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Vorwort. 

Dieses Werkchen verdankt seine Entstehung del' N othwendigkeit. 
Del' Mangel an einer zuverlassigen Arbeit, die als Leitfaden bei 

del' makro- und mikroskopischen Diagnostik del' Exkremente des Menschen 
dienen konnte -- eine Untersuchung, mit del' ich fortwahrend von dem 
Gerichte und den Aerzten beauftragt werde - erregte in mil' das Be
diirfniss, meine Wahrnehmungen zu notiren und die zahlreichen makro
und mikroskopischen Objekte meiner Sammlung zu ordnen. 

Bei diesel' Arbeit drangte sich mil' beredt die Frage auf, ob es 
nicht auch niitzlieh sein wiirde,· meine N otizen zu veroffentlichen und 
dieselben so zu ordnen, dass zugleich del' Anfang einer Gruppeneinthei
lung del' verschiedenen Nahrungsmittel gemaeht wiirde, urn hierdureh 
dem Laien auch eine vergleichende Uebersicht in Bezug auf den Nahr
werth del' einzelnen Objekte an die Hand zu geben. 

So reich an guten Biichern libel' N ahrungs- und Genussmittel die 
Literatur sein mag, hinsichtlich des Zustandes, worin dieselben in den 
Exkrementen wiedergefunden werden, ist unser Wissen noeh nicht be
trachtlich gefordert. Die diesen Gegenstand behandelnden Arbeiten 
enthalten meist nur unvollstandige und unzuverlassige Angaben, welche 
sich wiederum nul' auf einzelne wenige Nahrungsmittel beziehen, ohne 
dass dabei die Erkennung derselben aus einem mikroskopisehen Bild 
Erwahnung gefunden hatte. 

Es ist unleugbar viel Uebung und mikroskopische Kenntniss er
forderlich, um mit Bestimmtheit sagen zu konnen, zu welchem Ganzen 
die Bruchstiicke gehoren, die man bei einer solehen Untersuchung VOl' 
Augen bekommt. Diese Kenntniss wird einzig und allein durch syste
matisch fortgesetzte Analysen und langeres Studium del' anatomischen 

Botanik erworben. 
Denjenigen, denen Lust, Zeit odeI' Gelegenheit fehlt, sich diese 

Kunst des Sehens hinreiehend anzueignen, hoffe ich eine werthvolle 
Unterstiitzung zu bieten, indem ieh 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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Praparate erhaltenen Abbildungen dasjenige erganze, was dem kurzen 
Texte an Deutliehkeit abgehen konnte. 

Fur die systematisehe Bearbeitung meines Gegenstandes war es 
geboten, die Nahrungsmittel entweder naeh ihrer Besehaffenheit oder 
naeh dem davon gemaehten Gebraneh in Gruppen einzutheilen. In 
zweifelhaften Fallen bin ieh rein praktisehen Erwagungen bei del' Ein
theilung gefolgt. So sind z. B. nieht aIle Fruehte in die betreffende 
Gruppe gebraeht worden, man findet vielmehr Gurken, Erbsensehoten 
und Sehnittbohnen unter den "Nieht nahrenden Gemusen", wahrend 
umgekehrt Aepfel und Birnen, welche aueh wohl als Gemuse genossen 
werden) unter "Fruehten" aufgefuhrt werden. Kartoffeln und Kastanien 
sind ungeaehtet ihres hohen Starkemehlgehalts nieht bei "Mehlspeisen (', 

sondern erstere unter "Nahrenden Gemusen", letztere bei "Nasehwerk" 
nntergebraeht. 

Als zweekentspreehendste Vergrosserung der mikroskopisehen Gegen
stande bei der Photographirung wurde eine 105faehe gewahlt. In einigen 
Fallen, wo ieh eine 435 faehe Vergrosserung benutzte, habe ieh dieses 
1m Text erwahnt. 

Fur eine riehtige Beurtheilung del' Abbildungen sei die Betraeh
tung mittels der Lupe empfohlen. Manehe Einzelheiten werden bei 
sehwacher Vergrosserung deutlieher siehtbar: ein Vorzug der Photographie 
im Vergleieh mit Zeiehnungen. 

Es ist, wie ieh schon erwiihnt habe, keineswegs meine Absieht 
gewesen, ein Bueh iiber P:flanzenanatomie zu sehreiben; ieh habe nur 
angeben wollen, an welehen Zeiehen die gewohnliehen Nahrungs- und 
Genussmittel in den Exkrementen zu erkennen sind und mit meiner 
wedel' ganz vollstandigen noeh vollkommenen Zusammenstellung die 
Anregung zur weiteren Bearbeitung eines neuen, bisher braeh liegenden 
Feldes geben wollen. Ieh hoffe, dass hierdureh aus einem zum Theil 
noeh unvel'standenen, verworrenen Gemenge, einem wahren Chaos, einst 
Kosmos geboren werde. 

Zum Sehluss bleibt mir noeh die angenehme P:flieht, dem Photo
graph en , Herrn M. H. Ladde, fur die mir bei meinen Arbeiten uner
mudlieh geleisteten Dienste besonders zu danken. Aueh verfehle ieh 
nieht, in ahnliehem Sinne meines Sohnes hierbei zu gedenken. 

Moge meine Arbeit einigen Nutzen stiften und dies em Erstling 
eme wohlwollende Aufnahme zu Theil werden. 

Amsterdam, im Jannar 1899. 

lU. L. Q. van Ledden Hulsebosch. 
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Einleitung. 

Was sind Exkremente ? Was Faeces? 
Ueber die Etymologie des Wortes Excrementum Hisst sich Folgendes 

sagen. Excremcntum ist eine Zusammensetzung aus ex und dem Stamme des 
Verbums cerno, unterscheiden (entsprechend dem griechischen Xp(IIW) , welches 
spater die Bedeutung sehen erhielt. Del' Ausdruck fUr sehen soUte eigentlich 
cernere oculis sein; letzteres Wort wurde jedoch verschwiegen. 

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

Demgemass spricht Plinius in seiner Naturae historia, Liber XI, 26, 
von Excrementum corporis, was dort sowohl Speichel als Koth bedeutet. Der
selbe Schriftsteller gcbraucht 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: 
"Falerna jaece miscet vina", er mischt seine W eine (die offen bar nieht von den 
besten waren) mit den Trebern des Falerner Weines, urn diesel ben bessel' zu 
machen 1). 

Ovidius (geb. 43 v. Chr.) gebraucht das Wort schon in allgemeinem 
Sinne. In seinen Metamorphosen spricht er von dem aelher nihil terrenae jaeces 

habens, d. h. del' diinnen, nicht mit irdischen Verunreinigungen gemischten 
oberen Luftschicht (in del' 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.) jaex populi und jaex urbis. Ein dies 

sine jaece ist ein heller Tag. 
Eine bessere Bezeichnung fUr Exkrement ist Stercus, welches nicht nur 

ausdriickt, was man unter Diinger zu verstehen pflegt, sondeI'll zugleich, dass 
die Auswiirfe von Mensch und Thier den Hauptbestandtheil bilden. Dem
gem ass nannte man porta stercoraria ein Thor in Rom hinter dem Vesta
lischen Tempel, in dessen Nlihe man den Kehricht aus dem Tempel der 

1) Der echte Falerner Wein war beriihmt. Falerna liegt im nordlichen Italien, 
in der Nahe des V olturno. 

van Ledden Hulseboscb. 1 
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Vesta jahrlich am 15. Juni niederwarf. Der Ort wurde durch ein Thor 
a bgeschlossen. 

Wenn nun auch weder das Wort Exkrement, noch die Bezeichnung 
Faeces genau wiedergeben, was wir un tel' dem weniger gebrauchlichen Aus
druck Stercus zu verstehen pflegen, wollen wir doch jene zwei Worter bei
behalten, wei! sie im Laufe del' Zeit aIlmahlich Biirgerrecht bekommen haben. 

Die genaue Kenntniss von del' Art und Beschaffenheit del' Speisereste in 
den Exkrementen ist fUr die Wissenschaft in verschiedener Hinsicht von 
grosser Bedeutung. Lehrt sie uns doch, wie kraftig die Wirkung del' Ver
dauungssafte auf die Speisen ist, und wie viel Nahrstoffe in der nicht aus
genutzten Nahrung sich dem Einfluss derselben entzogen haben. 

Del' Arzt, del' dem Kranken Diatveranderung verordnete, wird, falls 
letzterer die Vorschrift genau befolgt, aus der Untersuchung del' Exkremente 
am besten den Erfolg ableiten konnen. 

Aus, dem feinen odeI' weniger feinen Zustand der Speisereste wi I'd 
er erkennen konnen, ob die Speisen feingemahlen in den Magen ge
langten, oder ob entweder ein schlechtes Gebiss - und in diesem FaIle die 
schlechte Handhabung von Messer und Gabel - odeI' abel' zu gierig bezw. 
zu heiss Essen die Ursache gewesen, dass dies nicht geschah. Ebenso wird 
er aus dieser einfachen Priifung schon erfahren konnen, 0 b del' Patient (odeI' 
die Patientin!) Verbotenes genossen odeI' simulirt hat. 

Storungen in der Verdauung, durch Darmparasiten verursacht; Ver~ 
giftungssymptome als Folge des Genusses giftiger Krauter, Friichte odeI' 
Samen; die Ursache eines Darmkatarrhs nach dem Genusse von Gemiisen, 
welche durch Kupfersalze griingefiirbt waren - alles dies wird durch die 
Untersuchung del' Exkremente erklart und sichtbar gemacht. 

Prof. Nothnagell) sagt: "Die Untersuchung del' Darmdejektionen hat fUr 
die .Pathologie und Diagnostik der Darmkrankheiten eine noch viel grossere 
Wichtigkeit als diejenige del' Sputa fiir die Erkrankungen des Respirations
apparates. Es muss deshalb mit aIler Entschiedenheit hervorgehoben werden, 
dass die sorgfaltige makro· und mikroskopische Priifung del' Dejektionen 
einen regelmassigen Bestandtheil der Untersuchung bei Darmleiden bilden 
miisse. " 

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

Welcher hohe Werth einer solchen Untersuchung in forensischen Fallen 
von einigen Gelehrten beigelegt wird, ist aus Prof. Moeller's Wort en ersicht
lich 2), welcher schreibt: 

1) Nothnagel. Die Erkrankung des Darms und des Peritoneums. 
2) Moeller. Die forensische Bedeutung der Exkremente. (Wiener klin. Rund

schau 1897, No. 11). 
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"Teh meine aber, es soUte Regel werden, von Jedem, der unter dem 
Verdachte, ein Verbreehen begangen zu haben, eingezogen wird, den in der 
Haft zuerst abgesetzten Stuhl bis zum Absehlusse des geriehtliehen Verfahrens 
aufzubewahren, damit er im Bedarfsfalle mikroskopiseh untersueht werde. Ieh 
bin iiberzeugt, das Verfahren wiirde sehr oft erheblich abgekiirzt werden. 
Nach jedem grossen Verbrechen werden zahireiche Personen verhaftet und 
es bedarf eines grossen Apparates, um ihre Schuld oder ihr Alibi nachzu
weisen. Die Haftlinge werden genau befragt, wo sie vorher gewesen, womit 
sie sich 'besehaftigt hatten. Was sie tagesiiber gegessen, wird nicht gefragt, 
und diese Frage halte ich fiir del' wichtigsten eine. Denn nus del' Unter
suehung del' Faeces kann haufig bestimmt gesagt werden, ob die Antwort 
wahr odeI' unwahr." 

"Eine Unwahrheit bekr~ftigt den Verdaeht, denn warum sollte ein Un
schuldiger nieht sagen wollen, 'Yo und was er gegessen habe. Ergibt sich 
die Richtigkeit der Aussage, dann kann das Alibi bergestellt sein, -schneller 
und sicherer als durch Zeugenverhor und Konfrontation." 

VOl' anderen mikroskopischen Untersuchungen bietet die del' Exkremente 
den Vortheil, dass die meisten Speisereste sofortobne erhebliche Praparation 
nntersucht werden konnen. Besser als mit Hilfe von Rasirmesser und 
Nadein werden die Gegenstande von den bei del' Verdauung thatigen Faktoren 
in ihre Komponenten zerlegt, und dabei werden die zartesten Gewebe, sowie 
die botanischen Elemente, in welehe sie zerfallen, dem Auge in derartig 
unversehrtem Zustande wahrnehmbar, wie dies auf anderem Wege niemals 
zu erreieheu ware. 

Denjenigen, welehe sich die Miilie nehmen wollen, solche mikroskopische 
Praparate fiir eine Sammiung herzurichten (was nicht genug empfohlen 
werden kann !), mochte ich rathen, die dazu bestimmten Objekte vorher mit 
Aether oder Aether-Alkohol abzuspiilen, urn sic von dern Fett und den fr~ien 
Fettsauren, womit die Speisereste immer verunreinigt sind, zu befreien, weil 
die Anwesenheit derselben die Durchsichtigkeit beeintrachtigt und bei der 
Herstellung photographiseher Aufnahmen hinderlich ist. 

Gesehiehtliehes. 

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

Tm J allre 1717 theilte er dies in seinem neununddreissigsten Briefe del' 
Royal Society zu London mit. Von den Erdbeeren, die er im Monat Juli 
dieses J ahres nach der Mahlzeit zu essen pflegte, hatte er ne ben anderen 
festen Korpern die Friichtchen in seinen Faeces wiedergefunden. 

Mit derselben Sicherheit hatte· er ein Jahr vorher bei der Untersuchung 
der Auswiirfe von Tauben und Hiihnern die Hautchen der Sarnen, weiche 
die Nahrung dieser Vogel 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 spiHer, 1836, wies Schonleinl) auf das Vor
kommen mikroskopischer KrystaJle in den Exkrementell von Typhuskranken 
hin ("Ueber Krystalle im Darmkanal beim Typhus abdominalis"). Er fand 
diese Krystalle, die nach ihm aus Calciumphospbat und einem N atronsalz 
bestanden, in dem Stuhl sammtlicher Typhuskranken, und betrachtete die 
Anwesenheit derselben als einen Beweis dafUr, dass man es mit Typhus und 
nicht mit Febris gastrica oder Febris erysipelatosa zu thun habe. 

Einige Jahre spateI' erschien eine Dissertation von Merklein 2), der bei 
der Untersuchung von Faeces gleichfalls das Mikroskop benutzt hatte. Seine 
Ergebnisse, insoweit sie den mikroskopischen Theil betreffen, hat er folgender
weise beschrieben: 

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

S. 12. "Unter dem Mikroskop sieht man: Pflanzenzellen, Tripelphosphat
krystalle, feinvertheilte Faekalmasse, einzelne Kadaver von Navicella und 
undurchsichtigc schwarze Korner. Die grauen Flocken, die hellfarbiger sind 
als die gelben Kiigelchen, werden, nachdem sie mit Wasser abgewaschen sind, 
an und fUr sich mikroskopisch untel'sucht. Sie bestehen aus Fett, schwarzen 
Kornchen von unbcstimmtel' Form, Pflanzenzellen und Kadavern del' erwahnten 
Navicellen." 

S.21. "Unter dem Mikroskop sieht man Haare und andere Zellen von 
Pflanzen, feinzertheilte Faekalmasse, amorphe durch Galle dunkelgelbgefarbte 
'l'heilchen 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 besehreiben. 
Fasst man, was er mikroskopisch wahrnahm, zusammen, so erhalt man fol
gendes Verzeichniss: 

Farblose amorphe Coagula (Schleim). 
Pflasterepithelium des Anus und des Rectums. 
Cylinderepithelium. 
Dunkelfarbige undul'ehsichtige Massen. 
Schwarze Korner. 
Blutkorperchen. 
Zellen von Typhusmasse. 
Eiterkorperchen. 

I) Archiv f. Anatomie und Physiologie. Berlin 1836, S.258-261. 
2) Ueber die griinen Stiihle, welche naeh Gebraueh des Kalomels im typhOsen 

Fieber entleert werden. Von Dr. Fr. Merklein, Miinchen 1842. 
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Durch Galle gemrbte amorphe Theilchen. 
Pflanzenzellen und Haare. 
Tote Exemplare einer Navicula-Art. 
Tripelphosphat. 
Fett. 

5 

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 gefiirbtc amorphe Coagula oder Partien." 

1m Jahre 1842 gab Simon in seinem Handbuche 1) folgende Uebersicht 
del' Speiserestc in den Faeces: 

"In den Faekalmassen muss nach dem Genuss del' 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 hinzugeftigt wird. Dlese Stoffe sind: die bel der Verdauung 
unlOslichen Stoffe, wie: die Muskelfasern alter Thiere, Sehn~m, Bander, Fett etc., 
die meistens veranderte 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." 

1m Jahre 1846 erschien eine Dissertation von Rawitz "De vi alimen
torum nutritia". Rawitz untersuchte die Faeces in Bezug auf die genossene 
Nahrung und unterschied: l. thierische, 2. pflanzliche, 3. sonstige vom Indi
viduum seIbel' herkommliche Bestandtheile und 4. corpora aliena. 

Er glaubte von verschledenen Fleischsorten verschicdene Muskelfasern 
in den Faeces gefunden zu haben und zahlte weiter cine grosse Zahl Pflanzen
reste auf, ohne die jedem einzelnen eigenen Kennzcichen anzugeben. Da 
Abbildungen nicht beigegeben wurden, ist seine etwas flache Beschreibung 
Niemand recht verstandlicll. 

Frerichs2) hingegen hat eine Anzahl Bestandtheile der Faeces mit Be· 
stimmtheit mikroskopisch nachgewiesen. Von den Speiseresten del' 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 sammtliche aus Cellulose bestehende Elemente werden unver
andert ausgeschieden, mit Ausnahme der jiingsten Zellen. Meistens kommen die 
Parenchymzellen isolirt vor, nicht selten jedoch nimmt man auch noch grossere 
Konglomerate derselben wahl'. Die Zellen seIber sind insofern verschieden, 
dass sie bald ihres Inhalts beraubt, bald noch immer mit demselben versehen 

1) Dr. J. Franz Simon. Handbuch del' angewandten medicinischen Chemie. 
Berlin, 1842. 

2) Handworterbuch der Physiologic von Dr. Rudolph Wagner. Braunschweig 
1846: "Die Verdauung", von Dr. F. Th. Frerichs. 



6 Geschichtliches. 

vorkommen. Chlorophyll und Starkekorner -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
fassbundel sowie die Oberhaut der Pfianzentheile noch vollsUindig erhalten. 
Grline Pfianzentheile, welche roh gegessen werden, nimmt man oft ganz un

verandert wahr." 
Aus dieser Beschreibung ist ersichtlich, dass J1~rerichs ein guter Beob

aehter war, wiewohl er unterlassen hat, die Merkmale, worun er das Wahr
genommene zu erkennen glaubte, anzugeben. Auch ist es sehr zweifelhaft, 
dass er Starkekorner in den Kartoffelresten gefunden habe; es kann se1m·er
Hch etwas anderes, als der stets formlose Starkekleister in den Parenchym
zellen . gewesen sein, was er irrthumlich "Starkekorner" nennt. 

Dr. Hoefle 1) war der erste, der die chemische und mikroskopisehe Dia
gnose del' Speisereste als eine Lehre fUr sich zur Geltung zu bringen suehte. 
Durch das Mikroskop unterschied er: Pfianzenzellgewebe und Spiralgefasse, 
Starkekorner, Muskelfasern etc. 

Noch zwei Dissertationen, von Joh.Ihring2) und von Wehsarg 3) , be
handeln denselben Gegenstand, und zwar untersuehte ersterer die patho
logisehen, letzterer die normalen Faeces mikroskopisch. Wehsarg fasst seine 
Ergebnisse folgender Weise zusammen: 

"Unter dem Mikroskop nimrnt man stets Ueberreste genossener Speisen 
wahr, so dass die Besehaffenheit der versehiedenen Faeces je nach der Art 
der genossenen Nahrung verschieden ist. Ueberhaupt sind Pfianzenzellen, 
Pfianzenhaare und Spira1gefasse reichlich vertreten. Einen ausnahmslos vor
kommenden Bestandtheil bilden we iter die Primitivbundel von Muskeln, 
durch Galle gefarbt und zerbrockelt, die aber noch deutlich quergestreift 
sind. Ebenso findet man immer feinzertheilte Faeealmasse d. h. eine fein
kornige Masse, in welcher sich eine Struktur nicht erkennen lasst etc. 

Wie man sieht, hat Wehsarg durch sein I!'aeca1studium unsere Kenntniss 
der Merkmale nicht erheblich gefOrdert, eben so wenig hat er dem Gegenstand 
ein grundliches Studium gewidmet. 

An der Universitat Dorpat promovirte im Jahre 1879 zum Doktor der 
Medicin Joseph Szydlowski mit einer Schrift: "Beitrage zur Mikroskopie 
de r Fa e c e s." Es zeigt sich, dass auch diesel', gleich seinen Vorgangern, 
seiner Aufgabe nicht gewachsen war, obgleich man auch zugeben muss, 
dass e1' den Weg zur Erkennung der Speisereste wenigstens anzugeben ver
sucht hat. 

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

2) Mikroskopisch-chemische Untersuchungen menschlicher Faeces unter patho
logischen VerhiUtnissen, 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 Gegenstande: 1. gekochte Kar
tofi'eln, 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 Zl1 haben, sogar nicht, wenn er von donselben eine tiberfiiissige Menge 
gegessen habe. 

In Szydlowski's Arbeit tritt tiberall die oberfiachliche Behandlungsweise 
und ein Mangel an botanischer Kenntniss an den Tag. Die von ihm in 
wenigen Zeilen von den erwahnten Gegenstiinden gegebene Beschroibung ist 
unvollstandig und unwissenschaftlich; die neun Abbildungen, welche sein 
Werkchen illustriren, sind diirftig und fUr eine genaue Darstellung unge
niigcnd; sie geben die Kennzeichen del' Objekte, worauf sie sieh beziehen 
sollen, nicht wieder. 

Dieselben Abbildungen von Szydlowski sind del' Dissertation von 
Dr.Overduin "Bijdrage tot de Statistiek del' Dal'mparasieten in Nederland, 
bij kinder en beneden 10 jaar" (1897) beigegeben - eine eben so schlecht ge
wahlte als tibel angebraehte Illustration, welche an Stelle del' Abbildungen 
von Darmparasiten, wovon die Dissertation handelt, gegeben wurde. 

Mit urn so grosserer Anerkennung erwahne ich am Ende diesel' histo
rischen Uebersicht die vorziiglichen Schriften des osterreichischen Gelehrten 
Nothnagel, Professors zu Wi en , dessen nmfassende wissensehaftliche Arbeit 
tiber den Darm die hochste Anerkennnng verdient. Wiewohl seine Werke, 
die fUr den Pathologen und Therapenten geschrieben sind, sieh nicht anf 
die Merkmale del' Speisereste an nnd fUr sich beziehen - das Gebiet, das 
ich mil' fUr meine Untersuchungen abgegrenzt habe - kann ein jeglicher, del' 
sich mit del' Untersnchnng von Faeces im Allgemeinen beschaftigt, von diesem 
bedel1tenden Naturforscher sehr Viel lemon, so dass ich nachdriicklich auf 
diese Studienquellen ersteu Ranges hinweise. 

Die Exkremente. 

Allgemeine Eigenschaften. Behandlung. 

Exkrementc in engerem Sinne nennt man solehe Stofl'e, welche, fUr 
die Erniihrung nicht mehr geeignet, durch den Anus ausgeschieden werden. 

Sie bestehen aus den unverdauten und den unverdaulichen Speiseresten, 
den Sekreten und den Mikroorganismen, welche am Verdauungsprocess be
theiligt waren, deren Zersetzungsprodukten, dem organischen Detritus del' 
Verdauungsorgane selbeI' und Wasser. 

Ausserdem werden in den Exkrementen manchmal andere Objekte 
gefunden, die, obgleich sie nicht als Nahrmittel zu betrachten sind, einen 
integrirenden Theil del' Nahrung bilden (Knochelchen, Graten, Schuppen, 
Samenkorner), odeI' auch als zufallige Beimischungen odeI' pathologische 

Produkte vorkommen. 
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Zu den zwei letzteren Gruppen geharen die heterogensten Objekte: 
Fadensttickchen, Schtippchen, Holz, Haare, Federn und Darmparasiten, Blut
und Eiterkarperchen. 

Eine Ausnahmestellung nnter den Exkrementen nimmt, wie leicht ver
standlich ist, das Meconium ein, del' grtinlichbraune, ans Schwarze streifende, 
gewahnlich sauer reagirende Darminhalt Neugeborener, del' bei unseren 
Betrachtungen unberticksichtigt blciben kann. 

Die Beschaffenheit der Faeces ist in der Regel von der Art und Quan
tit at der genossenen Nahrung abhangig. Die Quantitat der Faeces steht im 
direkten Verhaltniss zu del' Menge del' genossenen unverdaulichen Nahrungs
mittel; sie ist urn so grosser, je nachdem Pflanzentheile den tiberwiegenden 
Theil del' Nahrung bildeten. 

1st die Nahrung zu reichlich bemessen, so sind die Exkremente sehr 
volnminos, selbst wenn die Speisen leicht verdaulich waren, weil alles, was 
tiber die Speisemenge himtusgeht, welche von den Verdauungsorganen ver
arbeitet werden kann: sich dem Einfluss der Verdauung entzieht, die Darm
wand nicht beriihrt und den Karper unverandert verlasst. 

Bei Fleischnahrung ist die Faecesmenge ziemlich gering. Bei gemischter 
Diat scheidet del' massig essen de Mensch in 24 Stunden durchschnittlich 
130 g .Faeces, d. h. 1/7 bis 1/8 Theil del' genossenen Nahrung aus. Hierin be
finden sich etwa 35 g Trockensubstanz. Eigenthtimlich ist es, dass selbst 
ein Mensch, der Hunger leidet, Exkremente ausscheiden kann. Dieselben 
bestehen in solchem Faile aus Bakterien, Schleim, abgestossenem Darm
epithelium und Ueberresten von Verdauungssaften (Nothnagel). 

L. Hermann hat dies dargethan, indem er eine leere Darmschlinge an 
zwei Stell en unterband und wahrnahm, dass in dem unterbundenen Theil, 
in welchen nicbts hineindringen konnte, Faecalmasse sich bildete. Daraus 
erklart sich zugleich der Umstand, dass Kranke, die wenig Nabrung ein
nehmen, oft grosse QuantiUiten Faeces ausscheiden. 

Die Menge fester Stoffe kann bei tiberwiegcnd vegetabiliscber Diat bis 
zu 13 Proc. der genossenen N abrung steigen; bei Dian'hae ist sie selbst
verstandlich weit geringer. 

Der Wassergehalt der Faeces ist ziemlich gross und betragt ungefahr 
75 Proc. bei gemischtel' DHtt, am geringsten ist er bei ausschliesslich anima
lischer Diat. 

Die chemische Reaktion der Exkremente kann sehr verschieden sein. 
Meist ist dieselbe neutral oder alkalisch, letzteres infolge der Faulniss der 
Eiweisstoffe (Ammoniakbildung) im unteren Theile des Darmkanals; sie ist 
sauer, wenn vegetabilische odeI' starkereiche Nahrung im Ueberfluss genossen 
wil'd (saure Gabl'ung del' Kohlehydrate). 

Die Fal'be del' Exkl'emente des kauenden Menschen kann man im 
Allgemeinen braun ("fulvus" Saccardo's Chromotaxia No. 32) nennen, wenn 
dieselben, was in del' Regel del' Fall ist, von gemischter Nahrung herrtihren. 
Sie nahert sich mehr dem Gl'tin nach dem Genusse VOn blattgrtin-enthaltenden 
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Pflanzentheilen und wird fast schwarz, wenn, wie bei den Karnivoren, Fleisch 
die Hauptnahrung bildete. 

Wenn viel Milch genossen wird, erscheinen die Faeces bedeutend heller 
gefarbt. 

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

Die allgemein herrschende Ansicht, dass Eisenpraparate die Ursache 
der schwarz en Farbe der Faeces sein sollten, wird durch Quincke'sl) Unter
suchungen widerlcgt. Nach dem Genuss von Eisenmitteln behalten die 
Faeces die Normalfarbe, infolge der Oxydation jedoch geht diese allmahlich 
in dunkelbraun bis schwarz uber. Daraus ergibt sich, dass das Eisen nicht 
als Schwefeleisen, sondern wahrscheinlich als eine organische Eisenverbindung 
(Ferrosalz), die durch den Einfiuss des Sauerstoffs der Luft dunkelgrau ge
farbt wird, den Korper verlasst. 

Wismutsalze werden nach Quincke nicht in Schwefelwismut (wie man 
bisher angenommen hatte, sondern in Wismutoxydul verandert. Die Faeces 
werden dadurch roth braun gefarbt und zwar in einer Weise, dass man an 
eine Verunreinigung durch Blutfarbstoff den ken konnte. GIeichfalls muss 
die Annahme, dass Quecksilberpraparate (Kalomel) eine grune Farbe der 
Faeces verursachen konnten, verworfen werden. Es werden vielmehr durch 
dieses Salz die Faulniss- und Reduktionsprocesse im Darmkanal verzogert 
und infolge dessen entgeht ein Theil des ursprunglich grunen Gallenfarb
stoffs (Biliverdin) der Reduktion, die denselben im anderen Falle in die 
braune Modifikation verandert (Urobilin, Hydrobilirubin). 

Nach dem Genuss von Methylenblau verlasst der Stuhl den Darm mit 
del' gewohnlichen Farbe, nimmt aber durch den Einfluss der Luft sogJeich 
eine blaugriine Farbung an, ein Beweis fUr die Energie, mit welcher die 
Reduktionsproeesse im Darm vor sich gehen. 

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

Nach NothnageP) geben normale Faeces die Gmelin'sche Reaktion nieht. 
Tritt diese ein, so weist das auf pathologische Zustande hin. J e intensiver 
die griine Farbung ist,um so hOher im Dunndarm 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 FaIle meist 
viel Fett und Seife in unverandertem Zustand und besitzen einen abnormal en, 
durchdringenden, an Katzenkoth erinnernden Geruch. 

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

1) Munchener medicin. Wochenschr. 1896. 
2) Die Erkrankungen des Darms und des Peritoneums. Wien 1895. 
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bestimmte Form (Wurstform); ihre Konsistenz wird aber harter, wenn infolge 
Hingeren Aufenthalts im Dickdarm, der Wassergehalt geringer geworden ist. 
Die Faeces verlieren alsdann ihre Cohaesion und vertheilen sich in kleinere 
abgerundete Stiicke (Scybala), die manchmal an einer oder mehreren Stell en 
eine Einschniirung zeigen. Dieselben sind von einer Schleimschicht umhiillt, 
welche, wenn sie Zeit hat an der Luft zu trocknen, firnissalmlich aussieht. 

Eine breiartige oder diinnfliissige Konsistenz (DiarrhOe) ist stets die 
Folge eines zerstorten Gleichgewichts in den Lebensfunktionen und eines 
iibergrossen Wassergehalts der Faeces. Dass in sol chen Fallen die Nahrungs
mittel mit all zu grosser Schnelligkeit durch den Karper getrieben werden, 
sieht man an dem fast unveranderten Zustand, in welchem die verdaulichen 
und unverdaulichen Speisereste wieder hervorkommen; es ist dies die U rsache 
dafUr, dass - sehr zum Schaden des Organismus - nur wenige Nahrstoffe 
den Speisen entzogen werden. Dies geht auch hervor aus der gross en Wasser
menge, die bei DiarrhOe und Cholera sich mit den Faeces absondern. Dabei 
werden die Nieren zeitweilig ausser Dienst gestellt. Die Alten nannten dies 
"Lienterie" . 

Richten wir un sere Aufmerksamkeit auf die grosse Anzahl der Faulniss~ 
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 (Essigsaure, Buttersaure, Kapronsaure 
und anderen Fettsauren, Phenol und Indol) gemischt, den Faeces die erwahnte 
Eigenschaft ertheilen. 

Die Exkremente unterliegen, wenn sie den Darm verlassen haben, bald 
bedeutenden Veranderungen, 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 fUr 
die makro- und mikroskopische Untersuchung geeignet sind, ist eine ausserst 
einfache; sie besteht lediglich in einer maglichst vollstandigen Reinigung 
derselben durch Wasser. Centrifugiren ist meiner Ansicht nach dabei ganz 
iiberfliissig. 

Man kommt am besten zum Ziel, wenn man iiber eine Wasserleitung 
mit leichtem Druck zu verfUgen hat. Die Faeces kannen 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 erwahnten Bedingungen nicht vorhanden, so lasst man 
die Exkremente, welche Konsistenz sie auch haben magen, in einem hohen 
Becher- odeI' Cylinderglas in Wasser sich erweichen, bis die Theilchen sich 
trennen und die Masse gut vertheilt ist. Man kann diese Theilung ford ern , 
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 dartiber stehende triibe Fltissigkeit durch ein Siebchen von dtinnem 
Messingdraht mit feinen Oefl'nungen in ein grosseres Gefass gebracht. Was 
beim Dekantiren im Becherglas zurtickbleibt, wil'd abermals auf dieselbe 
Weise mit kaltem Wasser behandelt und dies Verfahren einige Male wiederholt. 

Bei der letzten Abwaschung wird del' ganze Inhalt des Becherglases 
auf das Siebehen gesttirzt und danach mit Wasser gewaschen. 

Die durehgesiebten fliissigen Massen werden vereinigt und, damit die 
festen Theilchen sich absetzen, bei Seite gestellt. Durch Dekantiren und 
wiederholte Behandlung mit Wasser, bis letzteres nicht mehr gefarbt wird, 
wird del' Bodensatz dann gereinigt (B). 

Was auf dem Siebchen zurtickbleibt, wird so lange mit Wasser abge
waschen, bis letzteres farblos abfliesst, und schliesslich mit Wasser in ein 
Beeherglas gesptilt, in welehem die festen Theilchen sich zum letzten Male 
absetzen konnen (A). 

Bei diesem Verfahren lasse man sieh nieht verfUhren, um Zeit zu ge
winnen, die groberen Theilchen, die langsam auseinander fallen, meehanisch 
zu scheiden. Man liefe dann Gefahr, Gegenstande, die gerade an der Form, 
in del' sie ausgeschieden werden, am besten zu erkennen sind, zu sehadigen 
und das Erkennen derselben zu ersehweren; tiberdies konnte man dadurch 
leicht eine falsebe Vorstellung von dem wabren Zustand erbalten, worin die 
Speisereste den Darmkanal verlassen. 

In weitaus den meisten Fallen wird man, naebdem die gereinigten Ex
kremente sieh baben absetzen konnen, bemerken, dass nieht aIle feste Tbeil
eben sicb abgesetzt haben, son del'll eine Anzabl hautiger Gegenstande, sei es 
von Luftblaschen empor getrieben, odeI' infolge ihrer mehr oder weniger 
fettigen Natur, an del' Oberflache sehwimmen. 

Man fangt nun die Untersuchung damit an, dass man diese scbwim
mend en Gegenstande mittelst gebogener Nadeln auffiscbt, um sie in den dazu 
bereit gestellten flaehen Glassehaleben (kleine Krystallisirglaser von 6, 8 und 
10 cm Durehmesser), die zur Halfte mit Wasser gefUllt sind, zu sortiren. 

Blattstticke von Kopfsalat, die Speisereste von Zwiebeln und sonstigen 
aromatisehen Gemtisen, die Kutikula und Epidermis del' meisten Gemtise und 
"B~rtiehte, ganze Kappel'll, Gartenerbsen und Bohnen, lose Frticbtcben von Erd
beeren, Federehen von Gefltigel etc. habe ieh bei meinen Untersuchungen 
stets schwimmend gefunden und in del' beschriebenen einfaehen Weise ab
sondern konnen. 

Nach dieser erst en Manipulation gibt man aus dem Becherglas den In
halt - jedesmal in kleinen Quantitaten und ja nieht zuviel auf ein Mal! -
in eine flacbe weisse Porzellanschale und untersucht jede kleine Portion fUr 
sieh unter del' Lupe. Mit gutem Erfolg bediene ieh mich hierbei einer an 
einem messingenen Stativ verschiebbaren Lupe mit Kugelgelenken, mit einer 
Linse von ungefahr 7 cm. Auf diese Weise erlangt man einen guten Ueber
blick und die Gewissheit, dass nichts der Wahl'llehmung entgeht. 
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Del' ganze Bodensatz wird so nach und nach makroskopisch untersucht 
und sortirt in verschiedene mit Wasser versehene GlasschaleI1 gebracht. 

Diese Untersuchung ist mit der grossten Sorgfalt auszufiihren, denn die 
Zahl der Gegenstande, welche bei einer solchen, selbstverstandlich ober
fiachlichen, Priifung schon zu entdecken sind, ist Legion. SammtIiche 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 gel an
gende Theil der Faeces enthalt natiirlich die specifisch schwersten Objekte: 
Friichtchen, Samenkorner, Fleischstiickchen, Graten, Kartoffelstiickchen, 
Knochelchen, Fischschuppen etc., die nothigenfalls in der Schale noch einige 
Male mit reinem Wasser abgewaschen werden konnen. 

Bei der makroskopischen Untersuchung von A hind ern am meisten die 
verworrenen Faden, die zu kleinen Periicken vereinigt, viele andere Objekte 
einschliessen und sich del' Entwirrung und Absonderung letzterer kraftig 
widersetzen. Sic bilden sich dadurch, dass die mehr oder weniger vollstandig 
isolirten Gefiissbiindel aus Pfianzengeweben mit dem fascrigen, schliipfrigen 
Bindegcwebe del' Fleischspeisen sich zu Knaueln vereinigen. Am besten ist 
es, letztere fiir sich in der Schale zu entwirren. 

Bei der Sortirung ist die Form- und Farbenveranderung, der die Speisen 
wiihrend ihres Verbleibens in del' Speiserohre und auf dem Verdauungswegc 
unterliegen, in Betracht zu ziehen. Bald sind diese von geringer Bedeutung, 
sodass man die Objekte an ihrer eigenthiimlichen Beschaffenhcit, die von der 
urspriinglichen fast nicht abweicht, erkennt, bald ist die Form- und Farben
veranderung so gross, dass man nur miihsarn die Herkunft festzustellen 
vermag. 

Die Oberhaut del' Friichte und die freigelegten meist kleinen Sarnen 
geben das beste Material zur Erkennung. Die erwahnte Epidermis schwimmt 
gcwohnlich in farblosen Stiickchen und Hautchen im Wasser und Wsst uns 
schon bei der makroskopischen Untersuchung Lentizellen, Haare, vertrock
nete Griffel, die Narben von abgefallcnen Staubfaden etc. erkennen. Die 
Samenkorner hingegen, die auf dern Boden des Gefasses, in welchern die 
Speisereste abgesetzt haben, zu suchen sind, kennzeichnen sich durch ihre 
Form, Grosse und Farbe, wie durch den anatomischen Bau der Sarnenhaut. 

Von jungen, zarten Geweben werden in der Regel keine zusammen
hangenden 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 Parenchymzellen - sei es 
dass dieselben auch zerrissen wurden oder unversehrt blieben - werden mit 
dem Waschwasser mitgefiihrt und sind aus dem Bodensatz, der sich bald 
daraus niederschlagt, als solche zu erkennen. Diesem Umstande muss man 
es denn auch zuschreiben, dass von dem Mus saftiger Friichte ebensowenig 
als von jungen Gemiiseh irgend etwas in einer anderen Form wiedergefunden 
wird. 
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Die sortirten Speisereste in den Glassehalen sind jetzt noeh mikro
skopiseh zu untersuehen, damit von jedem einzelnen Theil dieses meist viel
artigen Sortiments die Identitat bestimmt werde. Was davon dunn genug 
ist, kann sofort, ohne irgend eine Praparation, zwischen Objekt- und Deck
glas in Wasser unter das Mikroskop gebracht werden. Fragmente paren
chymat6sen Gewebes lassen sieh leicht durch geringen Druck zwischen diesen 
Glasern zu einer dunnen Schieht ausdelmen. 

Von undurchsichtigen, harten Gegenstanden werden, nachdem sie 
zwischen Kork gepresst wurden (oft ist bier eine partielle A ustroeknung 
durch freiwillige Verdampfung zu empfehlen) mit dem Rasirmesser dunne 
Schnitte gemacht, wahrend in einzelnen Fallen, wenn man mehrere Gewebe
schiehten odeI' Zellen zu isoliren wunseht, und auf meehanisehem Wege nicht 
leieht dazu gelangen kann, mit Erfolg das Sehultze'sehe Maeerationsverfahren 
(Kochen in verdunnter Salpetersaure, del' etwas Kaliumehlorat zugefUgt ist), 
in Anwendung gcbraeht werden kann. 

Die festen Theilehen, dic wir A und B nannten, sind einander dureh
aus nieht immer ahnlich. Diese beiden Fraktionen, die wie zwei Hiilften zu 
einander gehoren, bilden ein Ganzes. Man konnte sieh leieht tiiuschen, wenn 
man die beiden VOl' Vollendung del' Untersuchung fUr genugend eharakte
risirt erklarte, und aus dem Ergebnisse del' Untersuchung einer diesel' zwei 
Halften schon einen Sehluss auf das Ganze ziehen wollte. 

In B hat man aufzusuehen: die isolirten Parenehymzellen mit ihrem 
oft eharakteristischen Inhalt (Kartoffeln, Erbsen, Bohnen, Datteln, Reis); Stein
zellen (Pfeffer, Birnen, Datteln, Piment); die dureh Gallenfarbstoffe gelbbraun 
gefiirbten Muskelfaserfragmente (Fleisch, Fisch, Schalthiere); rohe Stiirke
korner, welehe frei (rohe Kastanien, Geback 1) odeI' noeh in den Zellen auf
gesehlossen (Bananen, Erdnusse, Muskatnuss, Kastanien) vorkommen; weiter 
die feinsten Graten (Sardinen, Stinte, Sprott en , Aal, Anehovis); die Haare 
von Weizenkornern (aus Weizenbrot und anderem Geback) und kleine Frag
mente del' Samenbaut, Krystalle versehiedener Form u. s. w. 

Man nimmt von dem ziemlieh voluminosen Bodensatz, der sieh in einem 
Spitzglas abgesetzt hat (das fruhere Inkognitum del' Gelehrten, das sie "Faeeal
masse" nannten) mit einer Pipette, die an der Spitze keine zu enge Oeffnung 
hat, von den verschiedenen Sehiehten ein wenig und untersucht die Be
schaffenheit del' darin vorkommenden Theilchen unter dem Mikroskop, bei 
verschiedenen Vergrosserungen. 

I) leh meine das Starkemehl, als Theil des weissen Pulvers (ein Gemenge 
von Starke und Zucker), womit die Oberfiache des Gebacks bestreut wird. 
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Die Namen del' Nahrungs- und Genussmittel, die auf den folgenden 
Seiten besprochen werden, sind alphabetisch geordnet: 

Aal . Anguilla vulgaris. 

Aepfel . Pirus Malus. 

AIse . Clupea alosa. 

Ananas 
Anchovis odeI' SardeIIcn 
Anis. 
Apfelsinen 
Aprikosen 
Bananen odeI' Pisangs 
Beifuss odeI' Estragon 
Bimbernell 
Birnen . 
BIumenkohl 
Bohnen 
Bohnen- odeI' Pfeff·erkraut. 
Brennnesselblatter. 
Briit- oder Friihkastensalat 
Buchweizengriitze . 
Biicklinge 
Buff- odeI' Saubohnen 
Butt odeI' Flunder 
Capsicumfriichte 
Champignons 
Cichorie 
Cocosnuss. 
Datteln. 
Endivie 
Endiviensalat 
Enten . 
Erbsen. 
Erbsenschoten 
Erdbeeren 
Erdniisse 
Feigen . 
Feldsalat odeI' Rapunzel 
Fenchel 
Flussbarsch . 
Garneelen 
Gartenerbsen 
Gartensauerampfer 
Gewiirznelken 
Griinkohl oder Winterkohl 

Ananas sativus. 

Engraulis encrasicholus. 

Pimpinetla Anisum. 

Citrus Aurantium. 

Armeniaca vulgaris. 

Musa paradisiaca, M. sapientum. 

Artemisia Dracunculus. 

Poterium Sanguisorba. 

Pirus communis. 

Brassica oleracea var. Botrytis. 

Phaseolus vulgaris. 

Satureja llOrtensis. 

Urtica dioica, U. urens. 

Lactuca sativa. 

Fagopyrum esculentum. 

Clupea harengus. 

Vida Faba. 

Pleuronectes jlesus. 

Capsicum frutescens. 

Psalliota campestris. 

Cichoriltm Intybus. 

Cocos nudfera. 

Phoenix dactyli/em. 

Cichorium Endivia. 

Cichorium Endivia t'ar. crispum. 

Anas boschas. 

Pisum sativum. 

Pisum sativum. 

Fragaria vesca. 

Arachis hypogaea. 

Ficus Carica. 

Valerianella oliloria. 

Foeniculum capillaceum. 

Perea fluvialilis. 

-Crangon vulgaris. 

Pisum sativum. 

Rumex Acetosa. 

Eugenia caryophyllata. 

Brassica oleracea val'. acephala. 
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Griitze . 
Gurken 
Hafermalz 
Hagebutten oder Rosenapfel . 
Haring. 
Hasel- oder Lambertniisse. 
Haushuhn. 
Hecht . 
Heidelbeeren 
Himbeeren 
Hummer. 
Ingwer 
J ohannis beeren 
Kabbes oder Weisskraut 
Kabeljau . 
Kappern . 
Kartoffeln . 
Kastanien odeI' Maronen 
Kerbel. 
Kettensalat oder L6wenzahnblatter 
Kirschen . 
Kohlriiben oder Unterkoblrabi 
Kopfsalat . 
Korinthen. 
Kriekenten 
Lauch odeI' Porree 
Liebesapfel oder Tomate 
Maiskolben 
Mandeln . 
Maulbeeren 
Melonen 
M6bren oder Karotten 
Muskatnuss . 
Mutter- oder Romiscber Kummel 
Oliven . 
Orangenschalen 
Paprika 
Petersilie 
Pfeffer. 
Pfirsiche 
PHaumen 
Piment oder Nelkenpfeffer 
Portulak . 
Preisselbecrcn . 

Hordeum vulgare. 

Cucumis sativus. 

Avena sativa. 

Rosa pomifera, R. l'ugosa. 

Clupea harengus. 

Corylus Avellana. 

Gallus domesticus. 

Esox lucius. 

Vaccinium Myrtillus. 

Rubus idaeus. 

llomarus vulgaris. 

Zingiber ofjicinale. 

Ribes rub rum. 

Brassica oleracea var. capitata alba. 

Gadus morrhua. 

Cappari,~ spinosa. 

Solanum tuberosum. 

Castanea vulgaris. 

Anthriscus Cerefolium. 

Taraxacum ofjicinale. 

Prunus at'ium. 

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 Mela. 

Daucus Carota. 

11fyristica fragrans. 

Cuminum Cyminum. 

Olea europaea. 

Citrus vulgaris. 

Capsicum longum. 

Petroselinum sativum. 

Piper nigrum. 

Persica vulgaris. 

Prunus domestica. 

Pimenta ofjicinalis. 

Portulaca oleracea. 

Vaccinium Vitis idaea. 

15 



16 

Radieschen 
Reis . 
Rhabarber 
Roggenbrot 
Rosenkohl 
Rosinen 
Rothkraut 
Runkelriiben. 
Salatbohnen 
Sal'dinen . 
Sauerkraut 
Sauergurken . 
Savoyel'kohl oder Wirsing 
Schalotten 
Schellfisch 
Schmink- oder Vitsbohnen 
Schnittbohnen 
Schwarzwllrz 
Seezungen 
Sellerie. 
Senf. 
Spargeln 
Spiegeleier 
Spinat . 
Sprotten 
Stachelbeeren 
Steckriibenstengel. 
Steinbutt . 
Stinte 
Stockfisch . 
Succade 
Trauben . 
Triiffeln 
Wallniisse . 
Weisse Riiben 
W eizen brot . 
Winterspinat 
Zwetschen 
Zwiebeln . 

Die Exkremento. 

Raphanus sativus f'ar. Radicula. 

Oryza sativa. 

Rheum crispum. 

Secale cereale. 

Brassica oleracea var. gemmifera. 

ntis vinifera. 

Brassica oleracea var. capitata purpurea. 

Beta vulgaris var. Rapa. 

Phaseolus tumidus. 

Clupea pilchardus. 

Brassica oleracea var. capitata alba. 

Cucumis sativus. 

Brassica oleracea var. bullata. 

Allium ascalonicum. 

Gadus aeglejinus. 

Phaseolu8 multifiorus. 

Phaseolus compressus. 

Scorzonera hispanica. 

Solea vulgaris. 

Apium graveolens. 

Sinapis alba. 

Asparagus ojjicinalis. 

Gallus domesticus. 

Spinacia oleracea. 

Clupea sprattus. 

Ribes Grossularia. 

Brassica Rapa var. rapifera. 

Rhombus ma:cimus. 

Osmerus eperlanus. 

Merluccius vulgaris. 

Citrus medica. 

Fitis vinifera. 

Tuber aestivum. 

Juglans regia. 

Brassica Rapa var. rapifera. 

Triticum vulgare. 

Beta vulgaris var. cicla. 

Prunus domestica. 

Allium Cepa. 

Rei der Untersuchung der Speisereste del' hier verzeichneten Artikel 
sei man stets eingedenk, dass mehrere dieser Nahrungs. und Genussmittel, 
wenn auch nicht ausschliesslich, so doch hauptsachlich in einer bestimmten 
Jahreszeit gegessen werden. Nimmt man hierauf Riicksicht, so drangt sich 
von selbst die Vermuthung auf, dass man es mit Gemiisen, Friichten, I!~ischen 
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oder Gefltigel zu thun haben wird, welche der Jahreszeit, wahrend welcher 
die Untersuchung stattfindet, angehoren. 

So wird z. B. Briit· oder Friihkastensalat (junger Kopfsalat von der 
Grosse von Mauseohren) im Friihling und im Winter gegessen; gehOren ge
dampfte Stachelbeeren, Kettensalat, Steckriibenstengel und Radieschen dem 
Friihling 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 zu geben 

1m Friihling auf: 1m Sommer auf: 1m Herbst und Winter auf: 

Apfelsinen. Beifuss. A pfelsinen. 
Brennnessel blatter. BimbernelI. Cichorie. 
Briit- odeI' Friih- Bohnenkraut. Feldsalat. 

kastensalat. Buffbohnen. Gefliigel. 
Haselniisse. Er bsenschoten. Griinkohl. 
Kettensalat odeI' Erdbeeren. Hecht. 

Lowenzahn blatter. Gartensauerampfer. Kabeljau. 
Portulak. Gurken. Kastanien. 
Radieschen. Heidelbeeren. Kohlriiben. 
Rhabarber. Johannisbeeren. Preissel beeren. 
Spargeln. Kirschen. Rosenkohl. 
Spin at. Kopfsalat. RothkI'aut. 
Sprotten. Liebesapfel. Runkelrii ben. 
Stachel beeren. Maulbeeren. Sauerkraut. 
Steckrii benstengel. Melonen. Savoyerkohl. 
Stinte. Pfirsiche. Schellfisch. 
Wallniisse. Pflaumen. Sprotten. 

Stachelbeeren. Stinte. 
Stockfisch. 
Trauben. 

In forensischen Fallen darf man diesel' Eintheilung nicht zu viel Werth 
beilegen. 1st es ja durch die Konservirung del' Lebensmittel, ein Verfahren, 
das in den letzten Jahren eine hohe Stufe del' Vollkommenheit erreichte, 
moglich geworden, zu allen Jahreszeiten die meisten Nahrungs- und Genuss
mittel zu bekommen. 

Die Speisereste. 

Die Zeitdauer, deren die Nahrungsmittel bediirfen urn den ganzen Ver
dauungskanal, vom Munde bis zum Anus, zu durchlaufen, ist von mehreren 
Umstanden und Einfliissen abhangig. 

Menschen, welche an habitueller Konstipation leiden, geben viel trager 
die nicht ausgenutzten Theile del' Speisen ab, als diejenigen, welche, wie man 
es auszudriicken pflegt, eine regelmassige Yei'dauung· haben. 

van Ledden IIuIsebosch. 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 
nul' 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 ungefahr Auslass 
fordern. 

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

Ob einem langeren Verbleiben del' Speisen im Darmkanal ein voll
standigeres Ausziehen der Nahrstoffe, ein besseres Ausntitzen entspricht, kann 
ich mit Bestimmtheit nicht sagen, es kommt mil' jedoch nicht wahrscheinlich 
VOl'. Bei Personen, welche durch Laxirmittel einen regelmassigen Stuhl zu be
wirken genathigt sind, ist die Konsistenz der Faeces viel fester als bei andern; 
im Uebrigen aber weichen die Faeces nicht bedeutend ab von denen, welche 
ktirzere Zeit im Darmkanal verblieben; ich habe aber im taglichen Umgang 
mit solchen Personen haufig bei diesen eine Unbehaglichkeit in hOherem 
Maasse und vielfache Digestionsstorungen wahrnehmen kannen. 

Aber auch solche Personen, bei den en zwischen del' Aufnahme des 
Nathigen und del' Abgabe des Unnathigen eine regelmassige Zeit verlauft, 
werden zwischen del' Art der genossenen Nahrung und dem Zeitpunkt der 
Defaecation einen gewissen Zusammenhang bemerken kannen, derzwar von 
der individuellen Beschaffenheit und vielerlei andern Ursachen abhangig ist, 
jedoch unleugbar ganz allgemein vorhanden ist. So wissen wir, dass ausser 
der Art des Brotes, des Gemtises odeI' des Obstes, welche genossen wurqe, 
ein GIas Wasser vor dem Schlafengehen, ein Bad, oder die erste Cigarre am 
Morgen u. s. w. Momente sind, welche auf den Zeitpunkt der Defaecation 
ebenso regelmassig wirken, wie eine Weckuhr auf das Aufstehen. Nicht 
weniger bekannt ist der Einfluss, den die Gewohnheit hierbei austibt; 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. gewahnlich 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 
fiir die Beschleunigung odeI' Verzagerung der Verdauung. J e mehr die Darm
wand unnathig gereizt wird, um so sVirker 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 fUr das "Mahlen" 
der Nahrung gedeutet, sondern nur als der AugenbIick, in dem sie, eingedenk 
des horror vacui, in ktirzester Zeit die meisten Schluckbewegungen zu machen 
haben. 
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Dass bei solchen Personen nicht nul' ganze Samen (Erbsen, Bohnen), 
Fleisch- und Kartoffelstiicke u. s. w. unversebrt verschluckt, sondern auch 
andere Gegenstande (Graten und kleine Knachelchen) genathigt werden, als 
eine unniitze, bisweilen schadliche Beigabe den ganzen Korper zu durch
laufen, unterliegt keinem Zweifel und winl durch die Untersuchung del' 
Faeces bestatigt. 

Aehnliches beobachtet man, wenn unsere Mahlwerkzeuge in so schlechte111 
Zustande sich befinden und so wenig MahlfHiche bieten, dass die Nahrung 
nicht in dem Grade zerkleinert werden kann, del' fUr die Vermischung mit den 
Verdauungssaften erforderlich ist. Grosse Speise bruchstiicke entkommen dann 
durch die HahIen, die alImahIich zwischen den PaIissaden des schlechten 
Gebisses entstanden sind. Wie viel Magenkranke hatten die Genesung in 
ihrer Gewalt, wenn sie Gabel und Messer verrichten liessen, was ihr mangel
haftes Ge biss oft nicht vermag! 

Was wabrend des Verbleibens del' Speise im Verdauungstractus unter 
dem Einfluss del' Verdauungssafte, Enzyme und Bakterien nicht ~ur Resorp
tion geIangt, verlasst den Korper nach kiirzerer odeI' langerer Zeit. Doch 
darf man nun nicht glauben, dass aIle Nahrstofi'e in diesem FaIle dem Speise
brei entzogen waren; das Gegentheil ist wahl'. Wenn wir auch wissen, dass 
in diesel' Hinsicht del' gierig Essende dem gut Kauenden, del' seine Speisen 
del' Extraktion zuganglich macht, nachsteht, so lehrt doch anderseits die 
mikroskopische Untersuchung del' Exkremente, dass sogar von del' feinst 
gemahlenen Nahrung noch immer bedeutende Mengen an Nabrstofi' mit del' 
unverdaubaren Masse ausgeschieden werden. 

N ehmen wir an, dass die Funktionen unserer Verdauungsorgane be
schraukt sind, so ist es klar, dass nicht nul' das Exkrementquantum, sondern 
aU<;lh das Quantum del' darin enthaltenen Nahrstofi'e vergrossert wird, wenn 
wir mehr essen, als die Organe vera1'beiten konnen. So findet man von im 
Allgemeinen leicht verdauliche1' Nah1'ung, wie Fleisch und Fisch, nicht nul' 
regelmassig mikroskopisch kleine Reste in den Faeces wieder, son del'll auch 
auf makroskopiscbem Wege kann man bei alIzu reichlichem Genuss solche1' 
eiweissreichen Speisen aus den Faeces kleine Stiickchen derselben mit den 
Nadeln aufnebmen. Selbstverstandlich macht es einen Unterschied, ob das 
Fleisch gar odeI' weniger gar gekocht wurde, ob es von alten odeI' von jungell 
Thieren stammte. 

Das Kochen, die Zubereitung mit Essig und del' Einfluss des Magen
saftes zusammen odeI' jedes fUr sich schwellen die hautigen, die Muskelfaser 
umgebenden HiilIen (das aus feinen verflochtenen Faden sich zusammen
setzende Bindegewebe) und machen sie gallertartig weich, infolgedessen die 
Muskelbtindel sich leichter loslassen und auseinande1'fallen. Bei alteren Thieren 
sind diese Hautchen starker und zaher aIs bei jtingeren. Daher sind jene 
nicht so weich, nicht so leicht gar zu kochen und weniger durchdringlich 
aIs diese, wenn wir auch den in ihnen enthaltenen Eiweissstoffen denselben 
Nahrwerth als denen in dem Fleisch junger Thiere beizulegen haben. 

2* 
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Aus dem namlichen 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 Gemiisen und Fruchten) 
herruhren, durch Aufnahme von Wasser nicht leicht wieder in ihren urspriing
lichen Zustand zuriickzufUhren. 

All diese Hautchen und Sehnen, sowie Knorpel, Knochenstuckchen, 
Graten und Schuppen von Fischen, die hornartige Schale von Garneelen, das 
beinartige Gerippe von Hummer und Krebsen, die Schalen und Hautchen von 
Eiern etc. werden als unverdaubare Bestandtheile unserer Nahrungsmittel zu
gleich mit den Exkrementen abgesondert. Man staunt uber die grosse 
Widerstandsfahigkeit unserer Eingeweide und uber ihre Passivitat bei der Be
riihrung mit den scharfsten und gefahrlichsten fremden Gegenstanden. 

Nach dem Genuss von Kartoffeln, Erbsen oder Bohnen findet man in 
den kleinsten Theilcben der Exkremente, welche sich im Waschwasser ab
setzen, immer eine grosse Zahl isolirter, geschwollener Parenchymzellen, uber
fUIlt mit Starkekleister, welcher bei der Zubereitung der Speisen durch das 
Kochen aus der Starke 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 Kartoffelstuckchen von gleicher Grosse, 
welche die Reise umsonst mitmachten und denen unnothig Quartier gegeben 
wurde. Es ist sogar leicht, bei den in den Faeces gefundenen Starke ent
haltenden Zellen dieser Organe einen Unterschied zwischen gar und halbgar 
gekochten zu machen. Letztere haben die ursprungliche meist gedehnte 
Form bebalten, haben ziemlich dicke Wande und weisen noch haufig die 
Starkekorner in der ihnen eigenthiimlichen Form auf, erst ere hingegen sind 
geschwollen zu isodiametrisehen Figuren mit aufgeblasenen, dunnen Wanden, 
welche einen gelblich·grauen, formlosen Starkekleister einschliessen. 

Aus diesen Umstanden erklart sich auch leicht, warum der Bauer nicht 
alles, was Dunger heisst, fUr die Diingung seines Ackers in gleichem Grade 
werthvoll schatzt. Was nach dem Genuss eiweissreicher Nahrung in den l!~aeces 
ubrig geblieben, hat fUr ihn, wie fUr die Pflanzen des Ackers, die sich davon 
nahren mussen, mehr Werth als dcr magere Kompost von Kasernen und Gefang
nissen. Der Stickstoffgehalt der Nahrstoffe 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 uberbaupt am besten verdaut, d. h. von 
diesen Nahrungsmitteln kommen bei gehOriger Zubereitung und zweck
massiger Zerkleinerung die kleinsten Reste in den Exkrementen vor. Hin
gegen von zu hart gebratener Schweinsrippe und Rindslappen, von Roulade 
(Konservirung in Essig!), von zaher Kalbszunge, von gekochter oder gebratener 
Kalbsleber und selbst von bartgebratenem Kalbsfrikasse, sowie von schwarz 
gebratenen Zwiebeln, von schwarz en Gebackrandern fand ich makroskopisch 
wahrnehmbare Ueberreste in den Faeces wieder. 
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Mit dem Fleisch von Gefliigcl werden gcwohnlich zugleich kleine 
Knochelchen, Federchen und andere unverdaubare Theile verschluckt, die 
bei del' makroskopischen Untersuchung del' gereinigten Speisereste dem Auge 
des geiibten Beobachters nicht entgehen. Dasselbe gilt von den unverdau
baren Graten und Schuppen von Fischen und del' hornartigen Schale von 
Garneelen; nicht weniger verschieden und mannigfaltig in del' Form sind 
die unverdaubaren U eberreste pflanzlicher N ahrungsmittel, die nach del' 
Verdauung mit den Exkrementen ausgeschieden werden. 

Die folgenden Seiten enthalten die Beschreibung del' Kennzeichen jedes 
einzelnen diesel' Objekte. Durch naturgetreue Abbildungen auf photogra
phischem Wege erhalten, habe ich versuchtl, das Bild wiederzugeben, welches 
sich bei del' Betrachtung diesel' Gegenstande unter dem Mikroskop dem Be
schauer bietet. 



A.. Die thierischen N ahrungs· und Genussmittel. 

I. Fleisch. 

Nach dem was im Vorhergehenden uber das l!'leisch mitgetheilt wurde, 
kann es uns nicht mehr wundern, dass nach dem Genuss von Fleischspeisen 
nicht nul' Knochelchen, Sehnen und Blutgefasse, sondern auch Bindegewebe, 
welches durch das Kochen nicht zu Leim geworden, sowie Fleischstiickchen 
von verschiedener Grosse, unverandert den Korper verlassen. 

Das Bindegewebe zeigt sich in den Speiseresten als ein mebr oder 
weniger verworrenes Netz von schlupfrigen weisslich-gelben Faden und 
Hautchen, die del' Entwirrung stark en Widerstand entgegen setzen und 
meist faserige Elemente pfianzlichen Ur~prungs (Getassbundel) und noch an
dere Objekte enthaIten. 

Mikroskopisch lasst Bindegewebe sich erkennen als ein starkes Gefiecht 
ausserst feiner, langer, massiver Faden, die hochstens 3-4 Mikr. dick sind, 
eine gelbe oder gelbweisse Farbe baben und keine Querwande zeigen (Fig. 1). 

Die Fleischreste sind del' Grosse und del' Form nach verschieden. Bis
weilen nimmt man sie wahl' als Bundel faseriger Sttickchen, die alle Merk
male des Fleisches behalten haben und dadurch, sowie durch ihre Gestalt, 
bei del' makroskopischen Untersuchung sich sofort kenntlich machen. Ma
kroskopisch wahrnelimbare Speisereste von Fleisch sind jedoch nicht immer 
vorhanden; mikroskopische hingegen sind nach dem Fleischgenuss wohl stets 
in dem Bodensatz des Waschwassers zu finden. Aeusserst geringe mikro
skopische Fleischreste kon~en von den wenigen Fleischfasern herruhren, die 
sich durchgehends im mageren Speck befinden. 

Diese Bundel bestehen aus einer grossen Menge Muskelfasern, die sich 
als feine Faden zeigen. Letztere haben von den Gallenfarbstoffen eine gelbe 
Farbung erhaIten und lassen sich mittels Nadeln leicht entwirren. 

Die Dicke der Muskelfasern ist sehr verschieden und nicht an jeder 
Stelle diesel be. Diejenigen von Kalbszunge batten eine Dicke von 26-80 
Mikr.; die von Rindslappen 33-83 und von Roulade 23-115 Mikr. Die 
namliche l!'aser 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 del' Verdauungssiifte unzuganglichen Zustand iibergeftihrt wurden. 
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leh war einmal in del' Lage wabrzunebmen, wie von 80lchem schwarz 
gebrannten Fleisch die Primitiv-Bundel zickzackweise eingeschrumpft waren 
(Fig. 2). 

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

Dass die mikroskopisch kleinen Reste von Muskelfasern, mit anderen 
Speiseresten gemischt, in dem Bodensatz des Waschwassers zu such en sind, 
ist selbstverstandlich (1!'ig. 5, 6 und 7). 

Erstere zeigen sich als gelbe oder gelbbraune Stabchen und Blattchen 
von verschiedener Grosse, mit meist abgerundeten, gleicbsam abgeschliffenen 
Ecken, und Querstreifen. Die Stuck chen, bei denen diese Zeichnung nicbt 
mebr wabrnehmbar ist, nennt man glatt. 

II. Gefliigel. 

Bei der Untersucbung del' Speisereste von Gefiugel und der Bestimmung 
des Ursprungs derselben, beacbte man, dass mehrere Vogel CRebhuhner, 
Enten, Ganse, Fasanen, Scbnepfen etc.) als Speise meist nur in bestimmten 
Monaten des J ahres genossen werden. 

Gilt fUr das Fleisch sowohl, wie fUr die schwarz gebratenen und da
durch unverdaubar gewordenen inneren Organe: Leber, Magen und Herz, 
was vorbin von Fleisch in allgemeinerem Sinne gesagt wurde, so bieten die 
Speisereste von Vogeln durchgehends doch in hinreichendem Maasse Kenn
zeicben, durch die sie vom Fleisch der Saugethiere mit Bestimmtbeit unter
schieden werden konnen. 

So konnte ich nach dem Genuss einer gebratenen Kriekente - holl. 
Taling - CAnas Crecca) aus den Speiseresten nicht nur kleine Knochelcben, 
sondern auch geschlossene Ringe der Luftl'ohre (trachea) absondern, und die 
mikroskopische Untersuchung einiger rautenfCirmig gezeichneter Hautchen, 
welche ich isolirt hatte, zeigte, dass ich es mit der von Federn abgelOsten 
Haut zu thun hatte, aus welcher einzelne rudiment are Federchen, zum Theile 
noch von den hiiutigen Scheiden umgeben, hel'vorragten (Fig. 8 und 9). 
Eins del' im Waschwasser frei herumschwimmenden }!'ederchen del" Kriekente 
zeigt Fig. 10. 

Enten - holl. Eenden CAnas boschas), Hubner - holl. Kippen (Gallus 
domesticus), Rebhuhner - holl. Patrijzen - (Perdix rubra) und andere Vogel 
lassen in der Regel die Spuren ihres zeitweiligen Verbleibens im Verdauungs
tractus in del' Form feiner Flaumfederchen zuruck, die an del' Oberfiache 
des Waschwassers der Faeces schwimmen. Die }!'arbe diesel' Reste sagt uns 
sogar, ob del' genossene Vogel weiss oder schwarz gefiedert gewesen (Ente: 
Fig. 11, Huhn: Fig. 12). 
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Es ist l1ier der Ort, mit wenigen Worten zu erwahnen, dass kleine 
Sttickcl1en von Eierschalen Ofters nach dem Genuss von Eiern (hauptsachlich 
auf Salat!) in den Exkrementen wahrgenommen werden. Wenn man im 
Uebrigen auch zugeben muss, dass harte Eier ebensowenig wie weiche 
naeh dem Genusse irgend eine Spur zuriicklassen, so ist das doch nicht der 
ji'all mit in der Pfanne gebackenen Eiern, gewohnlich Spiegeleier genannt. 
Von diesen findet man gewobnlich kleine braune, porose Blattchen, bis zu 
einer Grosse von 100 mm 2, welche nichts anderes sind als gebratenes Eiweiss, 
das durch den Uebergang in eine hornartige Modifikation unlOslich und 
infolgedessen unverdaubar geworden ist. 

III. Fische. 

Fast ausnahmslos fiihrt jeder, der Fisch isst, mit dem Fleisch, sei es 
bewusst oder' unbewusst, unverdaubare Graten und Schuppen nach dem 
Magen abo 

Werden die Graten bald wieder ausgeschieden, so kommen sie unver
andert, h6Chstens ein wenig dunkelgefarbt, hervor. Meist sind sie jedoch 
wie die Schuppen durch Gallenfarbstoff dunkelgelb oder braun gefarbt. 

Sind die Graten so scharf und widerhakig, dass sie zwei oder drei Tage 
brauchen urn hervorzukommen, so werden sie, gleich den Schuppen, braun
schwarz gefarbt ausgeschieden. 

Diese harten Gegenstande weisen vorkommenden Falls nicht nur auf 
ji-'ischgenuss hin, sie geben iiberdies durch die Form und Grosse ein sehr 
brauchbares Material fUr die Erkennung der Art abo Man hat nur die 
groben Graten von Kabeljau - holl. Kabeljau w - (Gadus callarias), Flunder 
- holl. Bot - (Pleuronectes fiesus), Seezunge - holl. Tongen - (Solea vul

garis) oder Schellfisch - holl. S c he 1 vis c h - (Gadus aeglefinus) mit den feinen 
Graten von Anchovis - holl. Ansjovis - (Engraulis encrasicholus), Aal 
- holland. Paling - (Anguilla vulgaris), Stint - holl. Spiering - (Osmerus 

eperlanus), Sardinen - holl. Sardines - (Clupea pilchardus) und Sprott en 
- holL Sprot (Clupea sprattus) zu vergleichen, urn zu einem sicheren Schluss 
zu gelangen. 

Von Stint, Sprotten und Sardinen fand ich ausser haardiinnen Graten 
liuch schon praparirte Wirbel, von Sprott en neben Graten und Wirbeln auch 
Schuppen (Fig. 13), von Flussbarsch - holl. Baars - (Perca fiuviatilis) (Fig. 14) 
- und Hecht - holl. Snoek - (Esox lucius) (Fig. 15) zierlich gezeichnete 
Schuppen in den Exkrementen wieder. Bei starker Vergrosserung zeigten 
sich die Schupp en des Hechtes mit rautenfOrmigen Blattchen 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 diesel' Schupp en scheint del' Grund gelegen 
zu sein, dass sie an verschiedenen Stell en in den Falten del' Darmschleimhaut 
sitzen bleiben. 

Wenn es auch wahl' ist, dass das Einmachen von Fisch in Essig' (mari
niren) die Graten weich und biegsam macht, so muss dennoch gesagt werden, 
dass solche Graten 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 Fischgraten verdaulich wiiren. Selbst die 
feinsten Graten von marinirtem Aal, Alse - hoI 1. Elft - (Clupea alo,w) und 
Haring - holl. Haring - (Clupea harengus) kommen in gleicher Zahl und 
ebenso hart, wie sie VOl' diesel' Zubereitnng waren, in den Exkrementen an 
den Tag. 

Einen deutlichen Hinweis auf marinirten Fisch findet man in del' gleich
zeitigen Anwesenheit del' Gewiirze, welche beim Mariniren in Anwendung zu 
kommen pfiegen (Gewiirznelken, Muskatbltithe, Fenchel, Piment). 

Kabeljau hat zierliche Schuppen, die eirund odeI' rund sind, Korbchen 
ahnlich aussehen und eine in eine grosse Menge tangential verbreiteter Fach
lein eingetheilte Oberfiache haben (Fig. 17), 

Nach dem Genuss von Steinbutt - hoI 1. Tarbot - (Rhombus maxim us) 
fand ich in me in en Exkrementen immer eine kleine Zahl knochichter, stern
formiger Blattchen, denjenigen iihnlich, welche bei diesem Fisch an del' 
Hautfiache vorkommen. 

Was iiber das Vorkommen unverdaubarer Fleischsttickchen in den 
Speiseresten gesagt ist, gilt nicht fUr den Fisch. Es ist mil' wenigstens nie
mals gelungen, auch nicht nach iiberreichlichem Fischgenuss, andere als nul' 
mikroskopisch kleine U eberreste von dem Fisch wiederzufinden, Stockfisch 
_. holl. Stokvis ch - (Merluccius vulgaris) 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, konnen die weissen Muskelfasern del' 
Fische, sowie die rothfarbigen von Saugethieren und Gefitigel, sehr verschie
denes Maass zeigen (bei Stockfisch: 85, 150 und 230 Mikr. Dicke). 

Bei 105facher Vergrosserung entdeckt man bei dies en Muskelfasern 
die Querstreifen noch nicht und mochte man sie fUr glatt halten. Fig. 19, 
eine Abbildung del' Muskelfasern von gekochter Alse, 435fach vergrossert, 
lasst die Querstreifen hingegen deutlich wahrnehmen. 

Die mikroskopisch kleinen Speisereste von Fleisch und von Fisch sind 
schwer von einander zu unterscheiden. Erstere sowohl als letztere werden 
durch Gallenfarbstoffe mehr odeI' weniger gefarbt und konnen quergestreift 
odeI' glatt sein (s. Fig. 5 und 7: Salzfisch - holl. Zoutevisch - und Alse). 

Von diesel' Thatsache habe ich mich iiberzeugt, indem ich zwei Tage 
naeh einander aussehliesslich 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 wahl', dass die Quer-
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streifung del' Muskelfaserreste von Fisch schneller als diejenige del' Fleisch
fasern versehwindet (Fig_ 20). 

Als Eigenthtimliehkeit sei hier noeh erwabnt, dass ieh naeh dem Genuss 
von Aal in den Exkrementen eine Grate fand, deren Ende wie eine Peitsehen
schlinge spiralig gewunden war (Fig. 21). Nach dem Genuss von gebackenem 
Flunder fand ich sogar Fragmente kleiner weisser Musehelschalen, die bei 
del' unachtsamen Reinigung im Fische geblieben waren. 

IV. Schalthiere. 

Von den zehnftissigen Schalthieren haben wir nul' die Garneele - holl. 
Garnalen - (Crangon vulgaris) zu erwahnen, die wahrend des grossten Theiles 
des Jahres in so grosser Menge Hings del' Nordseektiste gefangen wil'd, dass 
del' Genuss derselben in den Niederlanden wenigstens als allgemein voram;
gesetzt werden kann. 

Garneelen sind niemals so tadellos gereinigt, so vollkommen ihrer horn
artigen Schale befreit, dass nieht nul' kleine unverdaubare Ringe, sondern 
aueh Taster und Ftisse dieser Thierehen mit del' eigentliehen Nahrung zu
gleieh versehluckt wtirden. 

Man findet diese Gegenstande, die beim Durehgang dureh den Korper 
dunkelfarbiger geworden sind, bei del' makroskopisehen Untersuehung del' 
Speisereste, und erkennt ihre Herkunft sofort, wenn man sie durch das 
Mikroskop betrachtet. 

Die Ringe del' Sehale zeigen am Rand zahlreiche flossige Haare, unter 
denen kleine ohne Flossen vorkommen, die kugelfOrmige Ausdehnllngen 
zeigen (Fig. 22). 

Von den Ftissen gibt Fig. 23 eine Abbildung: eine Centralachse, aus 
zwei Reihen viereekiger Segmentc aufgebaut, welche sich bald gegentiber 
stehen, bald alterniren, tragt zu beiden Seiten zahlreiche Sprossen, an den 
Segmentgrenzen eingepflanzt, und an dem inneren (del' Centralaehse zugewand
ten) Rand mit feinen Haaren versehen. Jedes einzelne Segment tl'agt wieder 
ein steifes Haar. 

Die Taster odeI' Ftihlhorner, die makroskopisch als steife Borsten wahr
genommen werden, zeigen bei der mikroskopischen Untersuchung ein heller 
gefarbtes Spiralband (Fig. 24). 

Diese Merkmale sind so deutlieh und beweiskraftig, dass die Erkennung 
del' Garneelen in Speiseresten nicht die geringste Schwierigkeit bietet. 
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I. Gemiise. 

Gemiise trag en nicht wenig zur geh6rigen Vertheilung der eigentlichen 
Nahrstoffe im Speisebrei beL Zwischen den eiweissreichen Theilchen von 
Fleisch und Fisch verbreitet, erleichtern sie die Einwirkung der Verdauungs
safte, die das Eiweiss in Pepton und die Starke in Zucker zu yerandern haben. 

Die zum gross ten Theil unverdauliche Cellulose!), woraus die Wande 
der Pfianzenzellen bestehen, fOrdert ihrerseits die Vertheilung der Kohlen
hydrate und Eiweissstoffe im Speisebrei, wodurch den Agentien, die diese 
unlOslichen Stoffe in lOsliche umsetzen, eine grossere Beriihrungsflache 
geboten wird. 

Wenn diese Umsetzungen stattfinden sollen, ist es nothwendig, dass die 
Zellwand zerbrochen und del' Inhalt der Zelle den chemischen und zymo
thischen Einfliissen zugauglich gemaeht wird. Dieses wird zum Theil 
erreicht dureh: 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 del' 
Agentien von Aussen so gut wie entzogen und die Zellen mit ihrem Inhalt 
verlassen den Korper unverandel't. Damit solI anderel'seits abel' nicht gesagt 
sein, dass der Nahrstoff aller wohl zermalmten Zellen aueh immer verdaut 
wiil'de. Auch von dem vel'daubaren, freigemachten Inhalt werden sehr grosse 
Quantitaten ausgeschieden, die sieh also an der eigentlichen Ernahrung nicht 
betheiligen. Die zahlreichen unversehrten Zellen mit ihrem werthvollen, 
nahrhaften Inhalt sind es allerdings zumeist, die dem Mikl'oskopiker eine 
Vorstellung von der gross en Nahrungsmasse geben, welche, ohne sich an der 
Ernahrung zu betheiligen, den Korper nutzlos durchlauft. 

Aus der Untersuchung von Exkrementen, welche zum Theile aus Gemiise
resten bestehen, lernen wil' die grosse Bedeutung junger Pfianzentheile fiir 
die Verdauung erkennen. Nicht ohne Grund zieht die Hausfl'au beim Ein
kauf junge, frische Gemiise den alteren vor. Sie weiss aus Erfahrung, dass 

1) H. Weiske (Zeitschl'. f. Biologie, 1870) hat dargethan, dass Cellulose un
zweifelhaft an del' Ernahrung sich betheiligt. 
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letztere viel Iangere Zeit brauchen, urn gar zu koch en, und dann noch oft 
hart und zahe sind. (Man verwechsle dies en Fall nicht mit solchen, wo man 
beim Kochen von Hiilsenfrtichten kalkhaltiges (hartes) Wassel' benutzt und 
versaumt hat, ein wenig doppeltkohlensaures Natron dem Wasser zuzufligen, 
urn den Kalk, del' mit dem Legumin eine unlOsliche Verbindung bildet, 
unschadlich zu machen.) 

Mit dem Fortscbritt des Wachsthums sind die Wande del' Zellen dicker 
und starker geworden; haufig hat sich ein Stoff (Lignin) darin abgesetzt, del' 
durch kochendes Wasser nicht mehr erweicht werden kann, und diese beiden 
Umstande verhindern, dass die Wande zerrissen werden und del' beim Kochen 
schwellende 1nhalt del' Zellen heraustritt. 

Getrocknete und durch Salz konservirte Gemtise gebell mehr unver
anderte Speisereste als frische, woraus man schliessen darf, dass erst ere 
weniger verdaulich sind als letztere. 

Die makro· und mikroskopische Untersuchung derSpeisereste kann fUr 
mehrere Gemtisearten wie: Hiilsenfl'tichte, Spargeln, Gartenerbsen, Rhabarber 
etc. ohne weiteres die Antwort geben auf die Frage, ob sie jung und 
frisch, weniger jung, odeI' nicht gar gekocht gewesen sind, als sie gegessen 
wurden. 

Wie Gemiisearten und Zukrauter, wie Kopfsalat, Gurken, Zwiebelchen, 
Radieschen, Petersilie, Dragon etc., welche man roh geniesst, in den Exkre
menten auftreten, lasst sich leicht erklaren. Sie kommen in denselben fast 
unverandert VOl', jedoch del' lOslichen Salze nnd aromatischen Stoffe beraubt. 

1st del' Koch so verntinftig gewesen, beim Zubereiten del' Erbsensuppe 
die Erbsenschalen als eine unntitze Beigabe zu entfernen, so wird del' 
Mikroskopiker dennoch bei del' Untersuchung del' Speisereste eine grosse 
Menge mit Starkekleister geflillter Parenchymzellen in dem Bodensatz des 
Waschwassers finden, und in forensischen Fallen aus del' gleichzeitigen An
wesenheit von Lauch und Sell erie schliessen dtirfen, dass die Nahrung aus 
Erbsensuppe bestanden hat. 

Bei weitem die meisten Gemtisearten sind bei del' makroskopischen 
Untersuchung so leicht erkennbar, dass man nul' die mikroskopischen Kenn
zeichen einer jeglichen Art mit del' betreffenden Beschreibung und Abbildung 
zu vergleichen hat, urn die Diagnose richtig zu stellen. 

Nicht wenig tragt die eigenthtimliche Form, worin die Gemiise in del' 
Regel gegessen werden, zu diesel' Erkennung bei. So konnte man zwar, was 
die Form diesel' Speisereste betrifft, zweifeln zwischen Spargeln, Lauch und 
Rhabarber einerseits, odeI' zwischen Spinat, Grlinkohl, Gartensauerampfer 
anderseits; abel' eine Vel'wechslung zwischen Kopfsalat und Portulak, 
zwischen Schnittbohnen und Salatbohnen, zwischen Erbsenschoten und Roth
kraut ist undenkbar. 

Obgleich man bei dem Worte Gemlise unwillktirlich geneigt ist, an 
griine Pflanzentheile zu denken, so haben bei weite,m nicht aBe Gemtise eine 
grline Farbe und werden diese N ahrungsmittel bekanntlich nicht bIos von 
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Blattern und Stengeltheilen, sondern auch von den verschiedensten Pflanzen
organen geliefert. 

So sind zu rechnen unter die 

Blumen 

}<'ruchte 

Samen 
Blatter 

Blattstiele und Stengel 
Zwiebeln 
Knollen 
Wurzeln 

die fleischig gewordenen Inflorescenzen von 
Brassica oleracea var. Botrytis (Blumenkohl). 
Erbsenschoten, Gurken, Oliven, Salatbolmen 
Schnittbohnen, Stachelbeeren. 
Bohnen, Gartenerbsen. 
Beifuss, Bimbernell, Bohnenkraut, Brennnessel
blatter, Brutkastensalat, Cichorie, Endivie, }<'eld
salat, Gartensauerampfer, Kerbel, Kettensalat, 
Kohlsorten, Kopfsalat, Petersilie, Portulak, Spinat, 
Steckrubenstengel, Winterspinat. 
Rhabarber, Spargeln. 
Schalotten, Zwiebeln. 
Kartoffeln. 
Kohlruben, Mohren, Radieschen, Runkelruben, 
Schwarzwurz, weisse Ruben. 

In den folgenden Zeilen habe ich versucht, die makro- und mikro
skopischen Kennzeichen fUr jede einzelne Gemuseart moglichst deutlich zu 
beschreiben; die Arten sind in drei Gruppen eingetheilt: 1. nahrende, 
2. nicht-nahrende und 3. aromatische Gemusearten. 

a) Nahrende Gemiise. 

Zu dieser Gruppe werden die Arten mit verhaltnissmassig hohem Nabr
werth gerechnet, sei es dass die Eiweissstoffe (wie bei Erbsen uud Bohnen), 
odeI' die Starke (wie bei Kartoifeln), oder del' Zucker (bei Runkelruben und 
Mohren) dabei als Nahrstoffe in den Vol'dergrund tl'eten. Wir ordnen sie 
alphabetisch: 

Bohnen 
Buffbohnen 
Erbsen 
Gartenerbsen 
Kartoffeln 
Mohren 
Runkelruben 

Phaseolus vulgaris. 

Vida Faba. 

Pisum sativum. 

Pisum sativum. 

Solanum tuberosum. 

Daucus Garota. 

Beta vulgaris var. Rapa. 

Von den starkehaltigen Knollen (Kartoffeln) und Samen (Bohnen, Erbsen 
und Gartenerbsen) sei noch erwahnt, dass die nahrende Kraft dieser Pflanzen
theile erst dann zur Geltung kommt, wenn 1. die Starke durch Kochen in 
Starkekleister verandert ist, und 2. der auf diese Weise gebildete Kleister in 
der Zelle durch Reissen der Zellenwand der Einwirkung der Verdauungs
safte, die denselben in lOslichen Zucker umzuandern haben, zuganglich ge
macht worden ist. 
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Rohe Starke ist unverdaulich, halbgar gekochte gleichfalls. Daher 
werden nicht gar gekochte Erbsen und Bohnen, welche unversehrt ver
schluckt wurden, nicht nul' als ganze Erbsen und Bohnen ausgeschieden, 
sondern auch die Starke in den Zellen diesel' Samen ist nur wenig ge
schwollen und del' 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 
Varietaten der Gattung Phaseolus gemeint, nicht abel' die Hiilsen, worin sie 
eingeschlossen waren. 

Nach del' Farbe del' ausseren Samenhaut werden sie schwarze und 
weisse Bohnen (eine besondere Art weisser Bohne "Schnittbohnen" - hoI 1. 
Snijboonen odeI' Krombekken -) genannt, wahrend solche, die eine andere 
Farbe haben odeI' gefleckt odeI' punktirt sind, andere Namen tragen (Prunk
bohnen, Schminkbohnen, Speckbohnen), abel' durch Kochen hinsichtlich del' 
Farbe (Iestaceus, latericius Saccardo, Chromotaxia No. 18 und 19) den schwarzen 
Bohnen ahnlich werden. 

Wie bekannt, gehoren Erbsen und Bohnen zu den eiweisshaltigsten pflanz
lichen Nahrungsmitteln (23 Proc. Eiweissstoffe, 2 Proc. Fett, 53-54 Proc. 
Kohlenhydrate), ein Vorzug, del' zum Theile wieder in den Schatten gestellt 
wird durch die geringere Verdaulichkeit und die Anwesenheit cineI' zahen, 
unverdaubaren Schale, die bei del' makroskopischen Untersuchung derSpeise
reste Denunciantin ist. 

Diese Schalen sind von schwarzen Bohnen braun und undurchsichtig, 
von weissen Bohnen wciss und halbdurchsichtig. Bei vielen Schalen kanJJ. 
man den Nabel (hilus) del' Samen als eine kleine eirunde Figur mit unbe
waffnetem Auge wahrnehmen. 

Nach dem Genuss von Bohnen kann man aus den Speiseresten del' 
meisten Menschen, auch derjenigen, die nicht gierig essen und ein gutes Ge
biss haben, ganze odeI' halbe Exemplare absondern, die ihren Inhalt un ver
andert behalten haben. 

Ausser den erwahnten lederartigen Schalen, die die aussere Samenhaut 
bildeten (Fig. 25), finden 8ich viele diinnere, facherfOrmig geaderte, braune 
odeI' weisse Hautchen VOl', die von del' inneren Samenhaut herriihren (Fig. 26). 

Erstere besteht aus zwei Schichten: einer ausseren aus aneinanderge
schlossenen langlichen Zellen (Palissaden), die mit ihrer langsten Achse senk
recht auf del' Oberflache stehen und 30---":'56 Mikr. lang und 16 Mikr. dick 
sind (Fig. 27), und einer inneren von 4-5eckigen Zellen (von Moeller die 
"Tragerzellen" der Saulenschicht genannt), deren Wande 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. Sie besitzen hornartige, verdickte Wande und Sprossen, 
mit denen sie untereinander verb un den sind (Fig. 30). 
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Von dem Parenchym del' Kotylen, deren Zellen mit Starkekleister ge
flillt sind, und die, ausser in ganzen und balben Bohnen, aucb im Bodensatz 
des Waschwassers in grosser Menge gefunden werden, gibt Fig. 31 eine Ab
bildung. 

Buffbohnen - holl. Tuinboonen -. Obgleich die Stammpflanze del' 
Buffbohnen, ebenso wie die del' ubrigen Bohnen und Erbsen, zu del' }<'amilie 
del' Papilionaceen gebort, tragt sie dennoch einen andern Gattungs- und 
Artnamen und kommen Buffbohnen nicbt von Phaseolus, sondern von Vida 

Faba her. 
Sie werden fast ausschliesslich unreif gegessen, besonders die von Vida 

Faba major (Vida Faba minor gibt die Pferdebohnen). 
Die Schale del' Buffbohne ist lederartig und viel dicker als die andreI' 

Bohnen. Sie ist fast unverdaubar und findet sich deshalb unverandert in 
den Exkrementen wieder, d. b. aUe Stucke del' Schalen in derselben Form 
und Grosse, welche sie durcb die Mahlwerkzeuge erhalten haben. Bisweilen 
bilden auch ganze und balbe Samen, odeI' die grunlich-braunen Fragmente 
del' Kotylen die sehr voluminosen Speisereste dieses ubrigens sehr nahrhaften 
Gerichts. 

Die dicksten dieser Membranen sind es, welche uns bei der makro
skopischen Untersuchung so fort erkennen lassen, ob wir es mit den Samen 
del' Vicia, odeI' abel' mit denen des Phaseolus zu thun haben. Das kennzeich
nende Merkmal liegt namlich in der Form des Na bels, und in der ,von dem
selben eingenommenen Stelle. Bei Buffbohnen erscheint er als eine ver
langerte Ellipse an del' Spitze, bei den Samen des Phaseolus als ein Oval 
in del' Mitte des Baucbrandes. 

Bei rohen Buffbobnen hebt sich del' Nabel, da er tief schwarz ist, von 
der Umgebung sehr ab, bei gekochten ist dieser Unterscbied del' Fal'be nicht 
mehr wahrnehmbar. 

Die mikroskopischen Kennzeicben der Samenhaut weich en nur wenig 
von den flir Bohnen bescbriebenen abo Die Palissaden lassen sich nul' 
miihsam losen (Fig. 32). Leichter ist dies moglich bei der darauf folgenden 
Tragerzellenschicht (Fig. 33), welche mit del' Nadel von del' Innenseite del' 
Schale entfernt werden kann. Den Zusammenhang diesel' zwei Schichten 
del' Samenhaut stellt Fig. 34 (Durchschnitt einer rohen Buffbohne) dar. 

Es zeigt sich, wenn man die grunlich-braunen Kotylenfragmente zwischen 
Objekt- und Deckglas zusammenpresst, dass dieselben in hoherem Grade 
gallert- odeI' knorpelartig sind, als bei anderen Bohnen (Fig. 35). Die Zellen 
lOsen sich nicht so leicht, und zeigen einen olivenfarbigen, feinkornigen In
halt, worin ein Korn von eiweissartiger Natur durch seine Grosse hervorragt 
und durch Jod nicht blau gefarbt wird. Der hohe Eiweissgehalt dieser Samen 
ist auch die Ursache daflir, dass del' Zellinhalt nur theilweise durch Jod blau 
gefarbt wird, wabrend der anderere Tbeil braun bleibt. 

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

Gilt im Allgemeinen fill' diese Samen, was oben von Bohnen g'esagt 
wurde, so wird es dennoch Niemand schwer fallen, die dicken braunen 
Schalen getrockneter Erbsen (des Gemuse- und ~Iehlhandlers) von den viel 
dunneren grunlich-gelben frischer Erbsen und Gartenerbsen zu unterscheiden. 

Fig. 36 (derdunkle Theil) stellt eine :b~Jachenansicht del' dunkelfarbigen 
Samenhaut rei fer , getrockneter (brauneI') Erbsen dar, und die namliche 
Samenhaut, in ihre Elemente, die Palissaden, zergliedert. Fig. 37 zeigt uns 
diejenige kleiner Gartenerbsen, wobei ein Theil del' Tragerzellenschicht sicht
bar ist, wahrend Fig. 38 erkennen lasst, wie dunnwandig und zart d. h. frisch 
die Zellen des Palissadengewebes bei sehr jungen Gartenerbsen sind. 

Von dem starkemehlhaltigen Parenchym del' Kotylen haben die Zellen 
del' nicht gar gekochten Erbsen ihre urspl'ungliche, mehr oder weniger 
eirunde Form behalten, und sind die Umrisse del' wenig veranderten StHl'ke
karner noch sichtbar (Fig. 39, von Gartenerbsen - Fig. 40, von braun en 
Erbsen); diejenigen del' gar gekochten Erbsen hingegen sind zu isodiame
trischen Figuren geschwollen und dermassen mit einem graufarbenen Kleister 
angefilllt, dass die stark ausgedehnte Zellwand nur muhsam wahrnehmbar 
ist (l!~ig. 41). 

Als eine Eigenthumlichkeit sei noeh erwahnt, dass ich nach dem Genuss 
brauner El'bsen in dem Bodensatz des Waschwassers del' Faeces mehrmals 
Milben (l'yroglyphu8 jarinae) fand, die aus dem Hause des Mehlbandlers nach 
del' Kuche und mit den Erbsen in meinen Magen ubergegangen waren (Fig. 42). 

Kartojfeln - holl. Aardappelen - die Knollen des Solanum tuberosulII. 

Del' meist reichliche Kartoffelgenuss bringt es mit sich, dass fast 
immer mal,roskopisch kenntlich gelbe odeI' weisslich-gelbe Kartoffelstuckchen 
in den Speiseresten und immer klein ere Theilchen im Bodensatz des Wasch
wassel'S aufgefunden werden. Aus den grasseren Sttickchen mgt oft ein 
gel bel' Faden (Gefassbundel) hervor. 

Bisweilen haben jene Fragmente eine bHiulich-grune odeI' gelbrothe 
Farbe, welche durch pflanzliche Farbstoffe aus Gemusearten verursacht 
wird (Rotbkraut, Runkelruben), welche die Reise durch den Darmkanal mit
machten. 1st dieses del' Fall, so wird die blaugrune Farbe durch verdunnte 
Schwefelsaure in roth verandert. 

Kartoffeln werden im Winter geschalt, im Sommer geschabt (sogenannte 
"neue" Kartoffeln). 1m ersteren Faile erwarte man nicht Theile derSchale 
in den Speiseresten auffinden zu k6nnen; im letzteren FaIle hingegen werden 
die Kartoffeln nicht so vollstandig von del' Schale befreit, dass nicht kleine 
gelbbraune Hautchen derselben in den Exkrementen zu entdecken waren. 

Die mikroskopische Untersuchung diesel' Hautchen lehrt uns, dass 
dieselben von zweierlei Beschaffenheit sind.. Das aussere besteht aus einem 
Gewebe von einigen Schichten rauchfarbener isodiametrischer Korkzellen 
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(Fig. 43); das innere aus einem Gewebe dunnwandiger Parenehymzellen, 
welehe die Eigenthumliehkeit besitzen, dass sie einen kleinen rauehfarbenen 
Krystall (Hendyoeder) von Calciumoxalat enthalten 1). Zwischen dies en 
zwei Schichten 'ko.mmen entweder vereinzelte oder gruppirte Idioblasten 
vor:" Zellen, die sowohl durch Abmessung als dureh Form und Bauart von 
denen del' nachsten Umgebung abweiehen (Fig. 44). 

Die Speisereste del' nahrhaften Theile del' Kartoffel, sowohl die makl'o
skopiseh als auch (in dem Bodensatze des Waschwassers) die mikroskopisch 
wahl'llehmbaren, bestehen aus isodiametrischen Parenchymzellen, mit einem 
grau-gelben feinkol'lligen SUirkekleister gefiillt, del' durch Jod violett oder 
blau gefarbt wird. An diesel' Vel'farbung betheiligen sich die dunn en Zell
wande nicht (Fig. 45). 

Mohren - holl. W ortelen -. Selbst von sehr jungen frischen Mohren 
(Wurzel des Daucus Caroia) fand ieh in den Exkrementen immer orange
farbene Speisereste wieder. Dal'aus el'sieht man, wie widerstandsfiihig del' 
Farbstoff ist, del' diesen unterirdischen Pflanzentheilen eigen ist. Diesel' 
Farbstoff setzt uns in den Stand, solehe Reste makro- und mikroskopisch 
von andel'll zu unterscheiden. Sei es, dass es sich hierbei handelt um dul'ch
sichtige Fragmente, die ganz aus Pal'enehym bestehen und leicht zwischen 
Objekt- und Deckglas zusammengepresst werden konnen - sci es, dass uber
dies starke Gefassbundel an del' Zusammensetzung betbeiligt sind - del' 
ol'angefarbene Farbstoff in den Parenchymzellen ist es, del' zu unregelmassigen 
Figuren ausgebildet, welche einmal Kornern, ein anderes Mal mehr Stab chen 
iihnlieh sind, bei del' mikroskopischen Untersuehung del' Speisel'este von 
Mohren die Diagnose ermoglicht (Fig. 46). 

Bunkelriiben - holl. Bieten -. Wer Runkelruben (die Wurzel des 
Beta vulguris val'. Rapa) in den Faeces an del' rothen Farbe erkennen wollte, 
wiirde sich bei del' Untel'suchung enttauscht finden, da dieselben ebenso wie 
Rothkraut, ihren in dem Zellsaft aufgelOsten Farbstoff auf dem Wege dul'ch 
den Darmkanal verlieren. Bleiben die Runkelruben jedoeh nul' 15-20 
Stunden im Korper, so scheid en sich die Reste derselben mit deutlieh roth
brauner Farbe aus. Es sind darin noch rothe Runkelrubenstiickchen ma
kroskopisch wahrnehmbar, die ihren Farbstoff sofort dem Waschwasser ab
geben und dieses gel broth farben. 

Speisereste von Runkelruben machen sieh makroskopisch dureh das 
Vorkommen gelblich-gruner oder gelbbrauner glasiger Stuckchen von ver
schiedener Form und Grosse bemerkbar, woraus bisweilen faserige Elemente 
(Gefassbundel) hervorragen, deren Lauf man mit dem Auge im durchsichtigen 
Parenehym verfolgen kann. Man konnte diese Stuckehen mit den gleieh
artigen von Kohlriiben und weissen Ruben, die homogenen mit denen von 

I) Dieses Hendyoeder gehort zu dem monosymmetrischen System und wh:d 
von einigen wegen seiner Uebereinstimmung mit dem Rhomboeder auch wohl 
nrhomboedrisches Oxalat gcnannt. (Tschirch, Ang'ewandte Pflanzenanatomic, S. 104). 

van Ledden HuJsebosch. 3 
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Succade, den en sie sehr ahnlich sehen, verwechseln, wenn die Speisereste 
von Runkelriiben sich nicht mikroskopisch scharf unterschieden: 1. durch 
die viel grosseren Dimensionen uud die geringere Dicke del' Wande del' 
Parenchymzellen, und 2. durch ihre mit tetragonalen Krystallen von Calcium-. 
oxalat vollgepfropften Schlauchc, die mit den Gefassbiindeln parallel laMen 
(Fig. 47). In den Parenchymzellen werden grosse Krystalle (Briefumschlag
form) jenes Salzes wahrgenommen. 

Die grosste Langeache del' Parenchymzellen betragt 350 bis 550 Mikr. 

b) Nicht-nahrende Gemiise. 

Zu diesel' Gruppe gehoren bei weitem die meisten Gemiisearten, welche 
genosseJ;l werden. 

Aus dem Umstande, dass sie 90 Proc. odeI' noch mehr Wasser ent
halten, Iasst sich sofort schliessen, dass in diesen Gemiisearten die eigent
lichen Nahrstoffe nul' in geringem Maasse vertreten sein konnen. Sie werden 
daher auch mehr wegen del' andern Bestandtheile, die sie enthalten, sowie 
wegen des angenehmen Geschmackes genossen. 

Diese Bestandtheile sind die in Wasser 16slichen odeI' un16slichen Salze, 
woran die nicht-nahrenden Gemiise verhaltnissmassig reich sind. Von 
sol chen yerdienen in erster Linie Erwahnung diejenigen mit sogenannten 
organischen Sauren, auch wohl Pflanzensauren genannt; wie: Milchsaure 
(Sauerkraut), Citronensaure (Kopfsalat, Spargeln), Oxalsaure (Rhabarber, 
Gartensauerampfer, Portulak, Spinat etc.) u. s. w., wahrend diejenigen mit 
anorganischen Sauren (Phosphorsaure, Salzsaure und Schwefelsaure) hier 
nicht in Betracht kommen. 

Die hohe Bedeutung del' 16slichen Salze diesel' pflanzlichen Nahrungs
mittel fUr un sere Nahrung verdanken sie dem Umstande, dass sie es vor
nehmlich sind, welche sich an del' Bildung des knochigen Skeletts unsres 
Korpers betheiligen und welche durch die Zerlegung und Auswechslung 
ihrer Bestandtheile fortwahrend das Gleichgewicht del' Dichtigkeit del' Safte 
vel'andern, wodurch die Cirkulation del' Korpersafte durch die thierischen 
Membrane hindul'ch ermoglicht wird: Es kann uns daher auch nicht wundern, 
dass die Mineralstoffe (Aschenbestandtheile) pflanzlicher Nahrungsmittel quali
tativ dieselben sind wie diejenigen thierischer NahrungsmitteI, wenn wir be
denken, dass del' Korper del' Thiere, welche wir essen (Herbivol'en), von 
dem del' Pflanzen aufgebaut wird. 

Die un16slichen Salze del' nicht-nahrenden Gemiisearten betheiligen sich 
insofern an del' Verdauung, als sie, in einer Gemiiseart mellI', in del' andern 
weniger, beim Durchgang 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 del' Getreidekorner (die Kleie) thun, das vel'richten bei 
vielen Gemiisearten die unloslichen Krystalle des Calciumoxalats, die, nach-
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dem sie diesen die Peristaltik fordernden Reiz hervorgebraeht haben, un
verandert ausgeschieden und in dem Bodensatz des Waschwassers wieder
gefunden werden. 

Warum also an Stuhlverstopfung leidenden Personen und sol chen mit 
trager Bewegung der Verdauungso~gane, der Genuss solcher Gemusearten 
und sol chen 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 Gemusearten vor ihrer Zubereitung oder illfolge derselben meist 
gebracht werden, Rechnung zu tragen. Diejenigen, welche nicht wie Grun
kohl, Spinat, Winterspinat und Gartcnsauerampfer feingehackt werden, sind 
dem unbewafl'neten Auge so leicht erkennbar, dass man so fort zu einer Ver
gleichung der mikroskopischen Merkmale der Geg·enstande schreiten kann, 
deren Beschreibung hier folgt. 

Zu den nicht-nahrenden Gemusearten werden gerechnet: 

Blumenkohl . 
Briit- oder Fruhkastensalat 
Cichorie 
Endivie 
Erbsenschoten 
Feldsalat . 
Gartensaueram pfer 
Griinkohl . 
Gurken 
Kettensalat oder Lowenzahnbliitter 
Kohlriiben 
Kopfsalat 
Oliven . 
Portulak 
Rhabarber 
Rosenkohl 
Rothkraut 
Salatbohnen . 
Sauerkraut 
Savoyerkohl . 
Schnittbohnen 
Schwarzwurz 
Spargeln . 
Spinat . 
Stachel beeren 
Steckrubenstengel . 
Weisse Ruben 
Winterspinat . 

Brassica oleracea val'. Botrytis. 

Lactuca sativa. 

Cichorium Intybus. 

Cichorium Endit,ia. 

Pisum sativum. 

Valerianella olitoria. 

Rumex Acetosa. 

Brassica oleracea var. acephala. 

Cucumis sativus. 

TaraxaCltm officinale. 

Brassica Napu8 var. Napobrassica. 

Lactuca sativa var. capita/a. 

Olea europaea. 

Portulaca oleracea. 

Rheum crispum. 

Brassica oleracea var. gemmifera. 

l!rassica oleracea var. capitata purpurea. 

Phaseolus tumidus. 

Brassica oleracea var. capitata alba. 

Brassica oleracea val'. bullata. 

Phaseolus compressus. 

Scm·zonera hispanica. 

Asparagus officinalis. 

Spinacia oleracea. 

Ribes Grossularia. 

Brassica Rapa var. rapi/era. 

Brassica Rapa var. rapi/era. 

Beta vulgaris var. Cicla. 

3* 
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Bltuuenkohl - holl. B I 0 e m k 0 0 I - (Brassica oleracea val'. Botrytis). 

Werden von and ern Kohlarten die Blatter als Gemiise gegessen, so dienen 
beim Blumenkohl - wie es del' Name schon andeutet - die fleischig ge
wordenen Inflorescenzen dazu. 

Blumenkohl wird genossen als Gemjise, als Suppenkraut und als Mixed
Pickle. 1m letzteren FaIle ist man am besten im Stande, bei del' makro
skopischen Untersuchung derSpeisereste aus del' Anwesenheit unveranderter 
Striinkchen (Miniatur-Blumenkohl) auf Blumenkohl zu schliessen (Fig. 48). 

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

Brut- oder Fl'uhkastensalat - holl. Broeivet -. So nennt man die 
jungen Blattchen von Lactuca sativa. Man sat diese Pflanzen in Friihkasten 
dieht nebeneinander und zieht sie im Winter aus, wo sie entweder als Salat 
genossen werden, odeI' zur Garnirung verschiedener Schiisseln (Heringsalat, 
Krebssalat) dienen. 

Die gelblich-griinen Blattchen des Briitkastensalats sind je nach ihrem 
Alter 1, 2 bis 3 cm lang, spatelformig und ganzrandig. Auf ihrem Durch
gang durch den Korper verandern sie SieIl sehr wenig, sodass sie in den 
Speiseresten leicht zu erkennen sind. 

Nach dem Genusse dieses Salats wird man, ausser ganzen Bliittchen, 
eine Menge dunner Hautchen schwimmend an del' Oberflaehe des Wasch
wassel'S entdecken, welche sieh bei mikroskopischer Untersuchung als Epi
dermis-Stuckehen erweisen. Diese Epidermis setzt sich aus Zellen zusammen, 
deren Wande dunn und wellenartig gebogen sind, sodass die Zellen wie die 
Theile eines Baukastens ineinander greifen. 

Die Spaltofi'nungen sind sehr unregelmassig verbreitet; bisweilen findet 
man sie in kleineren Gruppen nebeneinander, 25 - 36 Mikr. lang und 30 
Mikr. breit (Fig. 49). 

An del' oberen Blattflache befinden sich kleine, mehrzellige, birnformige 
Trichome (Fig. 50). 

Cichorie - holl. Cichorei, Suikerij, allgemein Loof - (Cichorium 

Intybus) ist eine Blattergemuseart, welche von cineI' Pflanze stammt, die man 
hat etioliren lassen, indem man sie, unter Ausschluss des Lichtes aufbewahrte, 
sei es, dass man sie eingegraben, odeI' sonst in einem dunklen Raum ge
lagert bat. 

Aus diesem Grunde haben die Blatter mit ibren breiten und dicken 
weissen Hauptnerven, gewobnlich "Briisseler Witloof" genannt, eine citronen
gelbe Farbe. 

Man unterscbeidet zwei Varietaten: die hollandische, mit langen, locke
ren, und die belgiscbe (Brusseler Witloof) mit kurzen, zusammengedruckten 
Blattern. Letztere, welcbe eigentbiimlich gedrungene Biischel bilden, haben 
einen bitterern Geschmack als die in Holland kultivirten Cicborien. 
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Ciehorie wird, gleieh Endivie, vor der Zubereitung ,zu 1-2 em breiten 
Streifen zerschnitten; der Umstand jedoch, dass das Blattgewebe infolge der 
eigenthiimliehen Behandlungsweise, der man die Pflanzen naeh dem Anbau 
unterwirft, zart geblieben ist, fiihrt dazu, dass man dieses Gemiise nieht wie 
Endivie an den Speiseresten makroskopisch erkennen kann. 

Yom Briisseler Witloof hingegen werden bisweilen die ganzen Blatt
biisehel gesehmort; wegen del' ungenugenden Zerkleinerung derselben bei der 
Mahlzeit findet man daher Hingere hautig-faserige Ueberreste von weisser oder 
blas!!gelber Farbe in den Exkrementen wieder. 

Es ist wahrseheinlieh, dass die Kultivirungsweise auf die Form der 
Gewebeelemente Einfluss hat; ieh habe wenigstens bemerkt, dass die 
Epidermiszellen der untern Flache des Blattes sowie die SpaltOffnungen der 
belgischen Oichorie (Fig. 51) viel grosser sind als die del' hollandischen 
(Fig. 52). Die grossten Lange- und Breitedimensionen der Stomata der 
belgischen sind 56 und 30 Mikr., die del' hollandischen 23 und 20 Mikr. Bei 
den beiden Arten kommen, wie Fig. 53 und 54 (welche die Epidermis der 
oberen Flache der belgischen Oichorie darsteIlen) 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 Hinglichen 
Zellen mit spitz en Enden (Fig. 54), ohne oder fast ohne Stomata, zusammen. 

Die fleischig -hautigen Speisereste der Oichorie liefern, nachdem sie 
zwischen Objekt- und DeckgJas gepresst sind, sehr brauchbare mikroskopische 
Praparate, worin bei 105 facher Vergrosserung die Milchsaftgefasse sehr gut 
wahrnehmbar sind (I!-'ig. 55). 

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

Endivie wird in zwei ]'ormen genossen: als Schmorgemuse und als Salat. 
1m ersteren FaIle wird die Endivie, die aus Rosetten von Blattern 

besteht (Endivlestraucher), in schmale 1-2 em breite Streifen geschnitten, 
welche bei der darauffolgenden Zubereitung und del' Verdauung in klein ere 
Stucke zerfallen. 

Wird· Endivie als Salat genossen, so benutzt man vorzugsweise Cichorium 

Endivia var. crisp a, mehr unter dem Namen Krausendivie bekannt, eine 
Pflanze, deren Blattflaehe sich in eine Menge Zipfel zertheilt. Diese Blatter 
werden queriiber in moglichst schmale Streifen geschnitten und mit rohem 
Gewiirz als Zuthat (haufig aueh mit gekochten Runkelriiben) roh gegessen. 

Endivie, gekocht odeI' roh genossen, wird fast ganz unverandert wieder 
ausgeschieden, mit dem Unterschiede jedoch, das von letzterer die Speise· 
reste hellgriin, von ersterer hingegen grau- oder braunlich-griin erscheinen. 
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Krausendivie zeigt sich durch die Anwesenheit von Blatterfragmenten 
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 Flache des Endivienblattes (Fig. 57), die keine 
iiberaus grosse Zuhl Stomata aufweist, kennzeichnet sich als ein Gewebe von 
Zellen jeglicher Form mit wellenfOrmigen Wanden, die gleich den Theilen 
eines Baukastens in einander greifen. Die SpaltOffnungen haben verschiedene 
Dimensionen: Lange 22-34, Breite 20-27 Mikr. 

W 0 del' breite, weisse Mittelnel'v durch das grune Blatt lauft, sind die 
diinnwandigen Epidermiszellen spulenfOrmig und die SpaIt5ffnungen sehr 
selten (Fig. 58), wah rend die Epidermis der obel'en Flache des Endivien
blattes sich durch die daruber verbl'eiteten cylindrischen Haare kenn
zeichnet, die aus einer Menge (6-12) gefassf5l'miger Zellen gebildet sind und 
sieh von den iibrigen Zellen del' Epidermis ausser durch die Form noch 
durch ein dunkler gefarbten Protoplast unterscheiden (Fig. 59). 

Erbsenschoten - holl. Peulen - sind die Friichte einer VarieUit 
von Pisum sativum (die Mutterpfianze von Steckel'bsen und Gal'tenerbsen), 
welche zu der Zeit gegessen werden, wo die Zellwande des Pel'icarps (das 
eigentliche Gemiise) so wenig verholzt sind, dass sie geschmort genossen 
werden k5nnen. 

Wil' haben hier, wie bei Gm'ken 1), Stachelbeeren, Schnitt- und Salat
bohnen, einen jener Falle, wo die Fl'ucht als Gemiise zur Nahrung dient 
und sowohl die Mel'kmale del' Fruchtwand als die der Samen fUr die 
Untersuchung der Speisereste in Betracht kommen. 

Von beiden Ol'ganen, del' Frucht und den Samen, ist zu sagen, dass 
sie nach der Vel'dauung fast unvel'andel't den K5rper vel'lassen, sod ass also 
schon die makroskopische Untersuchung del' Speisereste von El'bsenschoten 
wichtige Mel'kmale zul' El'kennung liefert. 

Von den zwei Klappen der halb hautigen, halb fieischigen Kapsel
frucht findet man namlich deutlich erkennbare kleinere und gr5ssere Stiicke, 
oft sagar ganze Exemplare in den Faeces wieder, wahrend die unversehrten 
unreifen Samen, oder auch die zerquetschten Exemplare, die ihres Inhaltes 
beraubt sind und von denen nur die hautigen Schalen wiedergefunden 
werden, uns darauf hinweisen, dass wir es nicht mit Steck- oder Garten
erbsen, sondern mit Erbsenschoten zu thun haben. 

Mikroskopisch sind die Elernente dieser Organe wahl unterschieden. 
Hauptsachlich ist es die Fasernschicht der Fruchtwand mit der daran 
grenzenden Schicht diinnwandiger Zellen, die jede fUr sich einen Krystall 
(tafelf5rmige hexagonale Pyrarnide) von Oalciurnoxalat enthalten(Fig. 60), 
woran man Erbsenschoten erkennt. 

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

1) Bei Gurken entfernt man die Schale. 
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Feldsalat - holl. Veldsla -. Die ganzrandigen, spatelf6rmigen 
Blatter von ralerianella olitoria (in Holland aueh wohl "Ezelsooren" genannt) 
werden wie Briitkastensalat nul' roh als Salat, und also nicht wie Endivie, 
Kopfsalat und Kettensalat, auch gesehmort genossen. 

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

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

Die Epidermis der Blattoberflache, die nur wenig Spalt6ffnungen hat, 
besitzt eine ziemliche Menge mehrzelliger, birnformiger Trichome (Fig. 61); 
die del' unteren Flache besteht aus Zellen mit zierlieh wellenartig gebogenen 
Wanden, zwischen denen zahlreiche Spalt6ffnungen sehr unregelmassig ver
streut sind (Fig. 62). Die gr6ssten derselben sind 30 Mikr. lang und 
23 Mikr. breit. 

Gartensauerampfer - holl. Zuring -, die Blatter von Rume:c Acetosa, 

ist cine Gemiiseart, die zu einem Brei zerkleinert weniger fUr sieh allein 
(und in diesem Falle oft mit Korinthen gemischt), als vielmehr als Ge
schmacks-Korrigenz fUr andere geschmorte Gemiise (Endivie, Kopfsalat etc.), 
oder als Suppenkraut Verwendung finc1et. Aus diesem Grunde bl'aucht man 
nach dem Genusse von Sauerampfel' nicht nach grossen Blattresten in den 
Ueberresten des Mittagmahls zu suchen. Dennoch bieten die makroskopisch 
nicht chal'akterisil'ten Speisel'este diesel' Gemiiseart hinreichende mikrosko
pisehe Merkmale dar. 

Man entdeckt namlich bei aufmerksamer Beobachtung durch das 
Mikroskop an der Oberflache del' Blatter sparlich vorkommende Driisen, die, 
wenn man sie von oben betraehtet, als Vierecke mit abgerundeten Winkeln 
erscheinen und durch die braune Farbe sieh von ihrer naehsten Umgebung 
abheben (Fig. 63). Die Dimensionen dieser Organe sind 45-50 Mikr. Lange 
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), wahrend die 
Epidermis der unteren Flache des Blattes mit ihren wellenartig gebogenen 
Zellenwanden eine grosse Menge regelmassig sich verbreitender Spalt-
6frnungen aufweist, wovon die gr6ssten 60 Mikr. Lange und 42 Mikr. Breite 
haben (Fig. 65). 

Grunkohl - holl. Boerenkool - (Brassica oleracea var. acephala). Da 
die Blatter des Griinkohls in del' 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 dafUr, dass darin fein zertheilte, viel Blattgriin enthaltende 
Gemiisearten, wie Griinkohl, Spin at oder Gartensauerampfer vorkommen. 
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Was von solchen Gemiisearten wiedergefunden wird, beschrankt sieh denn 
auch auf kleine dunkelgriine Blattfragmente, faserige Theile des Blattskeletts 
oder des Blattstiels und farblose Hautchen (Epiderm), von denen letztere 
meist an der Oberflache des Wassers sehwimmen. 

Bei Griinkohl sind es nur letztere, die uns interessiren, da das Blatt
gewebe im Uebrigen keine besonderen Merkmale bietet. Diese Hautehen 
sind Epidel'misstiiekehen des Blattes, die bei del' mikroskopisehen Unter
suehung viel SpalWffnungen zeigen, falls sie von der unteren Flaehe des 
Blattes herriihren (Fig. 66), wahrend die Epidermis der 0 beren Flaehe eine 
weit kleinere Zahl Stomata aufweist (Fig. 67). 

Gul'kcn - holl. Komkommers - bilden eine Gcmiiseart, die allgemein 
als Salat gegessen wird. Es sind die unreifen Friiehte von Cucllmis sativlls, 

die zu diinnen Seheiben oder langen Streifen gesehnitten werden, naehdem 
man die leaerartige Sehale entfernt hat. 

Aueh als Beispeise finden die Gurken Verwendung und zwar mcist 
in Form von Langssclmitten, von denen die Schalc nicht entfernt wird, da 
sie den in Essig gelegten Stiickchen die nothige Festigkeit gibt. 

Nach dem Genusse von Gurken habe iell stets kleine unversehrte 
Stiiekchcn in den Exkrementen wiederfinden konnen. Obgleich diese Frag
mente keine besonderen makroskopischen El'kennungszeichen bieten, findet 
man solche nach dem Genuss von Gurkensalat l'eiehlich in den unversehrten 
oder durchgeschnittenen elliptischen Samen, und sofern Gurken als Zuthat 
in Frage kommen, in der citronengelben lederartigen Fruchtschale. 

Die Parenehymzellen des Fruchtfleisehes enthalten einen kleinen 
kornigen, hellgriinfarbigen Protoplasten (Fig. 68). 

Die Zellenwande der aussel'cn Samenhaut sind wellenartig gebogen, 
was sieh deutlieh zeigt, wenn man sie von oben ab betraehtet (Fig. 69), 
wah rend die mikroskopisehe Untersuehung eines Querdurchsehnitts des 
Samens uns den eharakteristisehen Bau der Samenhaut erkennen lasst 
(Fig. 70). 

Die citronengelbe Epidermis der Frueht baut sich aus sehr kleinen, fast 
kugelrunden Zellen auf, welehe ein Lumen von hoehstens 16 Mikr. besitzen. 
Runde, weisse Flecken, die sieh von der eitronengelben Umgebung eigen
thiimlich abheben (Lentizellen) sind hier nieht selten (Fig'. 71). 

Dass die kleinen Zellen mit ihren dicken Wanden wohl fiihig sind, 
eine starke Schale fUr die saftige Gurkenfrucht zu bilden, ergibt sieh, bei 
der Betrachtung von Fig. 72, wo die Epidermis 435mal vergrossert wieder
gege ben ist. 

Kcttcnsalat oder Lowcnzahnblatter - holl. Mol s I a -. 1m Anfang 
des Friihjahrs, wenn infolge des hohen Wasserstandes der Fliisse oder aus 
andern Griinden, die Maulwiirfe einen trockenen Aufenthalt gesucht und 
dureh ihr Wiihlen viele Pflanzen des allgemein vorkommenden Taraxacum 

offlcinale mit Erde bedeekt haben, bemiihen sich arme Mensehen, die gelben 
(etiolierten) Blatter dieser Pflanze zu sammeln und als Gemiise zu verkaufen. 
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Das ist del' Kettensalat, die einzige Gemtiseart in Holland, die fUr die Kuche 
nicht kultivirt wird, sondern wild wachst. 

Kettensalat wird meist als Schmorgemtise, seitener als Sal at, und in 
diesem Falle roh, gegessen. In keinem del' beiden FaIle finden sich in den 
Speiseresten hinreichend makroskopische Kennzeichen, urn die Herkunft der 
faserigen und bautigen, durch Urobilin braun gefarbten Ueberbleibsel mit 
Gewissheit angeben zu konnen. 

Die mikroskopische Untersuchung hat bier den Weg vorzuzeichnen, 
und aus diesem Grunde erwahnen wir in erster Linie das Vorkommen von 
Milchsaftgefassen und -zellen, die in den zwischen Objekt- und Deckglas 
zusammengepressten Speiseresten des Kettensalats durch das Mikroskop 
wahrnehmbar sind (:F'ig. 73). We iter findet man dabei lock ere (Fig. 74) oder 
noeh festsitzende lange, eylindrische Haare (Fig. 75), die aus einer grossen 
Menge gefassformiger Zellen aufgebaut sind. 

Man kann, wie letztere Abbildung zeigt, bei geschmortem Kettensalat 
infolge des Kochens die Form del' Epidermiszellen nieht mehr deutlich 
wahrnehmen. Fig. 76, welche die Epidermis rohen Kettensaiats (der untern 
Flaehe des Blattes) veranscbaulieht, lasst erkennen, dass dies leichter ist, 
sobald diese Gemtiseart als Sal at gegessen wird. Die Epidermiszellen 
zeigen die Trapez- odeI' Parallelogrammform; Stomata kommen bier sehr 
wenig vor. 

Kohl1'uben - holl. Koolrapen -. Hauptsaehlich im Winter finden 
Kohlrtiben als gesehmortes Gemtise Verwendung. 

Die zur Grosse eines Kinderkopfs geschwollenen Wurzeln von Brassica 

Napus val'. Napobrassica werden geschalt und in schmale Streifen von 3-5 em 
Lange gesehnitten. Diese sind orangenfarbig und behalten die Farbe auch 
bei del' Zubereitung. 

Speisereste, an denen diese pomeranzengelbe Farbe noeh wahrnehmbar 
ist, lassen sieh naeh einem Kohlrtibenmahl meist aus den Exkrementen ab
sondern. Sie erseheinen, wie VOl' del' Verdauung, als glasige Sttiekchen 
von unregelmassiger Form, woraus dtinnere und diekere Faden (Gefass
btindel) hervorragen. Letztere haben ebensowenig wie das dazwisehen 
liegende Parenehym (Fig. 77) besondere mikroskopisehe Kennzeichen. Die 
Zellen des letztern (Fig. 78) enthalten nul' einige wenige feine Kornehen, 
wahrend die Lange del' grossten Parenehymzellen 175 Mikr. betragt. 

Kop{salat - holl. Kropsla - (Lactllca saliva var. capitata). Drtickt 
das Wort "Salat" gewohnlich aus, dass eine Gemtiseart roh, mit Oel, Essig 
und Gewtirz genossen wird (Endiviensalat, Gurkensalat, Kettensaiat, Feldsalat), 
so bildet Kopfsalat insoweit eine Ausnahme, dass dieses Blattergemtise gleich 
Endivie und Kettensalat, ausser als Salat, aueh geschmort gegessen wird. 
Letzteren Falls hat er, was Gesehmaek uud aussere Erscheinung betrifft, 
viel Aehnliehkeit mit geschmorter Endivie, unterseheidet sieh von derselben 
jedoeh dureh sein viel dtinneres Blatt. Vorztiglieh diese Eigenscbaft lasst 
die Speisereste von Kopfsalat makroskopiseb so fort erkennen. Gewobnlieh 
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sieht man grosse l1autige StUcke der diinnsten Blatter an der Oberflache 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 Wande der Epidermiszellen, und 3. zahlreiche Spaltoffnungen, 
deren Lange zwischen 26 und 38 und deren Breite zwischen 23 und 33 Mikr. 
schwankt (Fig 80). 

Oliven - holl. 0 I ij v e n - (Olea europaea). Diese Steinfriichte, die aus 
siidlichern Landern zu uns kommen, sind fitr Gastronomen eine werthvolle 
Zuthat zum Braten und find en sich auch bisweilen in Eingemachtem. 

Das harte, mehr oder weniger knorpelige Fleisch diesel' 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 };'arbe in den Exkre
menten zu erkennen. Sie sind in den meisten Fallen gross genug, urn 
zwischen Kork geklemmt mikroskopische Durcbschnitte zu liefern. 

Betrachtet man diese durch das Mikroskop, so sieht man, dass die 
Wan de der Epidermiszellen nach aussen stark verdickt sind und dass das 
darunter liegende Parenchym durch die zahlreichen klein en 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 Sehmorgemiise verwendet. 

1st es als solches zubereitet, so ist das Gemiise in del' Regel so gallert
artig schliipfi'ig, dass man es gar nicht odeI' sehr wenig kaut, infolgedessen 
nach dem Genusse zahlreiche Stengelchen und Blattchen, sogar ausgerissene 
Wiirzelchen unverandert in den Exkrementen an den Tag kommen. Man 
erkennt die Blatter sofort an der Spatelform, dem ganzen Rand und der 
dunklen, olivengriinen Farbe. 

Bei mikroskopischer Betrachtung findet man in den Zellen des 
Mesophylls eine grosse Menge kleiner Krystallsterne von Calciumoxalat 
(Fig. 82). Wie zu erwarten, find en sieh diese Krystalle nach dem Genusse 
von Portulak in dem feinen Bodensatz des Waschwassers del' Exkremente 
wieder (Fig. 83). 

Die Epidermis del' untern Flache del' Blatter, 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 Lange von 23 und eine Breite von 10 Mikr. 
Bhabarber - hoI I. Rabarberstelen -. Solange die Blattstiele von 

Rheum crispum sebr jung sind und als Schmorgemiise zu Brei gekocht werden 
konnen, wird man selbstverstandlich 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 Knaueln (GefassbundeJ) immerhin vereinzelt Stuckchen 
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 Fol'men del' Calcium
oxalatkrystalle in den ,zeBen des Parenchyms wahl': kleine Morgensterne 
(Fig. 85) und Biindel von N adelkrystallen (Raphiden), letztere meist del' 
Lange nach in Reihen geordnet (Fig. 86). 

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

RosenkohZ - holl. Brusselsche Kooltjes Die olivengriinen 
Blattreste des Rosenkohls (Brassia oleracea val'. gemmifera) in den Exkrementen 
sind gewolmlich viel grosser als diejenigen des Griinkohls, wenn es auch 
nicht moglich ist, etwa aus del' Form, odeI' aus del' Nervatur diesel' Fragmente 
mit Gewissheit zu schliessen, zu welcher del' zwei Varietaten von Bl'asica 

oleracea solche Objekte gehOren. 
Bei mikroskopischer Betrachtung del' Epidermis ergibt sich, dass die

selbe wedel' durch die Zahl, noch durch die Verbreitung del' Spaltoffnungen 

bedeute?-d 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 N utzen sein kann: 

1. Speisereste griin 
Speisereste nicht griin 

2. Nur sehr kleine Blattfragmente 
Blattfragmente grosser 

3. Reste del' Mittelnerven faserig, die Lange bedeutend 

2 
4 

Griinkohl. 
3 

grosser als die Breite. . • Rosenkohl. 
Reste del' Mittelnerven eckig . 6 

4. Schmale, hautige Blattstreifen Sauerkraut. 
Keine schmalen Blattstreifen . 5 

5. Stengeltheile faserig, farblos und nicht zahlreich Blumenkohl. 
Stengeltheile (Reste von Blattnerven) zahlreich und 
gelb- odeI' graufarbig 6 

6. Mit verdiinnter Saure eine rothe Farbe annehmend Rothkraut. 
Keine rothe Farbe annehmend . . Savoyerkohl. 

Rothkrattt - holl. Roodekool -. Siehe Savoyerkohl. 
SaZatbohnen - holl. Spersie boonen, Sla boonen - heissen die un

reifen Friichte von Phaseolus tumidus. Sie werden meist in 2 odeI' 3 Stucke 

gebrochen und dann gekocht odeI' geschmort als Gemuse (auch wohl gekocht 

als Sal at) 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 angehoren. Die makroskopische Untersuchung lOst 
jedoch allen Zweifel, erstens weil von Salatbolmen die Schotenreste nicht 
die Form diinner, schmaler Streifen haben, zweitens, weil die Samen unver
sehrt oder gebrochen, niemals aber, wie bei Schnittbohnen, zu Scbeibchen 
geschnitten in den Exkrementen aufgefunden werden. 

Salatbohnen werden frisch bis in den Spatherbst hinein, gegessen, 
wenn die Friichte zu vollem Wachsthum gelangt sind und auch die Samen 
ihren gross ten Umfang erreicht haben. Die Schoten zeigen dann oft runde, 
schwarze Flecken, die in den Speiseresten dieses Nahrungsmittels noch deut
licher erscheinen, und die Stell en andeuten, wo Uromyces Phaseoli (Winter) 
ihre Verwiistung angerichtet hat (Fig. 89). 

Sauerkraut -- holl. Zuurkool - nennt man die zu schmalen Streifen 
geschnittenen BHitter einer Kohlvarietat (Weisskohl, Kabbes), die den wissen
schaftlichen Namen Bra8sica oleracea val'. capitata alba tragt, sobald diese 
Blattstreifen die saure Gahrung erlitten haben. 

Diese farblosen Blattstreifen sind oft ziemlich lang und werden durch 
die Zubereitung und die Verdauung hautig und durchscheinend. An diesen 
Eigenschaften lassen sich die Speisereste von Sauerkraut, oft begleitet von 
Pfefferkornern oder Wacholderbeeren, in den Exkrementen leicht nachweisen. 

Bei dieser makroskopischen Untersuchung mIlt es auf, dass soviel durch
sichtige, diinne Hautchen an der Oberflache des Waschwassers schwimmen; 
dies findet darin seine Erklarung, dass sich Fettsaurespuren an die Kraut
reste anheften und, infoJge des geringen specifischen Gewichtes der Fett
sauren, nach dem Genusse von Sauerkraut mit Speck die zarten Hautchen 
emportreiben. 

Weniger deutlich als die makroskopischen sind die mikroskopischen 
Kennzeichen des Sauerkrauts. War die Nahrung reich an Fett, so wird 
man die Hautchen mit einer Menge mikroskopisch kleiner Krystallnadeln 
von Fettsaure iiberdeckt finden, wahl'end die Epidel'missttickehen des Blattes 
ein Gewebe polygoner Zellen ohne Stomata zeigen, wenn sie von der oberen 
Flaehe Wig. 90, 105 mal vergrossert), dagegen Zellen mit gebogenen 
Wanden und zahlreichen Spaltoffnungen, wenn sie von del' untern Flache 
(Fig. 91, 435 mal vergrossert) herriihren. 

Sa'VoyeJ>kohl - holl. Savooiekool -. Nach dem, was auf Seite 43 
von Kohl iiberhaupt gesagt wurde, konnen wir es hier bei del' Abbildung 
der Epidermis der untern Flache des Kohlblattes, unter verschiedenen 
Vergrosserungen durch das Mikroskrop betrachtet, bewenden lassen. 

Fig. 92 gibt die Blattepidel'mis des Rothkrauts (105 mal) 

Fig. 93 "" " " gelben Savoyerkohls, 

Fig. 94 "" " "griinen " 
die beiden letzteren bei 435 facher Vergrosserung. 
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Die Gemfiseart, welche Rothkraut heisst, stammt von Brassica oleracea 
val'. capitata purpurea, Savoyerkohl von Brassica oleracea val'. bullata her. 

lch machte bier nul' wicderholen, dass die grauen odeI' blaulich-grauen 
Speisereste des Rothkrauts sich roth farben, wenn sie mit einer Saure fiber
gossen werden, was bei denen des Savoyerkohls nicht del' Fall ist. 

Schnittbo~tnen - holl. Snijboonen - ist del' Name unreifer Frfichte 
von Phaseolus compre8SU.~_ Sie werden zu schmalen, dunnen Scheib chen 
gesclmitten und dann ausscbliesslich als Scbmorgemuse genossen. 

Auch turkiscbe Feuerbobnen (die Frfichte von Phaseolus mullijlorus) 

werden haufig auf dieselbe Weise als Schnittbohnen zubereitet. 
Die Speisereste dieser Gemfiseart, worin man selbstvel'standlich die 

Uebel'bleibsel del' eigentlichen Schote und die der Samen wiederfindet, 
bieten schon bei del' makroskopischen UntersucllUng soviel Erkennungs
zeichen, dass man in der Diagnose sich nicht irren kann. 

Dic Schnitzel der Schnittbohnen, besonders del' in Salz eingelegten, 
kommen namlich fast unverandert und unter Beibehaltung del' grunen Farbe 
wieder an den Tag, und werden an ihrer eigenthfimlichen, bei keincr anderen 
grunen Gemuseart angetroffenen Form, sogleich erkannt. 

Nach dem Genusse frischer Schnittbohnen findet man an del' Oberflache 
des Waschwassers eine Mcnge kleiner gelbgruner, der Lange nach aufge
roUter dunner Hautchen wieder, welche sich bei mikl'oskopischel' Unter
suchung als gelockerte Epidermis del' HUlse zu erkennen geben (Fig. 95). 

Eine Eigenthumlichkeit diesel' Hautchen besteht darin, dass die Cuti
cula gestreift und die Epidermis mit pfriemenfarmigen einzelligen Haaren 
besetzt ist. Die meisten Haare sind abel' wahrend del' Verdauung losge
rieben worden, sodass nul' die run den Narben (16 Mikr. Durchmesser) die 
Stell en angeben, wo sie gesessen heben. 

Der Faserschicht der HUlse (Fig. 96) gibt eine Ansicht der in Langs· 
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 Stuck· 
chen, welche durch die meist verholzten (altesten) Theile der Wurzel 
gebildet werden. 

Mikroskopisches Merkmal: Die Anwesenheit anastomosirender Milchsaft
gefasse (Fig. 97), welcbe die Eigenthiimlichkeit haben, dass sie wahrend del' 
Verdauung als die den grassten Widerstand leistenden botanischen Elemente 
aus dem umgebenden Gewebe freigemaeht und als kleine Perficken dunner 
Faden zwischen den ubrigen Speiseresten aufgefunden werden. 

1) In den Speiseresten von Schnittbohnen oder andern Gemiisen, welche mit 
Kupfersalzen griingefarbt waren, Iasst sich das Kupfer nach der Verdauung und 
nach dem schmerzhaften Darmreiz noeh ehemiseh nachweisen. 
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Spargcln - holl. Asperges - sind die weiss en Stengel von A,~paragus 
ofjicinalis, welche, bevor sie vom Licht beschienen, infolgedessen bevor sich 
Blattgriin gebildet hat, zu einer Lange von 20-25 cm in dem Boden abge
sclmitten werden und in dieser Form eine sehrbeliebte Gemiiseart bilden. 

In den Speiseresten lassen sich bei makroskopischer Untersuchung 
Spargeln sogleich aus der Anwesenheit hautiger Faden nachweisen, welche 
bisweilen 10-12 cm lang sind, gelbe Farbe und eine sammetartig glanzende 
Oberflache haben. 

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

Was von diesen hautig-faserigen Resten zum Parenchym des Spargel
stengels gehort, kennzeichnet sich durch zahlreiche Biindel von Nadel
krystallen (Raphiden) aus oxaIsaurem Kalk CB'ig. 99). 

Spinat - holl. Spinazie -, ein Bl1i.ttergemiise von Spinacia oleracea, 

hat fUr 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 wedel' die Epidermis del' untern Flache der Blatter, 
noch die Verbreitung, Form oder Grosse der Spalt6ffnungen, zeigen die ge
ringste Abweichung (Fig. 100). 

Die CalciumoxalatkrystaIIe, die in den Zellen des Parenchyms der Blatter 
vorkommen (Fig. 101), sind hier, wahrscheinlich infoIge 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 W aschwassers 
del' Faeces gefunden worden sind. 

Sagte ich in del' allgemeinen Uebersicht del' nicht nahrenden Gemiise
arten, dass del' Reiz, den diesel ben auf die Darmwand iibten und von denen 
die F6rderung del' Peristaltik eine Folge sei, den Salzen und organischen 
Sauren diesel' Gemiisearten zugeschrieben werden miisse, so finden wir in 
dem unveranderten Zustand, worin die un16slichen Calciumoxalatkrystalle 
wieder ausgeschieden werden, den Beweis dafiir, dass diesel' Reiz ein mecha
nischer, kein chemischer ist. 

Stachelbcm'cn - boll. Kruisbessen -. Ausser an diesel' Stelle wird 
man auch unter Gruppe "Friichte" den Artikel Stachelbeeren (S. 69) be
schrieben finden. Hier haben wir es nul' 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 Sclllnorgemiise genossen, sodass sich erwarten lasst, dass von letztern 
me hI' Elemente in den Faeces wiedergefunden werden als von reifen Stachel
beeren. Diese Vermuthung wird von der Praxis bestatigt. 
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Nach dem Genusse geschmorter Stachelbeeren findet man aIle Frucht
haute (Epidermis) und Kernchen (Samen) als Speisereste wieder, sodass es 
nicht schwer ist, diese Objekte in grosser Menge abzusondern und makro
skopisch zu erkennen. 

Bei diesel' Untersuchung charakterisiren sich die Sarnen als eirunde 
Korperchen von schmutziggelber Farbe, die 3-4 mrn lang und 2 mm breit 
sind; die Epidermis als Hautchen von verschiedener Grosse, die eine hell
braune ]'arbe angenommen haben und an den Randern oft aufgerollt sind. 

Wahrend wir fUr den mikroskopischen Bau del' Samen naeh del' oben 
angegebenen Stelle hinweisen, sei hinsichtlieh del' mikroskopischen Merkmale 
del' Frucht mitgetheilt, dass die Epidermis aus einem Gewebe kleiner, meist 
viereckiger Zellen besteht, deren grosste Dimension 46 Mikr. ist. Die ur
sprunglich dunnen Wande diesel' Zellen schwellen beim Kochen del' Fruchte 
stellenweise sehr bedeutend. Spaltoffnungen kommen wenig VOl'. Sie haben 
eine fast runde Form; ihr Diameter betragt 30 Mikr. 

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

Steckriibenstengel - holL Raapstelen, Stengels -. Was von jungen 
Setzlingen von Brassica Rapa val'. rapijera uber dem Boden wachst, wird 
unter dem Namen Steckrubenstengel, gehackt oder gesehnitten, im Friihjahr 
als Schmorgemuse gegessen. 

Die Pflanze hat die Eigenschaft, dass sie, da die Zellwande sieh bald 
verholzen, ihre Saftigkeit bald einbusst, sod ass von weniger jungen Exem
plaren viel mebr Stengel- und Blatttbeile in den Exkrementen wiedergefunden 
werden, als von denen der ersten Ernte. 

Die Speisereste alter Steekrubenstengel haben gewohnlich eine blassere 
Farbe und bestehen grosstentbeils aus StcngeltheilEm (Blattstielen), die bis
weilen 1-2 em lang sind. 

Die mikroskopischen Kennzeichen sind gering an del' Zahl; sie be
scbranken sich auf die pfriemenfOrmigen, diinnwandigen, einzelligen Haare, 
mit meist umgebogener Spitze, womit die Oberflache del' Blatter bekleidet 
ist. Diese Haare haben am Fuss eine Dicke von 70-105 Mikr. (Fig. 104). 

Weisse Riiben - boll. Knollen - so nennt man die knollenfOrmigen 
Wurzeln von Brassica Rapa val'. rapijera, die entweder zu Streifen geschnitten 
odeI' nicht, sammt den jungsten Blattern odeI' ohne dieselben, als Schmor
gemuse gegessen werden, wenn diese unterirdiscben Organe nocb jung und 
die Zellwande noch nicht verbolzt sind. 

Von weissen Ruben werden in den IGxkrementen meist ziemlieh grosse 
glasige Stuckchen von hell schmutzigbrauner Farbe wiedergefunden, welche 
aus dunnwandigem Parenchym bestehen, dannund wann mit starken Gefass· 
biindeln versehen sind (Fig. 105), jedoch keine besonderen mikroskopischen 
Merkmale zeigen. In gunstigen Fallen, d. h. wenn die jungen Blatter auch 
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gegessen werden (wie dies mit den Mairiiben gesehieht), findet man ausser
dem noeh dunkelgriine Blattreste. Letztere fUhren leiehter zur Identifiei
rung der Gattung, wei! die Epidermis dieser Blatter steife einzellige, pfriemen
formige Haare, mit breiter, keulenformiger Basis, zeigt (Fig. 106). 

JVintel'spinat - holl. Snijbiet, Winterspinazie - ist ein Blutter
gemiise, das im Winter den Spin at ersetzt; wegen der grossen Ueberein
stimmung mit letzterem, sowohl von botanisehem als kulinarisehem Stand
punkt, ist der Name sehr bezeiehnend. 

Die Pflanze, die den Winterspinat gibt, heisst Beta vulgaris var. Cicla 

und gehOrt, wie die Stammpflanze des Spinats, zur Familie der Chenopodi
aeeen. Die Blatter werden auf dieselbe Weise zubereitet und als Sehmor
gemiise gegessen wie Spinat. 

Da die Blatter naeh dem Koehen feingehaekt werden, sind die Frag
mente, die man in den dunkelgriin gefarbten Exkrementen antrifft, nieht 
gross und kostet es einige Miihe und Geduld dieselben daraus abzusondern, 
wenn aueh immerhin ihre dunkelgriine Farbe sieh von der Umgebung 
abhebt. 

Vermuthet man, dass Ueberreste von Winterspinat in den Exkrementen 
sieh finden, so sammIe man fUr die mikroskopisehe Untersuehung nieht nur 
die griinen Blattreste, sondern aueh die diinnen Hautehen (Epidermis), die 
an der Oberflaehe des Wasehwassers sehwimmen, und den feinen Bodensatz. 

Die Blattreste besitzen selbstverstandlieh die Eigensehaft von Muss (in 
einer Kiiehentermination ausgedriiekt) oder Brei und verrathen i111'e besondere 
Art dure11 die Anwesenheit einer Menge grosser quadratiseher Krystalle von 
CaIeiumoxalat (Fig. 107). 

Bei der mikroskopisehen Untersuchung des Bodensatzes aus dem Wasch
wasser findet man diese Krystalle in isolirtem Zustand, da sie aus den 
zerbroehenen Zellen gefallen und ~o in Freiheit gesetzt sind. Die Lunge 
del' Kanten, die ich bei drei Krystallen maass, betrug 23 bei 23, 35 bei 23 
und 53 bei 23 Mikr. 

Die Wande der Epidermiszellen an der untern Flache des Blattes sind 
ziekzaekfOrmig gebogen, mit meist seharfen Z&hnen. Die grossten Spalt
offnungen haben eine Lange von 32 und eine Breite von 23 Mikl'. (Fig. 108). 

c. Aromatische Gemiise. 

Die dritte und letzte Gemiisegruppe, die wir die aromatische nennen, 
umfasst eine Anzahl Krauter, Zwiebelgewaehse und einzelne Wurzeln, die 
wegen der wohlriechenden, oder wohlschmeckenden, reizenden fliiehtigen 
Bestandtheile, welche sie enthalten, als Schmorgemiise (Zwiebeln, Lauch), 
als Zugemiise (Radiesehen), oder als Gewiirz oder Suppenkraut (die iihrigen) 
allgemein Verwendung finden. 

Wie die Spezereien sind sie, wegen ihres ausserst geringen Nahr
stoffgehalts fUr die eigentliehe Ernahrung 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 beriihren, die Geruchs- und Geschmacksnerven reizen und 
dadurch einen nicht zu verkennenden Eillfiuss auf die Absonderung del' 
Verdauungssafte austiben, wodurch die Verdaulichkeit del' Speise bedeutend 
erhOht wird. Letztel'es wird schon klar aus del' reiehlichen Abseheidung 
des Speichels im Mund, bei del' Wahrnellll1Ung des Geruches mehrerer 
starkrieehender Geriehte (Erbsensuppe, Beefsteak mit Zwiebeln). So kann 
del' Anbliek von Eingemachtem, sogar bloss del' Gedanke daran, bei uns 
Empfindungen erwecken, welehe eine l'eichliehe Speiehelabsonderung zur 
Folge haben. 

Die aromatisehen Gemiise, welche man gew61mlich Gewiirz nennt, 
dienen dazu, den Gesehmack anderer Gel'iehte zu e1'h6hen (Beifuss, Bimbernell, 
Bohnenkraut, Petersilie). Diese Krauter werden roh verwendet, weil sie bei 
der Temperatur des Kochens ihre wohlriechenden, fiiichtigen Bestandtheile 
gl'6sstentheils verlieren wiirden. 

Andere, die in diesel' Hinsieht reicher sind, wie Lauch und Zwiebeln, 
behalten beim Koehen l10ch genug diesel' Bestandtheile, urn auch nachher 
noch ihren Einfiuss auf Geruchs- und Geschmacksnerven zur Geltung zu 
bringen. 

Die fast allgemein gebrauehlichen al'omatischen Gemiise, die bier be
handelt werden, sind: 

Beifuss ode1' Estragon Artemisia Dracunculus. 

Bimbernell . Polerium Sanguisorba. 

Bohnenkraut 
Brennnessel blatter 
Kerbel 
Lauch. 
Petersilie . 
Radieschen 
Sehalotten 

Satureja hortensis. 

Urtica dioica, U. urens. 

Anthriscus Cere/olium. 

Allium Porrum. 

Pelroselinum sativum. 

Raphanus sativus val'. Radicula. 

Allium ascalonicum. 

Sell erie Apium graveolens. 

Zwiebeln Allium Cepa. 

Beifuss - holl. Dragon - (Artemisia Dracunculus) ist ein Gewiirz fiir 
Salat und wird aueh dazu verwendet, den Geschmack von Essig und Saucen 
zu erh6hen. 

Die lanzettlich-linealen Blatter von Beifuss stimlUen hinsichtlich del' 
Form sehr mit denen des Bohnenkrauts iiberein. Sie sind gleich dies en ganz
l'andig, besitzen abel' nieht die Haare, die man bei letzteren findet. 

Wie sich erwal'ten Hisst, wil'd man die Speisereste von Beifuss meist 
mit den en von Kopfsalat zugleich antl'effen; von letztel'en sind sie sowohl 
dul'ch ihl'e Form als durch die Fal'be unterschieden. 

Die mikroskopische Untel'suehung lehl't, dass die Wande del' Epidermis
zellen bei Beifuss nieht so stark wellenal'tig gebogen sind, wie bei Bohnen-

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

Bimbm>nell - holl. Pimpernel - nennt man die gefiederten Blatter 
von Poteriurn Sanguisorba, einer ausdauernden Sanguisorbee, die in Gemiise
garten kultivirt wird, in Holland abel' auch wild wachst. 

Die Blattchen, die jedes fUr sich gestielt, rund odeI' oval und grob 
gesagt 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 Blattergemiises in den Exkrementen auf das 
Vorkommen von Bimbernell zu achten hat. 

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

Bohnenkpaltt - holl. Boonenkruid -. Von del' Familie der Labia
ten liefert nul' ein Glied etwas fiir den Speisetisch, namlich Satureja hortensis, 

eine einjahrige Pfianze mit lanzettlich·linealen ganzrandigen Blattern; letztere 
werden als Gewiirz zu Buffbohnen (den unreifen Samen von Vida Faba) 

verwendet. 
In diesel' Zusammenstellung: Gartenbohnen mit Bohnenkraut, ist der erste 

Grund fUr 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 diesel ben von Bohnenkraut herriihren. 

Bohnenkraut wird roh und zerkleinert, ohne irgend eine andere Zu
bereitung, zu Gartenbohnen gethan und verlasst den Korper wieder, ohne 
eine nennenswerthe Veranderung zu erfahren. 

Die Punktirung der Bohnenkrautbli.itter findet ihre Ursache in kleinen 
Drusen, denen die Absonderung des duftenden Oels obliegt, dem dieses Kraut 
seinen Wohlgeruch verdankt. Dieselben finden sich nul' an del' oberen 
Blattfiache und haben unter dem Mikroskop bei schwacher Vergrosserung 
das Aussehen brauner Fleckchen, mit einem Durchmesser von 26-52 Mikr. 

Nioht weniger charakteristisch als diese klein en Driisen sind die zwei
zelligen hakenformigen Haare, die an del' OberfHiche und dem Rande des 
Blattes sich zeigen (Fig 111). 

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

B1'ennnesselblattm' - hoI I. Brandnetels -. Die Spitzen junger 
Schosslinge von Urtica dioica und U. urens Iiefern im ]'riihjahr ein vielfach 
beliebtes Suppenkraut. Dass dieses Kraut auch auf andere Weise als 
Nahrungsmittel in Holland Verwendung rande, ist mir nicht bekannt. Icll 
selbst habe mich davon iiberzeugt, dass als Aromaticum fUr Suppen Brenn
nesselblatter dem Kerbel odeI' dem Sellerie nicht nachstehen. 
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Einzelne Stiickchen del' dunkelgrunen, feingehackten Blatter kann man 
an den groben Zahnen odeI' del' feinen Spitze noch makroskopisch in den 
Speiseresten erkennen, besser aber mikroskopisch an den langen pfriemen
fOrmigen einzelligen Raaren mit breiter Basis, mit den en die Blatter und 
Stengel von Urtica besetzt sind (Fig. 112). 

Kerbel - boll. Kervel -. Die Familie der Umbellifcren Iiefert uns 
mehrere aromatische Gemiisearten. Wir besprechen hier zuerst diejenige, 
welche von Anthriscus Cerejolil1m stammt, einer einjahrigen Pflanze, die in 
Gemiisegarten kultivirt wird. (Nicht zu verwechseln mit dem sogenannten 
ToIlkerbel, Conium maculatum, del' wild wachst und del' sich am besten 
durch den Geruch unterscheiden Hlsst, wenn man das Kraut zwischen den 
Randen reibt.) 

Kerbel wird gleich Petersilie dicht gesat, damit das junge Grun leicht 
abgeschnitten werden kann. Die feingehackten Blatter werden als Suppen
kraut gegessen und bieten in diesem Zustande keine Merkmale mehr fUr 
die makroskopische Untersuchung der Exkremente. 

Bei mikrospischer Untersuchung del' gefiederten Blattchen, deren Stuck
chen man aus den Faeces abgesondert hat, sieht man abel', dass Kerbel 
sich von Petersilie und Sell erie durch kleine, einzellige, pfriemenfOrmige 
Haare am Blattrand unterscheidet, die die Gestalt gleichschenkliger Dreiecke 
haben und weit auseinander stehen (Fig. 113). 

Lauch - boll. Prei -. Von del' Familie del' Liliaceen sind es die 
verschiedenen Arten der Gattung Allium, welche die aromatischen Gemiise
arten Hefern, die un tel' 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 (Allium Porrum). Es ist 
eigenthiimlich, wie infolge der Kultivirnng die Ji'orm del' Zwiebel dermassen 
verandert ist, dass die Kugelform del' Cylinderform gewichen ist. 

Lauch wird als Schmorgemiise, Suppenkraut, abel' aucll roh als Gewiirz 
zum Salat gegessen. 1m ersten FaIle konnen, wenn die Cylinder unzer
kleinert und wie Spargeln servirt werden, Hingere hautig-faserige Reste in 
den Faeces gefunden werden. 

Betrachtet man Speisereste von Lauch durch das Mikroskop, so konnen 
dieselben aus sehr in die Lange gezogenen dunnwandigen Parenchymzellen 
bestehen, die gallertartig weich geworden sind und je einen fadenformigen, 
feinkornigen Protoplasten enthalten, welcher um seine Langeachse gedrebt 
ist und sich von del' Zellenwand zurUckgezogen bat (Fig. 114), odeI' man 
bat es mit den festeren Gefassbiindeln zu thun, deren schone Ring- und 
Spiralgefasse un sere Aufmerksamkeit erregen (Fig. 115). 

Keines diesel' Elemente bietet jedoch ein zuversicbtliches Erkennungs
zeichen. Wir setzen darum die Untersuchung fort und entdecken bald 
ausserst diinne Rautchen, worin wir die Epidermis von Lauch wieder er
kennen (Fig. 116), weil bier am Ende einer jeden elliptischen odeI' rauten-

4* 
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formigen Zelle eine Spalt5ffnung sich findet. Diese Spaltoffnungen sind 
grosstentheils kreisrund; die grossten baben einen Durchmesser von 42 Mikr. 

Als ein besonderes Merkmal fUr Lauch und andere Alliumarten kann 
man die grossen und klein en warzenfOrmigen Auswiichse der Epidermiszellen 
betrachten, die bei einigen del' isolirten Hautchen wahrgenommen werden 
(li'ig. 117). 

Petm'silie - holl. Peterselie -, von Petroselinum sativum, gleichfalls 
eine Umbellifere, wird nicht als Suppenkraut, sondern als Gewiirz zu andern 
Gemtisen (Mohren, Gartenerbsen), zu Fischsauce und zu gebaekenen Fleisch
und J<'ischspeisen (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 Nabrungsmitteln zugefUgt wi I'd 
urn den Geschmackderselben zu erhohen; auch gilt fUr die Ueberreste, 
die sicb von Petersilie in den Exkrementen wiederfinden, in der Hauptsache 
dasselbe, was bei Kerbel gesagt wurde. 

Die Anwesenbeit von Petersilie kann schon vermuthet werden, wenn 
Gartenerbsen oder Mohren, oder auch Fischgraten und zugleich kleine 
Blattfragmente von unregelmassiger Form und bellgriiner Farbe aufgefunden 
werden. 

Wie Fig. 118 erkennen liisst, sind die Blattchen zugespitzt; Fig. 119 
setzt uns in clie Lage, den Bau der Epidermis mit ihren wenig zablreichen 
Spalt5ffnungen, deren grosste 38 Mikr. lang und 23 Mikr. breit sind, kennen 
zu lernen. 

Radieschen - hoI I. Radijs - nennt man die knollenfOrmigen Wurzeln 
von jungen Pflanzen des Raphanus sativus var. Radicula, die alsdann noch 
fleiscbig sind und roh zu Brot gegessen werden, oft noch mit den jiingsten 
griinen Blattern gekront, die man beim reinigen sorgfaltig geschont hat. 

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

Feingekaute Radieschen werden iibrigens gleichsam unverandert in 
den Faeces ausgeschieden. Wurden sie mit den jiingsten Blattern 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 Oberfiacbe (stellenweise Verdickungen der Zellen
wand) mit einem Kugelsegment als Basis haben (Fig. 120). Die Blatter 
sind an del' Oberfiache mit diesen Haal'en vel'seben. 

Die Elemente, welche bei del' Vel'dauung den grossten Widerstand 
leisteten, sind die tafelformigen Zellen, die Zll mehreren Schichten vereinigt, 
das darllnter liegende Parenchym der Wurzeln bedecken (Fig. 121). 

Schalottm't - holl. Sjalotten - siehe Zwiebeln. 
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SdlCJ'ic - holl. Sclderij - (Apium .r;raveolens) ist in Holland das 
gebriiuchlichste Suppenkraut. Es sind hierunter im allgemeinen die ziemlich 
harten dunkelgriinen gHinzenden Blatter zu verstehen, die in siidlicheren 
Landern (Belgien, Frankreich) durch kiinstlicbe Kultivirung (Etiolirung) 
goldgelb odeI' gelbgriin und in hoherem Grade miirbe werden, und dann roll 
zu Brot oder geschmort (ce11erie au jus) gegessen werden. 

Selbstverstandlich kommcn nach dem Genusse dieser letzteren alteren 
und ausgewaehsenen Blatter mehr unverdaute Ueberreste an den Tag als 
von den kleineren, jiingeren. Erstere haben aus diesem Grnnde hanfig 
gl'ossere Dimensionen als letztere. 

Besieht man eine der Zaeken eines BHtttchens durch das Mikroskop, 
so fLiIlt es auf, wie die centralen nnd peripheriscben Gefitssbiindel in dem 
zugespitzten Apex des Blattes znsammenkommen (Fig. 122). 

Fig. 123 veranschaulicbt uns die Epidermis der unteren Blattflaehe. 
Die Spaltoffnungen sind hier kreisrund, mit einem Durehmesser von 23 Mikr., 
oder eirund und' haben dann eine Lange von 30 und eine Breite von 
26 Mikr. 

Zwiebeln -- holl. Uien - nnd Schalotten - holl. Sjalotten - lassen 
sieh fiir unsern Zweek als gleiehwerthig aueh zusammen behandeln. Schalotten 
sind die Zwiebeln von Allium ascalonicwn, Zwiebeln (in engerem Sinn e) die
jenigen von Allium Cepa. Letztere finden die ausgedehnteste Verwendung 
in den Kiiehen Armer und Reicher, bei der Zubereitnng einer grossen Zabl 
kalter und warmer Speisen. 

Die Schalen del' Zwiebeln dieser Gewaehse, mag das Gemiise rob, 
gekocht odeI' gebacken, odeI' eingemaeht genossen worden sein, sind in den 
Exkrementen so leiebt zu erkennen, dass bei del' makl'oskopisellen Unter
suehung die Diagnose del' kleinsten Stiiekeben oder Sehalcben sogar nieht 
sehwierig ist. Aueh in dieser Hinsicbt weichen Schalotten und Zwiebe1n 
nieht merkbar von einander abo 

Wenn irgendwo, so 1asst sieh hier sagen: man erkennt die Speisereste 
von Scbalotten und Zwiebeln an ihrer eigenthiimlicben Gestalt, dem habitus 

sui generis. Rob gegessen (zu mehreren Salaten, Haring, Stockfiseb u. s. w.) 
behalten die Scbalen ihre knorpelartige Harte, ihre Durehsiebtigkeit und 
ihr gestreiftes Ausseben. Kleine Zwiebeln und Sehalotten aus Eingemachtem 
(sogenannte Perlzwiebeln) fand ieh unzerquetsebt, gleich Erbsen, wiedel'. 

Gekochte Schalen unterscbeiden sich von rohen nur dadurch, dass 
ihr Zustand von fieischig in hautig, von bart in weich iibergegangen ist 
und sie diinner und durchsichtiger geworden sind. 

Unter den Speiseresten von Schalotten fand ieh hautige Ueberreste, 
wovon jede Parenchymzelle einen schon monosymmetrischen Krysta11 (einige 
zu Zwillingsformen vereinigt) von Calciumoxalat enthielt Wig. 124 bei 

105 facher Vergrosserung). 
Diesc Krystalle sind optisch aktiv und erscheinen am schonsten, wenn 

man sie bei polarisirtem Licht durcb das Mikroskop betraehtet. 
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Man findet solche Krystalle gleichfalls in den Ueberresten von Zwiebeln 
(Fig. 125 bei 435 facher Vergr6sserung). 

Bei mikroskopischer Untersuchung anderer Hautchen aus den Speise
rest en von Zwiebeln sehen wir, dass auch hier die namIichen warzigen 
Auswiichse der Epidermiszellen gefunden werden wie bei Lauch (Fig. 117) 
und dass die Epidermis der Schalen aus einem regelmassig gebauten Gewebe 
tafelf6rmiger Zellen ohne SpaIWffnungen besteht (Fig. 126). 

Anhang. 

Als nicht zu einer der in den vorigen Kapiteln behandelten Gemiise
arten geh6rend, seien hier noch zwei Nahrungsmittel erwahnt, die zwar nul' 
zweifelhaften Nahrwerth haben, bei del' Zubereitung von Fleischspeisen und 
Saucen jedoch als Delicatessen vielfach Verwendung finden, n. 1. 

Champignons . Psalliota campestris. 

und Triiffeln . Tuber aestivum. 

Obgleich der Genuss essbal'el' Schwamme in siidIichern Landern allgemein 
ist, fiir die meisten Arten sich jedoch beschl'ankt auf die Gegenden, wo sie 
wild wachsen, begniigen wir uns hier mit der Beschreibung der soeben 
erwahnten Arten, wei! nur diesen in frischem unrl konsel'virtem Zustande 
eine gl'6ssere Verbreitung zu Theil geworden ist. 

Beziiglich ibrer Abstammung, bilden diese Nabrungsmittel insofern 
eine Ausnahme, als sie von Pflanzen der Hauptabtheilung del' Kryptogamen 
geliefel't werden - aIle iibl'igen in diesem Buche behandelten Nahrungs
und Genussmittel hingegen von solchen. welche zu den phanerogamen 
Gewachsen geh6ren. 

Champignons und Tl'iiffeln unterscheiden sich a ber von letzteren durch 
ihren hohen Stickstoffgehalt, aus welchem Grunde mehrere Gelehrte den 
Nahrwerth del'selben so hoch angeschlagen, dass sie in diesel' Hinsicht 
Fleischspeisen nicht nachstiinden. Spatel'e Untersuchungen jedoch haben 
gezeigt, dass dieser so oft geriihmte Nahrwerth 1) viel zu hocb geschatzt worden 
ist, wei! die Schwamme zu den Nahl'ungsmitteln gehol'en, welche am schwersten 
vel'daulich sind, sodass man annehmen dal'f, dass von den in ihnen ent
haltcnen Nahrstofi'en immer ein betrachtlicher Theil unverdaut wieder aus
geschieden wird. 

1) Die essbaren Sehwamme, die am wenig-sten Stiekstoff enthalten, nahern 
sieh hinsiehtlieh dieses Gehalts den an Stickstoff reiehsten pfianzlichen N ahrungs
mitteln, wie Erbsen und Bohnen. In Champignons und Triiffeln ist jedoeh sogar 
mehr Stiekstoff als im Fleisch enthalten. 

Ich habe die aus Exkrementen abgesonderten Triiffelstiickehen, naeh voll
standig-er Reinigung und Troeknung bei 1000 C. auf ihren Stickstoffgehalt untersueht 
und fand noeh 22,9% Eiweissstoffe in denselben. Rechnet man jetzt (nach Konig) 
durchschnittIich den Eiweissgehalt von bei 1000 C. getrockneten Triiffeln auf 33%, 
so ersieht man, dass noeh nieht 1/3 des Ganzen bei del' 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 diesel' Delicatesse (?) 
in grossen Mengen in den Exkrementen gefunden werden, lassen sich nach 
ihrer ausseren Beschaffenheit am besten mit dem Handelsprodukte vergleichen, 
das den Namen "Zundel''' tragt (dem geschlagenen und praparirten Hut 
von Fomes fomentarius). Sie erscheinen als braune schllipfrige Stuckchen von 
unregelmassiger Form und verschiedener Grosse und sind schwammartig 
weich. Oft nimmt man an diesen Stuckchen tafelfOrmige Anhunge wahl': 
die Ueberreste nicht feingekauter Lamellen des Champignons. 

Presst man ein solches Stuckchen 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 ausserst dunnen Faden Hyphen sind und von einem Fungus herrubren. 

Man konnte d.enken, dass man es mit einem Stuck chen Bindegewebe 
aus Fleisch zu thun hatte, dessen mikroskopische Gestalt der des Pseudo
Parenchyms von Myceliumfaden sehr ahnlich erscheint; allein man erhalt die 
Gewissheit, dass die Stuckchcn in der That aus Hyphen bestehen, wenn ein 
Tropfen starker Salpetersaure dieselben nicht gelb f'arbt (Bindegewebe wird 
von Salpetersaure dunkel citronengelb gefarbt: Xanthoprote'inreaction). 

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

Trujfeln - holl. Truffels - (Tuber aestivum). Bevor man Truffeln 
unter die Fleischspeisen mischt, werden sie feingehackt, .oder zu dunnen 
Scheibchen geschnitten. Sie erscheinen in derselben Form, in welcher sie 
heruntergeschluckt wurden, d. h. als kohlschwarze Stuck chen von unregel
massiger Form und verschiedener Grosse, in den Exkrementen wieder. 

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

Die Langsachse der grosstcn Sporen bctragt 45 Mikr. 

II. Friichte. 

Haben wir im Vorhergehenden schon einige Fruchte besprochen, die 
in unreifem Zustande geerntet, als Gemuse gegessen werden (Erbsen, 
Gurken, Salatbohnen, Schnittbohnen, Stachelbeeren), so wollen wir uns jetzt 
mit jenen Fruchten beschaftigen, deren Verwendung als Genussmittel von 

vollstandiger Reife bedingt wird. 
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Wir nennen hier "Fruchte" jene Erzeugnisse des Pflanzenreicbs, 
welche im taglichen Leben diesen Namen tragen und recbnen dazu also 
nicht nul' die eigentliche Frucbt in botanischem Sinne, sondern auch die
jenigen, bei denen, wie bei Erclbeeren, Ananas, Maulbeeren, Hagebutten und 
Feigen, noch andere Organe als ausschliesslich das Ovarium an del' Zusammen
setzung del' "Frucht" sich betheiligten. 

Fruchte sind Nahrungs- und Genussmittel zugleicb. Von den nahrenden 
Stoffen, die sie entbalten, sind, nachst Zucker und Pflanzensaure, die Eiweiss
stoffe zu nennen. In einzelnen Fallen (Bananen) enthalten sic auch Starke. 

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

Der suss-schmeckende Stoff del' Frtichte besteht aus Gemischen ver
schiedener Zuckerarten, u. a. Dextrose, Lavulose und Saccharose. Die 
Sauren, die den Frtichten den angenehm erfrischenden Geschmack ertheilen, 
sind: Apfelsaure bei Aprikosen, Aepfeln, Kirschen, Bimen, Pfirsichen und 
Pflaumen; Apfelsaure und Weinsaure bei Trauben; Apfelsaure und Citronen
saure bei Johannisbeeren und Stachelbeeren; Citronensaure bei Citron en etc. 
Darin aber stimmen sammtliche Fruchtarten uberein, dass sie reich an 
Wasser (Erdbeeren enthalten mehr als 90%) und arm an Eiweissstoffen sind. 

Von den duftigen Bestandtheilen, dem eigentlichen Aroma der Frtichte, 
die als Nahrungsmittel Verwendung finden, ist mit BestimmtlJeit nul' wenig 
bekannt. Wie gross der Einfluss auch sein mage, den das Arom auf den 
Geschmack ausubt (man denke nur an Erdbeeren, Melonen und Tafelbirnen), 
soviel ist gewiss, dass das aromatische Princip nul' in ganz gcringem Maasse 
darin vorkommt. Bedenkt man weiter, dass diese Riechstoffe sehr zusammen
gesetzt sind und zu den veranderlichsten, zersetzlicbstcn chemischen Ver
bindungen geharen, so ist es erklarlich, dass del' Mensch noch nicht im 
Stan de gewesen ist, diese Geheimnisse des Pflanzenlebens ganz zu enthullen. 

Zwar wissen wir, dass bei vie len Fruchtarten (Citronen, Apfelsinen) 
und den Spezereien (An is, Wacholderbeeren, Pfeffer, Piment und Fencbel -
die auch zu den Fruchtell geharen), das aromatische Princip ein atherisches 
Oel ist, d. h. ein Gemenge mehrerer chemiseher Verbindungen (mIter denen 
Aldehyde vorkommen) und dass das Arom del' Vanille ein krystallinischer 
Aldehyd ist, welcher Methylprotocatechualdehyd heisst, dennoch muss en wir 
gestehen, dass hinsichtlich del' wahren Natur des feinen Aroms del' meisten 
essbaren Friichte (Ananas, Muskateller- und Malvasier- Traube, Melone, 
Tafelbirne etc.), die vielleicllt aus zusammengesetzten Aethern gebildet 
werden, unsere Kenntnisse noch sehr mangelhaft sind. 

Eigenthumlich ist es, dass das Arom del' Friichte sich wahrend des 
Reifens bildet, d. h. zu einer Zeit, wo die grasste Quantitat freier Pflanzensaure 
von Alkali neutralisirt ist, welches aus den Wurzeln del' Pflanze zugefuhrt 
wurde und del' Zuckergehalt das Maximum erreicht hat. 

Wahrend viele Frtichte (Erdbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, 
Korinthen, Rosinen und Feigen) ganz, also sammt del' Schale und den 
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Kernchen gegessen werden, entfernt man bei andern (Ananas, Bananen, 
Trauben, Staehelbeeren) vorher die Sehale, oder aueh die Sehale nebst den 
Samen (Aprikosen, Aepfel, Melonen, Birnen, Pfirsiehe, Apfelsinen). Von 
einigen Fruchten wiederum wird die ganze saftige odeI' fieisehige Frucht 
mit del' Schale, jedoeh ohne die harten Kerne gegessen (Datteln, Kirschen, 
Pfiaumen, Hagebutten, Liebesapfel). 

Es ist demnaeh einleuchtend, dass von den verschiedenen Fruehten 
die Ueberreste, welehe in den Exkrementen wiedergefunden werden, auch 
verschiedenartig sein werden, sod ass bald in der Fruchthaut nebst den 
Samen, bald in nur einem diesel' beiden, die Merkmale zu suchen sind, 
welehe zur Erkennung der genossenen Nahrung mhren mussen. 

Von den Fruehten, welche in Holland und Deutschland allgemein vor
kommen, wollen wir die folgenden naher betraehten: 

Aepfel. 
Ananasse. 
Apfelsinen 
Aprlkosen 
Bananen 
Birnen 
Datteln 
Erdbeeren 
Feigen 
Hagebutten . 
Heidelbeeren 
Himbeeren . 
J ohannisbeeren 
Kirschen . 
Korinthen 
Liebesapfel 
Maulbeeren . 
Melonen . 
Pfirsiche . 
Pilaumen. 
Preissel beeren 
Rosinen . 
Staehelbeeren 
Trauben . 

Pirus ~lIalus. 

Ananas sativus. 

Citrus Aurantium. 

Armeniaca vulgaris. 

A/usa paradisica. ill. sapientuII!. 

Pirus communis. 

Phoenix dactyliJera. 

Fragaria vesca. 

Ficus Carica. 

Rosa pomifera. R. Tugosa. 

Vaccinium 111 yrtillus. 

Rubus idaeus. 

Ribes rub rum. 

Prunus avium. 

Vilis apyrena. 

LycopersiculI! esclllentulI!. 

Morus nigra. 

Cucumis Melo. 

Persica vulgaris. 

Prunus domestica. 

Vaccinium Vilis idaea. 

Vilis vinifera. 

Ribes Grossularia. 

Vitis vinifera. 

AepfeZ - holl. Appelen - (Piru8 Malus). Die Speisereste von Aepfeln 
bieten soviel Erkennungszeiehen, dass man bezuglich der Identitat nieht 
lange zu zweifeln braucht. Diese Erkennungszeichen findet man an del' 
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 Langsachse 50 Mikr.) gebaut 
ist und sich nicht bedeutend von der Epidermis nndrer Friichte unterscheidet. 

Die zahen, pergamentartigen Platten des Endocarpiums, die in der 
Apfelfrucht znsammen 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 fUr 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 Lange und Breite mit einem 
spaltfi:irmigen engen Lumen und kleinen lichtbrechenden Kornern als Inhalt. 
lch habe diese dickwalldigell Zellen gemessen und fand solche von einer 
Lange von 700 Mikr., wahrend die grosste Weite del' kleinen zusammen
gedrangtell Zellen noch nicht 30 Mikr. betrug. 

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

Auf dem Querschnitt del' lederartigen Samenhaut (Fig. 130) ist die 
aussere 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 aussere Samenliaut, die an einigen Stellen eine Dicke von 250 Mikr. 
erreicht, setzt sich aus klein en dickwandigen Zellen zusammen. Von den en 
der ausseren Schichten sind die Wande braun gefarbt, die Wande der 
itbrigen Zellen sind farblos. 

Ananasse - holl. Allanas -- (Ananas sativus). Diese Frucht ist eine 
zusammengesetzte Beere, die sich aus der ungeniessbaren Zentralachse del' 
Inflorescenz, nebst den darauf sitzenden in Beeren verwandelten Frucht
knoten und den fleischig gewordenen Deckblattern gebildet hat, und von 
einer harten rauhen Schale umgebcn ist. Letztere wird ebenso wie del' 
holzige Bltitenstiel vor dem Genuss entfernt; dieses verhindert abel' doch 
nicht, dass von der roth braun en Schale kleine Stuckchen in den Gruben 
der Oberflache sitzcn bleiben, die auch beim Durchgang durch den Darm
kanal nicht losgelOst werden und mit dem holzigen, zahen Fruchtfleisch 
ullverandert in den Exkrcmenten an den Tag kommen. 

Sind die Allanasse nicht kultiviert, sondern rtihren sie von wild 
wachsenden Pflanzen her, so enthalten sie kleine, rothbraune Samen, die 
Apfelsamen sehr ahlllich 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 Harte und Rauheit der Fruchtschale durch die trocken 
gewordenen Spitzen der Deck- und Blumenhlatter vcrursacht wird, und der 
anatomische Bau der letzteren von dem des Fruchtfleisches abweicht, wird 
die mikroskopische Untersuchung eines quer durch diese Theile gebenden 
Schnittes die Vermuthung bestatigen, dass man in der That die Speisereste 
von Ananas VOl' sieh hat. Man sieht dann, dass das farblose zahe Gewebe 
aus dickwandigen getiipfelten Parenchymzellen und die braune Schale aus 
einer Menge Schicbten tafelformiger Korkzellen aufgebaut ist. 

Hat man die wild gewachsene Ananas vor sich, die wohl Samen tragt, 
und hat man letztere aus den Exkrementen abgesondert, so lehrt die mi
kroskopische Untersuchung eines Querscbnitts dieser Organe, die ein zackiges 
Aussehen hat (Fig. 131), dass die rothbraune lederartige Samenhaut, die den 
Kernen eine wellenfOrmige Oberflache ertheilt, an einigen Stell en sogar 
100 Mikr. dick ist. Sie besteht aus dickwandigen, in radialer Richtung 
verlangerten Zellen, deren Lumen die Form einer Spalte zeigt. Zwischen 
diesel' und dem Endosperm liegt ein Zellenmantel in del' Dicke einer Schicht, 
der an die Kleberschicht der Kornfrucbte erinnert. 

Nachdem man die Samenhaut einer gehOrigen Vorbereitung zur 
mikroskopischen Untersuchung unterworfen hat, entdeckt man, dass zwei 
verscbiedene Zellenschichten vorhanden sind: eine aussere von Sclereiden 
und eine innere von schlauchformigen Zellen, deren Langsachse senkrecbt 
auf del' ersteren steht (Fig. 132). 

Apfelsinen - boll. Sinaasappelen - (Citrus Aurantium). Bei der 
Bebandlung del' Orangenfrucht als Leckerbissen beschrankt unser Interesse 
sich auf das saftige Fruchtfleisch und wir beschaftigen uns demnach wedel' 
mit del' an atherischem Oel reichen Scbale, noch mit dem zwischen Fleisch 
und Scbale gelegenen gerucb- und geschmacklosen schwammartigen Gewebe. 

Die Eigenschaft del' Orangenfrucht, dass das in viele Facher vertheilte 
Fruchtfleisch von langgestielten, birnformigen Blaschen gebildet wird, worin 
del' sauer-susse Saft entbalten ist, kommt uns bei del' makroskopischen 
Untersuchung del' Speisereste von Apfelsinen zu statten. Findet man doch 
nicht nur hautige gekaute Bissen von ziemlich bedeutendem Umfang in den 
Exkrementen wieder, sondern man sieht iiberdies eine grosse Menge del' 
erwahnten BHischen, ganz oder theilweise durch einen wasserigen Inhalt 
aufgeblasen, im Waschwasser umherschwimmen - eine Erscheinung, der 
der Apfelsinengennss vorangegangen sein muss. 

Die eigentlicben Saftbehalter, die eine langlicbe (oblonge) Form haben. 
sind, gleich den Stielen, woran sie sitzen, aus einem Gewebe dunnwandiger 
Zellen gebaut, die, mikroskopisch betrachtet, die Eigenthumlichkeit besitzen, 
dass viele derselben kleine Krystalle (hexagon ale Prismen) von Calciumoxalat 
enthalten. In den Stielen (Fig. 133) sind dieseKrystalle weiter zu grossen, dichten 
Rosetten, welche eine gelbbraune Farbe angenommen haben, herangewachsen. 
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Bisweilen findet man nnch dem Gcnusse von Apfelsinen cinen einzelnen 
Kern in den Faeces. Dasselbe ist del' Fall mit Citronenkernen, wenn man 
Lemon·Squash getrunken, odeI' mit Citronenscheibchen zubereiteten Fisch 
gegessen hat. Durch die mikroskopische Untersuchung solcher Speisereste 
und die Thatsache ob FischgTaten aufgefunden wurden odeI' nicht, neigt 
sich das Urtheil nach Citronen odeI' nach Apfelsinen hin. 

Aprikosen - holL Abrikozcn - (Armeniaca vulgaris). Fur die Un ter
suchung del' Exkremente ist bier del' Umstand sehr wichtig, ob Aprikosen 
roh odeI' gekocht (als Kompot) gegessen wurden. Pfiegt man namlich im 
erstern Fall die Schale und den steinhart en Kern zu entfernen, so werden 
im letztern FaIle diese 1<~ruchte, entweder frisch, konservirt odeI' getrocknet, 
mit del' Schale zubereitet, und nul' in den Ueberresten del' letztcrn sind die 
Erkennungszeichen zu such en. Abel' auch nach dem Genusse von Aprikosen 
als frisches Obst ist die M6glichkeit da, dass von del' Schale, die bei unvoll
kommener Reife nicht leicht sich vom Fruchtfieisch trennt, Theile sitzen 
bleiben und hinuntergeschluckt werden. 

Solche aus den Faeces abgesonderte Schalchen erscheinen als farblose, 
oft mit rostfarbenen Fleckehen (Lentizellen) versehene Hautchen, die selbst
verstandlich die Epidermis del' Frueht darstellen. Sic bestehen aus kleinen 
polygonen Zellen, die von einer grossen Menge kurzer und langer, sehwach 
gebogener, einzelliger Haare bedeckt sind, welche eine dieke Wand und 
meistens eine stumpfe Spitze baben. Diese sind es, welche del' Frucht das 
sammtartige Aeussere verleihen. Die Tupfelung, welche die Epidermis 
unter dem Mikroskop zeigt, wird von den vielen Narben verursacht, welche 
die abgefallenen Haare zuruckgelassen haben (Fig. 134). 

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

Bananen - holl. Bananen odeI' Pisangs. - Die tropischen Fruchte, 
welehe Bananen odeI' Pisangs genannt werden und von Musa sapientllm odeI' 
einer anderen Art del' Gattung Mllw herruhren, sind Beeren mit einem leder
artigen Epicarpium, worin Samen nicht gefunden werden. 

Bei mikroskopischer Untersuchung des weissen aromatischen 1<~leisches 
del' reifen Frucht (Fig. 135), bemerkt man, dass die Mehrzahl del' Parenchym
zellen, die sich an der Zusammensetzung desselben betheiligen, ihre Starke 
verloren und nul' wenige Zellen diesel be behalten haben 1). 

Fur die makroskopiscbe Untersuchung liefern die Speisereste von 
Bananen kein Material. Die Merkmale, woran diese Frueht in den Exkrementen 
zu erkennen ist, miissen in dem feinen Bodensatz des Wasehwassers und 
besonders in den starkehaltigen Parenchymzellen des Fruchtfieisehes gesucht 
werden. 

1) Die in del' Abbildung dunkelfarbigen wUl'stfarmigen Ketten sind auf
einandergesetzte gefassfarmige Zellen, welche die Gefassbiindel umgeben und ein 
Chromogen enthalten, das unter Einfiuss del' Luft dunkelbraun gefarbt wil'd. Die 
grassten diesel' Zellen haben eine Langsachse von 440 Mikr. 
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Wie die Zellen, sind die dieselben fUllenden SUirkekorner von un
regelmassiger Form und von sehr ungleicher Grosse. Sie sind abgerundet
viereckig, langlich - oval, keulenfOrmig u. s. w. Wahrend der Verdauung 
bleiben sie in der Zelle eingeschlossen. 

Birnen - hoI I. Peren - (Piru8 communis). - Raben wir es bei Aepfeln 
mit einem Kernhaus zu thun, dessen Wan de aus zahen, pergamentartigen 
BllHtchen bestehen, so sind bei der Birne diese Wande biiutig und eignen 
sich nicht zur Erkennung der Frucht von Pirus communis; bingegen 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 Knauel der Steinzellen, 
die im Fruchttleisch 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 wahrnehmcn (Fig. 136); aber auch die weissen 
undurchsichtigen Theilchen, die in den gallertartigen, durchsichtigen Speise
resten wahrgenommen werden, erkennt man sofort als Steinzellen wieder, 
wenn man ein solches Stuckchen zwischen zwei Objektglasern 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 E'aeces wiederzufinden. E'ig. 138, welche sich auf kalifornische Birnen 
bezieht, gibt dafUr 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 del' Photographie dunkelgefarbt, un sere Aufmerksamkeit. 

Ausser den genannten Elementen konnen die Samen, die sehr oft mit 
hinuntergeschluckt werden, in den Faeces den Beweis dafiir liefern, dass 
Birnen gegessen wurden. lch habe wahrgenommen, dass diese Kerne braun
schwarz gefarbt zum Vorschein kommen, 9-10 mm lang und 4-5 mm breit 
sind, bisweilen (gleich Apfelkernen) einen Anfang der Keimung zeigen, 
wenn die Friichte wahrend langerer Zeit aufbewahrt worden waren, jedoch 
weder makroskopisch, noch mikroskopisch von denen von Aepfeln abweichen. 
E'ig. 139 zeigt den Querschnitt del' Samenhant. 

Datteln - holl. Dad e Is - nennt man die susse Beerenfrncht del' 
Dattelpalme, Phoenix dactylifera. Bevor sie gegessen werden, entfernt man 
den steinhart en Kern; die Ueberreste, welche nach der Verdauung in den 
Faeces vorkommen, sind dicke, braune, hautige Gebilde, die yom Epicarpium 
herriihren. Ausser diesen Objekten, die gross genug sind um sie bei 
makroskopischer Untersucbung der gereinigten Speisereste mittels Nadeln 
absondern zu konnen, findet man im Bodensatz des Waschwassers Elemente, 
die bei der mikroskopischen Untersuchung wohl zu beachten sind. 

Die Rautchen, welche die Epidermis der Frucht darstellen (Fig. 140), 
bestehen aus einem Gewebe kleiner, dickwandiger Ze11en, welcbe eine 
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braune Kugel enthalten. Die grosste Dimension dieser Zellen betragt nur 
26 Mikr., inwendig gemessen. Spaltoffnungen kommen wenig vor und sind 
nicht leicht wahrnehmbar. 

An der inneren Flache der Epidermis liegt ein Pilaster von Steinzellen, 
die in dem Fig. 141 abgebildeten Praparat mittels eines Messerchens theil
weise abgekratzt sind, wahrend 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, brauneKorper von verschiedenerDimension, 
die haufig 350 Mikr. lang sind (Fig. 143). 

Die Untersuchung der Frucht hat mich gelehrt, dass diese braunen 
Gegenstande den Inhalt einer besonderen Art diinnwandiger Parenchym
zellen bilden, die als grosse, durchsichtige BIasen urn einen braunen Kern 
erscheinen (Fig. 144). Diese braun en Kugeln werden dureh Ferrichlorid 
schwarz gefarbt und bei del' Verdauung aus den erwalmten 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. 

Erdbem'en - holl. Aardbeien - die ausgewachsenen, ileischig und 
saftig gewordenen BIiithenboden von Fragaria vesca, tragen an der Oberilache 
zahlreiche kleine Steinfriichtchen, die ihnen das bekannte getiipfeIte 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. EinzeIn~ 

findet man an der Oberilacbe des Wascbwassers schwimmend, in den meisten 
Fallen noch mit dem vertrockneten, abstehenden Griffel, die grossere Zahl 
jedoch auf dem Boden des Gefiisses, in welch em 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 Lappchen von 
verschiedenartiger Form in den Faeces wieder, die unter dem Mikroskop 
als ein Gewebe brauner, tafelformiger Zellen erscheinen, woran nichts 
Eigenthiimliches zu bemerken ist (Fig. 146). 

Feigen - holl. Vijgen - die sogenannten Friichte von Fious Carica, 

sind eigentlich birnformig ausgewachsene BIiithenboden, welche die darauf 
eingepilanzten oberstandigen Friichtchen einschliessen, oder, botanisch aus
gedriickt, zusammengesetzte Steinfriichte mit einem stark entwickelten, 
allgemeinen, krugfOrmigen Bliithenboden. 

Feigen werden frisch odeI' getrocknet als Tafelobst gegessen; sie ver-
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rathen ihre Anwesenheit in den Faeces durch pomeranzengelbe, fast kugel
runde Steinfruchtchen, die nicht mehl' als 1,5 mm Durchmessel' zeigen, und 
weiter dureh hautige und flcisehige Reste, welche von del' Epidermis und 
dem Fleisch del' falsehen Frueht herriihren. 

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

Das Fruehtfleiseh kennzeiehnet sieh dureh verzweigte Milchsaftgefasse 
und zahlreiehe, mit Krystallsternen von Caleiumoxalat gefiillte Parenchym
zellen (Fig. 148). 

Ha[Jebutten - holl. Rozebottels - heissen jene eigenthumliehen 
Friichte, welehe von Rosa pomijera, R. rugosa und anderen Arten stammen: 
fleischige, kl'ugfOrmige Bliithen boden, die zahlreiehe, steinharte Aehaenen 
umsehlossen halten. 

Hagebutten finden nicht vie I Verwendung. Man isst sie ausschliesslieh 
in Zucker eingemacht als Delikatesse. Dazu befreit man sie soweit von 
allen Anhangseln (vertrocknete Kelchblatter an del' Spitze des fruehtartigen 
Gebildes; steiie Haare an del' inneren Seite) und von den eigentlichen 
Friiehtchen, dass nul' del' feuerrothe, fleischige Bliithenboden iibrig bleibt; 
die Entfernung diesel' Theile findet jedoch fast niemals so sorgfiiltig statt, 
dass diesel ben nicht noeh vereinzelt vorkamen. Diese findet man nach dem 
Genusse eingemachter Hagebutten in den Exkrementen wieder. 

Zuerst erregen bei del' makroskopischen Untersuchung solcher Speise
reste jedoch die hellbraun gefarbten diinnen Blattchen von verschiedener 
Dimension, die im Wasser schwimmen, unsere Aufmerksamkeit. Durch die 
grossen, kreisrunden Lentizellen sind dieselben getiipfelt. Sie sind fast 
sammtlich an den Randern aufgerollt. 

Betrachtet man diesel ben durch das Mikroskop (]i'ig. 149), so sieht 
man, dass die Zellen klein, abgerundet, polygon sind und ziemlich dicke 
Wande haben. 

Von den Zellen des Parenchyms enthalten viele Krystalle odeI' Krystall
sterne von Calciumoxalat (Fig. 150), wahrend 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 
Gefasses liegen, in welchem die Speisereste sich abgesetzt haben, haben eine 
Lange von 5-6 und eine Breite von 3,5 mm, braune Farbe und eine 
glanzende, glatte, in Facetten vertheilte Oberflache. 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 Vacci

nium IIfyrtillus. Die von denselben ausgesehiedenen Speisereste sind von 
zweierlei Art: hautige Stuckchen oder Blattchen, welche von del' Epidermis 

der Frucht herriihren, und Samen. 
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Die ersteren stammen entweder von dem untern Tbeil del' Beere und 
sind ganz fal'blos, oder von dem obern Tbeil und zeigen dann einen dnnkel
farbigen fiinfeekigen Ring (Fig. 153), der die Grenzscbeide zwischen dem 
Frnchtboden und dem untel'standigen Fruchtknoten angibt. An del' inneren 
Seite stehen in gleicher Entfernung 10 dreieckige Htigelchen (die Ueberl'este 
der Helmfaden), wahrend den Mittelpunkt des Ganzen ein kreisrundes 
schwarzes Blattchen einnimmt: del' U eberrest des Griffels. 

Die Epidermis besteht aus einem regelmassigen Gewebe quadratiseher 
und reehtwinkliger Zellen mit dunnen Wanden (Fig. 154), an deren innerer 
Flaehe vereinzelt quadratisebe diekwandige Idioblasten mit dunkelbraunern 
Inhalt verbreitet liegen (die dunklen Punkte der Photographie). 

Die Kernehen (Sarnen) del' Heidelbeeren sind sebr klein, von schwarzer 
Farbe und haben die Form eines stumpfwinkligen Dreieeks, dessen den 
stumpfen Winkel einsehliessende Seiten gewolbt erseheinen. Ihre Lange 
betragt 1-2, ihre Breite nieht mehr als 1 mm. Wie die aussere Samenhaut 
unter dem Mikroskop aussieht, zeigt Fig. 155. Dieselbe besteht aus Htngliehen, 
schOn gettipfelten Zellen mit dicken braunfarbigen Wanden, welche zahlreiche 
Wandkanale besitzen. 

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

Hintbeeren - holl. Frambozen - nennt man die Gesammtheit saftiger, 
duftiger Steinfrtichtchen von Rubus idaeus, welche, untereinander mehr odeI' 
weniger verwacbsen, auf dem kegelfOrmig erhobenen Blutbenboden sitzen. 

lell fand nach dem Genusse eine grosse Menge diesel' Frtichtcben, 
zerquetschte und unversehrte, aIle noeh mit dem vertroekneten fadenfOrmigen 
Griffel versehen, in den Exkrementen wieder, wie auch zahlreiche Kernchen, 
die von ihrer frtiheren Umgebung losgeli:ist waren. 

Die mikroskopiscbe Untersuchung jener Speisereste lebrte, dass die 
Epidermis del' Steinfrucbtchen mit einem filzartigen Gewebe kleiner ein
zelliger Haare bedeekt ist, die wurmformig gekriimmt sind. Zwischen diesen 
kommen einzelne andere grade oder scbwach gebogene Haare vor, die urn 
ein Mehrfaches Hinger sind als die vorigen und sich auch durch einen 
stark ern 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 mau die dann 
ubrig bleibenden weissen Samenkerne safort an den hohen Einfassungen 
erkennen, die auf denselben sich befinden und del' Oberflache ein netz
fOrmiges Aussehen verleihen. 

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

Johannisbeeren - holl. Aal bessen -. Ribes rubrum, die Stammpflanze 
des Johannisbeerenstrauches, kommt in zwei Varietaten VOl', von denen eine 
rothe, die andere weisse (farblose) Fruchte tragt. 
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Der Farbstoff der rothen Johannisbeeren ist dem Zellsaft eigen und 
kommt in gelostem Zustande in demselben VOl'. Bei schnellem Durchgang 
unzerquetschter Exemplare durch den Darmkanal findet man sie ofters 
noch einigermassen roth gefarbt in den Exkrementen, wenn namlich die 
nothige Zeit fUr die vollstandige 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 fUnfeckigen Ring ander Spitze (die Grenzscheide 
zwischen dem Bluthenboden und dem unterstandigen Fruchtknoten), in 
dessen' Mitte eine schwarze Stelle die Stelle angibt, wo der Griffel ein
gepflanzt gewesen. 

Weiter begegnet man noch einer grossen Menge brauner bis braun
schwarzer Samen, die, weil sie specifisch schwerer sind, auf dem Boden 
des Gefasses, wo die gereinigten Speisercste 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 Spaltoffnungen 
zerstreut vorkommen (Fig. 160), die gleich lang und breit sind und einen 
Durcbmesser von 40 Mikr. haben. 

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

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

Die Samen sind eckig, von sehr unregelmassiger Form und haben 
eine filzige Oberflache; ·bald kommen sie del' Wurfelform nahe, bald sind 
sie mehr lang als breit. Die Lange der meisten betragt weniger als 5 mm, 
wahrend die Breite zwischen 2 und 3 mm wechselt. Von oben herab durch 
das Mikroskop betrachtet, erscheint die Samenhaut als eine Schicht kleiner 
dickwandiger, vollkommen-fUnfeckiger Zellen (Fig. 163). 

Fig. 164 zeigt einen Querscbnitt des Sam ens mit den franzenformigen 
Anbangen der Samenhaut, wahrend Fig. 165 die Abbildung eines nicht zur 
Entwicklung gekommenen Eichens darstellt, das nacb dem Genusse von 
Johannisbeeren aus den Faeces abgesondert wurde. 

Kirschen - holl. Kersen - sind die Steinfruchte zahlreicherVarietaten 
von PrunU8 avium. Die Kerne, welche grosser als die von Himbeeren aber 
gleich unverdaubar sind, werden beim Essen ohne viel Muhe 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 voluminos: 1. weil saftige Frucbte wie diese 
gewobnlicb gar nicbt odeI' nul' wenig gekaut werden, und 2. weil das 
Frucbtfleiscb, das an del' Epidermis verbunden bIeibt, bei del' Verdauung 
nicbt in seine botaniscben Elemente zerfallt. 

Die Speisereste von Kirschen sind aus diesem Grunde mebr fleischig 
als hautig und baben eine scbmutzig braune odeI' violette Farbe. 

Die sebr scbwierig zu isolirende Epidermis (Fig. 166 bei 105·facber 
Vergrosserung) bestebt aus isodiametrischen und Ianglicben Zellen mit ab
gerundeten Ecken, die eine Langsachse von hocbstens 75 und Wande von 
hOcbstens 6,5 Mikr. Dicke haben. Stomata kommen sehr wenig VOl' (Fig. 167 
bei 435-facber Vergrosserung); diese sind fast rund und baben eine Lange 
von 53 und eine Breite von 45 Mikr. 

Korinthen - holl. Krenten -, die getrockneten Beeren von Vilis 

apyrena, unterliegen auf ibrem Durchgang durch den Darmkanal nul' so 
geringen ausseren Veranderungen, dass man diese dunkeIvioletten Frucbtcben 
schon bei makroskopischer Untersuchung del' Speisereste mit Bestimmtbeit 
in den Exkrementen nacbweisen kann. 

Die Uebereinstimmung im Bau del' Epidermis diesel' und anderer Vitis
fruchte ist aus Fig. 168 ersichtIicb, obgleicb die makroskopiscben MerkmaIe 
bei del' lJntersuchung diesel' Speisereste fitr die Erkennung entscbeidend sind. 

Liebesap{eZ- hoIl. Tomaten -, die Beeren von Lycapersicum esculenturn, 

auch wohl ParadiesapfeI (holl. Paradijsappels) odeI' Tomate genannt, werden 
rob mit Salz gegessen odeI' bei del' Zubereitung von Fleiscbspeisen, Suppen 
und Saucen verwendet, urn den Gescbmack zu erhoben. Dazu entfernt man 
vorber die harten, flacben, nierenformigen Samen, sodass nul' das saftige 
Frucbtfleiscb ubrig bleibt. 

Von Liebesapfeln findet man in den Exkrememen wenig Speisereste 
wieder, obgIeich die ausserordentlicb grossen 'Parencbymzellen des Frucbt
fleiscbes (Fig. 169), die eine Langsacbse von 600-900 Mikr. baben, sich 
durcb diese Eigenscbaft bei del' mikroskopiscben Untersucbnng bald zu 
erkennen geben. 

Ein besseres Erkennungszeicben sind die f'arbIosen blattrigen Resteder 
an den Randern aufgerollten Epidermis, die im Wascbwasser scbwimmen. 

Diese Epidermis besteht aus einem einformigen Gewebe kIeiner polygoner, 
dickwandiger Zellen, deren langste Acbse nur 50 Mikr. misst und deren 
Wand 3 Mikr. dick ist (Fig. 170). 

MauZbeeren - holl. Moerbeien -. Del' Botaniker nennt Maulbeeren, 
die Frucbte von Marus nigra, faIscbe, zusammengesetzte Steinfruchte, weil die 
saftigen dunkelfarbigen Blascben, die urn eine gemeinschaftIicbe Spindel 
steben, nichts anderes sind aIs die stark geschwollenen Bluthendecken, und 
die eigelltlichen Fruchtchell (Steinfruchtchen) inllerhalb diesel' Blascben sich 
befinden. 

Nicbt selten findet man in den Exkrementen neben zahIreichen zerstOrten 
BIaschen auch unversebrte wieder, jedoch beide del' ursprungIicben 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 Faden an del' 
Spitze: die vertrockneten Griffel, von denen Fig. 171 einen zeigt. 

Untersucht man die Bruchstucke der dunnh1iutigen Bliithendecke 
mikroskopisch, so sieht man, dass dieselben am Rande einen Saum langer, 
dunnwandiger einzelliger Haare tragen (Ji-'ig. 172). 

Auf dem Boden des Gefasses, in welchem die gereinigten Speiserestc 
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 eigenthumlichen 
quadratischen Lumen zeigen (Fig. 173). 

Melonen - holl. Meloenen - (Cucumis 111elo) -. Der innere Theil 
des duftigen sussen Ji-'leisches dieser Gurkenfrucht wird frisch als Obst -
der aussere, von der harten Schale hefreite 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 Un ter
schiede, dass die gleichzeitige Anwesenheit von Gurkensamen Regel, die 
von Melonensamen aber eine Seltenheit ist. Dies erkHirt sich daraus, dass 
zu der Zeit wo diese Fruchte gegessen werden, Gurkensamen noch unreif 
und essbar, hingegen Melonensamen reif und ungeniessbar sind. 

Pre sst man von dem nnverdauten Fruchtfieisch der aus den Faeces 
abgesonderten Melonenreste ein Stuckchen zwischen zwei Glaschen, so sieht 
man bei 105-facher Vergr6sserung durch das Mikroskop (Fig. 174), dass es 
aus einem Gewebe diinnwandiger Parenchymzellen besteht, durch welche 
Gefassbundel abrollbarer Spiralgefasse laufen; iiberdies ist noch eine besondere 
Art von Gefassen 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 
hinuntel'geschluckt werden und sich spater in den Exkrementen wiederfinden. 
Sie geben sich sofort zu erkennen an del' 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. 

Fjil'siche - holl. Per z ike n - (Per sica vulgaris) werden wie Aprikosen 
roh u~d gekocht (au jus) gegessen; die Ueberreste in den Exkrementen 
riihren vom Fruchtfieisch odeI' von der sammtartigen Schale her. 

Hat man von dem Fruchtfieisch Reste in den Faeces wiedergefunden, 
so zeigen sich diese als hell braun gefarbte Flocken, die zwischen den Gefass
bundeln nul' wenig von dem zarten Parenchym eingeschlossen enthalten. 
Sie haben keine besondern mikroskopischen Kennzeichen CB'ig. 176. Die 
Stiibchen, welche man hier wahrnimmt, geh6ren 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 ausnabmsweise 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 bat man wegen des angenehm 
bittern Mandelgescbmacks, del' sich beim Kauen derselben im Munde entwickelt, 
auch den Samen genossen, so kommen die unverdaubaren Scbalcben desselben 
in den Faeces wieder an den Tag und man kann, indem man den mikro
skopiscben Bau eines Durcbschnittes mit Fig. 178 vergleicbt, die Diagnose 
leicht ste11en. Die an dem aussern Rand des Durcbschnitts verbreitet 
liegenden Zellen sind Korkzellen, womit die Oberflaehe des Pfirsicbsamens 
gleichsam uberstaubt ist. 

Pflaumen - holl. Pruimen -. Die zahlreichen Varietaten von 
Friichten, welcbe diesen Namen tragen, stammen aIle von del' Grundform 
Prunus domestica. 

Bei der makroskopischen Untersuchung del' Speisereste fallen besonders 
die grossen Stiicke del' zaben, dick en SclJale auf. Dieselben sind farblos, 
haben aber rostfarbene Flecken von verscbiedener Grosse und Form, welche 
diesen Hauten ein braunes Aussehen geben. 

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

Preissetbeeren - holl. Roode Bosch bessen -, welche von Vaccinium 

Vilis idaea stammen, weichen ausser in Gestalt und Farbe auch in anderer 
Hinsicht von den Heidelbeeren abo 

Mehrmals habe ich wabrgenommen, dass unzerquetschte Exemplare 
von Preisselbeeren nach der Digestion unter Beibebaltung ibrer rotben Farbe 
ausgeschieden werden und in den Exkrementen so fort zu erkennen sind. 
Man findet zwar von Preisselbeeren etwa dieselben Speisereste wieder wie 
von Heidelbeeren; es darf aber nicht unerwahnt bleiben, dass bei den Schalen 
der Preisselbeeren die Grenzscheide zwischen Fruchtboclen und Fruchtknoten 
nicht durch einen ffinfeckigen, sondern durch einen viereckigen dunkel
farbigen Ring dargestellt wird, an dessen innerer Seite in regelmassigcr 
Entfernung vier (Fig. 181) odeI' secbs (Fig. 182) Hiigelcben angetroffen 
werden, welcbe die Stellen bezeichnen, wo die Helmfaden eingepflanzt 
waren, wahrend in der Mitte des Ganzen del' Rest des walzenformigen Griffels 
sichtbar ist. 

Die in dem Waschwasser schwimmenclen farblosen EpidermisstUckchen 
dieser Friicbte (Fig, 183) unterscbeiden sicb, wie aus del' mikroskopischen 
Untersuchung hervorgeht, nicht von denen del' Heidelbeeren. 

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

In dem Bau del' Samenhaut weichen Heidel- und Preisselbecren nicht 
von einander abo 
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Nach dem Genusse von Preisselbeeren wurde bei der makroskopischen 
Untersuchung der Faeces meine Aufmerksamkeit durch ein paar kleine 
umgekebrt-eiformige, lederartige BHttter erregt, die von Yaccinium Vilis idaea 

herrubrten und mit dem aus diesen Beeren dargestellten Gelee hinunter
geschluckt wurden. Bei 105-facher Vergrosserung nahm ich bei dies en 
BHtttchen die Eigenthumlichkeit wahl', dass die Zahne am Rande eine 
gestreckte Form angenommen hatten und zu keulenfOrmigen Anhangseln 
verlangert worden waren (Fig. 184). 

BQsinen - boll. Rozijnen -. Wie sich erwarten lasst, liefern die 
getrockneten Fruchte des Weinstocks (Vilis vinifera) dieselben Elemente fiir 
die mikroskopische Diagnose der Speisereste als die frisch en ; die makro
skopischen Kennzeichen bingegen sind fiir beide so cbarakteristiscb, dass 
bei der Untersuchung die Frage: Rosinen oder Trauben? keine Schwierigkeit 
bietet. 

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

Tafelrosinen (von Vitis Rumphii) werden z. B. als Delikatesse nach del' 
Mahlzeit genossen; sie sind gewobnlich gross und entbalten Kerne (Samen), 
die mit dem feingekauten Fruchtfieisch 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 
solchen kleinen Rosinen habe ich Of tel'S zu Kugeln geschwollene unversehrte 
Exemplare in den Faeces gefundcn. Sie sind gleich den Fragmenten zah und 
fieischig und haben die ursprungliche braune Farbe unverandert behalten. 

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

Stachelbeeren - holl. Kruisbessen - (Ribes Grossularia). Ausser 
dem, was in der Abtheilung "Nicht nahrende Gemuse" von der unreifen 
Frucht mitgetheilt wurc1e, ist, hinsichtlich del' rei fen Stachelbeeren, die als 
Genussmittel Verwendung finc1en, noch zu bemerken, dass von denselben in 
del' Regel keine Schalen in den Exkrementen vorkommen, wei! nul' das 
susse, gallertartige Fleisch genossen, die herbe Schale bingegen meist weg
geworfen wird. 

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

Von behaarten rothen Stachel beeren babe ich farblose, hautige U eber
reste von hinuntergeschluckten Schalen in den Exkrementen gefunden 
(Fig. 186), bei denen die stark entwickelten Haare del' Epidermis Drusen 

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 Sehalen fehlen, die einzigen Theile der Frueht, 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, Hinglich-oval, drei- und vieleekig abweiehende Form. Die 
OberfHiehe besteht, wie bei Johannisbeeren, aus einer Sehicht saulenformiger 
fiinfeekiger Zellen, die von oben herab besehen in Fig. 163 abgebildet sind. 
Nach ibrem Durchgang dureh den Darmkanal sind sie zerrissen und von 
einander 10sgelOst; der Querschnitt des Samens (Fig. 187) sieht einer Franze 
ahnlicb. 

Das unterseheidende Merkmal zwiscben diesen zwei Ribesarten bietet 
also der Umstand, ob die unbehaarten Jobannisbeerensebalen da sind oder niebt. 

Trauben - holl. Druiven -, die Beeren von Vilis vinijera, werden 
in der Regel obne die dicke, lederartige, unverdaubare Sehale gegessen, 
wenn es aueh vereinzelt vorkommt, dass diesel be mit binuntergesehluckt 
wird. In letzterem FaIle werden ausser dem kennzeicbnenden steinharten 
Samen, aueh die missfarbig gewordenen Stucke der Sebale als zahe braune 
Haute in den Exkrementen wiedergefunden. 

Die Epidermis, die grosstentheils aus quadratisehen und rechteekigen 
duunwandigen 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 Flasehe und eine glanzende Oberflaehe; weiter sind sie 
eylindriseh, 8 mm lang und 4 mm breit, an der einen Seite hell, an del' 
anderen dunkel gefarbt. Den sehonen Bau der Samenhaut der Trauben
kerne zeigt uns Fig. 189, im Querschnitt. 

III. N aschwerk. 

Zu dieser Grnppe sind einige Produkte des Pflanzenreichs zu zahlen, 
die sieh hinsichtlich ihrer botanischen Herkunft der vorigen Gruppe an
sehliessen (Ingwer nur ausgenommen), wegen der eigenthumliehen Verwendung 
aber in einem besonderen Kapitel besprochen werden sollen. 

Fur die Ernahrung haben sie nur geringe Bedeutung, einestheils, wei! 
fast aIle Glieder dieser Gruppe Samen sind, von denen nur kleine Mengen 
roh gegessen werden - allderntheils, wei! sie in jenem Zustande nieht leicht 
zu verdauen sind und in der Hauptsache unverandert ausgesehieden werden. 

Die meisten sind reich an fettem Oel und Eiweissstoffen (Mandeln, 
Haselnusse, Cocosnuss, W allnusse); Kastanien zeiehnen sieh aus dureh Starke
mchlgehalt; Erdnusse enthalten fettes Oel und Starke; Ingwer (ein junger 
Wurzelstoek) bietet keinen and ern Nahrstoff als den Zucker, mit welchem 
er eingemacht wurde. 



Naschwerk. 

Die ge bra uchlichsten derartigen Prod ukte sind: 
Cocosnuss 
Erdnusse 
Haselnusse 
1ngwer . 
Kastanien 
Mandeln. 

Cocos nucifera. 

Arachis hypogaea. 

Corylus Avellana. 

Zingiber officinale. 

Castanea vulgaris. 

Amygdalus communis. 

Wallnusse Juglans regia. 
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COC08nttSS - holl. Kokosnoot Von der Steinfrucht der Cocos-
palme, Cocos nucifera (0. I. Archipel), wird das harte susse Endosperm, das 
viel fettes Oel entMlt und einen susslich faden Geschmack hat, von Person en 
gegessen, uber deren Geschmack man nicht uneinig sein kann. Dieselben 
machen sich auch nichts daraus, den knorpeligen, essbaren Theil, wie 
er aus del' steinharten Schale geschnitten wird, zu geniessen, d. h. mit del' 
dicken, braunen, lederartigen Schale, die fest damit verbunden ist. 

Ausser Fragmenten diesel' Schale findet man auch weisse Stuckchen 
vom feingekauten, abel' zahen, olreichen Endosperm in den Faeces wieder. 

Bei mikroskopischer Untel'suchung del' erstel'en Theile fand ich ein Gewebe 
von Zellen, von denen die meisten bedeutend Hinger als breit waren und 
mcist die Form weiter Rohre hatten. Die Wande diesel' Zellen sind so 
unregelmassig verdickt, dass sie ausgezackt erscheinen, wahrend die Zellen 
selbst schOn gestreift sind (:F'ig. 190 und 191). 1ch fand in diesem Gewebe 
sepiabraune Faden: die Hyphen einer Phycomycet, die darin wuchel'te. 

El'dnusse - holl. Aardnoten, Cura9aosche Amandelen - so 
genannt weil von del' Stammpflanze, Arachis hypogaea, einer einjahrigen 
Papilionacee aus West-Afrika, die Fruehte reifend in den Erdboden gebohrt 
werden, indem die Fruehtstiele sieh umbiegen. Sie sind ein bei del' Jugend 
sehr beliebtes Nasehwerk und werden, nachdem die zerbreehliche Schale 
entfernt ist, roh odeI' schwaeh gel'ostet gegessen. 

Man findet von denselben dreierlei Ueberreste in den Exkrementen: 
1. die rothbraunen, dunnen Sehalehen del' Samenhaut; 2. Stuck chen von 
weissen Samenlappen, und 3. unvel'daute rohe Starke in freiem Zustande. 

Del' Unterschied in den Dimensionen zwischen den makroskopisch 

erkennbaren Hautehen und weissen Stuekchen einerseits, und den nul' 
mikroskopisch wahrnehmbaren Starkekornern andererseits, macht bier die 
Untersuchung del' groberen und feineren Theile del' Speisereste nothwendig. 

Bei del' Samenhaut findet sieh ein augenfalliger Unterschied zwischen 
den zwei verschiedenen, dieselbe zusammensetzenden, Schiehten. Die 
aussere, starker und farbig, besteht aus Zellen mit unregelmassig verdiekten 
Wanden von so schOneI' Zeichnung, dass sie als Typus fUr diese Art Zellen
wande gelten konnen. Die Verdiekungen haben Of tel'S die Form eines 
stumpfen gleichschenkeligen Dreiecks und fUllen die ZellenhOhle bisweilen 

dermassen aus, dass von diesel' nicht viel mehr als eine linienformige 

SpaJte ubrig geblieben ist (Fig. 192 rechts). 
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Von del' innern Schicbt, die ffirblos und zart ist, sind die Zellenwande 
zierlich wellenfOrmig gebogen und gleichmassig verdickt, nirgends aber wird 
das Lumen der Zelle von dieser verdickten Wand ganz eingenommen (Fig. 
192 links). 

Von den Kotylen der El'dnusse fand ich stets kleine weisse Stuck chen 
in den Exkrementen wieder, die sich bei der makroskopischen Untersuchung 
schon durch ihre ausseren Eigenschaften zu erkennen gaben. Untersucht 
man diesel ben mikroskopiseh, so ergibt sieh, dass beim ZerstOren der 
Zellenwande eine Menge Oeltropfen und Starkekorner zum Vorschein 
kommen. Sie sind so lange nicht leicht von einandel' zu unterscheiden, 
bis letztere durch Hinzufiigung einer Jod16sung farbig geworden sind. 1m 
allgemeinen sind die Starkekorner klein, kugelrund und sehr dnrchsichtig. 
Einzelne, die grossten, haben einen Durchmesser von 16-23 Mikr. 1m ersten 
besten Tropfen des Bodensatzes im Waschwasser konnte ich nach Hinzufiigen 
einer Jod16sung die Anwesenheit diesel' Starkekorner leicht nachweisen. 

Haselniisse - holl. Hazeln oten - die einsamigen Nusse der gewohn
lichen Hfiselstaude (Corylus Avellana) finden dieselbe Verwendung wie die 
Wallnusse. Beide geben angenehm suss schmcckende, mandelartige Sam en
kerne, die allgemein als Naschwel'k bekannt sind. 

Die hell braun gefarbte Samenhaut der Haselnusse ist dunnhautig und 
wird in den Faeces dunkelbraun gefiirbt wiedergefunden, was unzweifelhaft 
mit dem geringen Tanningehalt zusammenhangt. Die aussere Schicht, die 
aus einigen Zellreihen besteht, zeigt Strange von Spiralgefassen und setzt 
sich aus zarten, tangential verlangerten Zellen mit braunfarbigen dunnen 
Wanden zusammen (Fig. 193). 

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

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

Ausser dieser Samendecke findet man von Haselnussen dieselben 
weiss en , mandelartigen Stucke der Samenlappen, die viel fettes Oel enthalten, 
wieder, wie bei den Wallnussen. 

Ingwer - holl. Gember -- del' fieischige, in Zucker eingemachte 
junge Wurzel stock von Zingiber officinale (Sud-Asien), wird hauptsiichlich als 
Dessert genossen und liefert unverdaute Ueberreste, die fieischig-faserig und 
hellbraun gefiirbt sind. 

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

Kastanien - holl. Kastanjes - die einsamigen Nusse von Castanea 

vulgaris, haben eine lederartige statt einer zerbrechlichen Schale. Die ess-
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baren, sehr starkehaltigen Kotylen sind von einer braun en zahen Sal11en
haut ul11geben, die beim Kochen odeI' Rosten cles Samens leicht von clem 
Kern entfernt werden kann. 

Kastanien werden gewohnlich gekocht genossen, entweder fUr sich 
oder als FuIll11aterial gebratenen Geflugels; in rohem Zustancle aber, von 
der Sal11enhaut befreit, bilden sie gleichfaUs 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 uncl verlieren bei cler Verdauung 
nicht viel mehr als das geringe Quantum Zucker und Dextrin, welches 
ihnen den fade-sussen Geschmack gibt, wahrencl clie Starke (stark 38%) 
unverandert den Korper verHtsst. 

Da die letzten Stuckchen der braunen Samenhaut, clie den meist 
tie fen Falten der Kotylen folgt und oft weit einwarts dringt, sich nicht 
leicht entfernen lassen, werden dieselben oft mit hinuntergeschluckt und in 
clen Faeces wieclergefunclen. 

Bei del' mikroskopischen Untersuchung sind clie clie Samenhaut bildenden 
botanischen Elel11ente nicht leicht von einancler zu trennen; was aber bier 
besonders clie Aufmerksamkeit erregt, ist clie Schicht nebeneinander liegender 
Haare, die sich an del' Bildung dieses aus mehreren Zellenschichten bestehen
den braunen Hautchens betheiligen (l!-'ig. 196). 

Vori den weissen Samenlappen kommen nur dann kleine mandelartige 
Stuckchen in den Exkrementen VOl', wenn die Kastanien roh gegessen 
wurden. Man erkennt sie mikroskopisch an dem Starkemebl, das in den 
Parenchymzellen reichlich vorhanden, jedoch auch in dem feinen Bodensatz 
des Waschwassers zu finden ist (Fig. 197). Das Starkemehl essbarer Kastanien 
besteht aus einfachen, buchtig-runden Kornel'll, del' en grosste 13-18 Mikr. 
Durchmesser haben. 

Mandeln - holl. Amandelen -. Von Arnygdalus communis gibt die 
Varietat amara bittere, die Varietat dulcis suss-schmeckende Samen, die aus 
Sud-Europa und Nord-Afrika zu uns kommen. Nul' die letztere Art wird 
als Naschwerk (Nachtisch) gegessen. Die beiden Varietaten find en, feinge
stossen, odeI' zu Scheibchen geschnitten, vielfach Verwendung bei del' Zu
bereitung von Mehlspeisen (Geback, Pudding). In diesem FaIle werden sie 
vorher von del' Schale (Samenhaut) befrcit, indem man die Mandeln kurze 
Zeit in warmes Wasser legt und dann zwischen den Fingern reibt. 

Es kann also vorkommen, dass weisse Fragmente del' Samenlappen 
mit braun en Stiiekchen der Samenhaut, abel' auch ohne letztere, aus den 
Faeces abgesondert werden konnen. 

Wurde Mandelgeback einer hohen Temperatur im Backofen ausgesetzt, 
so haben die weissen Stuckchen des Samenkerns eine hellbraune Farbe 
angenommen und behalten diesel be auch wahrend del' Verdauung. Ein 
besonderes, nul' 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 fUr 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 ausseren dicken, farbigen, die von grossen Kork
zellen aussen gleichsam bestaubt 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. 

JVallniisse - holl. WaIn oten --. Jugla'f1s regia liefert zweiklappige, 
einsamige 'Steinfriichte, deren olhaltige Samenkerne einen angenehmen, siissen 
Geschmack haben und als Naschwerk allgemein Verwendung tinden. 

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 IOsen, deutlich wahr, d. h. 
man kann eine aussere farbige von einer innern farblosen unterscheiden. 

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

Von den Zellen der innern Schicht sind die Wande so diinn und durch
sichtig, dass man sie nul' mit Miihe durch das Mikroskop wahrnehmen kann; 
die stark lichtbrechenden kugelformigen Protoplasten hingegen treten in den 
Vordergrund (Fig. 202). 

Sehr schon nimmt man bei mikroskopischen Pra,paraten von Wallniissen, 
die nicht entfettet sind und langere Zeit aufbewahrt wurden, die Erscheinung 
wahr, dass in den Tropfen fetten Oels nadelformige Krystalle von Fettsaure 
entstanden sind, die als Strahlen einer Sonne aus dem Centrum des Oeltropfens 
herausgetreten sind und weit ausserhalb der Oelsphare hervorragen. 

IV. ltIehlspeisen. 

Die Mehlspeisen gehoren mit den nahrenden Gemiisen zu den wichtigsten 
pflanzlichen Nahrungsmitteln, und zwar wegen ihres hohen Gehaltes ,an 
Nahrstoffen, von denen Kohlenhydrate und Eiweissstoffe die wichtigsten sind. 

Zur Bereitung del' gebrauchlichsten Mehlspeisen verwendet man 
gemahlene Kornerfriichte und Buchweizen. 

Kommt etwa nur Starke zur Verwendung (Arrowroot, Maizena, Sago, 
"Kartoffelmehl"), so gehen bei solchen Gerichten die einzig iibriggebliebenen 
Zeichen fUr die mikroskopische Erkennung der betreffenden Speisen dureh 
die Zubereitungsweise verloren; diesel ben konnen also nicht den Gegenstand 
unserer Betrachtungen bilden. 

Die Bestandtheile del' Kornerfriichte und des Buchwefzens sind nicht 
gleicbmassig durch das Korn vertbeilt. Besonders lasst sicb das sagen von 
den Eiweisstoffen, die reicblicber in der aussern als in der innern Schicht 
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vorhanden sind und infolgedessen beim Entspelzen und Beutcln des Mehls 
zu einem nicht unbedeutenden Theil mit den Spelzcn (Kleie) entfernt werden. 

Nicht nur fUr die Ernahrung, auch fUr die mikroskopische Untersuchung 
der Mehlspeisen ist es nicht gleichgtiltig, ob bei dercn Zubereitung gebeuteltes 
oder ungebeuteltes 1\[ehl genommen wurde. Bcim Kochen und Backen wird 
die Form der Starkekorner dcrmassen verandert, dass sie in dcm Gekochten 
odeI' Gebackenen in den meisten Fallen nicht wiedererkannt werden. Rohe 
SUirkekorner (von Erdnlissen, Bananen, Kastanien, Muskatnuss, Streupulver 
ftir Geback etc.) erleiden bei der Verdauung wenig odeI' gar keine Ver
anderung und werden in del' urspriinglichen Form in den Exkrementen 
wicdergefunden, entweder noch in den Zellen eingeschlossen odeI' in freiem 
Zustand. 

Niemals habe ich nach dem Genuss von Kartoffeln meine Faeces 
untcrsucht, ohne dass jch im Stande gewesen warc, durch Jod Starkekleister 
innerhalb und ausserhalb der Parenchymzellen darin nachzuweisen, abgesehen 
von den makroskopisch wahrnehmbaren Kartoffclstiickchen, die nach jeder 
Mahlzcit damus abgesondcrt werden konnten. Dassclbc kann ich von Reis 
und rcifen und unreifen Samen von Htilsenfrtichten aussagcn 1). 

Diese meine Wahrnehmungen stehen nicht in Einklang mit clenen 
Moeller's (Graz), welcher schreibt 2): "So mannigfach anch die Versnche 
beztiglich del' Kostmischung und der Form, in welcher SUtrke genossen 
wnrde, variirt wnrden, immer ergab sich, dass gesnnde Individuen die 
Starke del' Cerealien nnd der Kartoffeln fast vOllstandig verdaut 
hatten, auch dann, wenn clie ~iarkehaltigen Nahrungsmittel nnr 
unvollstandig mechanisch aufgeschlossen waren, wie im Getrcide
schrot, Reis odeI' in Kartoffelschnitten." 

SelbstversUindlich haben die Zubereitungsweise, del' Zerkleinernngsgrad 
und nicht weniger das Quantum del' genossenen Speise einen grossen Einfluss 
auf die Resultate del' Verdauungsexperimente. Meine Wahrnehmungen 
beziehen sich auf die Erscheinungen im taglichen Leben und beanspruchen 
nicht den Namen physiologischer Experimente. Dass man von gargekochten 
odeI' gebackenen starkehaltigen Nahrungsmitteln keine Starkekorner, 
sondern Starkekleister in den Faeces wiederfindet, ist kIaI'. 

Bei den Mehlspeisen miissen die unverdaubaren Cellulosewande und 
die verschiedenen Formen und Gruppirungen derselben bei del' mikro
skopischen Untersuchung nns den Weg angeben. 

In del' Regel hangen diesen noch ziemlich grosse Quantitaten Nahrstoff 
an, die an del' Verdauung nicht betheiligt waren. Am besten nimmt man 
dies bei del' Kleberschicht del' Cerealien wahl', deren Zellen stets mit ihrem 

1) BeiIaufig sei hier bemerkt, dass ieh noeh nie an Dyspepsie, Magen
besehwerden odeI' Darmkrankheiten gelitten habe, und bei einem Korpergewieht 
von 118 kg mieh einer gesunden, kraftigen Konstitution erfreue. 

2) Zeitsehr. f. Biologie, Bd. XXXV, N. F. XVII, S. 312. 
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aus Eiweiss und Fett bestehenden Inhalt ausgeschieden werden. Dariibcr 
konnen wir uns aber nicht wundern, wenn wir bedenken, dass solche 
GlutenkHimpchen dureh die unversehrte Zellenwand gegen die Einwirkung 
der Verdauungssafte gescbiitzt werden, wahrend selbst die kleinsten Muskcl
faserreste, ungeaebtet der von allen Seiten gebotenen Gelegenbeit gelOst zu 
werden, unverdaut den Korper verlassen. Dies Hisst sieh wabrscheinlich 
aus dem Umstand erkliiren, dass das Quantum der aufgenommenen Nabrung 
und das Verdauungsvermogen un serer Verdauungsorgane indir'ekt proportional 
sind, d. h. dass wir zu viel essen. 

1m Folgenden wollen wir besprechen: 
Buehweizengriitze 
Griitze. 
Hafermalz 
Reis. 
Roggenbrot 

Fagopyrum fsculentum. 

Hordeum vulgare. 

Avena sativa. 

Oryza sativa. 

Secale cereale. 

W eizen brot Triticum vulgare. 

Buchweizengriitze -- holl. Boekweitegrutten -, die zu Gries ge
mahlenen Samenkerne von Fagopyrum esculentum (Fam. Polygonaceae) gibt, mit 
Wasser oder Milch (Buttermileh) zu einem steifen Brei gekocht, eine in 
Holland allgemein bekannte Milchspeise. 

Nach dem Genussc derselben findet man in den Faeces eine grosse 
Menge ziemlich dicker, gelblich-weisser Schalchen, meist dreieckig, welche 
von del' Sallienhaut herriihren. 

Bei del' mikroskopischen Untersuchung del'selben wurde meine Auf
merksamkeit bei einigen diesel' Hautchen von einelli dunkelfarbigen Kragen 
erregt, del' die Form eines Halbkreises hatte (Fig. 203), wahrend bei anderen 
Stuckehen dieser Kragen nicht wahrgenommen wurde. Diese eigenthumlichc 
Erscheinung, die als Kennzeichen fUr Buchweizenreste gel ten kanIl, findet 
ihre Erklarung in dem U mstand, dass der Hilus, der wie die Ohalaza bei 
Buchweizen der Micropyle gegeniibersteht (die Polyganaceae haben avula atrapa) 

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 sieh also umgekehrt zu denken hat, stellt der dunkle Fleck 
ein Segment jenes Kreises dar. 

Bisweilen zeigt diesel' dunkelfarbige Theil des NabeIs einen warzen
fOrmigen oder kurzen cylindrischen Ansatz (Ohalaza) mit oder ohne einen 
Rest des Gefassbundels des Nabelstrangs. 

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

Von gebeuteltem Buchweizenmehl findet man keine crkennbaren Reste 
in den Exkrementen wieder. 
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Griitze - hoI 1. Gort - nennt man die von den Spelzen gereinigte 
Frucht del' Gerste (Hordeum vulgare). 

Die Spelzen dieser Graminee sind so fest mit der Frucht verwachsen, 
dass letztere durch gewohnliches Dreschen nicht herausgelOst werden kann, 
sondern es einer besonderen Bearbeitung bedarf, urn sie als "Gerstengraupen" 
fUr die Nahrung geeignet zu machen. Dieses Entspelzen geschicht aber 
meist nicht so vollstandig, dass nicht in der Langsfurche (die Stelle, wo die 
Randel' des zusammengeschlagenen Fruchtblattes mit einander verwachsen 
sind) Reste diesel' Spelzen zuriickblieben. 

Griitze wird in Wasser oder Milch als Mehlspeise gekocht, abel' auch 
gemahlen in Suppe gegessen. Man erkennt sie makroskopisch in den Faeces 
an zahlreichen, 6-8 mm langen, gefiiigelten braunen Stab chen. Diese 
Stabchen sind noch nicbt 1/4 mm breit und riihren von dem verwachsenen 
Rand des :F'ruchtblattes her, die Fliigel von den Streifen del' Spelze, die 
noch damit verwachsen sind. Besser als erstere sind letztere fUr die mikro
skopische Untersuchung geeignet, welche zeigt, wie zierlich die verdickten 
Langswande der Epidermiszellen gezackt sind. Zwischen den Endpunkten 
diesel' Zellen kommen vereinzelt runde und halbmondformige Zellen VOl', 
Kieseizellen genannt (Fig. 205). , 

Andere hautige Speisereste der Griitze, die man mittels Praparirnadeln 
aus den Faeces abgesondert hat, riibren von den ausseren Sellichten des 
mebligen Kernes del' Frueht 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 kieiner als die
jenigen von Roggen odeI' Weizen; die meisten Glutenklumpen haben eine 
Langsacbse von 37 Mikr. 

Ausser diesen Elementen fand icb nach dem Genusse gekochter Griitze 
die in Fig. 207 abgebildete innere Spelzenepidermis der Gerste mit den 
hakenfi:irmig gekriimmten, einzelligen Haaren und grossen oval en Spalt
offnungen, die 70 Mikr. lang und 26-33 Mikr. breit waren. 

Hafermalz - hoI 1. Ha vermout -. Beim Hafer, Avena sativa, bleiben 
die Spelzen zwar urn die Frucht sitzen, sind jedoeh nicht mit derselben 
verwachsen. Haferkorner werden in verschiedener Form 1. grob gebrochen 
odeI' geschrotet (Hafermalz), 2. fein gebrochen (Hafergriitze), 3. zu Mehi 
gemahlen (Hafermehl) als Nabrung verwendet. Was von mir nach dem 
Genusse von Hafermalz unverdaut in den Exkrementen wiedergefunden 
wurde, sind die folgenden Membranen: 

1. Die Fruchthaut (Fig. 208), weiche aus langgestreckten dunnwandigen 
Zellen besteht, die gruppenweise, jedoch unregelmassig sich urn einen 
gewissen Mittelpunkt lagern, wo ein odeI' mehrere lange, einzellige Haare 
entspringen. Diese Haare sind aIle gleichmassig dick und endigen in einer 
lang gezogenen Spitze (Fig. 209). Mehrere Hautchen sind durch eine Furche 
(Raphe) wie durch ein 70 Mikr. breites braunes Band in zwei Halften getheilt. 

2. Die Kleberschicht (Fig. 210), deren Zellen sich del' Kugelform nahern 
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und klein sind. Jede Zelle entbalt einen heUbraunen Klumpen feinkorniger 
Gluten, deren Hingste Aehse 30-40 Mikr. misst. 

Reis - boll. Rijst - (Oryza sativa) -. Die Frueht der Reispflanze 
wird so fest von den Spelzen umsehlossen, dass diesel ben gleiehsam damit 
ein Ganzes bilden. Trotzdem sind diese beiden Theile nicht mit einander 
verwachsen, was man daran erkennt, dass beim Brechen eines Reiskorns die 
Frucht aus den Spelzen fallt. 

Obgleich die Moglichkeit, von entspelztem Reis Speisereste in den 
Faeces zu tinden, sehr gering ist, habe ieh doeh ein einzelnes Mal nach dem 
Genusse von gekochtem Reis als Zuthatzu einem reichlichen Mahle, einzelne 
unverdaute, gargekochte Korner, sowie Stiiekehen anhangender Spelzen, die 
beim Entspelzen nicht entfernt worden waren, aus meinen Exkrementen 
absondern konnen. 

Die Zellen des Endosperms (Fig. 211) waren mit einem formlosen 
Starkekleister gefiillt, die sellr geschwollenen Wande waren unversehrt und 
deutlich wahrnehmbar. 

Die Fragmente del' Spelze (Fig. 212) liessen sieh sehr gut als dem 
Reis zugehorig erkennen. Sie zeigten nicht nur die den Gramineenspelzen 
eignen Zellen mit wellenformig gebogenen Wanden, die sogenannten Kiesel
zellen, und zahlreiche steife dickwandige Haure, ich konnte auch mittels 
des Schultz'schen Macerationsverfahrens die eigcnthiimlichen gestreckten, in 
}<'ig. 213 abgebildeten Sclereiden daraus isoliren. 

Roggenbrot - holl. Roggebrood -. Die Frucht des Roggens (Secale 
cereale) ist in Europa naehst dem Weizen die wiehtigste Brotfrueht. 

Beim Dresehen £aUt sie gleich jener leieht aus den Spelzen, weshalb 
man auch diese zwei verwandten Kornerfriichte "nackte" zu nennen pflegt. 

Wie sich erwarten Iasst, werden von jedem, del' Roggenbrot isst, grosse 
QuantiUtten unverdaubarer Schalchen, Kleie genannt, in den Exkrementen 
ausgeschieden; gewohnlieh abel' auch ganze und halbe Korner, die bald 
mehr, bald weniger von dem nahrhaften Endosperm behalten haben. 

Bei mikroskopischer Untersuehung diesel' hell· odeI' dunkelbraunen, 
hautigen Reste habe ich die folgenden Gewebe unterschieden: 

1. Die Epidermis del' Fruchthaut, welche aus polygonen, diinnwandigen 
Zellen besteht und von del' Furche (Raphe), die sieh wie ein dunkelbraun 
bis braunschwarzes Band, dessen a,ussere Enden 85 und 150 Mikr. breit sind, 
darstellt, in zwei Halften getheilt wird. Urspriinglich tragt die Epidermis 
an del' Spitze der Frueht viele kurze und lange Haare; hier abel' gebcn die 
run den Narben die Stellen an, wo die Haare gesessen haben (Fig. 214). 

2. Die Sehicht in horizontaler Richtung verlangerter Zellen (Fig. 215) 
mit perlenschnurf6rmig verdickten Wanden. Die grosste Breite diesel' Zellen 
betragt 146, die grosste Hohe 30 Mikr. 

3. Die Klebersehieht (Fig. 216 und 217). Die Zellen mit abgerundeten 
Eeken sind mit feinkornigen Klumpen Gluten gefiillt. Die Langsaehse del' 
grossten Klumpen betragt 63 Mikr. 
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JVeizenbrot - holl. Tarwebrood -. Weizen (Triticum vulgare) ist 
mit Roggen die Brotfrucht im eigentlichen Sinne. Die fein- odeI' 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 Ernahrungsweisc 
denken kann, bei welcher Weizenmehi nicht in irgend einer Form be
theiligt ware. 

Fur die Untersuchung del' Exkremente, sowie fUr die Ernahrung ist 
es nicht gleichgiltig, ob das Mehl gebeutelt war (sogenannte Blume) odeI' 
nicht. 1m ersteren FaIle sind durch das Beuteln die Schalen (Kleie) entfernt, 
und nur das zu Pulver gemahlene starkemehlreiche Endosperm ist ubrig
geblieben; im letzteren FaIle wil'd das Mehi sammt den Schalchen, d. h. das 
ganze gemahiene Weizenkorn genossen. Nun ist es eine aIlgemein aner
kannte Thatsache, dass die verschiedenen Nahrstoffe nicht durch das ganze 
Korn gleichmassig vertheilt sind, sondern dass die Starke im central en Theil 
angehauft ist und die Eiweissstoffe an der Peripherie vorkommen. Beim 
Beuteln wird also zugleich mit der Schale ein grosser Theil del' Eiweissstoffe 
entfernt, weshalb z. B. das feine (weisse) Weizenbrot nicht so nahrhaft ist 
wie das grobe (graue), wahrend anderseits abel' erstel'es in Bezug auf die 
Verdaulichkeit letzteres ubertrifft. Es lasst sich abel' nicht verhindern, dass 
beim Beuteln zugleich mit dem feinen Mehi eine Menge feiner Haare (womit 
die Spitze des Weizenkorns versehen ist) durch die Maschen des Beutelsiebs 
hindurchgehen, die nacll dem Genuss von Weizenkornmehl unverandert in 
den Exkrementen ausgeschieden und spater in dem Bodensatz des Wasch
wassers gefunden werden. Diese Haare sind einzellig, in Grosse abel' ver
schieden, haben eine dicke Wand und eine keulenfOrmig erweiterte Basis 
(Fig. 218). 

Von grobem Weizenbrot nimmt man die sogenannte Kleie in den 
gereinigten Speiseresten als kleine, braune Hautchen in grosser Zahl makro
skopisch wahl'. Untersueht man diese mikroskopisch, so lassen sich folgende 
Gewebefragmente darin wiedererkennen: 

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

2. Die darauf folgende Schicllt rechteckiger Zellen, mit perlenschnur
formig verdickten Wanden (Fig. 220). 

3. Die innere Schicht, die kein zusammenhangendes Ganze bildet, 
sondern aus locker verbundenen, langgestreckten, rohrenformigen Zellen 
zusammengesetzt ist, von Vogl "Schlauchzellen", von Hohnel "Knuttel
zellen" genannt (Fig. 221). Die Rohren bedecken die rechteckigen Zellen. 
In der naturlichen 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 Langsachse 
von 56 Mikr. 
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V. Spezereien. 

Unter den vielen Stoffen, die einen wohlthiitigen Einfluss auf die 
Verdauung ausiiben, indem sie durch Erregung der Geruchs- und Gesclunacks
nervell die Absonderung der Verdauungssafte fOrdern, nehmen die Spezereien 
eine hervorragende SteHung ein. 

Mehrere derselben verdanken diese Eigenschaft besondel'en scharfen 
odeI' bittern Stoffen, die sie enthalten (Senf, Pfeffer), andere dem Gebalt an 
fliichtigem Oel (Anis, Gewiirznelken, Piment etc.), aUe baben abel' den Zweck, 
den Geschmack und den W ohlgeruch del' Speisen zu erbOhen. 

Nicht mit Unrecht nennt V. Pettenkofer sie wahre Menschenfl'eunde 
und vergleicht sie mit Mascbinen61, das zwar keine Bewegkraft gibt odeI' 
dieselbe unentbehrlich machen kann, das abel' den regelmassigen Gang del' 
Maschine fordert und ausserdem die Abnutzung vermindert. SolI ein 
Scluniermittel diesel' Bestimmung entsprechen, so muss es einer Bedingung 
VOl' AHem geniigen: es darf die Maschine nieht angreifen, d. h. es soH un
schadlich sein. 

Dass unter den schon behandelten Gruppen pfianzlicher Nahrungs
mittel solche vorkommen, die dieselbe Bedeutung wie die Spezereien haben, 
ist erkliirlich, wenn wir uns del' in den aromatischen Gemiisen enthaltenen 
Bestandtheile erinnern, welche von denen del' Spezereien sich Imum unter
scheiden. 

Die gebrauchliehsten Spezereien sind: 
Anis 
Fenchel . 
Gewiirznelken . 
Muskatnuss . 
Mutterkiimmel . 
Orangenschalen 
Paprika 
Pfeffer 
Piment 
Senf . 

Pimp in ella Anisum. 

Foeniculum capillaceum. 

Eugenia caryophyllata. 

Myristica fragrans. 

Cuminum Cyminum. 

Citrus vulgaris. 

Capsicum Zongum. 

Piper nigrum. 

Pimenta officinalis. 

Sinapis alba. 

Succade Citrus medica. 

Anis -- boll. Anijs - die Friichtchen von Pimpinella Anisum, welche 
zu den Umbelliferen gehort, und in Siid-Europa vielfaeh kultivirt wird. 

Die Verwendung del' Anisfrueht als Spezerei ist sehr besehrankt. leh 
erinnere mieh nul' eines Falles, wo ieh nach dem Genuss cineI' Mehlspeise, 
die in del' Provinz Gelderland "balk-en-brij" genannt wird, Anisfriichtchen 
in meinen Faeces fand, womit, ohne dass ieh es gewusst odeI' bemerkt hatte, 
dieses Gerieht gewiirzt gewesen. 

Anisfriichtchen sind durchschnittlich 4 mm lang und 3 mm breit, ei
odeI' umgekehrt herzfOrmig, und werden meist noch von einem Theile des 
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Fruchtstiels getragen, selbst dann noeh, wenn sie die Fruchtbaut verloren 
und ihre der Lange nach gerippte Oberfiacbe mit einer glatt en verwechselt 
haben, was mit den meisten aus Faeces abgesonderten Exemplaren del' Fall ist. 

Die Achaenen haben beim Durchgang durch den Verdauungstractus 
das knospenfOrmige Griffelpolster verloren und sich in den meisten Fallen 
getrennt: nur wenige zeigen sieh im ursprunglichen Zusammenbang, wabrend 
die graugrune Farbe einer gelben odeI' gelbbraunen gewichen ist. Eigen
thumlieh ist es, wie von der Fruchthaut ein zusammenhangendes, faseriges 
Skelett ubrig geblieben ist, das sich bald als ein Kappchen oder Mantelehen, 
zeigt, dessen Theile nur an del' obern Spitze (unter dem Griffelpolster) ver
bunden sind, bald als ein Bundel Faden, die aueh am Fuss noeh zusammen
hangen, und hier vom Fruchtstiel getragen werden. 

Mikroskopiseh unterscheidet man hierbei: 
1. dunkelgraue Faden (von den Rippen der Frucht herriibrend), die 

aus Gefassbundeln bestehen; 
2. dunkelgelbe gegliederte Faden: die anastomosirenden Oelstriemen, 

beide in Fig. 223 abgebildet; 
3. Fragmente del' Epidermis mit zahlreichen einzelligen Haal'en, die 

gerade odeI' siehelfOrmig gebogen sind und eine Oberfiache haben, welehe 
ni.cht glatt, sondern wie eine Raspel mit zahlreichen spitzen Erhohungen 
versehen ist (Fig. 224 und 226); 

4. Ein Gewebe von Zellen mit starkel' Breitenausdehnung, welche die 
innere Schicht des Pericarpiums bilden. In der Nahe des Fruchttragers 
sind diese Zellen dickwandig und grob getupfelt. 

Fig. 226 ist die Abbildung eines Tbeils des Quersclmitts eines Anis
fruchtchens. 

Fenchel - holl. Venkel -- ist del' Name del' Doppelachaenen von 
Foeniculum capillaceum, einer Spezereiart, welche besonders bei del' Zubereitung 
solcher Gerichte Verwendung findet, bei denen Essig nicht entbehrt 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 Fenehelfruchtchen sehr 
leicht zugleich mit der Speise hinuntergeschluckt, weshalb man sie bisweilen 
in den Exkrementen findet. Sie sind dann gelbbraun oder auch wohl 
grunbraun gefarbt. Die Theilfriichte sind gewohnlieh noch mit einander 
verbunden und werden entweder vom Fruchtstiel getragen oder nieht; das 
kuppelformige Griffelpolster ist meist verloren gegangen. Dabei heben sieh 
die hellgelb gemrbten Rippen stark von dem dunklen Hintergrund ab. 

Das mikroskopisehe Bild des Querschnitts des einzelnen Fenchel
fruehtchens, das Fig. 227 gibt, zeigt 5 vorstehende Rippen, 4 Oelstriemen in 
den damit abwechselndenGruben und 2 Oelstriemen an der Fuge. 

Das Endosperm ist an der aussern 

weUenfOrmig. 
Fenchelfruchtchen sind unbehaart. 

van Ledden Hulsebosch. 

Seite stark, an der innern schwach 

6 
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Gewiirznelken - boll. Kruidnagelen -, die Blumenknospen von Ellgenia 

caryophyllata, einer Myrtacee der Molukken, finden allgemein Verwendung, 
nicht nur beim Wiirzen des Kases, sondern auch bei der Zubereitung des 
Bratens und siisser eingelegter Friicbte. 

Obwobl es nicbt iiblich ist, Gewiirznelken zu essen (ausgenommen in 
Leidener Kase), geschieht es ofters, dass zugleich mit dem gebratenen 
Fleisch, das damit gewiirzt wurde, ganze Gewiirznelken hinuntergeschluekt 
werden. Ausserdem werden die Stiiekehen dieser Spezerei, zugleieh mit 
Mutterkiimmel, regelmassig im Kase zu Scheibehen geschnitten und gegessen. 
In beiden Fallen findet man sie ebenso braun schwarz wie sie hinunter
gesehluekt wurden, in den Exkrementen wieder. 

Gewiirznelken bestehen aus einem stielformigen Fruehtknoten, 4 kleinen 
dreieckigen Kelehblattel'll, 4 fast kreisformigen Kronblattel'll, die mit den 
Randel'll iibereinander geschlagen sind, und ein Kiigelchen in del' Grosse 
einer Erbse bilden, zahlreichen einwarts gebogenen Staubfaden und einem 
kurzen cylindrischen Griffe!. 

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

Die grossen ovalen Hohlen, die man auf dem Durchschnitt findet und 
welche in 1-3 Reihen in den ausseren Gewebeschichten del' Gewiirznelken 
vorkommen (Fig. 228), sind die Raume, in denen wohlrieehendcs Oel ab
gesondert wird. 

Muskatnuss - holl. Nootmuskaat -. Unter Muskatnuss versteht 
man die Samenkerne von Myristica jragrans (Banda-Inseln, Ost-IndieJ?), die 
in feingeraspeltem Zustande eine beliebte Spezerei zu vielen Gemiisen und 
zu Fleisch- und Fischspeisen bilden. 

Oft 113,.be ieh naeh dem Genuss solcher Geriehte kleine Stiickehen 
Muskatnuss aus den Faeces absondern konnen, die beim Raspeln ab
gesprungen waren und unzerkleinert hinuntergesehluckt wurden. 

Die eigenthiimliche braun-weisse Marmorirung soleher Stiickchen (was 
dureh das faltige Eindringen del' innel'll Samenhaut verursacht wird) verrath 
bei del' makroskopischen Untersuchung schon die Herkunft. 

Auf dem Durchsehnitt eines Stiickchens Muskatnuss (Fig. 229) sieht 
man bei Betrachtung durch das Mikroskop den Gang einer solehen Falte 
del' Samenhaut im Endosperm, wobei die mit braunem Inhalt gefiillten 
Zellen derselben sieh stark von clem farblosen, starkehaltigen Parenchym 
des letztel'll abheben. 

Die Starke im Endosperm, das 435 faeh vergossert in Fig. 230 abge
bildet ist, besteht aus einfaehen und zusammengesetzten (zwei-, drei- und 
vierfaehen) Kol'llel'll. 

Mutterkiim1nel - holl. Komijn - (Cuminum Cyminum) findet von allen 
Umbelliferen in Holland die meiste Verwendung, wei! die Frucht neben 
Gewiirznelken ein unvermeidlieher Bestandthei! des Leidener Kase ist (Edamer 
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Kase wird bisweilen auch mit Mutterkiimmel gewiirzt, jedoch ohlle Gewiirz
nelken). 

Die Theilfriichte trennen sich im Verdauungskanal nicht von einander 
und kommen ohne merkbare Veranderung wieder hervor, einige in zwei 
Theile getheilt: Samenkern und Pericarpium. Sie sind elliptisch und haben 
eine Lange von 5-6, die Samenkerne von 3-4 mm. 

Die gelbweissen Rippen heben sich scharf ab von der dunkelgrau
braun en Farbe der Oberfiache; dassel be ist auch der Fall mit den Sam ell
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 del' Form eines Ralbmondes; schon darin weicht es von dem des 
Anis abo 

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

Die inn ere Schicht del' stark verbreiterten Zellen des Pericarpiums mit 
ihren perlenschnurformig verdickten Wanden zeigt Fig. 233. 

Orangenschalen - holl. Snippers - das Epicarpium von Citrus 

vulgaris, eine Spezereiart, die fast ausschliesslich bei der Wiirzung von 
Kuchen und sonstigem siissen Geback (u. a. Honigkuchen - in Holland 
"snipperkoek" und "schillenkoek" genannt) verwcndet wird. 

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

Auf dem Durchschnitt eines sol chen Stiickchens (Fig. 234) kann man 
in dem unkenntlich gewordenen Parenchym noch sehr deutlich die grossen 
Rohlen erkennen, die mit aetherischem Oel gefiillt waren. Einige Paren
chymzellen enthalten ein rhomboedrischcs 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. betragt, 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 einjahrige Solanaceen aus dem tropischen Amerika) sind getrock
nete Beeren mit lederartiger Schale, in welchen gelbe, fiache, nierenfOrmige 
Samen enthalten sind. Nul' die Fruchtwanu, die einen brennend-beissenden 
Geschmack hat, wird als Spezerei zu Fleisch- und Fiscbgerichten 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. 

6'·' 
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Dennoch geschieht es, dass diesel ben unbewusst mit hinuntergeschluckt 
werden und sich dann bei del' makroskopischen Untersuchung del' Faeces 
durch ihre feuerrothe Farbe vcrrathen. 

Del' mikroskopische Bau solcher Stuckchen lasst sich am besten an 
einem dunn en Durchschnitt studiren (Fig. 236). Man sieht, dass von del' 
zahen Fruchtwand das Epicarpium aus 4-6 Reihen Zellen besteht, von denen 
die ZeUen del' ausseren Schicht eine nach aussen sehr verdickte Wand 
haben. Das Endocarpium besteht aus Zellen mit perlenschnurfOrmig ver
dickten Wanden (Fig. 237). 

1m Uebrigen verweise ich auf den Artikel "Capsicum" im folgenden 
Kapitel. 

Pfeffer - boll. Pep er - die getrockneten Steinfruchte von Piper 

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 abel' in dem meist gebrauchlichen zerkleinerten Zustand (Pulver
form) wollen wir dem Pfeffer in den Exkrementen nachspuren, sondern 
jene Faile besprechen, wo nach dem Genuss von Speisen (Sauerkraut, ma
rinirter Fisch, Cervelatwurst), die mit ganzen Pfefferkorn ern gegessen 
werden, ganze odeI' zerbrochene Fruchtchen 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 Oberflache. 

Del' Querschnitt (Fig. 238) zeigt, wie das Parenchym des Pericarpiums 
nach aussen und innen von einem SteinzeUenmantel abgeschlossen wird. 
Die auswarts liegenden Zellen sind meist radial verlangert und haben einen 
dunkelbraunen Inhalt; die del' innern Schicht haben die Form von Hufeisen, 
indem die Zellenwande nul' nach inn en verdickt sind. Ein Inhalt wird bei 
diesen nicht wahrgenommen. 

An del' dunnwandigen Epidermis, die man von Stuckchen Pfeffer ge
trennt hat, sind gewohnlich grosse Zellen des Parenchyms hangen geblicben, 
die sich durch ihren braunen odeI' braunschwarzen Inhalt von denen del' 
Epidermis unterscheiden (Fig. 239). 

Die Gefassbundel, die durch das Fruchtfleisch verbreitet sind, haben 
dickwandige Bastfasern mit ungleichmassig verdickten Wanden (Fig. 240). 

Piment - boll. Piment -. Diesen Namen gibt man den getrock
neten, roth braun en, kugelrunden Beeren von Pimenta officinalis (einer Myrtacee 
aus West-Indien), die 4-5 mm Durchmessel' zeigen und von dem Kelchsaume 
und einem Rest des Griffels gekront sind. 

Die Verwendung beschrankt sich in del' Regel auf die Wurzung del' 
Wnrst. Dazu benutzt man die Korner in feingemahlenem Zustand, meist in 
einer Mischung mit anderen Spezereien; es ist mil' abel' vol'gekommen, dass 
ich in den Exkrementen eines Verbrechers, die ich im Auf trag des Gerichts 
untersuchte, neben Fenchelfriichtchcn, einem Stuck Lol'beerblatt (!) und 
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einer E'ischgrate (aus mariniertem Fisch) eine Menge ganzel' und zerbroche
ner Pimentkorner entdeckte. 

Schneidet man von diesen ein diinnes Scheibchen an der OberfHtche 
ab und betrachtet dieses dureh das Mikroskop, so bemerkt man, dass Piment 
sich durch eine rauhe Oberflache unterscheidet: kuppelfol'mige ErhOhungen, 
entstanden durch Liicken der kleinzelligen Epidermis, an der Stelle, wo 
unter derselben die olhaltigen Hohlen liegen. 

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

Sent - 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 sogenanntell weissen Senf und zwar in 
del' unversehrten Form, worin er als Spezerei bei del' Wiirzung von Ein
gemachtem verwendet wird. 

Das reizende Prinzip, aetherisches Senfol, 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 anfanglich 1,5-2,5 mm Dureh
messer haben, kommen braun gefarbt und geschwollen bis zu einem Durch
messer von 3 mm in den Faeces zum Vorschein. Sie haben die diese Samen 
kennzeichnende Harte behalten. 

Die grossen mit Schleim gefiillten Epidermiszellen del' Samenhaut sind 
bei ihrem Durchgang durch den Verdauungskanal verI oren geg·angen (Fig. 
242). Betrachtet man die Samenhaut, die sich nun leicht von dem Samen
kern entfernen lasst, inwendig von oben, so entdeckt man ein Gewebe sehr 
kleinel' dickwandiger Zellen (Fig. 243), dieselben, welche in Fig. 242 an del' 
Bildung des Palissadengewebes betheiligt waren. Zwischen diesen und del' 
vorhin genannten Epidermis (die in E'ig. 242 fehlt) liegen zwei Schichten 
grosser polygoner Zellen, deren Wande collenchymatisch vel'dickt sind (Fig. 
244), wahrend del' Raum unter den Palissaden eingenommen wird: 1. von 
den regelmassig gebauten tangential verlangerten Zellen del' Kleberschicht 
(so benannt, weil sie mit feinkornigem Protoplasm a gefiillt sind) und 2. von 
den diinnwandigen polygonen Parenchymzellen der innern Samenhaut 
(Fig. 245). 

Sttccade - holl. Sukade - die eingemachte Fruchtschale von Citrus 

medica, ,,:ird 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 odeI' Scheib
chen geschnitten, bevor man sie unter den Teig mischt. Nachdem diesel ben 
durch den Verdauungskanal gegangen, findet man sie gelbgriin odeI' griin
Hch braun, mehr oder weniger glasig-durchsichtig in den Exkrementen 
wieder. 
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Es kostet nur wenig Muhe, von diesen Speiseresten die Epidermis zu 
isoliren. Dieselbe ist ausserst zart gebaut und macht sich als ein Gewebe 
sehr kleiner, meist quadratischer oder rechteckiger dunnwandiger Zellen 
bemerkbar, deren grosste Dimension durchgehends kleiner als 16 Mikr. ist 
(Fig. 246). Ausser sehr kleinen Spaltofl'nungen nimmt man hier hellfarbige, 
uber die Oberflache hervorragende Flecken wahr, urn welche die Zellen 
koncentrisch gereiht sind; diese Flecken entsprechen wahrscheinlich den 
ErhOhungen, welche der Succade die bekannte unebene Oberflache geben. 

VI. Eingemachtes. 

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

Kappern bilden aUerdings insoweit eine Ausnahme, als sie im eigent
lichen Sinne nicht zu Eingemachtem zu rechnen sind. Sie werden abel' 
doch als Auge und Gaumen angenehm beruhrende Zugabe zu sauren Saucen 
(bei Kalbskopf, Steinbutt etc.) gegessen, wodurch ihre Erwalmung 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 del' Zubereitungsweise zuzuschreiben 
ist. Hat man ja die Gewohnheit, diese verschiedenen Pflanzentheile nicht 
vorher zu kochen, sondern roh oder halbgar mit dem sauren Saft zu 
ubergiessen. 

Fur die Ernahrung 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 Verdauungssaften zur Folge haben. 

Bei der Untersuchung der Speisereste von "Mixed Pickles" hat man 
naturlicherweise auch auf das Vorkommen von Spezereien in unzerkleinertem 
Zustand zu achten, die denselben zugefiigt sein konnen: Pfefi'er, Piment, 
Paprika, Senf, Gewurznelken und Fenche!. 

Die verschiedenen Pflanzenteile, die in Eingemachtem gewOlmlich vor
kommen, sind: 

Blumenkohl . 
Capsicumfriichte 
Gartenerbsen 
Gurken. 
Kappel'll . 
Maiskolben 
Melonen 
Mohren. . 

Brassica oleracea var. Botrytis. 

Capsicum frutescens. 

Pisum sativum. 

Cucumis sativus. 

Capparis spinosa. 

Zea Mays. 

Cucumis Melo. 

Daucus Carata. 



Oliven . 
Runkell'tiben. 
Salatbohnen . 
Sauel'gurken 
Schalotten 
Spal'geln . 
Zwetschen. 
Zwiebeln . 

Eingemachtes. 

Olea europaea. 
Beta vulgaris val'. Rapa. 

Phaseolus tumidus. 

Cucumis sativu8. 

Allium ascalonicum. 

Asparagus officil/alis. 

Prunus domestfca. 

Allium Cepa. 
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Da bei weitem die meisten Glieder diesel' Gruppe schon an anderer 
Stelle besprochen wurden, ki:innen wir es jetzt bei del' Erwiihnung der 
Namen und der Verweisung auf die betreffenden Seiten bewenden lassen. 

Blttmenkohl - holl. Bloemkool - siehe S.36. 
CapSicttm!l'iichte - holl. Capsicumvruchten -. Aussel' den zwei 

im vorigen Kapitel el'wahnten Al'ten diesel' Gattung mit kegelfi:il'migen 
Beel'en finde hier noch eine dritte Art mit kugelfi:irmigen Beeren Besprechung, 
welche vermuthlich von Capsicum jrutescens herrtihren, und welche in 
Eingemachtem von deutscher Herkunft vorkommt, das gewi:ihnlieh mit 
dem N amen "Piccalilly" bezeichnet wird. 

Ich fand hiervon die folgenden Speisereste: 
1. feuerrothe, baumwollartige Flocken; 
2. rothbraun gefarbte Hautchen, an den Randern aufgerollt; 
3. zahlreiche harte, gel be, nierenfi:irmige Samen, stark 2 mm gross, 

welche sofort ihre Herkunft verriethen. 
Die starken, zahen Hautchen, die von der Epidermis der Frucht her

riihl'en, bestehen aus polygonen dickwandigen Zellen, welche je ein 
Krystalloid enthalten (dieselben sind optiseh inaktiv!), urn welche rother 
Farbstoff sich angesetzt hat CB'ig. 247). 

Die dtinnwandigen Parencllymzellen des Fruclltfieisches, die mit Gef1iss
btindeln die so eben genannten rothen Flocken bilden, sind sellr reich an 
diesem Farbstoff. Derselbe bildet hier langliche und andere unregelmassige 
Figuren. 

Die aussere Samenhaut (Fig. 248 und 249 sind Abbildungen von Durell
schnitten des Samens) bestellt aus Zellen, deren Wande dermassen verdickt 
sind, dass sie zusammen das Aussehen von Darmschlingen haben, ein Umstand, 
del' Moeller!) Anlass gab, ihnen den Namen "Gekri:isezellen" zu geben. 

Gm'lenm'bsen - holl. Doperwten - siehe S.31. 
Gttrken - holl. Komkommers - siebe S. 40. 
Kappcl'n - holl. Kappers -, die den griinen Erbsen ahnlich sehellden 

gesehlossenen Blumenknospen von Capparis spinosa, verrathen ihre Natur am 
meisten, wenn sie durch den Verdauungskanal gegangen sind, wonach sie 
zwischen den dann gei:iffneten Blumendecken die zahlreichen Staubfaden 
(Fig. 250) und den Griffel sehen lassen. 

1) Moeller, Mikroskopie der Nahrungs- uud Genussmittel. S. 247. 
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Hiel'aus folgt schon, dass die Kappern, mit denen saure Saucen ge
schmiickt werden, denen abel' kein besonderer Geschmack eigen ist, nach 
dem Genuss am besten in den Exkrementen zu erkennen sind. Unter Bei
behaltung der schmutzig gl'iinen Farbe und noch versehen mit del' Wachs
schicht, die sie bedeckte, kommen sie nach del' Vel'dauung wieder an 
den Tag. 

Von den Kappern, die bei der Mahlzeit zufaJIig feingekaut werden, 
charakterisiren sich die dickhautigen BlumendeckbHittchen durch den Besitz 
keulenformiger Haare langs dem Rande (Fig. 251). 

Maiskolben - holl. MaYskol ven - (Zea Mays). Als Eingemachtes 
kommen sie wenig VOl'; wenn sie jung sind, werden sie abel' in Essig gelegt 
und bilden dann ein sehr ziel'liches Gericht. 

In dem Darmtractus erleiden sie sehr wenig Veranderung, sodass man 
bei del' makroskopischen Untersuchung ihl'er gelbweissen Speisereste. iiber 
die wahre Herkunft nicht lange im Ungewissen ist, da die Stiickchen der 
allgemeinen Spindel von verschiedener Grosse mit einigen eingepfianzten 
kugelrunden jungen Friichtchen leicht als solche zu erkennen sind. 

Die beim Kauen gelOsten Bestandtheile sind faserig oder hautig. Iu 
ersterem Fall zeigen sie, durch das Mikroskop betrachtet, zu Brei umge
bildetes Parenchym und starke Gefassbiindel mit zierlichen Leitergefiiss-en 
(Fig. 252); in letzterem handelt es sich um Fruchthiillen, die langs dem 
Rand eine kurze }t'ranze einzelliger, diinnwandiger Haare tragen (Fig. 253). 

Melonen - holl. Meloenen - siehe S. 67. Del' aussere, festere und 
weniger saftige '['heil des Fruchtfleisches von Cucumis Meto gibt das Material, 
das zu Stiickchen geschnitten und in Essig gelegt, als Eingemachtes Ver
wendung findet. 

Ebenso wie bei Zwetschen ist der Zuckergehalt del' Melone so gross, 
dass del' 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 citl'onengelb gefarbten, gestreckten Elemente (Milchsaft
gefasse) zeigten, welche bei den Speiseresten des saftigen inneren Fruchtfleisches 
a. R. O. beschrieben wurden. 

Mohren - holl. Wol'telen - siehe S. 33. 
Oliven - holl. Olijven - siehe S. 42. 
RltnkeZ1"iiben - holl. Bieten - siehe S. 33. 
Salatbohnen -- holl. Spersie boonen - siehe S. 43. 
Smw1'ylt1'ken - h 011. Aug u l' ken -- die unrei fen, vorzugsweise sehr 

juugen Fl'iichte von Cucumis satinls. 

Fragmente von Sauergurken werden nach del' Verdauung hell oder 
dunkel blaugriin gefarbt wieder ausgeschieden und bei makroskopischer 
Untersuchung del' Exkremente sofort wieder erkannt. 
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Pre sst man ein solches Stiickchen vorsichtig zwischen zwei Glasplatten, 
so kann man bei Betrachtung durch das Mikroskop verschiedene in die 
formenlose Masse des Fruchtfleischparenchyms eingesunkene birnformige 
Korper wahrnehmen, welche nichts anderes sind als die unentwickelten, 
kurz varher befruchteten Samenknospen (Ei'cben) - (Fig. 254). 

Schalotten - holl. Sjalotten - siehe S.53. 
Spa1'yeln - boll. Asperges - siebe S. 46. 
Zwetschen - holl. K wets en - siehe S.68 (Pflaumen). 
Zwiebeln - holl. Uien - siehe S. 53. 



c. Fremdkorper. 

Ausser den in den vol'hel'gehenden Kapiteln behandelten Nahrungs
mitteln findet man bei del' Untel'suchung del' Exkremente oft Fremdkorper, 
die nul' zufallig in den genossenen Speisen vorkamen und sichel' als unnutz 
odeI' schadlich entfernt worden waren, hatte man ibre Anwesenheit vorher 
gekannt. In den meisten Fallen haben diese Korper kelne grossen Dimensionen 
und werden besonders von Personen, welche gierig essen, und von solchen, 
die durch den Mangel eines guten Gebisses nicht im Stan de sind, die Speisen 
gehorig zu zerkleinel'll, nicht wahrgenommen, sondel'll unbemerkt hinuntcr
geschluckt. Dieses Wabl'llehmen kann sieh nul' auf Gegenstande beziehen, 
welche durch grossere Harte odeI' Zabigkeit eine andere Empfindung auf 
die Tastorgane des Mundes hervorbringen als die Speise, die man in einem 
bestimmten Augenbliek isst, findet abel' nicht statt, wenn die GegensUinde 
bei ihre1' Einfiihrung in den Mund durch keine andere Eigenschaft ihre 
Anwesenheit verrathen. 

So babe ich in den Exkrementen Mters kleine Stuckcben Bindfaden 
gefunden, die darauf hinwiesen, dass del' Deponens Fleisch (Roulade, gefiillte 
Fleiscbrollchen, Geflugel) odeI' eine gewisse Fischart (Rollchen Stockfiscli, 
Filet von Seezungen) gegessen und del' Metzger odeI' Koch sich jenes Mittels 
bedient batte, urn dem Ganzen den gewunschten Zusammenhang zu geben. 

Splitter von Holz werden bisweiIen mit dem Fleisch abgescbnitten, 
durch welches del' Metzger Holzpflocke steckte, um aus vielen kleinen Stticken 
ein grosses zu macben, und spateI' in den Exkrementen wiedergefunden. Ihre 
Anwesenheit weist auf den Wohlstand des Konsumenten, das Vorkommen zahl
reicher behMten Tupfel auf de.n Holzfasern auf die Herkunft von Koniferen her. 

Blattstuckchen und Blattstiele von Thee, beim Theetrinken hillunter 
geschluckt, bilden einen regelmassigen Bestandtheil del' Faeces von thee
trinkenden Personen. Dasselbe, obgleich weniger allgemei~, ist del' Fall mit 
dem Kaffeesatz und mit Stiickchen von Tabak bei Tabakkauern, eben so ist 
es nicht selten, dass man bei 1.1en8chen, die eine Vorliebe fUr Kneipp's 
Kaffee baben, makro8kopisch wahrnehmbare Ueberreste von Gerste in den 
Exkrementen wiederfindet. 

Wenn von Eiern, aus del' Hand oder auf Salat gegessen, unvermerkt 
ein Stuckcben del' Schale mit hinuntergescbluckt wird, so kann man gewiss 
sein, diese Fragmente unverandert, bocbsten8 ein wenig gelb odeI' grau 
gefarbt, in den Faeces wiederzufinden. Die oft gehOrte Ansicht, dass Stuckchen 
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Kalkschale von Eiern odeI' dunne, in Essig geweichte Fischgrate durch den 
sauren Magensaft zur Auflosung kommen sollten, ist nicht haltbar. Die 
Untersuchung del' Exkremente lebrt das Gegentbeil. 

Wenige werden vermutben, dass durch makroskopische Untersuchung 
Spiegeleier in den Exkrementen nachzuweisen sind. Den Beweis liefert uns das 
hartgebackene Eiweiss, das in del' Form poroser brauner BHittcben den Karpel' 
unverandert verli:isst, eine, dem urspriinglichen Eiweiss so fremde Form, dass 
man geneigt ware, diese unverdaubaren Ueberreste fUr corpora aliena zu halten. 

Aehnliches kommt VOl' nach dem Genuss von zu hart gebratenem 
Fleisch odeI' Fisch und von schwarzen Brotkrusten odeI' anderem Geback. 
Man findet dann schwarze odeI' braunschwarze Brosamen zwischen den 
ubrigen Speiseresten, die nur bei mikroskopischer Untersuchung ihre Herkunft 
verrathen. Del' hohe Eiweissgehalt diesel' N abrungsmittel und die hohe 
Temperatur, del' man sie ausgesetzt, waren auch hier del' Grund fUr die 
U nverdaulichkeit. 

Solche schwarze Fremdkorper solI man nicht verwechseln mit den 
kleinen Stiickchen Torf odeI' Gartenerde, die ich ein einzelnes Mal in den 
Faeces vorfand nach dem Genuss von jungem Portulak, del' nicht abge
schnitten, sondern aus dem Boden gezogen worden war, wodurch Theilchen 
des moorichten Bodens mitgerissen wurden, die das Gemuse verunreinigten. 
Ausser kleinen Stuckcben Kieselsaure (Sand und unkenntlicben Ueberresten 
organischen Ursprungs) fand ich hierin prachtige Sphagnumblatter (Fig. 255), 
Fragmente des Ringes yom Sporangium eines Farns und schon gezeichnete 
Kieselpanze1' von Diatomeen. 

Ausse1' Torf kommen in den Gemiisen, die wir essen, in Folge del' 
unvollstandigen Reinigung, die sie oft e1'fabren, fremde Beimischungen vor, 
die bei der Untersuchung del' Faeces meist nicht so schnell unse1'e Auf
merksamkeit er1'egen. 1ch meine die Blatter mehrerer kleinen Pflanzen aus 
den Gemiisegarten, den en man den allgemeinen Namen Unkraut gibt (Poa, 

Alsine, U1·tica u. s. w.). 

Das Vorkommen fremder Sam en in dem Getreide, aus dem das Brot 
gebacken wird, ist eine zu bekannte Erscheinung, als das wir lange dabei 
zu verweilen hatten. Der Mikroskopiker, der sich mit del' Untersuchung der 
Exkremente bescbaftigt, muss hierauf immer seine Aufmerksamkeit ricbten 1). 

Wenn abel' solche Beimiscbungen unser Interesse nul' in geringerem 
Grade erregen, wenn sie in del' Regel ullschuldiger Natur sind - so werden 
sie von grosster Bedeutung, sobald ihrer Anwesenheit die Ursache korper
licber StOrungen zuzuschreiben ist, die nul' zu oft verhangnissvolle Folgen 
haben. Ich erwahne nur Lolium temulentum, Agrostemma Githago, Vaeearia 

parviflora, Seeale eornutum etc., urn auf den grossen Werth hinzuweisen, den 
die mikroskopische Untersuchung del' Exkremente bisweilen baben kann. 

1) lVIehreres him'iiber findet man in: Dr. A. E. YogI, Die wichtigsten vege
tabilischen Nahrungs· und GenussmitteI, 1899. 
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Noch deutlicher tritt das an den Tag, wenn nach dem Genusse von 
giftigen Beeren (Atropa Belladonna, Paris quadrifolia, Solanum rdgrum) oder von 
Samen (Citysus Laburnum, Amygdalus communis var. amara) schwere Krankheits
faIle sich einstellen und der Mikroskopiker in den Exkrementen del' Patienten 
die Ursache del' 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 Fallen 
ein tiichtiger Mikroskopikel' Licht verschaffen kann, wenn der Gerichtshof 
oder der Arzt ihn mit del' Untersuchung del' Exkremente beauftragt. 

Bisher hat man das meist versaumt. 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 Fallen, wo die Speise ganz gegessen wurde, halt man eine 
Untersuchung fiir unm6glich. 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 1). 

Nicht nul' Fremdk6rper von pfianzliehem, sondern aueh von mineralisehem 
Ursprung werden in den Faeces wiedergefunden. Ieh nenne hier nul' die 
Lothkorner, die oft zugleich mit den Gemiisen aus ge16theten Bleehbiichsen 
hinuntergesehluckt werden, und Kieselsteinchen von Personen, die viel 
Korinthenbrot gegessen haben. 

Es grenzt an das Unglaubliche, dass Sehalen von Sehalthieren einen 
Bestandtheil menschlieher Exkremente bilden; es ist mir aber vol'gekommen, 
dass ieh Fragmente soleher Sehalen fand, die beim Essen von nicht sorg
fiiltig gereinigtem gebackenen Seefisch unbemerkt hinuntergeschluekt wurden. 

Auch die Thierwelt liefert ihr Kontingent. So haben wir in Fig. 42 
eine Milbe (Tyroglyphus) kennen zu lernen, die zugleich mit Erbsen odeI' 
altern Kase dureh die Verdauungswege ging und in diesen ihren Tod fand. 
Ferner finden sieh in meiner Sammlung makroskopischer Objekte aus den 
Faeces des Menschen mehrere Insekten und Larven, die als ungebetene 
Gaste, mit Gemiisen odeI' Friiehten hineingeschmuggelt, dort einen kurzen 
Aufenthalt nahmen, und schliesslich miissen wir auch noeh die Darmparasiten 
und deren Eier erwahnen. 

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

I) So z. B. in Zaandam (Provinz Nord Holland), woman einer Person Gemiise
suppe vorgesetzt hatte, welcher in verbrecherischer Absicht die feingehackten 
Blatter von Datura Stramonium zugemischt waren, und in all solchen Fallen, wo 
nach dem Genuss von Pflanzentheilen Ueberreste in den Exkrementen zu erwarten 
sind, welche, ihrer Art eigenthiimliche Merkmale zeigen. 
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Fig. 145. Erdbeeren. 

Fig. 146. Erdbeeren. 

Fig. 147. Feigen. 

Fig. 148 Feigen. 

Fig. '49. Hagebutten. 

Fig. 150. Hagebutten 
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Fig. '51. Hagebutten. Fig. '54. Heidelbeeren. 

Fig. '52. Hagebutten. Fig. '55. Heidelbeeren. 

Fig. '53. Heidelbeeren. Fig. '56. Heidelbeeren. 
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Fig. 157. Himbeeren. Fig. 160. johannisbeeren. 

Fig. 158. Himbeeren. Fig. 161. johannisbeeren. 

Fig. 159. Himbeeren. Fig. 162. johannisbeeren 
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Fig. 163. Johannisbeeren. Fig. 166. Kirschen. 

Fig. 164. Johannisbeeren. Fig. 167. Kirschen. 

Fig. 165. Johannisbeeren. Fig. 168. Korinthen. 
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Fig. 169. Liebesapfel. Fig. '72. Maulbeeren. 

Fig. '70. Liebesapfel. Fig. '73. Maulbeeren. 

Fig. '7'. Maulbeeren. Fig. '74. Melonen. 
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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. 



va" Ledden Hulsebosch. Tafel :11. 

Fig. ,8,. Preisselbeeren. Fig. 184. Preisselbeeren. 

Fig. ,82. Preisselbeeren. Fig. 185. Rosinen. 

Fig. 183. Preisselbeeren. Fig. 186. Stachelbeeren. 
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Fig. ,87. Stachelbeeren. Fig. '90. Cocosnuss. 

Fig. ,88. Trauben. Fig. '91. Cocosnuss. 

Fig. 18g. Trauben. Fig. '92. ErdnUsse. 
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Fig. '93. Haselniisse. Fig. '96. Kastanien. 

Fig . '94. Haselniisse. Fig. '97. Kastanien. 

Fig. '95. Ingwer. Fig. 198. Mandeln. 
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Fig. 199. Mandeln. 

Fig. 200. Mandeln. 

Fig. 201. WallnUsse. 

Fig. 202. WaJlniisse. 

Fig. 203. Buchweizengriitze. 

Fig. 204. Buchweizengriitze 
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Fig. 205. Grlitze. Fig. 208. Hafermalz. 
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Fig. 206. GrUtze. Fig. 209. Hafermalz. 

Fig. 207. Griltze. Fig. 210. Hafermale 
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Fig: 21i. Reis. Fig. 214. Roggenbrot. 

Fig. 212. Reis . Fig. 215. Roggenbrot. 

• 

'oJ 

Fig. 213. Reis. Fig. 216. Roggenbrot. 
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Fig. 218. Weizenbrot. 

Fig. 219. Weizenbrot. 
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Fig. 220. Weizenbrot. 

Fig. 221. Weizenbrot. 
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Fig. 223. Anis. Fig. 226. Anis. 

Fig. 224. Anis. Fig. 227. Fenchel. 

Fig. 225. Anis. Fig. 228. Gewiirznelken. 
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Fig. 229. Muskatnuss. Fig. 232. Mutterkiimmel. 

Fig. 230. Muskatnuss. Fig. 233. MutterkUmmel. 

Fig. 231. MutterkiimmeI. Fig. 234. Orangenschalen. 
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Fig. 235. Orangenschalen. Fig. 238. Pfeffer. 

Fig. 236. Paprika. Fig. 239. Pfeffer. 

Fig. 237. Paprika. Fig. 240. Pfeffer. 
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Fig. 241. Pimento Fig. 244. Sene. 

Fig. 242. Senf Fig. 245. Sene. 

Fig. 243. Senf. Fig. 246. Succade. 
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Fig. 247. Capsicum. Fig. 250. Kappern. 

Fig. 248. Capsicum. Fig. 251. Kappern. 

Fig. 249. Capsicum. Fig. 252. Maiskolben 
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Fig. 253. Maiskolben. 

Fig. 254. Sauergurken. 

Fig. 255. Sphagnumblatter. 
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