Hagebutten unter den Achaenen vorkommen, ausserordentlich dick-
wandig und sehr lang sind (Fig. 151).

Die Achaenen, welche, wenn sie vorhanden sind, auf dem Boden des
Gefiisses liegen, in welchem die Speisereste sich abgesetzt haben, haben eine
Linge von 5—6 und eine Breite von 3,5 mm, braune Farbe und eine
glinzende, glatte, in Facetten vertheilte Oberfliche. Der Querschnitt der
1 mm dicken Fruchtwand (Fig. 152) zeigt, dass dieselbe aus einem starken
Gewebe von Sclereiden zusammengesetzt ist.

Heidelbeeren — holl. Blauwe Boschbessen — stammen von Vacei-
nium Myrtillus. Die von denselben ausgeschiedenen Speisereste sind von
zweierlei Art: hiutige Stiickchen oder Blittchen, welche von der Epidermis

der Frucht herriihren, und Samen.
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Die ersteren stammen entweder von dem untern Theil der Beere und
sind ganz farblos, oder von dem obern Theil und zeigen dann einen dunkel-
farbigen fiinfeckigen Ring (Fig. 153), der die Grenzscheide zwischen dem
Fruchtboden und dem unterstindigen Fruchtknoten angibt. An der inneren
Seite stehen in gleicher Entfernung 10 dreieckige Hiigelchen (die Ueberreste
der Helmfiden), wihrend den Mittelpunkt des Ganzen ein kreisrundes
schwarzes Blittchen einnimmt: der Ueberrest des Griffels.

Die Epidermis besteht aus einem regelmissigen Gewebe quadratischer
und rechtwinkliger Zellen mit diinnen Winden (Fig. 154), an deren innerer
Fliche vereinzelt quadratische dickwandige Idioblasten mit dunkelbraunem
Inhalt verbreitet liegen (die dunklen Punkte der Photographie).

Die Kernchen (Samen) der Heidelbeeren sind sehr klein, von schwarzer
Farbe und haben die Form eines stumpfwinkligen Dreiecks, dessen den
stumpfen Winkel einschliessende Seiten gewdlbt erscheinen. Ihre Linge
betrigt 1—2, ihre Breite nicht mehr als 1 mm. Wie die #ussere Samenhaut
unter dem Mikroskop aussieht, zeigt Iig. 155. Dieselbe besteht aus liinglichen,
schon getiipfelten Zellen mit dicken braunfarbigen Winden, welche zahlreiche
Wandkanéile besitzen.

Der Querschnitt von Heidelbeerensamen zeigt bei 105-facher Ver-
grosserung das durch Fig. 156 dargestellte Bild.

Himbeeren — holl. Frambozen — nennt man die Gesammtheit saftiger,
duftiger Steinfriichtchen von Rubus idaeus, welche, untereinander mehr oder
weniger verwachsen, auf dem kegelférmig erhobenen Bliithenboden sitzen.

Ich fand nach dem Genusse eine grosse Menge dieser Friichtchen,
zerquetschte und unversehrte, alle noch mit dem vertrockneten fadenférmigen
Griffel versehen, in den Exkrementen wieder, wie auch zahlreiche Kernchen,
die von ihrer fritheren Umgebung losgeldst waren.

Die mikroskopische Untersuchung jener Speisereste lehrte, dass die
Epidermis der Steinfriichtchen mit einem filzartigen Gewebe kleiner ein-
zelliger Haare bedeckt ist, die wurmférmig gekriimmt sind. Zwischen diesen
kommen einzelne andere grade oder schwach gebogene Haare vor, die um
ein Mehrfaches lidnger sind als die vorigen und sich auch durch einen
stiirkern Bau von denselben unterscheiden (Fig. 157).

Die Kerne (Samen) haben eine braune Farbe, sind 2,5—3 mm lang
und 1,5 mm breit. Hat man sie in durchweichtem Zustande durch Reibung
zwischen den Fingern von der Samenhaut befreit, so kann man die dann
iibrig bleibenden weissen Samenkerne sofort an den hohen Einfassungen
erkennen, die auf denselben sich befinden und der Oberfliche ein netz-
formiges Aussehen verleihen.

Fig. 158 und 159 veranschaulichen, wenn man sie sich vereinigt denkt,
einen Lingsschnitt von Himbeerensamen.

Johannisbeeren — holl. Aalbessen —. Ribes rubrum, die Stammpflanze
des Johannisbeerenstrauches, kommt in zwei Varietiten vor, von denen eine
rothe, die andere weisse (farblose) Friichte trigt.
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Der Farbstoff der rothen Johannisbeeren ist dem Zellsaft eigen und
kommt in gelostem Zustande in demnselben vor. Bei schnellem Durchgang
unzerquetschter Exemplare durch den Darmkanal findet man sie Ofters
noch einigermassen roth gefirbt in den Exkrementen, wenn n#émlich die
nothige Zeit fiir die vollstindige Diffundirung des Saftes durch die Schale
gefehlt hat.

Was zuerst bei makroskopischer Untersuchung von Johannisbeeren-
Speiseresten die Aufmerksamkeit erregt, sind die zahlreichen farblosen
Schalen der Beeren, die als kleine zusammengesunkene Luftballons erscheinen,
mit einem dunkelfarbigen fiinfeckigen Ring an der Spitze (die Grenzscheide
zwischen dem Bliithenboden und dem unterstindigen Fruchtknoten), in
dessen’ Mitte eine schwarze Stelle die Stelle angibt, wo der Griffel ein-
gepflanzt gewesen.

Weiter begegnet man noch ciner grossen Menge brauner bis braun-
schwarzer Samen, die, weil sie specifisch schwerer sind, auf dem Boden
des Gefiisses, wo die gereinigten Speisereste sich abgesetzt haben, zu
finden sind.

Unter dem Mikroskop zeigt die Epidermis der Frucht sich als ein fein-
maschiges Gewebe polygoner Zellen, zwischen denen einzelne Spaltéffnungen
zerstreut vorkommen (Fig. 160), die gleich lang und breit sind und eincn
Durchmesser von 40 Mikr. haben.

Das Mus der Johannisbeeren ist reich an einer besondern Art Idioblasten:
ficherformige Gruppen von Sclerenchymzellen, die durch das Eigenthiimliche
in Bau und Gruppirung von ihrer Umgebung sich abheben (Fig. 161).

Dergleichen Zellgruppen habe iech sonst bei meinen Untersuchungen
von Faeces nicht gefunden, sodass man dieselben als bezeichnend fiir
Johannisbeeren betrachten kann. Man entdeckt sie gleichfalls sofort in dem
feinen Bodensatz des Waschwassers (Fig. 162).

Die Samen sind eckig, von sehr unregelmiissiger Form und haben
eine filzige Oberfliche; bald kommen sie der Wiirfelform nahe, bald sind
sie mehr lang als breit. Die Linge der meisten betrigt weniger als 5 mm,
wihrend die Breite zwischen 2 und 3 mm wechselt. Von oben herab durch
das Mikroskop betrachtet, erscheint die Samenhaut als eine Schicht kleiner
dickwandiger, vollkommen-fiinfeckiger Zellen (Fig. 163).

Fig. 164 zeigt einen Querschnitt des Samens mit den franzenférmigen
Anhingen der Samenhaut, wihrend Fig. 165 die Abbildung eines nicht zur
Entwicklung gekommenen Eichens darstellt, das nach dem Genusse von
Johannisbeeren aus den Faeces abgesondert wurde.

Kirschen — holl. Kersen — sind die Steinfriichte zahlreicher Varietiiten
von Prunus avium. Die Kernc, welche grosser als die von Himbeeren aber
gleich unverdaubar sind, werden beim Essen ohne viel Miihe aus dem Mund
entfernt (ungebildete Menschen schlucken dieselben oft hinunter!), sodass
bei der Untersuchung der Speisereste nur die Ueberreste des Fruchtfleisches
bleiben.

van Ledden Hulsebosch. 5
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Dieselben sind sehr volumings: 1. weil saftige Friichte wie diese
gewohnlich gar nicht oder nur wenig gekaut werden, und 2. weil das
Fruchtfleisch, das an der Epidermis verbunden bleibt, bei der Verdauung
nicht in seine botanischen Elemente zerfillt.

Die Speisereste von Kirschen sind aus diesem Grunde mehr fleischig
als hidutig und haben eine schmutzig braune oder violette Farbe.

Die sehr schwierig zu isolirende Epidermis (Fig. 166 bei 105-facher
Vergrosserung) besteht aus isodiametrischen und linglichen Zellen mit ab-
gerundeten Ecken, die eine Lingsachse von hochstens 75 und Wéinde von
héchstens 6,5 Mikr. Dicke haben. Stomata kommen sehr wenig vor (Fig. 167
bei 435-facher Vergrosserung); diese sind fast rund und haben eine Lénge
von 53 und eine Breite von 45 Mikr.

Korinthen — holl. Krenten —, die getrockneten Beeren von Vitis
apyrena, unterliegen auf ihrem Durchgang durch den Darmkanal nur so
geringen #usseren Verdnderungen, dass man diese dunkelvioletten Friichtchen
schon bei makroskopischer Untersuchung der Speisereste mit Bestimmtheit
in den Exkrementen nachweisen kann.

Die Uebereinstimmung im Bau der Epidermis dieser und anderer Vitis-
friichte ist aus Fig. 168 ersichtlich, obgleich die makroskopischen Merkmale
bei der Untersuchung dieser Speisereste fiir die Erkennung entscheidend sind.

Liebescipfel — holl. Tomaten —, die Beeren von Lycopersicum esculentum,
auch wohl Paradiesépfel (holl. Paradijsappels) oder Tomate genannt, werden
roh mit Salz gegessen oder bei der Zubereitung von Fleischspeisen, Suppen
und Saucen verwendet, umn den Geschmack zu erhshen. Dazu entfernt man
vorher die harten, flachen, nierenférmigen Samen, sodass nur das saftige
Fruchtfleisch iibrig bleibt. _

Von Liebesipfeln findet man in den Exkremenien wenig Speisereste
wieder, obgleich die ausserordentlich grossen Parenchymzellen des Frucht-
fleisches (Fig. 169), die eine Lingsachse von 600—900 Mikr. haben, sich
durch diese Eigenschaft bei der mikroskopischen Untersuchnng bald zu
erkennen geben.

Ein besseres Erkennungszeichen sind die farblosen blittrigen Reste der
an den Réndern aufgerollten Epidermis, die im Wasehwasser schwimmen,

Diese Epidermis besteht aus einem einférmigen Gewebe kleiner polygoner,
dickwandiger Zellen, deren lidngste Achse nur 50 Mikr. misst und deren
Wand 3 Mikr. dick ist (Fig. 170).

Maulbeeren — holl. Moerbeien —. Der Botaniker nennt Maulbeeren,
die Friichte von Morus nigra, falsche, zusammengesetzte Steinfriichte, weil die
saftigen dunkelfarbigen Bldschen, die um eine gemeinschaftliche Spindel
stehen, nichts anderes sind als die stark geschwollenen Bliithendecken, und
die eigentlichen Friichtchen (Steinfriichtchen) innerhalb dieser Blischen sich
befinden.

Nicht selten findet man in den Exkrementen neben zahlreichen zerstérten
Bldschen auch unversehrte wieder, jedoch beide der urspriinglichen Farbe
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beraubt und jetzt grau-braun. Letztere haben die meist ovale Form behalten
und zeigen wie die erstern zwei divergirende braunschwarze Fiden an der
Spitze: die vertrockneten Griffel, von denen Fig. 171 einen zeigt.

Untersucht man die Bruchstiicke der diinnhédutigen Bliithendecke
mikroskopisch, so sieht man, dass dieselben am Rande einen Saum langer,
diinnwandiger einzelliger Haare tragen (Fig. 172).

Auf dem Boden des Gefdsses, in welechem die gereinigten Speisereste
sich abgesetzt haben, findet man die dunkelbraunen harten Kernchen, die
in der Form dem Oval nahe kommen, 3,5 mm lang und 2,5 mm breit sind
und auf dem Querschnitt die Schicht der Steinzellen mit ihrem eigenthiimlichen
quadratischen Lumen zeigen (Fig. 173).

Melonen — holl. Meloenen — (Cucumis Melo) —. Der innere Theil
des duftigen siissen Fleisches dieser Gurkenfrucht wird frisch als Obst —
der #ussere, von der harten Schale befreite Theil mit Essig zubereitet als
Eingemachtes — gegessen.

Wie von Gurken und Essiggurken werden auch von Melonen unver-
daute gekaute Bissen in den Exkrementen wiedergefunden, mit dem Unter-
schiede, dass die gleichzeitige Anwesenheit von Gurkensamen Regel, die
von Melonensamen aber eine Seltenheit ist. Dies erkldirt sich daraus, dass
zu der Zeit wo diese Friichte gegessen werden, Gurkensamen noch unreif
und essbar, hingegen Melonensamen reif und ungeniessbar sind.

Presst man von dem unverdauten Fruchtfleisch der aus den Faeces
abgesonderten Melonenreste ein Stiickchen zwischen zwei Glischen, so sieht
man bei 105-facher Vergrosserung durch das Mikroskop (Fig. 174), dass es
aus einem Gewebe diinnwandiger Parenchymzellen besteht, durch welche
(refissbiindel abrollbarer Spiralgefisse laufen; iiberdies ist noch eine besondere
Art von Gefdssen mit citronengelbem Inhalt (Milchsaft), die 12—13 Mikr.
dick sind, als charakteristisch fiir Melone zu betrachten.

Es geschieht bisweilen, dass beim Essen Kernchen der Melone mit
hinuntergeschluckt werden und sich spiter in den Exkrementen wiederfinden.
Sie geben sich sofort zu erkennen an der eirunden Form und den scharfen
Kanten. Weiter sind sie 10 mm lang und 5 mm breit, bikonvex, und besitzen
eine lederartige harte Samenhaut, die weiss oder gelb-weiss ist. Einen
Querschnitt derselben gibt Fig. 175 wieder.

Pfirsiche — holl. Perziken — (Persica vulgaris) werden wie Aprikosen
roh und gekocht (au jus) gegessen; die Ueberreste in den Exkrementen
rithren vom Fruchtfleisch oder von der sammtartigen Schale her.

Hat man von dem Fruchtfleisch Reste in den Faeces wiedergefunden,
so zeigen sich diese als hellbraun gefirbte Flocken, die zwischen den Gefiiss-
blindeln nur wenig von dem zarten Parenchym eingeschlossen enthalten.
Sie haben keine besondern mikroskopischen Kennzeichen (Fig. 176. Die
Stibchen, welche man hier wahrnimmt, gehtren dem Palissadengewebe von
Erbsen an.)

Fragmente der Schale, die bei Pfirsichen in gleichem Maasse sammt-
5*
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artig ist wie bei Aprikosen, werden ausnahmsweise in den Exkrementen
gefunden. Man erkennt sie an der grossen Menge einzelliger Haare, welche
die Epidermis filzartig bedecken (Fig. 177).

Liebt man zugleich die Kerne und bhat man wegen des angenehm
bittern Mandelgeschmacks, der sich beim Kauen derselben im Munde entwickelt,
auch den Samen genossen, so kommen die unverdaubaren Schilchen desselben
in den Faeces wieder an den Tag und man kann, indem man den mikro-
skopischen Bau eines Durchschnittes mit Fig. 178 vergleicht, die Diagnose
leicht stellen. Die an dem &ussern Rand des Durchschnitts verbreitet
liegenden Zellen sind Korkzellen, womit die Oberfliche des Pfirsichsamens
gleichsam iiberstiubt ist.

Pflaumen — holl. Pruimen —. Die zahlreichen Varietiten von
Friichten, welche diesen Namen tragen, stammen alle von der Grundform
Prunus domestica.

Bei der makroskopischen Untersuchung der Speisereste fallen besonders
die grossen Stiicke der zihen, dicken Schale auf. Dieselben sind farblos,
haben aber rostfarbene Flecken von verschiedener Grosse und Form, welche
diesen Hiuten ein braunes Aussehen geben.

Die farblose Epidermis, die durch die braunen Lentizellen buntfleckig
geworden ist, besteht aus einem Gewebe dickwandiger, polygoner Zellen
(Fig. 179 und 180).

Preisselbeeren — holl. Roode Boschbessen —, welche von Vaccinium
Vitis idaea stammen, weichen ausser in Gestalt und Farbe auch in anderer
Hinsicht von den Heidelbeeren ab.

Mehrmals habe ich wahrgenommen, dass unzerquetschte Exemplare
von Preisselbeeren nach der Digestion unter Beibehaltung ibrer rothen Farbe
ausgeschieden werden und in den Exkrementen sofort zu erkennen sind.
Man findet zwar von Preisselbeeren etwa dieselben Speisereste wieder wie
von Heidelbeeren; es darf aber nicht unerwihnt bleiben, dass bei den Schalen
der Preisselbeeren die Grenzscheide zwischen Fruchtboden und Fruchtknoten
nicht durch einen fiinfeckigen, sondern durch einen viereckigen dunkel-
farbigen Ring dargestellt wird, an dessen innerer Seite in regelméssiger
Entfernung vier (Fig. 181) oder sechs (Fig. 182) Hiigelchen angetroffen
werden, welche die Stellen bezeichnen, wo die Helmfiden eingepflanzt
waren, wihrend in der Mitte des Ganzen der Rest des walzenférmigen Griffels
sichtbar ist.

Die in dem Waschwasser schwimmenden farblosen Epidermisstiickchen
dieser Friichte (Fig. 183) unterscheiden sich, wie aus der mikroskopischen
Untersuchung hervorgeht, nicht von denen der Heidelbeeren.

Die Samen, die ich aus den Speiseresten von Preisselbeeren absonderte,
hatten dieselbe Form und dieselben Dimensionen wie die von Heidelbeeren;
sie waren aber nicht schwarz, sondern braun.

In dem Bau der Samenhaut weichen Heidel- und Preisselbeeren nicht
von einander ab.
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Nach dem Genusse von Preisselbeeren wurde bei der makroskopischen
Untersuchung der Faeces meine Aufmerksamkeit durch ein paar kleine
umgekehrt-eiférmige, lederartige Blitter erregt, die von Vaceinium Vitis idaea
herriibrten und mit dem aus diesen Beeren dargestellten Gelee hinunter-
geschluckt wurden. Bei 105-facher Vergrosserung nahm ich bei diesen
Blattchen die Eigenthtimlichkeit wahr, dass die Zihne am Rande eine
gestreckte Form angenommen hatten und zu keulenformigen Anhingseln
verlingert worden waren (Fig. 184).

Rosinen — holl. Rozijnen —. Wie sich erwarten lisst, liefern die
getrockneten Friichte des Weinstocks (Vitis wvinifera) dieselben Elemente fiir
die mikroskopische Diagnose der Speisereste als die frischen; die makro-
skopischen Kennzeichen hingegen sind fiir beide so charakteristisch, dass
bei der Untersuchung die F'rage: Rosinen oder Trauben? keine Schwierigkeit
bietet. _

Zwischen Rosinen vor und nach der Verdauung besteht nimlich nur
der eine Unterschied, dass die Friichte im erstern Fall ganz, im letztern
meist zerquetscht oder zerbrochen sind, was wiederum von der Art und
Weise des Essens abhingig ist.

Tafelrosinen (von Vitis Rumphii) werden z. B. als Delikatesse nach der
Mahlzeit genossen; sie sind gewohnlich gross und enthalten Kerne (Samen),
die mit dem feingekauten Fruchtfleisch in den Exkrementen wiedergefunden
werden.

Sultaninrosinen (von Vitis vinifera) sind kleiner, haben keine Kerne und
finden bei der Zubereitung von Mehlspeisen und in Branntwein aufgesetzt
(in Holland unter dem Namen ,Boerenjongens“ bekannt) Verwendung. Von
solehen kleinen Rosinen habe ich 6fters zu Kugeln geschwollene unversehrte
Exemplare in den Faeces gefunden. Sie sind gleich den Fragmenten zih und
fleischig und haben die urspriingliche braune Farbe unverdndert behalten.

Fig. 185 zeigt die Epidermis mit dem angrenzenden Parenchym von
Rosinen. Daraus ist die Identitit mit derjenigen der Traubenschale er-
sichtlich.

Stachelbeeren — holl. Kruisbessen — (Ribes Grossularia). Ausser
dem, was in der Abtheilung ,Nicht nidhrende Gemiise“ von der unreifen
Frucht mitgetheilt wurde, ist, hinsichtlich der reifen Stachelbeeren, die als
Genussmittel Verwendung finden, noch zu bemerken, dass von denselben in
der Regel keine Schalen in den Exkrementen vorkommen, weil nur das
siisse, gallertartige Fleisch genossen, die herbe Schale hingegen meist weg-
geworfen wird.

Stachelbeeren kommen in zahlreichen Varietiten vor. Man unterscheidet
glatte und behaarte, gelbe, griine, rothe Stachelbeeren u. s. Ww.

Von behaarten rothen Stachelbeeren habe ich farblose, hidutige Ueber-
reste von hinuntergeschluckten Schalen in den Exkrementen gefunden
(Fig. 186), bei denen die stark entwickelten Haare der Epidermis Driisen

trugen.
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Die Samen, die sammt dem zuckerhaltigen Fleisch der Verdauung
unterworfen waren, von dieser aber nicht angegriffen wurden, sind, wenn
die Schalen fehlen, die einzigen Theile der Frucht, die in den Faeces zum
Vorschein kommen und zur Erkennung dienen. Sie haben eine dunkel-
braune Farbe, sind 4—6 mm lang und 2,5—4 mm breit, und zeigen eine
zwischen oval, linglich-oval, drei- und vieleckig abweichende Form. Die
Oberfliche besteht, wie bei Johannisbeeren, aus einer Schicht siulenformiger
fiinfeckiger Zellen, die von oben herab besehen in Fig. 163 abgebildet sind.
Nach ihrem Durchgang durch den Darmkanal sind sie zerrissen und von
einander losgeldst; der Querschnitt des Samens (Fig. 187) sieht einer Franze
ghnlich. :
Das unterscheidende Merkmal zwischen diesen zwel Ribesarten bietet
also der Umstand, ob die unbehaarten Johannisheerenschalen da sind oder nicht.

Trauben — holl. Druiven —, die Beeren von Vilis wvinifera, werden
in der Regel ohne die dicke, lederartige, unverdaubare Schale gegessen,
wenn es auch vereinzelt vorkommt, dass dieselbe mit hinuntergeschluckt
wird. In letzterem Falle werden ausser dem kennzeichnenden steinharten
Samen, auch die missfarbig gewordenen Stiicke der Schale als zihe braune
Hiaute in den Exkrementen wiedergefunden.

Die Epidermis, die grosstentheils aus quadratischen und rechteckigen
diinnwandigen Zellen besteht (Fig. 188) und keine Spaltoffnungen hat, bietet
keine besonderen Erkennungszeichen. Anders ist dies mit den Samen der
Trauben, die stets in den Faeces wiedergefunden werden. Dieselben haben
die Form einer Flasche und eine glinzende Oberfliche; weiter sind sie
cylindrisch, 8 mm lang und 4 mm breit, an der einen Seite hell, an der
anderen dunkel gefirbt. Den schonen Bau der Samenhaut der Trauben-
kerne zeigt uns Fig. 189, im Querschnitt.

III. Naschwerk.

Zu dieser Gruppe sind einige Produkte des Pflanzenreichs zu ziihlen,
die sich hinsichtlich ihrer botanischen Herkunft der vorigen Gruppe an-
schliessen (Ingwer nur ausgenommen), wegen der eigenthiimlichen Verwendung
aber in einem besonderen Kapitel besprochen werden sollen.

Fir die Erndhrung haben sie nur geringe Bedeutung, einestheils, weil
fast alle Glieder dieser Gruppe Samen sind, von denen nur kleine Mengen
roh gegessen werden — anderntheils, weil sie in jenem Zustande nicht leicht
zu verdauen sind und in der Hauptsache unverindert ausgeschieden werden.

Die meisten sind reich an fettem Oel und Eiweissstoffen (Mandeln,
Haselniisse, Cocosnuss, Wallniisse); Kastanien zeichnen sich aus durch Stiirke-
mehlgehalt; Erdniisse enthalten fettes Oel und Stirke; Ingwer (ein junger
Wurzelstock) bietet keinen andern Nihrstoff als den Zucker, mit welchem
er eingemacht wurde.
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Die gebrauchlichsten derartigen Produkte sind:

Cocosnuss . . . . . . . Cocos nucifera.

Erdntisse . . . . . . . Arachis hypogaea.

Haselniisse . . . . . . . Corylus Avellana,

Ingwer . . . . . . . . Zingiber officinale.

Kastanien . . . . . . . Castanea vulgaris,

Mandeln. . . . . . . . Amygdalus communis.
Wallntisse . . . . . . . Juglans regia.

Cocosnuss — holl. Kokosnoot —. Von der Steinfrucht der Cocos-

palme, Cocos nucifera (O. I. Archipel), wird das harte siisse Endosperm, das
viel fettes Oel enthilt und einen siisslich faden Gesechmack hat, von Personen
gegessen, {liber deren Geschmack man nicht uneinig sein kann. Dieselben
machen sich auch nichts daraus, den knorpeligen, essbaren Theil, wie
er aus der steinharten Schale geschnitten wird, zu geniessen, d. h. mit der
dicken, braunen, lederartigen Schale, die fest damit verbunden ist.

Ausser Fragmenten dieser Schale findet man auch weisse Stiickchen
vom feingekauten, aber zihen, olreichen Endosperm in den Faeces wieder.

Bei mikroskopischer Untersuchung der ersteren Theile fand ich ein Gewebe
von Zellen, von denen die meisten bedeutend linger als breit waren und
meist die Form weiter Rohre hatten. Die Winde dieser Zellen sind so
unregelmiissig verdickt, dass sie ausgezackt erscheinen, wihrend die Zellen
selbst schon gestreift sind (Fig. 190 und 191). Ich fand in diesem Gewebe
sepiabraune Fiden: die Hyphen einer Phycomycet, die darin wucherte.

Erdniisse — holl. Aardnoten, Curacaosche Amandelen — so
genannt weil von der Stammpflanze, Arachis hypogaea, einer einjihrigen
Papilionacee aus West-Afrika, die Friichte reifend in den Erdboden gebohrt
werden, indem die Fruchtstiele sich umbiegen. Sie sind ein bei der Jugend
sehr beliebtes Naschwerk und werden, nachdem die zerbrechliche Schale
entfernt ist, roh oder schwach gerostet gegessen.

Man findet von denselben dreierlei Ueberreste in den Exkrementen:
1. die rothbraunen, diinnen Schilchen der Samenhaut; 2. Stiickchen von
weissen Samenlappen, und 3. unverdaute rohe Stirke in freiem Zustande.

Der Unterschied in den Dimensionen zwischen den makroskopisch
erkennbaren Hiutchen und weissen Stiickchen einerseits, und den nur
mikroskopisch wahrnehmbaren Stirkekornern andererseits, macht hier die
Untersuchung der groberen und feineren Theile der Speisereste nothwendig.

Bei der Samenhaut findet sich ein augenfiilliger Unterschied zwischen
den zwei verschiedenen, dieselbe zusammensetzenden, Schichten. Die
sussere, stirker und farbig, besteht aus Zellen mit unregelméssig verdickten
Winden von so schoner Zeichnung, dass sie als Typus fiir diese Art Zellen-
winde gelten konnen. Die Verdickungen haben ofters die Form eines
stumpfen gleichschenkeligen Dreiecks und fiillen die Zellenhohle bisweilen
dermassen aus, dass von dieser nicht viel mehr als eine linienférmige
Spalte iibrig geblieben ist (Fig. 192 reclts).
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Von der innern Schicht, die farblos und zart ist, sind die Zellenwinde
zierlich wellenfosrmig gebogen und gleichmiissig verdickt, nirgends aber wird
das Lumen der Zelle von dieser verdickten Wand ganz eingenommen (Fig.
192 links).

Von den Kotylen der Erdniisse fand ich stets kleine weisse Stiickchen
in den Exkrementen wieder, die sich bei der makroskopischen Untersuchung
schon durch ihre #usseren Eigenschaften zu erkennen gaben. Untersucht
man dieselben mikroskopisch, so ergibt sich, dass beim Zerstéren der
Zellenwéinde eine Menge Oeltropfen und Stirkekoérner zum Vorschein
kommen. Sie sind so lange nicht leicht von einander zu unterscheiden,
bis letztere durch Hinzufiigung einer Jodlosung farbig geworden sind. Im
allgemeinen sind die Stidrkekoérner klein, kugelrund und sehr dnrchsichtig.
Einzelne, die grossten, haben einen Durchmesser von 16—23 Mikr. Im ersten
besten Tropfen des Bodensatzes im Waschwasser konnte ich nach Hinzuftigen
einer Jodlgsung die Anwesenheit dieser Stirkekorner leicht nachweisen.

Haselniisse — holl. Hazelnoten -~ die einsamigen Niisse der gew&hn-
lichen Haselstaude (Corylus Avellana) finden dieselbe Verwendung wie die
Wallniisse. Beide geben angenehm siiss schmeckende, mandelartige Samen-
kerne, die allgemein als Naschwerk bekannt sind.

Die hellbraun gefiirbte Samenhaut der Haselniisse ist diinnhiutig und
wird in den Faeces dunkelbraun gefirbt wiedergefunden, was unzweifelhaft
mit dem geringen Tanningehalt zusammenhiingt. Die #Hussere Schicht, die
aus einigen Zellreihen besteht, zeigt Stringe von Spiralgefissen und setzt
sich aus zarten, tangential verlingerten Zellen mit braunfarbigen diinnen
Winden zusammen (Fig. 193).

Von der innern, farblosen Schicht, die als ein weisses, diinnes Hiutchen
erscheint, sind die Zellen polygon und die Winde ein wenig dicker (Fig.
194 bei 435facher Vergrosserung).

Der Durchschnitt (Fig. 193) zeigt, dass diese Schicht nur aus einer
Zellreihe besteht.

Ausser dieser Samendecke findet man von Haselntissen dieselben
weissen, mandelartigen Stiicke der Samenlappen, die viel fettes Oel enthalten,
wieder, wie bei den Wallntissen.

Ingwer — holl. Gember -- der fleischige, in Zucker eingemachte
junge Wurzelstock von Zingiber officinale (Stid-Asien), wird hauptsichlich als
Dessert genossen und liefert unverdaute Ueberreste, die fleischig-faserig und
hellbraun gefirbt sind.

In dem mit starken Gefiissblindeln versehenen Parenchym, dass durch
die Zubereitung in eine formenlose Masse tibergeht, kommen grosse Zellen
vor, die einen Tropfen citronengelben Balsam oder ein Klimpchen Harz
enthalten (Fig. 195). Diese sind es, welche bei der Untersuchung von
Ingwer-Speiseresten als Diagnosticum dienen.

Kastanien — holl. Kastanjes — die einsamigen Niisse von Castanea
vulgaris, haben eine lederartige statt einer zerbrechlichen Schale. Die ess-
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baren, sehr stirkehaltigen Kotylen sind von einer braunen zihen Samen-
haut umgeben, die beim Koehen oder Rosten des Samens leicht von dem
Kern entfernt werden kann.

Kastanien werden gewdhnlich gekocht genossen, entweder fir sich
oder als Fiillmaterial gebratenen Gefliigels; in rohem Zustande aber, von
der Samenhaut befreit, bilden sie gleichfalls einen Handelsartikel, dessen
sich die Jugend gern zur Befriedigung ihrer Naschlust bedient.

Kann man gekochte Kastanien eine nahrhafte Mehlspeise nennen, so
sind dagegen rohe fast ganz unverdaubar und verlieren bei der Verdauung
nicht viel mehr als das geringe Quantum Zucker und Dextrin, welches
ihnen den fade-siissen Geschmack gibt, wihrend die Stirke (stark 389))
unverindert den Korper verlisst.

Da die letzten Stiickchen der braunen Samenhaut, die den meist
tiefen Falten der Kotylen folgt und oft weit einwirts dringt, sich nicht
leicht entfernen lassen, werden dieselben oft mit hinuntergeschluckt und in
den Faeces wiedergefunden.

Bei der mikroskopischen Untersuchung sind die die Samenhaut bildenden
botanischen Elemente nicht leicht von einander zu trennen; was aber hier
besonders die Aufmerksamkeit erregt, ist dic Schicht nebeneinander liegender
Haare, die sich an der Bildung dieses aus mehreren Zellenschichten bestehen-
den braunen H#utchens betheiligen (Fig. 196).

Von den weissen Samenlappen kommen nur dann kleine mandelartige
Stiickehen in den Exkrementen vor, wenn die Kastanien roh gegessen
wurden. Man erkennt sie mikroskopisch an dem Stirkemehl, das in den
Parenchymzellen reichlich vorhanden, jedoch auch in dem feinen Bodensatz
des Waschwassers zu finden ist (Fig. 197). Das Stirkemehl essbarer Kastanien
besteht aus einfachen, buchtig-runden Koérnern, deren grosste 13—18 Mikr.
Durchmesser haben.

Mandeln — holl. Amandelen —. Von Amygdalus communis gibt die
Varietidt amara Dbittere, die Varietit dulcis siiss-schmeckende Samen, die aus
Siid-Europa. und Nord-Afrika zu uns kommen. Nur die letztere Art wird
als Naschwerk (Nachtisch) gegessen. Dic beiden Varietiten finden, feinge-
stossen, oder zu Scheibchen geschnitten, vielfach Verwendung bei der Zu-
bereitung von Mehlspeisen (Gebiick, Pudding). In diesem Falle werden sie
vorher von der Schale (Samenhaut) befreit, indem man die Mandeln kurze
Zeit in warmes Wasser legt und dann zwischen den Fingern reibt.

Es kann also vorkommen, dass weisse Fragmente der Samenlappen
mit braunen Stiickchen der Samenhaut, aber auch ohne letztere, aus den
Faeces abgesondert werden koénnen.

Wurde Mandelgebiick einer hohen Temperatur im Backofen ausgesetzt,
so haben die weissen Stiickchen des Samenkerns eine hellbraune Farbe
angenommen und behalten dieselbe auch wihrend der Verdauung. Ein
besonderes, nur Mandeln eignes Kennzeichen hat das Gewebe nicht. Die
Anwesenheit einer Menge Tropfchen fetten Oels, die bei mikroskopischer
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Untersuchung dieser Ueberreste wahrgenommen werden, reicht fiir die
Diagnose nicht hin.

Die Stiickchen der dunkelbraunen Schale (Samenhaut), die sich leicht
aus den Speiseresten absondern lassen, bestehen aus zwei deutlich unter-
schiedenen Schichten: einer #usseren dicken, farbigen, die von grossen Kork-
zellen aussen gleichsam bestidubt ist (Fig. 198 und 199), und einer inneren,
diinnen, weissen, aus kleinen polygonen Zellen zusammengesetzten Schicht
(Fig. 200). Fig. 199 zeigt den Querschnitt der Samenhaut.

Wallniisse — holl. Walnoten —. Juglans regia liefert zweiklappige,
einsamige‘Steinfrﬁchte, deren 6lhaltige Samenkerne eiren angenehmen, siissen
Geschmack haben und als Naschwerk allgemein Verwendung finden.

Fiir die Speisereste gilt im allgemeinen dasselbe, was von den Ueber-
resten von Mandeln und Haselniissen gesagt wurde. Auch hier nimmt man
die Differenzirung zwischen den zwei Schichten der Samenhaut, die,
besonders bei frischen Wallniissen, sich leicht 1dsen, deutlich wahr, d. h.
man kann eine #ussere farbige von einer innern farblosen unterscheiden.

Die Zellen der #ussern Schicht haben meist die Form eines Quadrats
oder eines Rechtecks; die Winde sind dick und braunfarbig (Fig. 201).

Von den Zellen der innern Schicht sind die Winde so diinn und durch-
sichtig, dass man sie ‘nur mit Mithe durch das Mikroskop wahrnehmen kann;
die stark lichtbrechenden kugelférmigen Protoplasten hingegen treten in den
Vordergrund (Fig. 202).

Sehr schén nimmt man bei mikroskopischen Priparaten von Wallniissen,
die nicht entfettet sind und lingere Zeit aufbewahrt wurden, die Erscheinung
wahr, dass in den Tropfen fetten Oels nadelférmige Krystalle von Fettstiure
entstanden sind, die als Strahlen einer Sonne aus dem Centrum des Oeltropfens
herausgetreten sind und weit ausserhalb der Oelsphire hervorragen.

IV. Mehlspeisen.

Die Mechlspeisen gehoren mit den nihrenden Gemiisen zu den wichtigsten
pflanzlichen Nahrungsmitteln, und zwar wegen ihres hohen Gehaltes an
Nihrstoffen, von denen Kohlenhydrate und Eiweissstoffc die wichtigsten sind.

Zur Bereitung der gebriiuchlichsten Mehlspeisen verwendet man
gemahlene Kornerfriichte und Buchweizen.

Kommt etwa nur Stirke zur Verwendung (Arrowroot, Maizena, Sago,
sKartoffelmehl®), so gehen bei solchen Gerichten die einzig iibriggebliebenen
Zeichen fiir die mikroskopische Erkennung der betreffenden Speisen durch
die Zubereitungsweise verloren; dieselben kénnen also nicht den Gegenstand
unserer Betrachtungen bilden.

Die Bestandtheile der Koérnerfriichte und des Buchweizens sind nicht
gleichmiissig durch das Korn vertheilt. Besonders ldsst sich das sagen von
den Eiweisstoffen, die reichlicher in der dussern als in der innern Schicht
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vorhanden sind und infolgedessen beim Entspelzen und Beuteln des Mehls
zu einem nicht unbedeutenden Theil mit den Spelzen (Kleie) entfernt werden.

Nicht nur fiir die Ernéihrung, auch fiir die mikroskopische Untersuchung
der Mehlspeisen ist es nicht gleichgiiltig, ob bei deren Zubereitung gebeuteltes
oder ungebeuteltes Mehl genommen wurde. Beim Kochen und Backen wird
die Form der Stirkekoérner dermassen verindert, dass sie in dem Gekochten
oder Gebackenen in den meisten Fillen nicht wiedererkannt werden. Rohe
Stirkekorner (von Erdniissen, Bananen, Kastanien, Muskatnuss, Streupulver
fir Gebick ete.) erleiden bei der Verdauung wenig oder gar keine Ver-
inderung und werden in der urspriinglichen Form in den Exkrementen
wicdergefunden, entweder noch in den Zellen eingeschlossen oder in freiem
Zustand.

Niemals habe ich nach dem Genuss von Kartoffeln meinc Faeces
untersucht, ohne dass ich im Stande gewesen wire, durch Jod Stirkekleister
innerhalb und ausserhalb der Parenchymzellen darin nachzuweisen, abgesehen
von den makroskopisch wabrnehmbaren Kartoffelstiickchen, die nach jeder
Mahlzeit daraus abgesondert werden konnten. Dassclbe kann ich von Reis
und reifen und unreifen Samen von Hiilsenfriichten aussagen?).

Diese meine Wahrnehmungen stehen nicht in Einklang mit denen
Moeller’s (Graz), welcher schreibt?): ,So mannigfach auch die Versuche
beziiglich der Kostmischung und der Form, in welcher Stiirke genossen
wurde, variirt wurden, immer ergab sich, dass gesunde Individuen die
Stiarke der Cercalien und der Kartoffeln fast vollstindig verdaut
hatten, auch dann, wenn die sftarkehaltigen Nahrungsmittel nur
unvollstindig mechanisch aufgeschlossen waren, wie im Getreide-
schrot, Reis oder in Kartoffelschnitten.*

Selbstverstindlich haben die Zubereitungsweise, der Zerkleinerungsgrad
und nicht weniger das Quantum der genossenen Speise einen grossen Einfluss
auf die Resultate der Verdauungsexperimente. Meine Wahrnehmungen
beziehen sich auf die Erscheinungen im tiglichen Leben und beanspruchen
nicht den Namen physiologischer Experimente. Dass man von gargekochten
oder gebackenen stirkehaltigen Nahrungsmitteln keine Stirkekoérner,
sondern Stirkekleister in den Faeces wiederfindet, ist klar.

Bei den Mehlspeiseh miissen die unverdaubaren Cellulosewinde und
die verschiedenen Formen und Gruppirungen derselben bei der mikro-
skopischen Untersuchung uns den Weg angeben.

In der Regel hiingen diesen noch ziemlich grosse Quantititen N#hrstoff
an, die an der Verdauung nicht betheiligt waren. Am besten nimmt man
dies bei der Kleberschicht der Cerealien wahr, deren Zellen stets mit ihrem

1) Beildufig sei hier bemerkt, dass ich noch nie an Dyspepsie, Magen-
beschwerden oder Darmkrankheiten gelitten habe, und bei einem Korpergewicht
von 118 kg mich einer gesunden, kriftigen Konstitution erfreue.

?) Zeitschr. f. Biologie, Bd. XXXV, N. F. XVII, S. 312
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aus Eiweiss und Fett bestehenden Inhalt ausgeschieden werden. Dariiber
konnen wir uns aber nicht wundern, wenn wir bedenken, dass solche
Glutenkliimpchen durch die unversehrte Zellenwand gegen die Einwirkung
der Verdauungssiifte geschiitzt werden, wihrend selbst die kleinsten Muskel-
faserreste, ungeachtet der von allen Seiten gebotenen Gelegenheit geldst zu
werden, unverdaut den Koérper verlassen. Dies ldasst sich wahrscheinlich
aus dem Umstand erkliren, dass das Quantum der aufgenommenen Nahrung
und das Verdauungsvermdgen unserer Verdauungsorgane indirekt proportional
sind, d. h. dass wir zu viel essen.
Im Folgenden wollen wir besprechen:

Buchweizengriitze . . . . . Fagopyrum esculentum,

Griitze. . . . . . . . . . Hordeum vulgare.

Hafermalz . . . . . . . . Avena sativa.

Reis. . . . . . . . . . . Oryza sativa.

Roggenbrot . . . . . . . . Secale cereale.

Weizenbrot . . . . . . . . Triticum vulgare.
Buchweizengriitze -— holl. Boekweitegrutten —, die zu Gries ge-

mahlenen Samenkerne von Fagopyrum esculentum (Fam. Polygonaceae) gibt, mit
Wasser oder Milch (Buttermilch) zu einem steifen Brei gekocht, eine in
Holland allgemein bekannte Milchspeise.

Nach dem Genusse derselben findet man in den Faeces eine grosse
Menge ziemlich dicker, gelblich-weisser Schillchen, meist dreieckig, welche
von der Samenhaut herriihren.

Bei der mikroskopischen Untersuchung derselben wurde meine Auf-
merksamkeit bei einigen dieser Hiutchen von einem dunkelfarbigen Kragen
erregt, der die Form eines Halbkreises hatte (Fig. 203), wihrend bei anderen
Stiickchen dieser Kragen nicht wahrgenommen wurde. Diese eigenthiimliche
Erscheinung, die als Kennzeichen fiir Buchweizenreste gelten kann, findet
ihre Erklirung in dem Umstand, dass der Hilus, der wie die Chalaza bei
Buchweizen der Micropyle gegeniibersteht (die Polygonaceae haben ovula atropa)
als ein braunes, kreisrundes Fleckchen von 1 mm Durchmesser erscheint,
das die Mitte der Basis des dreieckigen Samens einnimmt. In unserer Ab-
bildung, die man sich also umgekehrt zu denken hat, stellt der dunkle Fleck
ein Segment jenes Kreises dar.

Bisweilen zeigt dieser dunkelfarbige Theil des Nabels einen warzen-
férmigen oder kurzen cylindrischen Ansatz (Chalaza) mit oder ohne einen
Rest des Geféissbiindels des Nabelstrangs.

Die Samenhaut verdankt ihre Festigkeit und Dicke mehreren Zell-
schichten, die sich nicht leicht von einander ftrennen und durch das
Mikroskop betrachtet, ein ziemlich verworrenes Bild geben. Dass diese
Zellen mehr lang als breit und deren Winde wellenférmig gebogen sind,
ist aus Fig. 204 leicht ersichtlich. '

Von gebeuteltem Buchweizenmebl findet man keine crkennbaren Reste
in den Exkrementen wieder.
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Gritze — holl. Gort — nennt man die von den Spelzen gereinigte
Frucht der Gerste (Hordeum vulgare).

Die Spelzen dieser Graminee sind so fest mit der Frucht verwachsen,
dass letztere durch gewohnliches Dreschen nicht herausgeldst werden kann,
sondern es einer besonderen Bearbeitung bedarf, um sie als ,,Gerstengraupen*
fir die Nahrung geeignet zu machen. Dieses Entspelzen geschicht aber
meist nicht so vollstindig, dass nicht in der Lingsfurche (die Stelle, wo die
Réinder des zusammengeschlagenen Fruchtblattes mit einander verwachsen
sind) Reste dieser Spelzen zuriickblieben.

Griitze wird in Wasser oder Mileh als Mehlspeise gekocht, aber auch
gemahlen in Suppe gegessen. Man erkennt sie makroskopisch in den Faeces
an zahlreichen, 6—8 mm langen, gefliigelten braunen Stibchen. Diese
Stibchen sind noch nicht !/, mm breit und rihren von dem verwachsenen
Rand des Fruchtblattes her, die Fliigel von den Streifen der Spelze, die
noch damit verwachsen sind. Besser als erstere sind letztere fiir die mikro-
skopische Untersuchung geeignet, welche zeigt, wie zierlich die verdickten
Lingswinde der Epidermiszellen gezackt sind. Zwischen den Endpunkten
dieser Zellen kommen vereinzelt runde und halbmondférmige Zellen vor,
Kieselzellen genannt (Fig. 205). .

Andere hiutige Speisereste der Griitze, die man mittels Priparirnadeln
aus den Faeces abgesondert hat, rilbhren von den &usseren Schichten des
mehligen Kernes der Frucht her, welche man die Kleberschicht nennt
(Fig. 206). Die meisten Zellen derselben haben ihren Inhalt (das Gluten —
eine Mischung von Eiweiss und Fett) behalten. Sie sind Kkleiner als die-
jenigen von Roggen oder Weizen; die meisten Glutenklumpen haben eine
Léngsachse von 37 Mikr.

Ausser diesen Elementen fand ich nach dem Genusse gekochter Griitze
die in Fig. 207 abgebildete innere Spelzenepidermis der Gerste mit den
hakentérmig gekriimmten, einzelligen Haaren und grossen ovalen Spalt-
offnungen, die 70 Mikr. lang und 26—33 Mikr. breit waren.

Hafermalz — holl. Havermout —. Beim Hafer, Avena sativa, bleiben
die Spelzen zwar um die Frucht sitzen, sind jedoch nicht mit derselben
verwachsen. Haferkorner werden in verschiedener Form 1. grob gebrochen
oder geschrotet (Hafermalz), 2. fein gebrochen (Hafergriitze), 3. zu Mehl
gemahlen (Hafermehl) als Nahrung verwendet. Was von mir nach dem
Genusse von Hafermalz unverdaut in den Exkrementen wiedergefunden
wurde, sind die folgenden Membranen:

1. Die Fruchthaut (Fig. 208), welche aus langgestreckten dinnwandigen
Zellen besteht, die gruppenweise, jedoch unregelmiissig sich um einen
gewissen Mittelpunkt lagern, wo ein oder mehrere lange, einzellige Haare
entspringen. Diese Haare sind alle gleichmiissig dick und endigen in einer
lang gezogenen Spitze (Fig. 209). Mehrere Hiéutchen sind durch eine Furche
(Raphe) wie durch ein 70 Mikr. breites braunes Band in zwei Hilften getheilt.

2. Die Kleberschicht (Fig. 210), deren Zellen sich der Kugelform n#hern
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und klein sind. Jede Zelle enthilt cinen hellbraunen Klumpen feinkérniger
Gluten, deren lingste Achse 30—40 Mikr. misst.

Reis — holl. Rijst — (Oryza sativa) —. Dic Frucht der Reispflanze
wird so fest von den Spelzen umschlossen, dass dieselben gleichsam damit
ein Ganzes bilden. Trotzdem sind diese beiden Theile nicht mit einander
verwachsen, was man daran erkennt, dass beim Brechen eines Reiskorns dic
Frucht aus den Spelzen fillt.

Obgleich die Mbéglichkeit, von entspelztem Reis Speisereste in den
Faeces zu finden, sehr gering ist, habe ich doch ein einzelnes Mal nach dem
Genusse von gekochtem Reis als Zuthat zu einem reichlichen Mahle, cinzelnc
unverdaute, gargckochte Korner, sowie Stiickchen anhiingender Spelzen, die
beim Entspelzen nicht entfernt worden waren, aus meinen Exkrementen
absondern koénnen.

Die Zellen des Endosperms (Fig. 211) waren mit einem formlosen
Stirkekleister gefiillt, die selir geschwollenen Winde waren unversehrt und
deutlich wahrnehmbar.

Die Fragmente der Spelze (Fig. 212) liessen sich sehr gut als dem
Reis zugehorig erkennen. Sie zeigten nicht nur die den Gramineenspelzen
eignen Zellen mit wellenforinig gebogenen Winden, die sogenannten Kiesel-
zellen, und zahlreiche steife dickwandige Haare, ich konnte auch mittels
des Schultz’schen Macerationsverfahrens die eigenthiimlichen gestreckten, in
Fig. 213 abgebildeten Sclereiden daraus isoliren.

Roggenbrot — holl. Roggebrood —. Die Frucht des Roggens (Secale
cereale) ist in Europa nichst dem Weizen die wichtigste Brotfrucht.

Beim Dreschen fillt sie gleich jener leicht aus den Spelzen, weshalb
man auch diese zwei verwandten Kornerfriichte ,nackte“ zu nennen pflegt.

Wie sich erwarten ldsst, werden von jedem, der Roggenbrot isst, grosse
Quantititen unverdaubarer Schiilchen, Kleic genannt, in den Exkrementen
ausgeschicden; gewohnlich aber auch ganze und halbe Korner, die bald
mehr, bald weniger von dem nahrhaften Endosperm behalten haben.

Bei mikroskopischer Untersuchung dieser hell- oder dunkelbraunen,
hiutigen Reste habe ich die folgenden Gewebe unterschieden:

1. Die Epidermis der Fruchthaut, welche aus polygonen, diinnwandigen
Zellen besteht und von der Furche (Raphe), die sich wie ein dunkelbraun
bis braunschwarzes Band, dessen #ussere Enden 85 und 150 Mikr. breit sind,
darstellt, in zwei Hilften getheilt wird. Urspriinglich trigt die Epidermis
an der Spitze der Frucht viele kurze und lange Haare; hier aber geben die
runden Narben die Stellen an, wo die Haare gesessen haben (Fig. 214).

2. Die Schicht in horizontaler Richtung verlingerter Zellen (Fig. 215)
mit perlenschnurférmig verdickten Winden. Die grosste Breite dieser Zellen
betrigt 146, die grosste Hohe 30 Mikr.

3. Die Kleberschicht (Fig. 216 und 217). Die Zellen mit abgerundeten
Ecken sind mit feinkérnigen Klumpen Gluten gefiillt. Die Lingsachse der
grossten Klumpen betrigt 63 Mikr.
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Weizenbrot — holl. Tarwebrood —. Weizen (Triticum wulgare) ist
mit Roggen die Brotfrucht im eigentlichen Sinne. Die fein- oder grob-
gemahlenen Korner dienen bekanntlich nicht nur zur Bereitung des Brotes;
die Verwendung von Weizenmehl als Nahrungsmittel ist ausserdem so er-
staunlich gross und mannigfach, dass man sich kaum eine Ernidbrungsweise
denken kann, bei welcher Weizenmehl nicht in irgend einer Form be-
theiligt wére.

Fir die Untersuchung der Exkremente, sowie fiir die Erndhrung ist
es nicht gleichgiltig, ob das Mehl gebeutelt war (sogenannte Blume) oder
nicht. Im ersteren Falle sind durch das Beuteln die Schalen (Kleie) entfernt,
und nur das zu Pulver gemahlene stirkemehlreiche Endosperm ist iibrig-
geblieben; im letzteren Falle wird das Mehl sammt den Schilchen, d. h. das
ganze gemahlene Weizenkorn genossen. Nun ist es eine allgemein aner-
kannte Thatsache, dass die verschiedenen Nihrstoffe nicht durch das ganze
Korn gleichmissig vertheilt sind, sondern dass die Stirke im centralen Theil
angehduft ist und die Eiweissstoffe an der Peripherie vorkommen. Beim
Beuteln wird also zugleich mit der Schale ein grosser Theil der Eiweissstoffe
entfernt, weshalb z. B. das feine (weisse) Weizenbrot nicht so nahrbaft ist
wie das grobe (graue), wahrend anderseits aber ersteres in Bezug auf die
Verdaulichkeit letzteres iibertrifft. Es lidsst sich aber nicht verhindern, dass
beim Beuteln zugleich mit dem feinen Mehl eine Menge feiner Haare (womit
die Spitze des Weizenkorns versehen ist) durch die Maschen des Beutelsiebs
hindurchgehen, die nach dem Genuss von Weizenkornmehl unverindert in
den Exkrementen ausgeschieden und spiter in dem Bodensatz des Wasch-
wassers gefunden werden. Diese Haare sind einzellig, in Grosse aber ver-
schieden, haben eine dicke Wand und eine keulenférmig erweiterte Basis
(Fig. 218).

Von grobem Weizenbrot nimmt man die sogenannte Kleie in den
gereinigten Speiseresten als kleine, braune H#utchen in grosser Zahl makro-
skopisch wahr. Untersucht man diese mikroskopisch, so lassen sich folgende
Gewebefragmente darin wiedererkennen:

1. Die Epidermis, welche aus langgestreckten Zellen besteht, nebst
dem Kranz dickwandiger Haare (Fig. 219).

2. Die darauf folgende Schicht rechteckiger Zellen, mit perlenschnur-
formig verdickten Winden (Fig. 220).

3. Die innere Schicht, die kein zusammenhingendes Ganze bildet,
sondern aus locker verbundenen, langgestreckten, rohrenférmigen Zellen
zusammengesetzt ist, von Vogl ,Schlauchzellen®, von Ho¢hnel ,Kniittel-
zellen® genannt (Fig. 221). Die Rohren bedecken die rechteckigen Zellen.
In der natiirlichen Stellung liegen dieselben am meisten nach innen.

4. Die Kleberschicht (Fig. 222). Die meisten Zellen haben ihren nahr-
haften Inhalt behalten! Die grossten Glutenklumpen haben eine Lingsachse
von 56 Mikr.
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Y. Spezereien.

Unter den vielen Stoffen, die einen wohlthiitigen Einfluss auf die
Verdauung ausiiben, indem sie durch Erregung der Geruchs- und Geschmacks-
nerven die Absonderung der Verdauungssifte fsrdern, nehmen die Spezereien
eine hervorragende Stellung ein.

Mehrere derselben verdanken diesc Eigenschaft besonderen scharfen
oder bittern Stoffen, die sie enthalten (Senf, Pfeffer), andere dem Gehalt an
fitichtigem Oel (Anis, Gewiirznelken, Piment etc.), alle haben aber den Zweck,
den Geschmack und den Wohlgeruch der Speisen zu erhshen.

Nicht mit Unrecht nennt v. Pettenkofer sie wahre Menschenfreunde
und vergleicht sie mit Maschinendl, das zwar keine Bewegkraft gibt oder
dieselbe unentbehrlich machen kann, das aber den regelmiissigen Gang der
Maschine fordert und ausserdem die Abnutzung vermindert. Soll ein
Schmiermittel dieser Bestimmung entsprechen, so muss es einer Bedingung
vor Allem gentigen: es darf die Maschine nicht angreifen, d. h. es soll un-
schadlich sein.

Dass unter den schon behandelten Gruppen pflanzlicher Nahrungs-
mittel solche vorkommen, die dieselbe Bedeutung wie die Spezereien haben,
ist erklirlich, wenn wir uns der in den aromatischen Gemiisen enthaltenen
Bestandtlieile erinnern, welche von denen der Spezereien sich kaum unter-
scheiden.

Dic gebriuchlichsten Spezereien sind:

Anis . . . . . . Pimpinella Anisum.

Fenchel Foeniculum capillaceum.

Gewiirznelken . Eugenia caryophyllata.
Muskatnuss . Myristica fragrans.
Mutterkiimmel . Cuminum Cyminum.
Orangenschalen Citrus vulgaris.
Paprika . Capsicum longum.
Pfeffer Piper nigrum.
Piment Pimenta officinalis.
Senf Sinapis alba.
Succade . . Citrus medica.
Anis — holl. Anijs — die Friichtchen von Pimpinella Anisum, welche

zu den Umbelliferen gehért, und in Siid-Europa vielfach kultivirt wird.

Die Verwendung der Anisfrucht als Spezerei ist sehr beschrankt. Ich
erinnere mich nur eines Falles, wo ich nach dem Genuss einer Mehlspeise,
die in der Provinz Gelderland ,balk-en-brij“ genannt wird, Anisfriichtchen
in meinen Faeces fand, womit, ohne dass ich es gewusst oder bemerkt hitte,
dieses Gericht gewiirzt gewesen.

Anisfriichtchen sind durchschnittlich 4 mm lang und 3 mm breit, ei-
oder umgekehrt herzférmig, und werden meist noch von einem Theile des
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Fruchtstiels getragen, selbst dann noch, wenn sie die Fruchthaut verloren
und ihre der L&nge nach gerippte Oberfliche mit einer glatten verwechselt
haben, was mit den meisten aus Faeces abgesonderten Exemplaren der Fall ist.

Die Achaenen haben beim Durchgang durch den Verdauungstractus
das knospenfosrmige Griffelpolster verloren und sich in den meisten Fillen
getrennt: nur wenige zeigen sich im urspriinglichen Zusammenhang, wihrend
die graugriine Farbe einer gelben oder gelbbraunen gewichen ist. Eigen-
thiimlich ist es, wie von der Fruchthaut ein zusammenhingendes, faseriges
Skelett iibrig geblieben ist, das sich bald als ein Kippchen oder Mintelchen,
zeigt, dessen Theile nur an der obern Spitze (unter dem Griffelpolster) ver-
bunden sind, bald als ein Biindel Féiden, die auch am Fuss noch zusammen-
héngen, und hier vom Fruchtstiel getragen werden.

Mikroskopisch unterscheidet man hierbei:

1. dunkelgraue Fiden (von den Rippen der Frucht herrithrend), die
aus Gefissbiindeln bestehen;

2. dunkelgelbe gegliederte Faden: dic anastomosirenden Oelstriemen,
beide in Fig. 223 abgebildet;

3. Fragmente der Epidermis mit zahlreichen einzelligen Haaren, die
gerade oder sichelformig gebogen sind und eine Oberfliche haben, welche
nicht glatt, sondern wie eine Raspel mit zahlreichen spitzen Erhohungen
versehen ist (Fig. 224 und 226);

4. Ein Gewebe von Zellen mit starker Breitenausdehnung, welche die
innere Schicht des Pericarpiums bilden. In der Nihe des Fruchttrigers
sind diese Zellen dickwandig und grob getiipfelt.

Fig. 226 ist die Abbildung eines Theils des Querschnitts eines Anis-
frichtchens.

Fenchel — holl. Venkel — ist der Name der Doppelachaenen von
Foeniculum capillaceum, einer Spezereiart, welche besonders bei der Zubereitung
solcher Gerichte Verwendung findet, bei denen Essig nicht entbchrt werden
kann (Eingemachtes, marinirter Fisch u. s. w.).

Infolge ihrer Kleinheit (die, welche ich aus Faeces absonderte, waren
6—7 mm lang) werden die harten unverdaubaren Fenchelfriichtchen sehr
leicht zugleich mit der Speise hinuntergeschlueckt, weshalb man sie bisweilen
in den Exkrementen findet. Sie sind dann gelbbraun oder auch wohl
griinbraun gefirbt. Die Theilfrichte sind gewdhnlich noch mit einander
verbunden und werden entweder vom Fruchtstiel getragen oder nicht; das
kuppelformige Griffelpolster ist meist verloren gegangen. Dabei heben sich
die hellgelb gefiirbten Rippen stark von dem dunklen Hintergrand ab.

Das mikroskopische Bild des Querschnitts des einzelnen Fenchel-
friichtchens, das Fig. 227 gibt, zeigt 5 vorstehende Rippen, 4 Oelstriemen in
den damit abwechselnden Gruben und 2 Oelstriemen an der Fuge.

Das Endosperm ist an der dussern Seite stark, an der innern schwach
wellenformig.

Fenchelfriichtchen sind unbehaart.

van Ledden Hulsebosch.
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Gewiirznelken — holl. Kruidnagelen — die Blumenknospen von Eugenica
caryophyllata, einer Myrtacee der Molukken, finden allgemein Verwendung,
nicht nur beim Wiirzen des Kises, sondern auch bei der Zubereitung des
Bratens und stisser eingelegter Friichte.

Obwohl es nicht iiblich ist, Gewlirznelken zu essen (ausgenommen in
Leidener Kiise), geschieht es ofters, dass zugleich mit dem gebratenen
Fleisch, das damit gewlirzt wurde, ganze Gewiirznelken hinuntergeschlucks
werden. Ausserdem werden die Stiickchen dieser Spezerei, zugleich mit
Mutterkiimmel, regelmissig im Kise zu Scheibehen geschnitten und gegessen.
In beiden Fillen findet man sie ebenso braunschwarz wie sie hinunter-
geschluckt wurden, in den Exkrementen wieder.

Gewiirznelken bestehen aus einem stielférmigen Fruchtknoten, 4 kleinen
dreieckigen Kelchblittern, 4 fast kreisférmigen Kronblittern, die mit den
Rindern tiibereinander geschlagen sind, und ein Kiigelchen in der Grosse
einer Erbse bilden, zahlreichen einwiirts gebogenen Staubfiden und einem
kurzen cylindrischen Griffel.

Bei Sttickchen von Gewiirznelken kann man diese einzelnen Theile
und Formen natiirlich nicht mehr wahrnehmen; man erkennt sie nur an
dem anatomischen Bau.

Die grossen ovalen Hohlen, die man auf dem Durchschnitt findet und
welche in 1—-3 Reihen in den dusseren Gewebeschichten der Gewiirznelken
vorkommen (Fig. 228), sind die Rdume, in denen wohlriechendes Oel ab-
gesondert wird.

Muskatnuss — holl. Nootmuskaat —. TUnter Muskatnuss versteht
man die Samenkerne von Myristica fragrans (Banda-Inseln, Ost-Indien), die
in feingeraspeltem Zustande eine beliebte Spezerei zu vielen Gemiisen und
zu Fleisch- und Fischspeisen bilden.

Oft habe ich nach dem Genuss solcher Gerichte kleine Stiickchen
Muskatnuss aus den Faeces absondern konnen, die beim Raspeln ab-
gesprungen waren und unzerkleinert hinuntergeschluckt wurden.

Die eigenthiimliche braun-weisse Marmorirung solcher Stiickechen (was
durch das faltige Eindringen der innern Samenhaut verursacht wird) verrith
bel der makroskopischen Untersuchung schon die Herkunft.

Auf dem Durchschnitt eines Stiickchens Muskatnuss (Fig. 229) sieht
man bei Betrachtung durch das Mikroskop den Gang einer solchen Falte
der Samenhaut im Endosperm, wobei die mit braunem Inhalt gefiillten
Zellen derselben sich stark von dem farblosen, stirkehaltigen Parenchym
des letztern abheben.

Die Stédrke im Endosperm, das 435fach vergtssert in Fig. 230 abge-
bildet ist, besteht aus einfachen und zusammengesetzten (zwei-, drei- und
vierfachen) Kornern.

Mutterkiimmel — holl. Komijn — (Cuminum Cyminum) findet von allen
Umbelliferen in Holland die meiste Verwendung, weil die Frucht neben
Gewiirznelken ein unvermeidlicher Bestandtheil des Leidener Kiise ist (Edamer
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Kiise wird bisweilen anch mit Mutterkiimmel gewiirzt, jedoch ohne Gewiirz-
nelken).

Die Theilfrtichte trennen sich im Verdauungskanal nicht von einander
und kommen ohne merkbare Verinderung wieder hervor, einige in zwei
Theile getheilt: Samenkern und Pericarpium. Sie sind elliptisch und haben
eine Linge von 5—6, dic Samenkerne von 3—4 mm.

Die gelbweissen Rippen heben sich scharf ab von der dunkelgrau-
braunen Farbe der Oberfliche; dasselbe ist auch der Fall mit den Samen-
kernen, die bei makroskopischer Untersuchung sich leicht von den Friicht-
chen unterscheiden lassen.

Auf dem Querschnitt eines Friichtchens (Fig. 231) erscheint das Endo-
sperm in der Form eines Halbmondes; schon darin weicht es von dem des
Anis ab.

Betrachtet man ein getrenntes Paricarpium durch das Mikroskop, so
erkennt man Mutterkiimmel sofort daran, dass die Rippen Erhéhungen haben,
welche zwischen Stacheln und Warzen die Mitte halten (Fig. 232).

Die innere Schicht der stark verbreiterten Zellen des Pericarpiums mit
ihren perlenschnurférmig verdickten Winden zeigt Fig. 233.

Orangenschalen — holl. Snippers — das Epicarpium von Citrus
vulgaris, eine Spezereiart, die fast ausschliesslich bei der Wiirzung von
Kuchen und sonstigem siissen Gebick (u. a. Honigkuchen — in Holland

Lsnipperkoek® und ,schillenkoek“ genannt) verwendet wird.

Nach dem Genuss solcher Speisen findet man braune, schwammartige
Stiickechen Orangenschale in den Faeces. Sie sind in der Grésse verschieden,
bald schmaler, bald breiter, jenachdem die Schalen zu schmaleren oder
breiteren Streifen geschnitten wurden.

Auf dem Durchschnitt eines solchen Stiickehens (Fig. 234) kann man
in dem unkenntlich gewordenen Parenchym noch sehr deutlich die grossen
Hohlen erkennen, die mit aetherischem Oel gefiillt waren. Einige Paren-
chymzellen enthalten ein rhomboédrisches Krystall von Calciumoxalat.

Unterwirft man die gelockerte Epidermis einer mikroskopischen Unter-
suchung, so sieht man, dass dieselbe aus kleinen Zellen besteht, deren grosste
Dimension weniger als 20 Mikr. betrigt, zwischen denen einzelne Spaltoff-
nungen gefunden werden, die gleich lang und breit sind und 20 Mikr.
Durchmesser zeigen (Fig. 235).

Paprika — holl. Spaansche Peper — (von Capsicum longum und C.
annuum, zwei einjihrige Solanaceen aus dem tropischen Amerika) sind getrock-
nete Beeren mit lederartiger Schale, in welchen gelbe, flache, nierenférmige
Samen enthalten sind. Nur die Fruchtwand, die einen brennend-beissenden
Geschmack hat, wird als Spezerei zu Fleisch- und Fischgerichten und Reis
verwendet.

Wenn Paprika als solcher verwendet wird und man sich nicht des
Pulvers, sondern des zu Stiicken geschnittenen Pericarpiums bediente,

werden die unverdaubaren lederartigen Membranen meist nicht mitgegessen.
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Dennoch geschieht es, dass dieselben unbewusst mit hinuntergeschluckt
werden und sich dann bei der makroskopischen Untersuchung der Faeces
durch ibre feuerrothe Farbe verrathen.

Der mikroskopische Bau solcher Stiickchen lisst sich am besten an
einem diinnen Durchschnitt studiren (Fig. 236). Man sieht, dass von der
zdhen Fruchtwand das Epicarpium aus 4—6 Reihen Zellen besteht, von denen
die Zellen der &usseren Schicht eine nach aussen sehr verdickte Wand
haben. Das Endocarpium besteht aus Zellen mit perlensehnurférmig ver-
dickten Winden (Fig. 237).

Im Uebrigen verweise ich auf den Artikel ,Capsicum“ im folgenden
Kapitel.

Pfeffer — holl. Peper — die getrockneten Steinfriichte von Fiper
nigrum, die aus den Tropen zu uns kommen, ist die wichtigste Spezereiart,
denn ihre Verwendung ist so allgemein, dass man sich schwerlich eine
Tafel denken kann, auf welcher Pfeffer fehlt.

Nicht aber in dem meist gebriuchlichen zerkleinerten Zustand (Pulver-
form) wollen wir dem Pfeffer in den Exkrementen nachspiiren, sondern
jene Tille besprechen, wo nach dem Genuss von Speisen (Sauerkraut, ma-
rinirter Fisch, Cervelatwurst), die mit ganzen Pfefferkdrnern gegessen
werden, ganze oder zerbrochene Friichtchen in den Faeces zu erwarten sind.

Die geschwollenen Pfefferkorner, die ich aus den Exkrementen ab-
sonderte, hatten einen Durchmesser von 5—6 mm und eine netzformige,
runzlige Oberfliche.

Der Querschnitt (Fig. 238) zeigt, wie das Parenchym des Pericarpiums
nach aussen und innen von einem Steinzellenmantel abgeschlossen wird.
Die auswirts liegenden Zellen sind meist radial verlingert und haben einen
dunkelbraunen Inhalt; die der innern Schicht haben die Form von Hufeisen,
indem die Zellenwinde nur nach innen verdickt sind. Ein Inhalt wird bei
diesen nicht wahrgenommen.

An der diinnwandigen Epidermis, die man von Stickchen Pfeffer ge-
trennt hat, sind gewohnlich grosse Zellen des Parenchyms hingen- geblieben,
die sich durch ihren braunen oder braunschwarzen Inhalt von denen der
Epidermis unterscheiden (Fig. 239).

Die Gefissbiindel, die durch das Fruchtfleisch verbreitet sind, haben
dickwandige Bastfasern mit ungleichmissig verdickten Wénden (Fig. 240).

Piment — holl. Piment —. Diesen Namen gibt man den getrock-
neten, rothbraunen, kugelrunden Beeren von Pimenta officinalis (einer Myrtacee
aus West-Indien), die 4—5 mm Durchmesser zeigen und von dem Kelchsaume
und einem Rest des Griffels gekront sind.

Die Verwendung beschrinkt sich in der Regel auf die Wiirzung der
Wurst. Dazu benutzt man die Korner in feingemahlenem Zustand, meist in
einer Mischung mit anderen Spezereien; es ist mir aber vorgekommen, dass
ich in den Exkrementen eines Verbrechers, die ich im Auftrag des Gerichts
untersuchte, neben Fenchelfriichtchen, einem Stiick Lorbeerblatt () und
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einer Fischgrite (aus mariniertem Fisch) eine Menge ganzer und zerbroche-
ner Pimentkoérner entdeckte.

Schneidet man von diesen ein diinnes Scheibchen an der Oberfliche
ab und betrachtet dieses dureh das Mikroskop, so bemerkt man, dass Piment
sich durch eine rauhe Oberfliiche unterscheidet: kuppelformige Erhéhungen,
entstanden durch Liicken der kleinzelligen Epidermis, an der Stelle, wo
unter derselben die 6lhaltigen Hohlen liegen.

Das Parenchym der Fruchtwand ist ausserordentlich reich an Stein-
zellen, von denen viele einen mahagonibraunen Inhalt besitzen (Fig. 241).

Senf — holl. Mosterd — kommt von zwei Cruciferen: Sinapis alba
und Brassica nigra, die nahe verwandt sind und von denen erstere gelbe,
letztere schwarzbraune Samen liefert.

Wir behandeln hier nur den sogenannten weissen Senf und zwar in
der unversehrten Form, worin er als Spezerei bei der Wiirzung von Ein-
gemachtem verwendet wird.

Das reizende Prinzip, aetherisches Senf6l, ist als solches im Samen
nicht vorhanden; es entsteht durch die Einwirkung eines Ferments, Myrosin
genannt, auf Sinalbin, einen zweiten Bestandtheil der Samen.

Die fast kugelrunden Korner, die anfinglich 1,5—2,5 mm Durch-
messer haben, kommen braun gefirbt und geschwollen bis zu einem Durch-
messer von 3 mm in den Faeces zum Vorschein. Sie haben die diese Samen
kennzeichnende Héirte behalten.

Die grossén mit Schleim gefiillten Epidermiszellen der Samenhaut sind
bei ihrem Durchgang durch den Verdauungskanal verloren gegangen (Fig.
242). Betrachtet man die Samenhaut, die sich nun leicht von dem Samen-
kern entfernen ldsst, inwendig von oben, so entdeckt man ein Gewebe sehr
kleiner dickwandiger Zellen (Fig. 243), dieselben, welche in Fig. 242 an der
Bildung des Palissadengewebes betheiligt waren. Zwischen diesen und der
vorhin genannten Epidermis (die in Fig. 242 fehlt) liegen zwei Schichten
grosser polygoner Zellen, deren Winde collenchymatisch verdickt sind (Fig.
244), wihrend der Raum unter den Palissaden eingenommen wird: 1. von
den regelmissig gebauten tangential verlingerten Zellen der Kleberschicht
(so benannt, weil sie mit feinkérnigem Protoplasma gefiillt sind) und 2. von
den diinnwandigen polygonen Parenchymzellen der innern Samenhaut
(Fig. 245).

Succade — holl. Sukade — die eingemachte Fruchtschale von Citrus
medica, wird des schwachen aromatischen Geschmacks halber allein oder in
Vereinigung mit Orangenschalen, Korinthen oder Rosinen angewendet bei
vielerlei Backwerk (Kuchen, Korinthenbrot, Torte).

Die dicke olivengriine Schale wird zu kleinen Stiickchen oder Scheib-
chen geschnitten, bevor man sie unter den Teig mischt. Nachdem dieselben
durch den Verdauungskanal gegangen, findet man sie gelbgriin oder griin-
lich braun, mehr oder weniger glasig-durchsichtig in den Exkrementen
wieder.
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Es kostet nur wenig Miihe, von diesen Speiseresten die Epidermis zu
isoliren. Dieselbe ist #dusserst zart gebaut und macht sich als ein Gewebe
sehr Kleiner, meist quadratischer oder rechteckiger diinnwandiger Zellen
bemerkbar, deren grosste Dimension durchgehends kleiner als 16 Mikr. ist
(Fig. 246). Ausser sehr kleinen Spaltéffnungen nimmt man hier hellfarbige,
iiber die Oberfliche hervorragende Flecken wahr, um welche die Zellen
koncentrisch gereiht sind; diese Flecken entsprechen wahrscheinlich den
Erhohungen, welche der Succade die bekannte unebene Oberfliche geben.

VI. Eingemachtes.

Hierunter ist eine Menge mit Spezereien in Essig oder Oel und Essig
(Mayonnaise) eingelegter, junger Gemiisearten und Friichte zu verstehen, die
als Zugabe zu Braten, gesottenen Eiern, Hummer etc. genossen werden.

Kappern bilden allerdings insoweit eine Ausnahme, als sic im eigent-
lichen Sinne nicht zu Eingemachtem zu rechnen sind. Sie werden aber
doch als Auge und Gaumen angenehm beriihrende Zugabe zu sauren Saucen
(bei Kalbskopf, Steinbutt etc.) gegessen, wodurch ihre Erwihnung an dieser
Stelle motivirt ist.

Beziiglich der Verdaulichkeit von Eingemachtem kann gesagt werden,
dass dasselbe nicht so leicht verdaut wird, wie die nicht in Essig eingelegten
Gemiise und Friichte, was in erster Linie der Zubereitungsweise zuzuschreiben
ist. Hat man ja die Gewohnheit, diese verschiedenen Pflanzentheile nicht
vorher zu kochen, sondern roh oder halbgar mit dem sauren Saft zu
iibergiessen.

Fiir die Ernédhrung hat Eingemachtes keine andere Bedeutung als die
eines Komplexes von Reizen, welche (und dieses kann schon durch die
Wahrnehmung mit einem anderen Organ als dem Geschmack konstatirt
werden) eine reichliche Absonderung von Verdauungssiften zur Folge haben.

Bei der Untersuchung der Speisereste von ,Mixed Pickles* hat man
natiirlicherweise auch auf das Vorkommen von Spezereicen in unzerkleinertem
Zustand zu achten, die denselben 2zugefiigt sein konnen: Pfeffer, Piment,
Paprika, Senf, Gewlirznelken und Fenchel.

Die verschiedenen Pflanzenteile, die in Eingemachtem gewohnlich vor-
kommen, sind:

Blumenkohl . . . . . Drassica oleracea var. Botrytis.
Capsicumfriichte . . . Capsicum frutescens.
Gartenerbsen . . . . Pisum sativum.

Gurken. . . . . . . Cucumis sativus.

Kappern . . . . . . Capparis spinosa.
Maiskolben . . . . . Zea Mays.

Melonen . . . . . . Cucumis Melo.

Mohren. . . . . . . Daucus Carota.
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Oliven . . . . . . . Olea europaca.
Runkelriiben. . . . . Beta vulgaris var. Rapa.
Salatbohnen . . . . . Phaseolus tumidus.
Sauergurken . . . . Cucumis sativus.
Schalotten . . . . . Allium ascalonicum.
Spargeln . . . . . . Asparagus officinalis.
Zwetschen. . . . . . Prunus domestica.
Zwiebeln . . . Allium Cepa.

Da bei weitem die meisten Glieder dieser Gruppe schon an anderer
Stelle besprochen wurden, kénnen wir es jetzt bei der Erwibnung der
Namen und der Verweisung auf die betreffenden Seiten bewenden lassen.

Btumenkohl — holl. Bloemkool — siehe 8. 36.

Capsicumfriichte — holl. Capsicumvruchten —. Ausser den zwel
im vorigen Kapitel erwihnten Arten dieser Gattung mit kegelférmigen
Beeren finde hier noch eine dritte Art mit kugelférmigen Beeren Besprechung,
welche vermuthlich von Capsicum frutescens herriihren, und welche in
Eingemachtem von deutscher Herkunft vorkommt, das gewdhnlich mit
dem Namen ,Piccalilly* bezeichnet wird.

Ieh fand hiervon die folgenden Speisereste:

1. feuerrothe, baumwollartige Flocken;

2. rothbraun gefirbte Héutchen, an den Réndern aufgerollt;

3. zahlreiche harte, gelbe, nierenférmige Samen, stark 2 mm gross,
welche sofort ihre Herkunft verriethen.

Die starken, zihen H#iutchen, die von der Epidermis der Frucht her-
rithren, bestehen aus polygonen dickwandigen Zellen, welche je ein
Krystalloid entbalten (dieselben sind optisch inaktiv!), um welche rother
Farbstoff sich angesetzt hat (I'ig. 247).

Die diinnwandigen Parenchymzellen des Fruchtfleisches, die mit Geféss-
biindeln die soeben genannten rothen Flocken bilden, sind sehr reich an
diesem Farbstoff. Derselbe bildet hier lingliche und anderec unregelmiissige
Figuren.

Die #ussere Samenhaut (Fig. 248 und 249 sind Abbildungen von Durch-
schnitten des Samens) besteht aus Zellen, deren Winde dermassen verdickt
sind, dass sie zusammen das Aussehen von Darmschlingen haben, ein Umstand,
der Moeller?) Anlass gab, ihnen den Namen ,Gekrdsezellen® zu geben.

Gartenerbsen — holl. Doperwten — siehe S. 31.

Gurken — holl. Komkommers — siehe S. 40.

Kappern — holl. Kappers —, die den griinen Erbsen &hnlich sehenden
geschlossenen Blumenknospen von Capparis spinosa, verrathen ibre Natur am
meisten, wenn sie durch den Verdauungskanal gegangen sind, wonach sie
zwischen den dann gedffneten Blumendecken die zahlreichen Staubfiden
(Fig. 230) und den Griffel sehen lassen.

1y Moeller, Mikroskopie der Nahrungs- und Genussmittel. 8. 247.
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Hieraus folgt schon, dass die Kappern, mit denen saure Saucen ge-
schmiickt werden, denen aber kein besonderer Geschmack eigen ist, nach
dem Genuss am besten in den Exkrementen zu erkennen sind. Unter Bei-
behaltung der schmutzig griinen Farbe und noch versehen mit der Wachs-
schicht, die sie bedeckte, kommen sie nach der Verdauung wieder an
den Tag.

Von den Kappern, die bei der Mahlzeit zufillig feingekaut werden,
charakterisiren sich die dickh#utigen Blumendeckblittchen durch den Besitz
keulenférmiger Haare lings dem Rande (Fig. 251).

Maiskolben — holl. Maiskolven — (Zea Mays). Als Eingemachtes
kommen sie wenig vor; wenn sie jung sind, werden sie aber in Essig gelegt
und bilden dann ein sehr zierliches Gericht.

In dem Darmtractus erleiden sie sehr wenig Verinderung, sodass man
bei der makroskopischen Untersuchung ihrer gelbweissen Speisereste, iiber
die wahre Herkunft nicht lange im Ungewissen ist, da die Stiickchen der
allgemeinen Spindel von verschiedener Grdsse mit einigen eingepflanzten
kugelrunden jungen Friichtchen leicht als solche zu erkennen sind.

Die beim Kauen gelssten Bestandtheile sind faserig oder hiutig. In
ersterem Fall zeigen sie, durch das Mikroskop betrachtet, zu Brei umge-
bildetes Parenchym und starke Gefissbiindel mit zierlichen Leitergefiissen
(Fig. 252); in letzterem handelt es sich um Fruchthiillen, die lings dem
Rand eine kurze IFranze einzelliger, diinnwandiger Haare tragen (Fig. 253).

Melonen — holl. Meloenen — siehe S. 67. Der iussere, festere und
weniger saftige Theil des Fruchtfleisches von Cucumis Melo gibt das Material,
das zu Stiickchen geschnitten und in Essig gelegt, als Eingemachtes Ver-
wendung findet.

Ebenso wie bei Zwetschen ist der Zuckergehalt der Melone so gross,
dass der saure Geschmack des Essigs dadurch gemildert wird, was man in
Holland mit dem allgemeinen Namen ,zoet-zuur® (siiss-sauer) andeutet.

Nach dem Genusse von eingelegter Melone fand ich glasige, blassgriine
Ueberreste in den Faeces, die bei mikroskopischer Untersuchung im Paren-
chym dieselben citronengelb gefirbten, gestreckten Elemente (Milchsaft-
gefisse) zeigten, welche bei den Speiseresten des saftigen inneren Fruchtfleisches
a. a. 0. beschrieben wurden.

Mdéhren — holl. Wortelen — siehe S. 33.

Oliven — holl. Olijven — siehe S. 42.

Runkelriiben — holl. Bieten — siehe 8. 33.

Salatbohnen — holl. Spersieboonen — siehe S. 43.

Sawergurken — holl. Augurken — die unreifen, vorzugsweise sehr
jungen Friichte von Cucumis sativus.

Fragmente von Sauergurken werden nach der Verdauung hell oder
dunkel blaugriin gefiirbt wieder ausgeschieden und bhei makroskopischer
Untersuchung der Exkremente sofort wieder erkannt.
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Presst man ein solches Stiickchen vorsichtig zwischen zwei Glasplatten,
so kann man bei Betrachtung durch das Mikroskop verschiedene in die
formenlose Masse des Fruchtfleischparenchyms eingesunkene birnférmige
Koérper wahrnehmen, welche nichts anderes sind als die unentwickelten,
kurz vorher befruchteten Samenknospen (Ei’chen) — (Fig. 254).

Schalotten — holl. Sjalotten — siehe S. 53.

Spargeln — holl. Asperges — siehe 8. 46.

Zwetschen — holl. Kwetsen — siehe 8. 68 (Pflaumen).

Zwiebeln — holl. Uien — siehe S. 53.



C. Fremdkorper.

Ausser den in den vorhergehenden Kapiteln behandelten Nahrungs-
mitteln findet man bei der Untersuchung der Exkremente oft Fremdkorper,
die nur zufillig in den genossenen Speisen vorkamen und sicher als unniitz
oder schidlich entfernt worden wiiren, hétte man ihre Anwesenheit vorher
gekannt. In den meisten Fillen haben diese Korper keine grossen Dimensionen
und werden besonders von Personen, welche gierig essen, und von solchen,
die durch den Mangel eines guten Gebisses nicht im Stande sind, die Speisen
gehorig zu zerkleinern, nicht wahrgenommen, sondern unbemerkt hinunter-
geschluckt. Dieses Wahrnehmen kann sich nur auf Gegenstinde beziehen,
welche durch grossere Hirte oder Zihigkeit eine andere Empfindung auf
die Tastorganc des Mundes hervorbringen als die Speise, die man in einem
bestimmten Augenblick isst, findet aber nicht statt, wenn die Gegenstinde
bei ihrer Einfiihrung in den Mund durch keine andere Eigenschaft ihre
Anwesenheit verrathen.

So habe ich in den Exkrementen ofters kleine Stiickchen Bindfaden
gefunden, die darauf hinwiesen, dass der Deponens Fleisch (Roulade, gefiillte
Fleischrollechen, Gefligel) oder eine gewisse Fischart (Rollchen Stockfiseh,
Filet von Seezungen) gegessen und der Metzger oder Koch sich jenes Mittels
bedient hatte, um dem Ganzen den gewiinschten Zusammenhang zu geben.

Splitter von Holz werden bisweilen mit dem Fleisch abgeschnitten,
durch welches der Metzger Holzpflocke steckte, um aus vielen kleinen Stiicken
ein grosses zu machen, und spiter in den Exkrementen wiedergefunden. Ihre
Anwesenheit weist auf den Wohlstand des Konsumenten, das Vorkommen zahl-
reicher behoften Tiipfel auf den Holzfasern auf die Herkunft von Koniferen her.

Blattstiickchen und Blattstiele von Thee, beim Theetrinken hinunter
geschluckt, bilden einen regelmissigen Bestandtheil der Faeces von thee-
trinkenden Personen. Dasselbe, obgleich weniger allgemein, ist der Fall mit
dem Kaffeesatz und mit Stiickchen von Tabak bei Tabakkauern, ebenso ist
es nicht selten, dass man bei Menschen, die eine Vorliebe fiir Kneipp’s
Kaffee haben, makroskopisch wahrnehmbare Ueberreste von Gerste in den
Exkrementen wiederfindet.

Wenn von Eiern, aus der Hand oder auf Salat gegessen, unvermerkt
ein Stiickchen der Schale mit hinuntergeschluckt wird, so kann man gewiss
sein, diese Fragmente unverdindert, hochstens ein wenig gelb oder grau
gefirbt, in den Faeces wiederzufinden. Die oft gehdrte Ansicht, dass Stiickchen
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Kalkschale von Eiern oder diinne, in Essig geweichte Fischgrite durch den
sauren Magensaft zur Auflosung kommen sollten, ist nicht haltbar. Die
Untersuchung der Exkremente lehrt das Gegentheil.

Wenige werden vermuthen, dass durch makroskopische Untersuchung
Spiegeleier in den Exkrementen nachzuweisen sind. Den Beweis liefert uns das
hartgebackene Eiweiss, das in der Form pordser brauner Blittchen den Korper
unveridndert verlidsst, eine, dem urspriinglichen Eiweiss so fremde Form, dass
man geneigt wire, diese unverdaubaren Ueberreste fiir corpora aliena zu halten.

Aehnliches kommt vor nach dem Genuss von zun hart gebratenem
Fleisch oder Fisch und von schwarzen Brotkrusten oder anderem Gebick.
Man findet dann schwarze oder braunschwarze Brosamen zwischen den
iibrigen Speiseresten, die nur bei mikroskopischer Untersuchung ihre Herkuntt
verrathen. Der hohe Eiweissgehalt dieser Nahrungsmittel und die hohe
Temperatur, der man sie ausgesetzt, waren auch hier der Grund fir die
Unverdaulichkeit.

Solche schwarze Fremdkorper soll man nicht verwechseln mit den
kleinen Stiickehen Torf oder Gartenerde, die ich ein einzelnes Mal in den
Faeces vorfand nach dem Genuss von jungem Portulak, der nicht abge-
schnitten, sondern aus dem Boden gezogen worden war, wodurch Theilchen
des moorichten Bodens mitgerissen wurden, die das Gemiise verunreinigten.
Ausser kleinen Stiickchen Kieselsdure (Sand und unkenntlichen Ueberresten
organischen Ursprungs) fand ich hierin prichtige Sphagnumblitter (Fig. 255),
Fragmente des Ringes vom Sporangium eines Farns und schén gezeichnete
Kieselpanzer von Diatomeen.

Ausser Torf kommen in den Gemiisen, die wir essen, in Folge der
unvollstindigen Reinigung, die sie oft erfahren, fremde Beimischungen vor,
die bei der Untersuchung der Faeces meist nicht so schnell unsere Auf-
merksamkeit erregen. lch meine die Blidtter mehrerer kleinen Pflanzen aus
den Gemiisegirten, denen man den allgemeinen Namen Unkraut gibt (Foa,
Alsine, Urtica u. s. w.),

Das Vorkommen fremder Samen in dem Getreide, aus dem das Brot
gebacken wird, ist eine zu bekannte Erscheinung, als das wir lange dabei
zu verweilen hiitten. Der Mikroskopiker, der sich mit der Untersuchung der
Exkremente beschiiftigt, muss hierauf immer seine Aufmerksamkeit richtent).

Wenn aber solche Beimischungen unser Interesse nur in geringerem
Grade erregen, wenn sie in der Regel unschuldiger Natur sind — so werden
sie von grosster Bedeutung, sobald ihrer Anwesenheit die Ursache korper-
licher Storungen zuzuschreiben ist, die nur zu oft verhiéngnissvolle Folgen
haben. Ich erwihne nur Lolium temulentum, Agrostemma Githago, Vaccaria
parviflora, Secale cornutum ete., um auf den grossen Werth hinzuweisen, den
die mikroskopische Untersuchung der Exkremente bisweilen haben kann.

) Mehreres hieriiber findet man in: Dr. A. E. Vogl, Die wichtigsten vege-
tabilischen Nahrungs- und Genussmittel, 1899.
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Noch deutlicher tritt das an den Tag, wenn nach dem Genusse von
giftigen Beeren (Atropa Belladonna, Paris quadrifolia, Solanum nigrum) oder von
Samen (Citysus Laburnum, Amygdalus communis var. amara) schwere Krankheits-
fille sich einstellen und der Mikroskopiker in den Exkrementen der Patienten
die Ursache der Vergiftungssymptome aufsuchen kann, d. h. dort, wo die
chemische Untersuchung zu keinem oder zu einem zweifelhaften Resultat
fiihren wiirde. )

Mit Nachdruck weise ich hier darauf hin, dass in vielen dunklen Fillen
ein tiichtiger Mikroskopiker Licht verschaffen kann, wenn der Gerichtshof
oder der Arzt ihn mit der Untersuchung der Exkremente beauftragt.

Bisher hat man das meist versiumt. Besteht in der That die Ver-
muthung, dass irgend ein Krankheitsfall dem Genuss einer gewissen Speise
zuzuschreiben ist, so befiehlt man gewohnlich eine chemische Untersuchung
desjenigen, was iibrig geblieben, d. h. desjenigen, was nicht gegessen wurde,
und in allen Fillen, wo die Speise ganz gegessen wurde, hilt man eine
Untersuchung fiir unméglich. Man denkt nicht daran, dass das Uebel, das im
Verdauungskanal sitzt, meist auf physikalischem Wege in den Exkrementen
noch zu ermitteln ist, wo eine chemische Analyse meist ohne Resultat bleibt?).

Nicht nurFremdkdorper von pflanzlichem, sondern auch von mineralischem
Ursprung werden in den Faeces wiedergefunden. Ich nenne hier nur die
Lothkorner, die oft zugleich mit den Gemiisen aus gelotheten Blechbiichsen
hinuntergeschluckt werden, und Kieselsteinchen von Personen, die viel
Korinthenbrot gegessen haben.

Es grenzt an das Unglaubliche, dass Schalen von Schalthieren einen
Bestandtheil menschlicher Exkremente bilden; es ist mir aber vorgekommen,
dass ich Fragmente solcher Schalen fand, die beim Essen von nicht sorg-
faltig gereinigtem gebackenen Seefisch unbemerkt hinuntergeschluckt wurden.

Auch die Thierwelt liefert ihr Kontingent. So haben wir in Fig. 42
eine Milbe (Tyroglyphus) kennen zu lernen, die zugleich mit Erbsen oder
altem Kése durch die Verdauungswege ging und in diesen ihren Tod fand.
Ferner finden sich in meiner Sammlung makroskopischer Objekte aus den
Faeces des Menschen mehrere Insekten und Larven, die als ungebetene
Giiste, mit Gemiisen oder Friichten hineingeschmuggelt, dort einen kurzen
Aufenthalt nahmen, und schliesslich miissen wir auch noch die Darmparasiten
und deren Eier erwihnen.

Omnia munda mundis, d. h. dem Reinen ist Alles rein!

1) So z. B. in Zaandam (Provinz Nord Holland), wo ‘man einer Person Gemiise-
suppe vorgesetzt hatte, welcher in verbrecherischer Absicht die feingehackten
Blatter von Datura Stramonium zugemischt waren, und in all solchen Fillen, wo
nach dem Genuss von Pflanzentheilen Ueberreste in den Exkrementen zu erwarten
sind, welche, ihrer Art eigenthiimliche Merkmale zeigen.
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Snipperkoek 83.
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Snijbiet 48.
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Spaansche Peper 83.
Spargeln 17, 29, 45.
Speckbohnen 30.
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Sphagnumblitter 91.
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Suppenkraut 48.

Tabakblitter 90.
Tafelrosinen 69.
Taling 23.
Taraxacum officinale 40.
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Triticum vulgare 79.
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Wassergehalt 8, 34.
Weisse Riiben 29, 47.
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Witloof 36.
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Wurst 20.

Zea Mays 88.
Zerkleinerung 18, 27.
Zingiber officinale 72.
Zoet-zuur 88.

Zuring 39.

Zuurkool 44.
Zwetschen 89.
Zwiebeln 20, 29, 53.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 1.

Fig. 1. Bindegewebe. Fig. 4. Rindfleisch.

Fig. 2. Schwarz gebratenes Fleisch. Fig. 5. Fleisch, Fisch, Weizenbrot.

Fig. 3. Rindfleisch. Fig. 6. Fleisch, Kartoffeln, Weizenbrot.
Verlag von Julius Springer in Beriin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 2.

Fig. 7. Fleisch, Fisch, Kartoffeln. Fig. 10. Kriekente.

Fig. 8. Kriekente. Fig. 1. Ente.

Fig. 12. Huhn.

Fig. 9. Kriekente.
Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 3.

Fig. 13. Sprotte. Fig. 16. Hecht.

Fig. 14. Flussbarsch. Fig. 17. Kabeljau.

Fig. 15. Hecht. Fig. 18. Stockfisch.

Verlag von Julius Springer in Bevlin N.



van Ledden Hulsebosch. T af el 4.

Fig. 19. Alse. . Fig. 22. Garneele.

Fig. 20. Fischdiit. 'Fig. 23. Garneele.

Fig. 21. Aal. Fig. 24. Garneele.
Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T af el 5.

Fig. 25. Bohnen. Fig. 28. Bohnen.

Fig. 26. Bohnen. Fig. 29. Bohnen.

Fig. 27. Bohnen. Fig. 30. Bohnen.
Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Ta f cl 6.

Fig. 31. Bohnen, Fig. 34. Buffbohnen.

Fig. 32. Buffbohnen. Fig. 35. Buffbohnen.

Fig. 33. Buffbohnen. Fig. 36. Erbsen,

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Ta f el 7.

Fig. 37. Gartenerbsen. Fig. 40. Erbsen.

Fig. 38. Gartenerbsen, Fig. 41. Erbsen.

Fig. 39. Gartenerbsen. Fig. 42. Erbsen (mit Milben).

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Ttl-f el

Fig. 43. Kartoffeln, Fig. 46. Mohren.

Fig. 44. Kartoffeln. Fig. 47. Runkelriiben.

Fig. 45. Kartoffeln. ’ Fig. 48. Blumenkohl,

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 9

Fig. 49. Briitkastensalat, Fig. s2. Cichorie,

Fig. 50. Briitkastensalat. Fig. 53. Cichorie.

Fig. 51. Cichorie. Fig. 54. Cichorie.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



wvan Ledden Hulsebosch. T afel 10.

Fig. 55. Cichorie. Fig. 58. Endivie.

Fig. 56. Krausendivie. . Fig. 59. Endivie.

Fig. 57. Endivie. Fig. 60. Erbsenschoten.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 11.

Fig. 61. Feldsalat. ) Fig. 64. Gartensauerampfer.

Fig. 62. Feldsalat. Fig. 65. Gartensauerampfer.

Fig. 63. Gartensauerampfer. Fig. 66. Griinkohl.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T af el 12.

Fig. 67. Griinkohl, Fig. 70. Gurken.

Fig. 68. Gurken. Fig. 71. Gurken.

Fig. 69. Gurken. Fig. 72. Gurken.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 13.

Fig. 73. Kettensalat. Fig. 76. Kettensalat.

Fig. 74. Kettensalat. Fig. 77. Kohlriiben.

Fig. 75. Kettensalat. Fig. 78. Kohlriiben.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T tlf el 14

Fig. 79. Kopfsalat. Fig. 82, Portulak.

Fig. 80. Kopfsalat. Fig. 83. Portulak.

Fig. 81. Oliven, Fig. 84. Portulak.

Verlag von Julius Springer in Beviin N.



van Ledden Hulsebosch. T dfel 15.

Fig. 8s. Rhabarber. Fig. 88. Salatbohnen.

Fig. 86. Rhabarber.

Fig. 87. Rosenkohl. Fig. go. Sauerkraut,

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 16.

Fig. 91, Sauerkraut. Fig. 94. Savoyerkohl,

Fig. 92. Rothkraut. Fig. g5. Schnittbohnen.

Fig. 93. Savoyerkohl. Fig. g6. Schnittbohnen.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T af el 17.

Fig. 97. Schwarzwurz, Fig. 100. Spinat.

Fig. 98. Spargeln. Fig. 101. Spinat.

Fig. 102. Spinat.

Fig. 99. Spargeln.
Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 18.

¥
'?:3

>

LA

he ol
o 0, 0
LR
By »
= SNEN DL,
R raseriviy
eatasel
HELTY
0 3 LYY KT

Fig. 103. Stachelbeeren.

Fig. 104. Steckriibenstengel. Fig. 107. Winterspinat.

Fig. 105. Weisse Riiben. Fig. 108. Winterspinat.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 19.

Fig. 109, Beifuss. Fig. 112. Brennnesselbldtter.

Fig. 110. Bimbernell. Fig. n3. Kerbel.

Fig. 111, Bohnenkraut. Fig. 14. Lauch.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 20.

Fig. n5. Lauch, Fig. 18. Petersilie.

Fig. 117. Lauch. Fig. 120, Radieschen.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. e afel 21.

Fig. 121. Radieschen. Fig. 124. Schalotten.

Fig. 122. Sellerie. Fig. 125. Zwiebeln.

Fig. 123. Sellerie. Fig. 126. Zwiebeln,

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 22.

Fig. 127. Champignons. Fig. 130. Aepfel.

Fig. 128. Triiffeln. Fig. 131. Ananas,

Fig. 129. Aepfel. Fig. 132. Ananas.

Verlag von [Julius Springer in Bevlin N.



van Ledden Hulsebosch. T(lfel 23

Fig. 133. Apfelsinen. Fig. 136. Birnen.

Fig. 134. Aprikosen. Fig. 137. Birnen.,

Fig. 135. Bananen. Fig. 138. Birnen.
Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 24,

Fig. 13g. Birnen. Fig. 142. Datteln,

Fig. 140. Datteln. Fig. 143. Datteln.

Fig. 141, Datteln. Fig. 144. Datteln,

Verlag von Julius Springer in Beviin N.



van Ledden Hulsebosch. Taf el 25.

Fig. 145. Erdbeeren. ) Fig. 148 Feigen.

Fig. 146. Erdbeeren. Fig. 149. Hagebutten.

Fig. 147. Feigen. Fig. 150. Hagebutten

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 26

Fig. 151. Hagebutten, Fig. 154. Heidelbeeren.

Fig. 152. Hagebutten. Fig. 155. Heidelbeeren.

Fig. 153. Heidelbeeren, Fig. 156. Heidelbeeren.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T af el 27

Fig. 157. Himbeeren, Fig. 160. Johannisbeeren.

Fig. 158. Himbeeren. Fig. 161. Johannisbeeren.

Fig. 159. Himbeeren. Fig. 162. Johannisbeeren
Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 28
(e

Fig. 163. Johannisbeeren, Fig. 166. Kirschen.

Fig. 164. Johannisbeeren. Fig. 167. Kirschen.

Fig. 168. Korinthen.

Fig. 165. Johannisbeeren.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 29

Fig. 169. Liebesépfel. Fig. 172. Maulbeeren.

Fig. 170. Liebesidpfel. Fig. 173. Maulbeeren.

Fig. 171. Maulbeeren. Fig. 174. Melonen.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 30.

Fig. 175. Melonen. Fig. 178. Pfirsiche.

Fig. 176. Pfirsiche. Fig. 179. Pflaumen.

Fig. 177. Pfirsiche. Fig. 180. Pflaumen.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 31.

Fig. 181, Preisselbeeren. Fig. 184. Preisselbeeren.

Fig. 182. Preisselbeeren. Fig. 185. Rosinen.

Fig. 183. Preisselbeeren. Fig. 186. Stachelbeeren.
Verlag von Julius Springer in Bevlin N.



van Ledden Hulsebosch. T afel 32

Fig. 187, Stachelbeeren. Fig. 190. Cocosnuss.

Fig. 188, Trauben. Fig. 191. Cocosnuss,

Fig. 189. Trauben. Fig. 192. Erdniisse.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 33.

Fig. 193. Haselniisse. Fig. 196. Kastanien,

Fig. 194. Haselniisse. ‘ Fig. 197. Kastanien.

Fig. 195. Ingwer. Fig. 198. Mandeln.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T (lf el 34.

Fig. 202, Wallniisse.

Fig. 200. Mandeln. Fig. 203. Buchweizengriitze.

Fig. 201. Wallniisse. Fig. 204. Buchweizengriitze

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T(zfel 343,

Fig. 205. Griitze, Fig. 208. Hafermalz.

Fig. 209. Hafermalz.

Fig. 207. Griitze. Fig. 210. Hafermale

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. T af el 36.

Fig. 211. Reis. Fig. 214. Roggenbrot.

Fig. 212. Reis. Fig. 215. Roggenbrot.

Fig. 213. Reis. Fig. 216. Roggenbrot.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



Tafel 37.

van Ledden Hulsebosch.

Weizenbrot.

Fig. 220,

Fig. 217. Roggenbrot.

Weizenbrot,

Fig. 221,

Fig. 218, Weizenbrot,

Weizenbrot.

Fig. 222,

Weizenbrot.

Fig. 219.

Verlag von [Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Ta f el 38

Fig. 223. Anis. Fig. 226, Anis.

Fig. 224. Anis. Fig. 227. Fenchel.

Fig. 225. Anis, Fig. 228. Gewdlirznelken,

Verlag von [Julius Springer in Beriin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 39.

Fig. 229. Muskatnuss. Fig. 232, Mutterkiimmel.

Fig. 230. Muskatnuss. Fig. 233. Mutterkiimmel.

Fig. 231, Mutterkiimmel. Fig. 234. Orangenschalen.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 40.

Fig. 235. Orangenschalen. Fig. 238. Pfeffer.

Fig. 236. Paprika. Fig. 239. Pfeffer.

Fig. 237. Paprika. Fig. 240. Pfeffer.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Ta f el 41.

Fig. 241. Piment. Fig. 244. Senf.

Fig. 242. Senf Fig. 245. Senf.

Fig. 246. Succade.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.



van Ledden Hulsebosch. Taf el 42.

Fig. 247. Capsicum. Fig. 250. Kappern.

Fig. 248. Capsicum. Fig. 251, Kappern.

Fig. 249. Capsicum, Fig. 252, Maiskolben

Verlag von Julius Springer in Beriin N.



van Ledden Hulsebosch. Tafel 43
3,

Fig. 253. Maiskolben.

Fig. 255. Sphagnumblitter.

Verlag von Julius Springer in Berlin N.





